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Oito camardes enormes acompanhados de molho de manteiga picante

Santé! O 122 Annual Wines of
Chile Awards (AWoCA), foi rea-
lizado no Brasil, onde especialis-
tas degustaram e elegeram os vi-
nhos campeoes destaedicao.

No hotel Renaissance, em
Sao Paulo, ajornalistaeapresen-
tadora Ana PaulaPadrao, anun-
ciouosvinhos ganhadores.

A Wines of Chile é a associa-
cao responsavel por divulgar os
vinhos chilenos no mercado
mundial. Representa cerca de
90 vinicolas e, além de sua sede
em Santiago, tem escritdrios
em Londres e Nova Iorque, re-
presentantes no Brasil, Canada
e Asia. Trabalha em parceria
com a ProChile (Dire¢ao de Pro-
mocao de Exportacoes, institui-
¢ao do Ministério de Relagoes
Exterioresdo Chile) paradesen-
volver e oferecer programas
promocionais e educacionais.

Numa edicao historica, 0 122
AWOo0CA 2014, pela primeira
vez foi realizado fora do Chile.
O Brasil foi o pais escolhido e
recebeu 639 amostras de 92
vinicolas inscritas, sendo um
recorde. Umtotal de 2.652 gar-
rafas (quase 2 mil litros de vi-
nho) desembarcaram no Pais,
o que demonstrou a importan-
cia do mercado brasileiro para
os produtores do Chile, comen-
tou Claudio Cilveti, managing
director da Wines of Chile.

“Oterritorio chileno é riquis-
simo, indo do mar até o gelo e

passando pelo deserto. Essava-
riedade de terroirs resulta em
vinhos com expressao tdo mar-
cante como 0s que sao apresen-
tados no AWoCA, que repre-
senta um verdadeiro painel da
evolucao e da alta qualidade
dosnossosvinhos”, disse.

O julgamento dos 15 melho-
res vinhos chilenos ficou a car-
go de sommeliers e especialis-
tas brasileiros. O corpo dejura-
dos foi composto por: Carlos
Cabral (grupo Pao de Actcar),
Mario Telles (ABS-SP), José
Luiz Pagliari (SBAV-SP), Die-
go Arrebola (eleito melhor som-
melier do Brasil), Manoel Bea-
to (grupo Fasano), Gabriela
Monteleone (D.0O.M.), Danie-
la Bravin (Bravin), Tiago Loca-
telli (grupo Varanda), Gabriela
Bigarelli (Mani), Jorge Lucki
(Valor Economico), Marcelo
Copello (Revista Baco) e Dida
Russo (Blog do Didu).

O grande evento foi elabora-
do por Wines of Chile e organi-
zado por Ch2A Comunicagao,
sob a batuta de Alessandra Ca-
solato e equipe.

Além dos 15 premiados 88
vinhos conquistaram medalha
de ouro; 272 medalha de pra-
ta; e 203 levaram bronze, ou
seja, 88% dos participantes
conquistaram alguma distin-
¢do. Atéaproximataca!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

e

.ff‘l 3

Delivery

3284.0444

< . —rt o .\,-r - "

Viva momentos de puro

8 !
-
Ambiente Climatizado - Sala de Reunides - Estacionamento com manaobrista HF

AT

T

o

LI

Ui

]

/c"'ﬂh'nq i fwe® \

W et o
p T

R. Dr. Tolentino Filgueiras, 80 -

Dom
comi

Duarte tem
ngredientes dife

el

Jvariado
enclados

Porco preto do Alentejo, peixe Pintado e enormes camaroes se juntam a classicos

FOTOS ALEXSANDER FERRAZ

FERNANDA LOPES
EDITORA
O Restaurante Dom Duarte é a
novidade gastronémica da orla
santista nesse verdo. De frente
para a praia, ele esta instalado
onde funcionou o recém-fecha-
do Tamariz. Alids, as antigas
equipe de garcom e cozinha fo-
rammantidas. Agora, elestéma
orientagdo do chef Felipe Cruz,
que esta dando consultoria ao
proprietario Duarte Manuel.
Entre os pratos novos, que
foram agregados ao antigo me-
nu, estd o camario africano
(R$ 220,00). Com inspiracdo
em Mocambique, onde Duarte
Manuel nasceu, ele é formado
por oito enormes camaraes, re-
gados com um molho citrico e
levemente apimentado, acom-
panhado de aspargos grelha-
dos, cebolas roxas e batatas.

TRADICAO
“Quis manter a tradi¢ao da ca-
sa, colocando alguns pratos ex-
clusivos, com ingredientes no-
bres, como o porco preto e o
peixe pintado, raros por aqui’,
disse Duarte.

O restaurante passou por
uma repaginacao e agora tem
uma decoragdo mais contem-
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Uma adega emoldura uma parte do saldo, com decoracdo renovada

poranea. Ao fundo uma adega
emoldura o saldao. Ali, mesas
redondas, maiores, formam
um canto aconchegante e mais
privativo, ideal para reunides
defamilia ounegdcios.

No menu renovado, alguns
classicos da casa foram manti-
dos como o filé a moscovita,
que tem molho branco, caviar e

WinesaChile

>>Best in the Show
Syrah Gran Reserva 2012/ Viiia
Casas del Bosque (Obra Prima)

>>Premium Tinto
Armida2009/De Martino
(Decanter)

>>Premium Branco
Amelia2013/ Conchay Toro
(ConchaY Toro)

Outros tintos

1 TamaVineyard Selection
Carignan 2013/Viiia Anakena

(Winebrands Brasil Imports)

Outros brancos

1 Single Vineyard Neblina
Riesling 2011/Leyda (Grand Cru)

Blends

1 5Cepas2013/CasaSilva
(Vinhos do Mundo)

1 Gallardiadel Itata Cinsault
2014/De Martino (Decanter)

Espumantes

1 BrutNature/Viiia Morandé
(Grand Cru)

Colheita Tardia

1 Erasmo Late Harvest Torontel
2009/Erasmo (Franco-Suissa)

Cabernet Sauvignon

I GranTerroirdelos Andes-Los
Lingues Cabernet Sauvignon

2012/CasaSilva (Vinhos do
Mundo)

Carméneére

1 Carménére Reserva 2013
Pedriscal Vineyard/Falernia
(Premium Wines)

Pinot Noir

1 Pinot Noir Reserva 2013/
Falernia (Premium Wines)

Syrah

1 Syrah GranReserva 2012/Viiia
Casas del Bosque (Obra Prima)

Chardonnay

1 Tarapaca GranReserva
Chardonnay/Viiia Tarapaca

(Epice)

Sauvignon Blanc

1 Specialties Sauvignon Blanc
OceanSide 2014/Santa Carolina

(CasaFlora)

arroz piamontés (R$ 145,00
paratrés pessoas).

NOVIDADES

O chef Felipe incluiu novi-
dades como o secreto de
porco preto com risoto de
alho por6 (R$ 192,00), um
prato portugués no qual o
lombo suino vem do porco

do Alentejo, que tem d
enominacdo de origem
controlada. Uma verdadei-
raiguaria.

Além de receitas, o chefle-
vou para equipe da cozinha
técnicas de cocgdo e ingre-
dientes selecionados. Os riso-
tos, por exemplo, agora tém
arrozarboreo.

“Mas nao tiramos os feitos
com o arroz agulhinha. Eles
continuam no menu com o
nome de arroz puxado, como
o Kadjiri (com frutos do mar
ecurry - R$ 170,00, paratrés
pessoas)”.

Segundo o chef, o menu
sera variado, com predomi-
nancia de pescados e frutos
do mar. A carta de vinhos
acompanha essa diversida-
de, comvinhos da Casa Flora
edaAdega Alentejana e valo-
res parecidos com os das ade-
gas especializadas.

De segunda a quinta-fei-
ra, ha opcoes de pratos exe-
cutivos individuais como o
filé ao poivre com legumes
(R$ 48,00) ou o talharim a
parisiense (R$ 36,00).

SERVICO: RESTAURANTE DOM DUARTE
AV.PRESIDENTE WILSON, 88,

POMPEIA, SANTOS.

DIARIAMENTE, NO ALMOCO E NO JANTAR.

FOTOS ALEXSANDER FERRAZ
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Sorvetes e complementos sdo misturados na pedra gelada a -18°C

Sorvete na ‘pedra
gelada’ chega a Santos

DAREDACAO

Moda importada dos Estados
Unidos e jA comum em Sao
Paulo, o sorvete misturado na
pedra gelada chegou a Santos
essa semana. A tradicional loja
Alpi, no Campo Grande, reno-
vou seu visual e trouxe anovida-
de conhecida como cold stone.

O diferencial da gelateria é
permitir que o consumidor pos-
sa escolher os sabores dos sor-
vetes e ainda diversas cobertu-
ras e mais trés toppings (com-
plementos), como frutas, con-
feitos, graos, suspiro etc.

Tudo isso é misturado sobre
umapedrarefrigeradaa-18°C,
na frente do cliente. O mix de
dois sabores mais trés toppings
ecaldasai R$12,00.

No menu ha algumas suges-
toes s criadss pela chef Luiza
Zaidan. Todos tém o sorvete
Magnum, de palito, como o
abacaxi grelhado com carame-
lo e Magnum branco ou o me-
rengato, com chantili, suspiro,
caldae Magnum (R$ 12,00).

Para quem preferir uma su-
pertaga, a pedida é o Banana
Split com Magnum (20,00).
Quem quiser pode montar o
seu na op¢ao Make my Mag-
num (R$ 9,00).

40 ANOS
Representante e distribuidora
da Kibon na regido, a Alpi fara

40 anos em 2015. Focada na
area de distribuicao e logisti-
ca, a empresa entrara ano re-
novada com a gelateria, que
foireformada e agoratem me-
sinhas dentro eforadaloja.

“A intencio é proporcionar
uma nova experiéncia com
nossos produtos, via gelate-
rias proprias. A primeira loja
é essa”, diz Leonardo Anaua-
te, sdcio diretor da Alpi.

Ele explica que a Kibon
vem se renovando, com o lan-
camento de novos sabores e
modificando o mercadode po-
tes no Brasil, com as op¢des
de 1,5 litro com trés sabores e
de 1litro com sugestoes como
pacocaebolo de chocolate.

“Queremos criar novos mo-
mentos parao consumo desor-
vete, que ainda é baixo no Bra-
sil comparando-se com outros
paises. Ha muito o que cres-
cer”. O consumo brasileiro é
de 6 litros por pessoa/ano. Na
Nova Zelandia, primeira no
ranking, ele é de 26,30 e nos
Estados Unidos, 22,50.

SERVICO: ALPI GELATERIA.
RUA PEDRO AMERICO, 137, CAMPO GRANDE.
FUNCIONAMENTO: TODOS OS DIAS,
DASI0HAS 22H.

Ano 11 -n°145. Edicdo: Fernanda Lopes. Textos: Fernanda Lopes. Diagramacao: Luciana Rodrigues.
Arte: Marcelo Padron. E-mail: boamesa@atribuna.com.br




