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O UNICO EXCLUSIVE

HOUSE DO BRASIL

E MEMBRO DA RELAIS & CHATEAJX

Localizado em Gramado, na encantadora Serra Gaticha, o Saint Andrews possui apenas 11 suites

requintadas, com servigos personalizados.Tudo feito para ge vacé passe dias maravilnosos.

PROGRAMAS ESPECIAIS

INVERNO

ROMANTICO (Junho a Setembro)

Com as baixas temperaturas e o clima
Europeu em Gramado, o Saint Andrews é
o destino perfeito para quem busca exclu-
sividade, luxo e tranquilidade, aliados a
muito romantismo e um ambiente convida-

tivo na melhor localizagdo de Gramado.

DIA DOS PAIS E

FESTIVAL ITALIANO (12 a 14 de Agosto)

O Hotel Saint Andrews preparou uma progra-
macéo Unica para o segundo domingo de agos-
to, com almocgo, jantares com vinhos especiais,
musica ao vivo com tenor e passeio inesquecivel

a bordo de uma Ferrari ou Lamborghini.

FESTIVAL CHAMPAGNES

VEUVE CLICQUOT (02 a 04 de Setembro)
Unico evento gastronémico deste tipo no
Brasil, com icones e raridades do universo
Veuve Clicquot. O programa prevé um jantar
harmonizado com o que ha de melhor entre

os champagnes da marca francesa.

FESTIVAL DE

FOMDLE (29 a 37 de Julho

Um tinal de semana com o mzlhor fondue do
Bras |. A experiéncia comega com uma bela
degustacdo de Culatello e Salamis Italianos.
segtinda para a Boulangerie, onde sera
servico o Fondue especial harmonizado com

vinhos suicos da regido do Valais.

ATELIER VINHQOS
TOFWBNTAS (24

Experiéncia elegante e eloquznte, tal comc os

28 de agcsto)

vinhos dessa maravilhosa bocega, com jantar
especial 2 harmonizagao.Todoes os pratos faram
finamant= elaborados para czda vinho, cada uva

e cada momento especial da noite.

FESTIVAL COGNAC

HEN NESSY (16 a 18 de Setemara)

Esse izore do segmento de luxo dos conhajues
ha meis de 250 anos, estara presente no hotel
em urma magnifica noite de degustagéo e um
jantar especialmente elaborado pelo Chef

André Scares.
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GOSTO DEVITORIA

FHE T rerNaE

e SO RO TR

Preferido dos pilotos da F-1 da escuderia do cavalinho
rampante, o classudo franciacorta, considerado a Ferra-
r dos espumantes italianos, & perfeito para brindar con-
quistas em grande estilo e coroar vencedores e o paladar

The favourite of F-1 pilots from the jumping horse team, the

classy franciacorta, considered the Ferrari of Italian spar-

kling wines, is perfect to toast conquers in great style and
crown winners and the taste

Para muitos especialistas e uma legido de
fas de vinhos borbulhantes de alta gama,
o franciacorta, rétulo italiano produzido
nas regides da Lombardia e Trentino-Alto
Adige, extremo norte do territdrio da Bota,
na fronteira com Adstria e Suica, desponta
na corrida das flites como o melhor espu-
mante produzido pelo método classico
fora da regido francesa de Champagne.
Cotado no Brasil na casa dos quatro digitos,
esse rétulo de classe e prestigio internacio-
nais rivaliza com um bom champanhe ndo
s6 na qualidade como no preco.
Considerado a Ferrari dos spumanti italia-
nos, nada como uma boa taca gelada de
um franciacorta, portanto, para brindar vité-
rias e coroar em grande estilo, no alto do pé-
dio, as conquistas dos futuros campedes e
estrelas olimpicas, como o recordista mun-
dial dos 100m e 200m, o jamaicano Usain
Bolt, ou do paulista Arthur Zanetti, 0 nosso
ironman da gindstica, provaveis barbadas e
fortes candidatos a conquistar a medalha de
ouro na Rio 2016. Pretexto mais do que per-
feito para deixar tais momentos ainda mais
especiais e com sabor de vitdria.

Embora ndo desfrute entre os consumi-
dores brasileiros a mesma popularidade

do conterraneo prosecco, produzido pelo méto-
do charmat, um franciacorta s6 pode ser feito por
meio do método champenoise ou tradicional.
Tecnicamente falando, a diferenca entre esses dois
métodos de elaboracdo é simples. No primeiro, a
segunda fermentacao, que cria as bolhinhas da be-
bida, ocorre no interior da garrafa, enquanto, no se-
gundo, a fermentacao secundaria, ou a refermenta-
(o, acontece em grandes tangues (geralmente de
inox) de milhares de litros. Ou seja: se no primeiro se
obtém uma bebida controlada artesanalmente, de
volume pegueno e limitado, e, portanto, mais cara,
no segundo, a produgdo é de escala industrial, com
milhdes de litros, o que reduz sobremaneira custos
de producéo e o prego de cada garrafa,

Como na regiao francesa que os inspira, as Uvas usa-
das na elaboragéo do franciacorta sio as variedades
Chardonnay, Pinot Nero e Pinot Bianco, colhidas,
manualmente, do modo seletivo, em vinhedos de
localizacao privilegiada e baixos rendimentos, o que
também encarece o preco final da bebida, porém,
o0 ganho de qualidade é imensuravel. Mais: todo o
processo de elaboragao leva entre 18 (franciacorta
tradicional), 30 (millesimato) e 60 meses (riserva),
dos quais % do tempo em lenta fermentacio den-
tro da garrafa com as borras de leveduras (sur
lies). Ou seja, esse processo de elaboracdo é mui-
to mais demorado que um charmat.




CADEL BOSCO

CUVEE ANNAMARIA CLEMENT!
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Como produto, o franciacorta €, por todos
esses motivos, infinitamente mais complexo
€ superior que um Prosecco ouU Mesmo a ou-
tros champenoises produzidos mundo afora.
A Itdlia, portanto, € o Unico pais, fora a Franca, a
perpetrar espumantes com tamanha categoria,
rivalizando com os de Champagne, podendo,
por vezes, supera-los em qualidade e prego.

Os préprios italianos sdo consumidores con-
tumazes de seu vinho borbulhante mais clas-
sudo. Cerca de 80% das mais de 12 milhdes de
garrafas produzidas anualmente em territorio
peninsular sdo consumidos por 1& mesmo, Ou
seja, pouco mais de dois milhdes de garrafas
sao destinadas a mercados internacionais,
COMO O europeu, 0 americano e o asiatico. Por
aqui, desafortunadamente, desembarcam so
algumas poucas centenas de exemplares,
Chamados carinhosamente na Itélia de bolli-
cini, os melhores espumantes do pals da
Bota pertencem a Denominazione di Origine
Controllata e Garantita (D.O.C.G.) Franciacor-
ta, na Lombardia, e a DO.C. Trento, que fica
espetada na regido vitivinicola do Trentino, a
cerca de 100 km ao norte de Verona. A Fran-
ciacorta — que significa ipsis litteris ‘corte &
francesa’, em italiano — & uma zona da pro-
vincia de Brescia, na regido da Lombardia, e
sua extensdo, de aproximadamente 240 km?,
compreende 21 comunes, Cujo termo tam-
bém batiza os espumantes locais. Dentre as
diversas lendas que explicam a origem do
nome, a mais aceita é que havia naquele dis-
trito lombardo, durante a Idade Média, uma
comunidade de monges beneditinos (corti)
que desfrutava isencoes fiscais (franchigia ou
franchae) para o transporte de mercadorias
para outros pontos do pais da Bota. Eram os
corti franche, ou, em bom portugués, a corte
isenta de tributos.

Nos dias de hoje, embora se produza na-
quela regido os mais reluzentes champe-
noises da Italia, a elaboragdo desses espu-
mantes premium s6 comegou por la ha
pouco mais de meio século, para ser preci-
s0, nos inicios dos anos 1960. Ou seja, sob
a perspectiva histérica milenar do vinho, tal
territorio, especialissimo, e ainda vivendo a
“infancia”de sua existéncia em termos vini-
colas, ja consegue revelar todo o potencial
de seu terroir e microclima e enaltecer o
talento de seus produtores na producao
de vinhos borbulhantes de alta qualidade.

Um dos que mais se destacam nesse cendrio & a vinicola Ca'Del
Bosco (cadelboscocom), cujos rétulos soberbos se sobressaem
pela personalidade gastrondmica e pelo carter menos “festivo”
digamos. Sao fabulosos desde os seus franciacortas tradicionais
e rosados aos safrados e reservas. Guardados em caves sub-
terraneas de uma moderna e luxuosa construcao que também
hospeda uma impressionante colegdo de obras de arte, os dispu-
tados exemplares do produtor Maurizio Zanella sao os preferidos,
por exemplo, do jogador Kakd, do Orlando City e da Selego Bra-
sileira, da cantora Madonna e dos pilotos de F-1 da equipe Ferrari.
Emblematico e pioneiro, Zanella foi um dos primeiros a os-
tentar em seus rotulos o selo D.O.C.G, no ja longinquo ano
de 1995. Ao lado de outro mito do vinho italiano, Angelo
Gaja, é o maior colecionador tre bicchieri — a nota méaxima
do exigente Gambero Rosso — tanto para seus premiados
spumanti quanto para o Chardonnay, especialissimo, e os
tintos tranquilos de elegancia e alma francesas que comete,
Com maturagao em garrafa sur latte por mais de cinco anos,
o franciacorta Annamaria Clementi 2006 (US$ 299), corte
dominante de chardonnay (55%), mais 25% de pinot branco
e 20% de pinot nero — importado com exclusividade pela
Mistral, de Sao Paulo (mistral.com.br) —, permanece enve-
Ihecendo em garrafa por outros dez anos. Vinificado com o
método tradicional, o suco da primeira extracéo é fermen-
tado e maturado sete meses em peguenas barricas de car-
valho. O resultado? Um espumante complexo, hedonista,
etéreo, feito para brindar o paladar. E coroar campedes.

or many experts and a legion of high range sparkling wi-

nes fans, franciacorta, Italian label produced at Lombardia

and Trentino-Alto-Adige regions, the north end of the
Boot at the Austria and Swiss border, emerges on the fliites race
as the best sparkling wine produced by the classic method out-
side the French region of Champagne. Valued in Brazil at a four
digits price, this International classy and prestigious label rivals a
good champagne not only in quality but in price,
Considered the Ferrari of Italian spumanti, nothing like a
good cold goblet of franciacorta to toast victories and cro-
wn in a great style, on top of the podium, the conquests
of future Olympic champions and stars, as the world record
holder for 100m and 200m, the Jamaican Usain Bolt, or S&o
Paulo’s Arthur Zanetti, our iron-man of gymnastics, proba-
ble easy victors and strong candidates to conquer the gold
medal at Rio 2016. A more than perfect excuse to turn these
moments yet more special and tasting as victory.
Although it doesn't enjoy, among Brazilian consumers, the same
popularity of the also Italian prosecco, which is produced by the
method charmat, a franciacorta can only be made through the
method champenoise or traditional. Technically speaking, the
difference between these two elaboration methods is simple.
At the first, the second fermentation, that creates the beverage
bubbles, occurs inside the bottle, and at the second the secon-
dary fermentation, or refermentation, occurs inside big tanks

Fotos: Divulgagao
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(generally stainless steel ones) of thousands of litters. That is: if
at the first a hand controlled beverage is obtained, with a small
and limited volume, so more costly, at the second the produc-
tion is made at industrial scale, with millions of litters, what redu-
ces drastically the production costs and the price of the bottle.
As in the French regions that nspires them, the grapes used to
elaborate franciacorta are the Chardonnay, Pinot Nero and Pinot
Bianco varieties, that are picked manually, in a selective way, from
vineyards of privileged locations and low performance, and this
takes the final price of the beverage to high levels, however the
gain in quality 's immeasurable. More: the whole elaboration pro-
cess takes from 18 (traditional franciacorta), 30 (millesimato) and
60 months (riserva), from which 34 of the time in slow fermen-
tation inside the bottle with the yeast dregs (sur lies). That is, this
elaboration process takes much more time than a charmat. As a
product, franciacorta is, due to all these reasons, immensely more
complex and superior than a prosecco or even other champe-
noises produced in the world. Italy is, so, the only country besides
France to produce sparkling wines with this high category, ri-
valling with those produced in Champagne, being even possible
it surpasses them sometimes in quality and price.

The ltalians themselves are contumacious consumers of their
most classy sparkling wine. About 80% of the more than 12
million bottles produced yearly at the peninsular territory are con-

sumed there in the country. That is, a little over two million bottles
are destined to the international market, as Europe, America and
Asia. Here, unfortunately, only a few hundred bottles arrive.
Lovingly called bollicini in Italy, the best sparkling wines from the
Boot country belong to the Denominazione di Origine Controlla-
ta e Garantita (DO.CG) [Controlled and Guaranteed Origin Deno-
mination] Franciacorta, at Lombardia, and to DOC. Trento, which
is stuck at the Trentino wine region, about 100 km north of Verona.
Franciacorta — which means ipsis litteris "French cut”in Italian —
is part of the Brescia province, in the Lombardia region, and its
extension, of approximately 240 km?, encompasses 21 comunes,
which term also gives name to local sparkling wines. Among the
several legends that explain the origin of the name, the most ac-
cepted is that there was at that lombard district, during the Midd-
le Ages, a community of Benedictine monks (corti) that enjoyed
fiscal exemptions (franchigia or franchae) for the transportation of
products to other points of the Boot country. They were the cortt
franche, or the court exempted from tributes.

Nowadays, although the most shiny of Italy’s champenoises
are produced in that region, these premium sparkling wines
elaboration started there only a little more than half a cen-
tury ago, to be precise, at the beginning of the years 1960.
That is, under the wine millenary historical perspective, this
territory, very special and still living its “‘childhood”in terms of
wine production, is already able to reveal all the potential of
its terroir and microclimate and praise their producers talent
in the production of high quality sparkling wines.

One of those that appears in this scenery is the winery Ca' Del
Bosco (www.cadelbosco.com), which superb labels excel by
the gastronomic personality and a character less “festive! so to
speak. They are fabulous from the traditional and rosy francia-
cortas to the crop marked and reserved. Kept inside subterra-
nean caves of a modern and luxurious building that also keeps
an impressive collection of art works, the disputed copies from
producer Maurizio Zanella are the favourite ones, for example,
the soccer player Kaka, of Orlando City an the Brazilian team, the
singer Madonna and the F-1 Ferrari pilots.

Emblematic and pioneer, Zanella was one of the first to dis-
play on his labels the seal DOCG, back in the year 1995. At
the side of another Italian wine mith, Angelo Gaja, he is the
major collector tre bicchieri — the maximum grade of de-
manding Gambero Rosso — for his awarded spumanti as
well as for the very special Chardonnay, and the tranquil reds
of French elegance and soul he produces.

With maturation in sur latte bottle for more than five years, the
Annamaria Clementi franciacorta 2006 (US$ 299), chardonnay
dominant cut (55%), plus 25% of pinot white and 20% of
pinot nero — imported exclusively by Mistral, Sdo Paulo
(mistral.com.br) — is kept ageing in bottle for another 10 years.
Converted into wine by the traditional method, the first extrac-
tion juice is fermented and matured for 7 months in small oak
kegs. The result? A complex, hedonist, ethereal sparkling wine,
made to toast the taste. It is like crown champions. @
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