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CarmeloPatti 2005 -Mendoza,
AR (94pts Parker)
Uva: 100%Cabernet Sauvignon
Cor: ruby comhalogranado,
intensidademédia.
Nariz:mixdeberrys, castanhas
portuguesas, especiarias, toque
terroso.
Boca: seco, frutas epáprica,
corpomédio, frescor com
acidezequilibrados com14˚GL
deálcool, taninosmacios,
persistente.

Valor sob consultano
www.nevewines.com.br

RiccitelliWines - Vineyard
Selection 2012Vistalba, AR
Uva: 100%Malbec
Cor: ruby comvioláceo,
intensidademédia.
Nariz: cerejas, anis, toque floral
emineral.
Boca: seco, gosto idênticoaos
aromas, encorpado, equilibrado
com14,5˚GLdeálcool, elegantee
voluptuoso,persistente

Valor sob consultano
www.winebrands.com.br/

TrapicheVinho IscayMalbec
Cabernet Franc 2009
Mendoza,AR
Uva:Malbec eCabernet Franc
Cor: ruby intenso
Nariz: violetas, blueberrys,
framboesa, cassis, chocolate,
cafée toque terroso
Boca: seco, frutas e tostados
comocaféemboca, encorpado,
taninoselegantes, exuberantee
persistente

Valor sob consultano
www.interfood.com.br/

Provei e indico

Santé! O país do tango, das
parrilladas, das empanadas e
do dulce de leche está entre os
grandes produtores mundiais
de vinho. Graças a seus rótulos
da uva Malbec, originária de
Cahors,naFrança,que temem
solos argentinos a sua melhor
expressão. Tanto que é ainda o
carro-chefe de suas exporta-
ções. Mas, esse panorama, aos
poucos está se modificando,
com destaques para os vinhos
das uvas tintas Syrah, Caber-
net Sauvignon e Cabernet
Franc, sendo que a branca au-
tóctone*Torrontés atraimuito
aatenção.
Em 1551 iniciou-se a cultura

de vinhas, quando colonizado-
resespanhóis trouxeramaspri-
meiras mudas para as terras
andinas. A produção e consu-
mo de vinhos logo se expandiu
pelo país. No século 19, as ce-
pas francesas foram introduzi-
dasemseusvinhedos.
Já no século 20, a Argentina

despontava como grande pro-
dutorae consumidoradospró-
prios vinhos. O consumo che-
gou a 90 litros por pessoa/ano
em 1970, diminuindo para 55
litros nos anos 90, devido tal-
vez à irrupção de refrigerantes
ecervejasnopaís.
De lá pra cá, novos investi-

mentosdeempresários nacio-
nais e estrangeiros, produ-
ções de altíssima qualidade,

terroir exclusivo, tecnologia,
sistema de cultivo, seleção de
uvas e uma cultura popular
muito ligada na tradição viti-
vinícola deramaos nossos vizi-
nhos hermanos uma identida-
deequalidadeúnicasdecomer-
cialização, destacando-se no
mercadointernacional.
Grandes produtores e

enólogos europeus investem
hoje lá. Aliás, a Argentina ocu-
pa o 11˚ lugar em consumo
mundial, com 24,04 litros per
capita.Eéhojeo8˚paísprodu-
tor mundial. (OIV - Organisa-
tion Internationale de laVigne
eduVin,2012).
O mapa vitivinícola do país

compreende três grandes re-
giões. São elas: Cuyo, região
marcada pela aridez do solo
(La Rioja, San Juan e Mendo-
za); Norte, caracterizado pela
altura (Salta e Catamarca); e
Patagônia, com baixas alturas
comintensosperíodosdematu-
ração (La Pampa, Neuquém e
RioNegro).
Em pouco tempo, novas re-

giões surgirão, pois os argenti-
nos estão investindo e desco-
brindo a cada dia novas terras
que se adaptam ao cultivo das
videiras. O futuro promete!
Por enquanto, a mais marcan-
te zona ainda é Mendoza, que
atrai muitos enoturistas às
suasbelíssimasBodegas.
As uvas tintas mais cultiva-

das são Malbec, Bonarda, Ca-
bernetSauvignon, Syrah,Mer-
lot, Tempranillo, Sangiovese,
PinotNoir,Tannat,Barbera
Dentre as brancas temos:

Torrontés, Chardonnay, Che-
nin, Sauvignon, Sémillon, Pe-
dro Gimenez, Pinot Grigio,
Viognier.
Recentemente, participei de

uma mega degustação, no 1˚
evento Argentina Premium
Tasting, no Brasil. Sob a coor-
denaçãodeDecoRossi, embai-

xador do Wines of Argentina
no Brasil, realizado na Casa
Brasil Argentina, em São Pau-
lo. O evento teve a presença da
enólogaSusanaBalbo,quecon-
duziu a degustação de 29 vi-
nhos top. Com a moderação e
enriquecedora opinião de dois
profissionaisdo setor,Guilher-
meCorrêa, sommelier premia-

do da Importadora Decanter e
SuzanaBarelli, jornalistaeedi-
toradevinhosdarevistaMenu.
Foi uma grande degustação

àscegas,ondepudemosconhe-
cer alguns famosos enólogos
que in loco apresentavam seus
vinhos, como Alejandro Vigil
daCatenaZapata,MarceloPel-
leriti da Monteviejo, Matias

MichellinidaZorzalWines,Se-
bastián Zuccardi da Zuccardi,
entreoutros.
Confira os detalhes no site

www.enoamigos.com. Até a
próximataça!

*AUTÓCTONE–UVANATIVADEUMAREGIÃO
ESPECÍFICA.

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

DAREDAÇÃO

OBardoDante,noMarapé,tem
agora,alémdospratosepetiscos
típicos de boteco, uma variada
carta de drinques e coquetéis.
Criada pelo barmanDerivan de
Souza,consideradoumdosmes-
tres da coquetelaria do Brasil,
autordevárioslivroseresponsá-
vel por inserir a caipirinha no
seletogrupodedrinquesinterna-
cionais,elaévariada.
Na próxima terça, ele estará

no bar para o lançamento ofi-
cial do menu, que já está sen-
do comercializado. Um dos
mais pedidos é o Paradise La-
goon, comgim, kalyblue, suco
de limão e soda (R$ 15,00 -
foto). Há ainda os sem álcool,
com soda italiana (R$ 13,00).
Os clássicos como Dry Marti-
ni e Cosmopolitan não foram
esquecidos (R$ 15,00, qual-

quer opção). Outra novidade
é a sobremesa Vulcão, que dá
para duas pessoas se farta-
rem.Feita comsorvete de cre-
me e chantily, a taça é total-
mente cobertapor chocolate e

castanhas (R4 23,00). Antes
da sobremesa, a dica é o Ba-
laio de Gato. Uma porção que
traz frango, calabresaacebola-
da e costela suína barbecue,
com farofa e pão de alho

(R$ 65,00). Outro prato pa-
ra ser compartilhado.

BARDODANTE(RUARCARVALHODE
MENDONÇA,777,MARAPÉ,SANTOS).
FUNCIONAMENTO:TERÇAASEXTA,APARTIRDAS
18HEFINSDESEMANATAMBÉMNOALMOÇO.

DAREDAÇÃO

Um novo restaurante abriu as
portas, ontem, em Santos: o
ArribaMaria, no Canal 1. Com
uma proposta de cozinha Tex-
Mex, aquela que tem influên-
ciasnorte-americanaemexica-
na, a casa tem decoração te-
mática com sombreiros e refe-
rênciasaoDiadosMortos.
Os proprietários Sergio Ro-

sa, Marcelo Biscaia e Bruno
Figueiredodisseramqueadap-
taram os pratos apimentados
dessa culinária para o paladar
brasileiro, mas que há opções
bempicantesparaquemprefe-
rir, como a salsa mata ho-
mem, que pode vir separada
emqualquerpedido, assimco-
mo todos os outros molhos
feitosnacasa.
A cozinha é comandada pelo

chef Adriano Freitas. Entre os
destaquesdomenu,onachossu-

preme, que tem os totopos de
milho crocantes cobertos com
guacamole, chilli, sour cream e
vinagrete (R$34,40) e a costela
àbarbacoacomcebolasempana-
das (R$ 39,50). Entre as bebi-

das, a cerveja Baden servida
com pimenta (R$ 14,00) pro-
meteserumsucesso.

ARRIBAMARIA (AV.PINHEIROMACHADO, 729,
SANTOS). FUNCIONAMENTO:DE TERÇAA
DOMINGO,APARTIRDAS 19H.

Frango, costelinha e calabresa com pão de alho no Balaio de Gato
Vulcão é a sobremesa mais
pedida e é feita com sorvete

Drinques coloridos, com e sem álcool, fazem sucesso na casa

Nachos supreme tem guacamole, chili, pico de galo e sour cream

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIER

Argentina além do tango

>> >>

ArribaMaria temcozinha Tex-Mex

>>4/10 -WineRock,das 14
às 19h.NoRadioCityCafé, à
RuaFernãoDias, 16, Santos.
PromoçãodeVitor Fernandes.
Informações: (11) 95349-8408

>>7/10 -DecanterWineDay,
das17 às22h.Maisde 100rótulos
paradegustar.Mesade frios,
sorteiodevinhosedescontos.
NaEnotecaDecanter Santos.
Informações: 2104-7555

>>10/10 - FoodTruckDay,das
14às 21h.Hambúrgueres
artesanais, vinhosdeMendozae
músicaaovivo.NaConceito Store
àRuaAzevedoSodré,45, Santos.
Informações: 3221-8587

BardoDante temnovidades
nomenuena carta dedrinque
Omestre Derivan de Souza criou o menu de coquetéis, que vai dos clássicos a inovações

>>

ALEXANSANDERFERRAZ Guaiaóem festa
ORestauranteGuaiaó (RuaDom
Lara,65, Santos), comandado
pelo chefAndréAhnepelo
sommeliereadministradorAndré
Antivillo, completa trêsanosna
próximasemanaeparamarcar a
data, o chef criouumnovomenu
desetepratos,quepromete
surpreendermaisumavez.Olhe
sóaversãodaclássicasalada
caprese: cremedequeijo, sorbet
dealface, suspirodemanjericãoe
gelinhodetomate. Entreos
pratosprincipais,paletade
cordeirodefumadacomqueijode
cabra, cinzasdecarvãovegetal e
molhode jabuticaba.Ovalordo
jantar comestemenudesete
pratoséR$ 169,00porpessoa.
Reservaspelo tel.: 3877-5379.

Sanduíchedepizza
Vocêjápensouemcomerum
sanduíchefeitocommassade
pizzaeaindaintegral?Poisochef
WilsonRoqueJr.,daFornalha
Palmares,criouoTropicália
Santista,umamassadepizza
dobradacomosanduícheeque
temdoissaboresderecheio:
creamcheese, frangodesfiado,
azeitonaserúcula,oupeitode
peru,alface,muçareladebúfalae
tomatescereja.OvaloréR$24,90
eservequatropessoas.APizzaria
FornalhaPalmaresficanaAvenida
SiqueiraCampos,296,Santos.

Festival de Itanhaém
APrefeiturade Itanhaémrealiza,

atédia 19, a5ªediçãodoFestival
GastronômicoSaboresde
Itanhaém.Participam41
estabelecimentos.Vejaos locais
nositewww.itanhaem.sp.gov.br/
saboresdeitanhaem.

DanadodeBom
Prorrogadasas inscriçõesparao
FestivalDanadodeBom.Barese
restaurantesdeCubatãopodem
inscrever suas receitas
nordestinas,atédia9, no1ºandar
daPrefeitura (Pça.dos
Emancipadores, s/nº).
Informações: 3362-6023.

FOTOSALEXSANDERFERRAZ
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