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Provei e indico
>>LeydaSingleVineyardFalaris

Hill Chardonnay2012
Cor:amarelopalhabrilhante.
Nariz:abacaxi,maçãe toques
minerais.
Boca: frescor e textura correta,
equilibrando13,9˚GLdeálcool,
comfrutas cítricas ealgode
amêndoas,muitoboa
persistência.

R$78,00,na Importadora
GrandCru

Santé!Segundoumantigodita-
do chileno, quando Deus fez o
mundo, juntou umpouquinho
de tudo o que havia sobrado –
montanhas, desertos, mares,
geleiras, vulcões – e amontoou
numa faixa de terra longa e
estreitadaAméricadoSul.
O Chile é como se fosse uma

ilhacercadadebarreirasnatu-
rais, deserto do Atacama ao
norte, geleiras da Patagônia
ao Sul, o Oceano Pacífico a
oeste e a Cordilheira dos An-
des a leste. Não é à toa que na
língua indígena ‘aimará’ o vo-
cábulo significa ‘confins da
Terra’.Tudo isto fazdessepaís
um lugar abençoado para a
produçãodevinhos.

Pudera, com imensa diversi-
dade, além do cobre, que é sua
principal fonte de renda, o solo
secompõeporcalcários,argilo-
sos,arenosos,graníticos,detur-
fa, vulcânicos e muitos outros,
o que pode ser o diferencial do
terroir chileno.Um inseto cha-
mado filoxera, pulgão que ata-
ca as raízes das videiras, jamais
se desenvolveu em terras chile-
nas.Valeressaltarqueessapra-
ga dizimou quase todos os vi-
nhedosnaEuropa.
Suas uvas tintas são Caber-

net Sauvignon, Merlot, Car-
ménère,Syrah,PinotNoir,Mal-
bec, Zinfandel e País, esta últi-
ma trazida pelos espanhóis. A
Carménère é sua uva símbolo,

mas a Cabernet Sauvignon e
Syrah,e todasasoutras tintase
brancastambémsãosucesso.
As brancas: Chardonnay,

SauvignonBlanc,Riesling, Sé-
millon, Gewürztraminer e
MoscateldeAlexandria.
Dentre todas estas, destaco a

Carménère,suauvaemblemáti-
ca. Julgada extinta de Bor-
deaux, França, esta casta foi re-
descoberta pelo ampelógrafo
(cientista que estuda tipos de
uvas) francês, Jean-Michel
Boursiquot, em 1994.Notando
que algumas cepas de Merlot
demoravamaamadurecer,per-
cebeuque as estava confundin-
do com outra espécie, a Car-
ménère. Desde então essa cepa
cresce principalmente no Vale
do Colchagua, no Vale do Ra-
pel,enaprovínciadeMaipo.
Algumascaracterísticasdes-

ta uva incrível, de amadureci-
mento tardio, são aromas her-
báceos e terrosos, muitas fru-
tasvermelhascomomorangoe
framboesa, além de tabaco,
chocolate e especiarias. Pro-
duzumvinhomarcante.
O Chile é hoje, sem dúvida,

uma inesgotável fonte de vi-
nhos de alta gama e prestígio
em todo o mundo. Tal fato se

deve à sua natureza privilegia-
da, suas condições próximas
ao ideal para o cultivo de uvas
viníferas, alémdoárduo traba-

lho de todos aqueles que se
empenhamparaaproduçãode
vinhos cada vez mais premia-
dos. Amanhã, portanto, vamos

torcerpeloBrasilcomumagar-
rafadevinhochileno!

E-MAIL:MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Brasil na Copa e Chile no copo
CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIER
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Amanhã oBrasil enfrenta oChile emum jogo onde só a
vitória interessa. Então, para dar uma ajudinha, que tal
preparar uma receita especial, criada pelo chef sushi-
manCezarTakahashi,doKanoaTemakeriaeBistrô?
Ela leva um dos principais produtos exportados

pelo Chile: o salmão. O país é o segundo maior
produtormundial do peixe, atrás somente da Norue-
ga, e responsável por praticamente todo o salmão que
chega aoBrasil.
O consumo de salmão no mundo triplicou desde os

anos 1980 e o Brasil é um dos mercados que mais
crescem. A importação brasileira do peixe ficou nove
vezes maior entre 2000 (7.300 toneladas) e 2012
(63.300toneladas), segundodadosdaFAO(Organiza-
çãodasNaçõesUnidasparaaAlimentaçãoeaAgricul-
tura). O Brasil é o terceiro principal comprador do
salmãochileno, ficandoatrásdeEUAeJapão.
O chef Cezar, que é neto de pescadores, trabalha

muito com o salmão, peixe favorito entre os apreciado-
res da culinária japonesa. O temaki de salmão com
cream cheese é o campeão de vendas, mas o de salmão
com chips de alho-poró ou com pimenta coreana tam-
bémfazemsucesso.
Ele criou essa receita aproveitando o sabor único da

endívia, que contrasta com o salmão e o cream cheese.
Elepode ser a sua entradapara o almoçode amanhã. “É
contemporâneo, leveesaudável”.

SERVIÇO:
KANOATEMAKERIA (RUA JANUÁRIODOSSANTOS, 217,APARECIDA, SANTOS).
FESTIVALNOALMOÇODETERÇAADOMINGO (R$32,00) E JANTARÀLACARTEDE TERÇA
ADOMINGO.

Ingredientes:molhotarê: 150ml
deshoyu; 1maçã semsemente;
2 cebolinhas; 50gdegengibree
2colheres (sopa) demel.
Endívias recheadas: folhasde
endívias soltas ehigienizadas;
300gde salmão fresco cortado
emcubos; 2 colheres (sopa)de
creamcheese; 2 cebolinhas
picadas; 1 alho-poró cortadoem
tirinhas finas.

Preparo:molho:emumapanela,
coloqueshoyu,maçã, cebolinhae
ogengibre. Fervapor30minutos.
Coee volteàpanela.Adicioneo
mele fervaatédaropontode
molho.Reserve.Chipsdealho-
poró: frite as tiras dealho-poró
emóleoquente.Depois de frito,
adicionarumapitadade sal.
Recheio:mistureo salmão
cortadoemcubos, a cebolinha
picadaeocreamcheese. Reserve.

Montagem: recheieas
endívias comosalmão
misturado, coloqueo
molhoporcimaepor
últimooalho-poró.

Sirva frio.

ConoSur 1551 Carménère 2013
Cor:púrpura semintensidade.
Nariz: frutas vermelhas, terra,
toquesdepimenta.
Boca:morangocomnotas
terrosas, taninose corpo leve,
equilibrandoos 12,5˚GLdeálcool,
com intensidademédiadesabore
persistência.

R$23,90, noEmpórioSantaMarta,
importadopor LaPastina

ConchaYToro - Casillerodel
DiabloDevils CollectionRed 2012
(lançamentoExpovinis2014)
Cor: rubi intenso.
Nariz: frutas vermelhasebaunilha.
Boca: cerejas comtoques sutis de
madeiracomtaninosmacios, um
tantoquente comseus 13,5˚GLde
álcool, poucapersistência.

R$54,90, noMarcelo Laticínios.

VentisqueroRamiranaReserva
Cabernet Sauvignon2011
Cor: rubi comtoquesvioláceos,
intenso.
Nariz:ameixa, cerejaepimentas se
misturamàbaunilhaproveniente
dasbarricas.
Boca: frutas comespeciariase
baunilhacombomcorpoe
persistênciamédia.

R$53,90, nosite
www.amigosdebaco.com.br,
Cantu Importadora
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Receita comsalmãopara ‘secar’ os chilenos
Cezar Takahashi preparou o prato com o peixe importado do Chile, que pode ser uma entrada ou um petisco para assistir ao jogo

ALEXSANDERFERRAZ

Endívias recheadasEndívias recheadas,CezarTakahashi

ALEXSANDERFERRAZ

AlmoçonoCentro
OchefAndréAhn,donodeuma
estrelanoguiaQuatroRodas com
oRestauranteGuaiaó, vai agora
respirarosaresdoCentro
HistóricodeSantos.Nesta
segunda,dia30, eleabreo
RestauranteAlmoço,naRuaXV
deNovembro,47.Acasa terá
pratosdecomidacaseira,mas
comotoquecontemporâneoe
diferenciadodochef. Entreas
opçõespolentacremosacom
carnee ratatouille (R$23,00);
salmãocommolhobalsâmicoe
purêcomwasabi (R$24,00)e
galeto comlegumese
mandioquinhaassada (R$23,00).
Orestauranteabredas 11h30às
15h.“É comidadodiaadia,mas
comolhargastronômico”.Outro
atrativoéacozinha, totalmente

abertaparao salão, sem
separaçãodeparedesouvidro.
OGuaiaó (RuaDomLara,65)
tambémtemnovidades: de terça
aquinta,no jantar, os clientes
podemoptarpelomenuque tem
entrada,pratoprincipal e
sobremesaporR$69,00.

Festival caipirinha
O1ºFestival deCaipirinhasdo
Guarujáaconteceatédia30
de julhonosquiosques
participantesdaOrla.Os sabores
sãotradicionaisouoriginais,
comouvacommanjericão.
ValoresdeR$10,00aR$18,00.

EstaçãoBistrô
ChegouahoradeaAlemanha
‘entraremcampo’noFestival
CampeãodoEstaçãoBistrô (Largo
MarquêsdeMonteAlegre, 1,
Valongo).Hoje, omenutem
kartoffelpuffer (panquecade
batata), eisbein (joelhodeporco)
eapfelstrudel (folhadodemaçã).
OmenusaiR$21,00ea
sobremesa,R$5,00.

Fondue
Umaboadicapara curtiro
invernoéoFestival deFondueda
GrandCruSantos,queofereceas
versõesdequeijo (R$58,00)ede
chocolate (R$42,00), dequintaa
sábado,apartirdas 18h.Seo
clientepedir osdois fonduespaga
R$79,00.Asporções sãoparaaté
trêspessoas.AGrandCru ficana
RuaMinasGerais, 17, Santos.

Noite italiana
ACantinaDonPepediNapoli (Av.
WashingotnLuiz,422 ) faznoite
italianahoje, aopreço fixodeR$
49,00porpessoaomenu.
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