
BoaMesa Ano IV -nº 174.Ediçãoe textos: FernandaLopes.Diagramação: LucianaRodrigues.
Fotografia:Alexsander Ferraz.E-mail:boamesa@atribuna.com.br

CavaSeguraViudasReserva
Heredad, Penedes, Es
Uva:Macabeo
eParellada
(30meses
sur lies em
contato comos
sedimentos).
Cor:amarelo
palha
brilhante,
perlage finae
intensa.
Nariz:
aromasda
fermentação,
leveduras, pão,mel e frutas
cítricase secas.
Boca: é seco, fresco, 12˚GL,
agulhas finas, cremosoe longo.

R$ 198,00

Provei e indico

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIÈRE

>>Dia6/7,às 20h.VanGogh
Pizzariapromovesua
3ªMegadegustaçãodevinhos
portuguesese italianospara
clientespré-cadastrados.
Tel.: 3205-3636.

>>Dia7/7, às20h. Importadora
Orionpromove feirade vinhos
noLaticíniosMarcelo.Mais
de50vinhoseapresençados
produtores.R$70,00revertidos
emvinhos. Tel.:3234-1861.

>>Dia7/7, às 19h30. Paulo
Hoepers, beer sommelier, conduz
degustaçãoCervejaria Coruja na
AdegaSantista. R$75,00
revertidos. Tel.: 997640817

Santé!AimportadoraQualim-
por fundadanoBrasil em 1995
por João Roquette, CEO da
Quinta do Crasto, vinícola fa-
miliar do Douro, em Portugal,
vem permeando um trabalho
focado na construção de suas
marcasnomercadobrasileiro.
Sou fã de seus vinhos e azei-

tes de alta qualidade, e Santos
teve o privilégio de conhecer e
degustar seus produtos. Com
apoio de João Palhinha geren-
te de vendas no Brasil e Luiz
GustavoAlmeida,representan-
te da marca, o Laticínios Mar-
celo acolheu o Wine Day 2015
daimportadora.
Os enófilos provaram os Ca-

vas Freixenet, os azeites e vi-
nhos da alentejana Herdade
do Esporão, e os durienses
Quinta dos Murças e Quinta
do Crasto, além do aclamado
vinhodoPortoTaylor’s.Aespa-
nhola Freixenet apresentou os
cavasCordonNegro, CartaNe-
vada e CordonRosado, ainda o

XB,umespumantebrut, elabo-
radonaVinícolaMiolo,noVale
dosVinhedos,RS,sobasupervi-
são da Freixenet, na pessoa do
enólogo espanhol José Mon-
tilla. Destaque também para o
Freixenet Elyssia Grand Cuvée
eoElyssiaPinotNoir,eaindaos
rótulos da Bodega Segura Viu-
das Brut, Rosado e o Reserva
Heredad, maravilhosos, aliás,
servidos com elegância pelo se-
nhorAndersonGranieri.
A Herdade do Esporão, do

Alentejo, brilhou com o já
conhecido Monte Velho na
safra 2013, o Private Selec-
tion Branco 2013, para mim
um dos mais elegantes da
mostra, osmonocastasVerde-
lho, PetitVerdot, TourigaNa-
cional, Alicante Bouschet e
Syrah, dentre os muitos que
fazemaHerdade ser conheci-
damundialmente.
Do Douro, o Quinta dos

MurçasReserva2010mostrou-
sepoderoso.OAssobiobranco,

rosé e tinto que acompanham
entradas e até pratos princi-
pais para quem prefere vinhos
descomplicados,estavamàdis-
posição dos convidados. Tam-
bém do Douro a Quinta do
Crasto, irrepreensível, teve ho-
lofotes sobre o Roquete Cazes
2012 e o Quinta do Crasto Re-
serva 2012. Além do Touriga
Nacional 2009 e o Tinta Roriz
2010 provei também o Crasto
Branco2013, frescoemineral.
Os Portos do Crasto e dos

Murças revelaramvinhas anti-
gas personais, muito bons! E a
Taylor’s nos brindou com seus
Portos Tawnys 10, 20, 30 e 40.
Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

DAREDAÇÃO

Reverenciado por enólogos e
enófilosde todoomundo, ovi-
nho francêsRomanée-Conti já
bateurecordesdepreçosdeven-
da em leilões por todo omun-
do. No ano passado, emHong
Kong,umlotecom114garrafas
foi vendido por US$ 1,62 mi-
lhão. A coleção abrangia o pe-
ríodode1992a2010.
Agora, dois exemplares da

safra de 1990, considerada
Premium,vãoa leilãonoBra-
sil. Elas estão sendo vendidas
pela Dédalo Leilões pormeio
do site da Superbid (www.su-
perbid.net).
“Nosso lance inicial está

entre 30% e 40% abaixo do
valor de uma garrafa desta
safra”, garante o diretor
da Dedalo Leilões, Pedro
de Aguiar. Ele está em
R$49.500.
O leilão abrange, no total,

310 lotes, também com ou-
tros vinhos, oriundos de paí-
ses como Argentina, Austrá-
lia, Áustria, Chile, Espanha,
Estados Unidos, França, Itá-
lia,NovaZelândia,Portugal e
Uruguai. Algumas das garra-
fas,que valementreR$400e
R$ 500, entram no leilão a
lance livre. Entre eles estão
exemplares de vinícolas co-
moDonMelchor(Chile),Bru-
nelo do Montalcino Banfi
(Itália)eumWarre’sde1977.
Osinteressadospodemvisi-

tar as garrafas em exposição
pública que acontece até 7 de
julho, das 11h às 19h, na sede
daDedaloLeilões (RuaOscar
Freire, 246, Jardim Paulista,
São Paulo). Os lances podem
serfeitospelaInternet.

CrastoBranco
2013,
Douro, PT
Uva:
Gouveio,
Viosinhoe
Rabigato.
Cor:
amarelo
verdeal.
Nariz:
bergamota,
floral,
toque
mineral.
Boca: seco,
boaacidez,
com12˚GL,
vibrantee
longo.

R$85,00

Viva momentos de puro

R. Dr. Tolentino Filgueiras, 80 - Gonzaga - Santos - SP

prazer

DAREDAÇÃO

Comandadopelo chef -executi-
vo Jessé César, o Restaurante
AtlânticoFrutosdoMar,doCa-
sa GrandeHotel Resort & Spa,
em Guarujá, está com dois no-
vospratosnomenudatempora-
dade inverno: a paellamarine-
raeapaellavalenciana.
Ochefexplicaqueasreceitas

seguema tradição e são prepa-
radas com ingredientes típicos
espanhóis, como o arroz-bom-
ba, que é menor, arredondado
e rico emamido. “Ele confere a
cremosidade ideal”. Açafrão e
páprica espanhóis também
sãoitensutilizadosnospratos.
“Na receita da paella valen-

ciana, colocamos, além de pei-
xes e frutos do mar, coelho,
frangoechorizo,comonaorigi-
nal.Oarroz temque ficar úmi-
do e absorver o sabor do caldo,
queépreparadopreviamente”.
A receita de paella é prove-

niente da região de Valencia,
na Espanha, e era, original-
mente, preparada por campo-
neses que agregavam arroz a
legumes frescos, além de car-

nes como frango e coelho. Com
o passar do tempo, o prato mi-
grou para diversas regiões da
Espanha e outros ingredientes
foram incluídos ao seu prepa-
ro, como frutos do mar. “Para
garantir a qualidade da paella,
é imprescindível que todos os
ingredientes sejam frescos e de
qualidade”,dizochef.
Opratodestaca-seporserser-

vidoemumapanelaprópria–a
paellera–debocal largoefundo
raso, geralmente feita em aço,
queconcentrao calor emtodaa
sua superfície, proporcionando
umcozimentouniforme.
Os pratos servem de duas a

quatro pessoas. A PaellaMari-
nera sai por R$ 160,00 para
duaspessoas eR$250,00para
quatro. A paella valenciana,
cuja receita damos abaixo, sai
por R$ 150,00, para duas pes-
soaseR$230,00paraquatro.

SERVIÇO: RESTAURANTEATLÂNTICOFRUTOS
DOMAR, CASAGRANDEHOTELRESORT&SPA
AVENIDAMIGUELSTEFANO, 1.001, ENSEADA,
GUARUJÁ.
FUNCIONAMENTO:DIARIAMENTE,
NOALMOÇOENOJANTAR.

Vinhos raros
estãoem
leilãode
SãoPaulo

EsporãoPrivate SelectionBco
2013,Alentejo, PT
Uva:
Semillon,
fermentada
emcarvalho
francês.
Cor:amarelo
palha.
Nariz: frutas
cítricas
maduras,
toque
tostado.
Boca: seco,
fresco,
untuoso,
equilibra
14˚GL,
potentee longo.

R$206,50

1˚WineDayQualimpor emSantos

Paella é novidadenomenudoAtlântico
Restaurante especializado em frutos do mar, do Casa Grande Hotel Resort & Spa, prepara a receita clássica

PaellaValenciana
Ingredientes:2 camarõesgrandes comcabeça; 150gde camarõesgrandes limpos cortados
emcubos; 300gde cavaquinhaemcubos; 50gde lulas emrodelas; 100gdepolvo cozidoem
cubos;4mexilhõesna casca; 50gdepaio emrodelas; 50gdepeitode frangoemcubos; 50gde
pintadoemcubos; 50gde chouriçoemrodelas; 50gde carnedecoelho emcubos;
150gou 1xícara (chá)dearroz tipobomba (espanhol); 1 colher (sopa) dealhopicado; 50gde
ervilhas; 150gdepimentões variadospicados (verde, amareloe vermelho); 2 xícaras (chá)de
caldodecamarão; 1gdeaçafrãoespanhol empó;páprica, sal epimenta-do-reinoagosto;
azeiteextravirgemoquantobaste.

Preparo:esquente apaelleira comazeitee colocarosmexilhões. Tampeedeixeabrir (cinco
minutos).Retire e reserve-os. Tempereosdois camarões comcabeçae coloquenapaelleira.
Deixe cozinhardosdois ladose reserve. Coloqueoalhoe refogue. Junteospimentões
picados. Junteos camarões, cavaquinhas, lulas, polvo, frango, coelhoeo frangoe colocarna
paelleira comochorizoeopaio.Deixedourar. Junteoarroz. Coloquemetadedocaldode
camarão,oaçafrãoeapáprica. Tampecompapel alumínio edeixe cozinharpor 10minutos.
Coloquemais umaxícaradecaldo, junte aservilhas, cubrae cozinhemais oitominutos.
Finalizedecorando comos camarõesemexilhões reservados e tomatinhos-cereja.

CrastoRoquette&Cazes 2012,
Douro, PT
Uva:Touriga
Nacional, Tinta
Roriz eTouriga
Franca.
Cor: rubi
intensocom
reflexos
violáceos.
Nariz: frutos
silvestres
frescos,notas
devioletae
especiarias.
Boca: seco, encorpado, taninos
elegantes integrados com14,5˚GL,
persistente (18meses carvalho
francês).

R$226,00

Florde Crasto2013, Douro, PT
Uva:Tinta
Roriz, Touriga
Francae
Touriga
Nacional.
Cor:violáceo,
média
intensidade.
Nariz: toque
floral e frutas
vermelhas.
Boca: seco,
taninosmacios,
14˚GL
integradosao
corpomédio,
longoe
elegante.

R$58,00

Taylor’s Tawny 10Anos, PT
Uva:vinhas
velhas (10anos
emcarvalho).
Cor: tijolo
transparente
comreflexo
âmbar.
Nariz: frutos
silvestres
maduros, frutas
secas,notasde
chocolate,
caramelo
madeira.
Boca:doce,
acidezpresente, figosmaduros,
vinhosedosoepersistente.

R$215,00

Agenda

O chef Jessé César usa ingredientes espanhóis, como o arroz-bomba, o açafrão e a páprica no preparo
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