
DAREDAÇÃO

EssasemanaoOkumuracome-
mora 10 anos de sua inaugura-
ção na Rua da Paz e se renova,
trazendo para Santos um con-
ceito ainda inédito na Cidade,
masmuito comumnoJapão: o
Izakaya. Simplificando, trata-
se de um boteco japonês, que
serve vários petiscos e porções
para compartilhar, acompa-
nhandocervejasartesanais,cai-
pirinhasesaquês.
Algumas especialidades da

temakeria serão mantidas co-
mo pokes, sushis, sashimis e
temakis, mas o novo menu da
casa tem uma diversidade de
sabores que mostra a amplitu-
de da culinária japonesa, prin-
cipalmentedacozinhaquente.
Ospreçosdasporções come-

çam em R$ 9 como o korokke
de salmão, umaespécie de cro-
quete japonês, passando pela
robata de queijo (R$ 12), pela
isca de peixe (R$ 21) ou cama-
rãofrito(R$25),guioza(R$23)
até oovo trufado, que é cozidoà
baixa temperatura por um lon-
go tempo, o que garante uma
textura perfeita (R$ 25). Todos
sãoservidoscommolhos.
Segundoo chefMárcioOku-

mura, o objetivo é servir cada
vez mais pratos originalmente
japoneses, valorizandoacultu-
raoriental.

PROMOÇÕES
Paramarcarodécimoaniver-

sário, a semana toda será de
comemoração no Okumura.
Na compra de qualquer um

dos combosdeR$35, o clien-
te ganha uma cerveja Suma-
traBeer.
Alémdisso, a cadaduasho-

rasosclientespoderãopartici-
par de um quiz com pergun-
tas sobre o Okumura. Os que
conseguirem acertar as res-
postasemmenostempopode-
rão escolher entreumacerve-
ja Sumatra Beer ou um dos
chás naturais da casa, linha
exclusiva, criada por Márcio
Okumura, como hibisco com
canela e shissô, mate com li-
mão e capim santo. Haverá
ainda sorteiodeumanoiteno
HotelUnique,emSãoPaulo.

SERVIÇO: OKUMURA IZAKAYA (RUADAPAZ,
17, BOQUEIRÃO, SANTOS). FUNCIONAMENTO:
DETERÇAASEXTA, DAS 18HÀ0HESÁBADO
EDOMINGO, DAS 13HÀ0H.

Santé! Em mais uma aterrisa-
gem em São Paulo, o enólogo
chefeFelipeTosso, apresentou
as novidades da chilena Viña
Vestisquero.
Felipe conduziu uma degus-

tação de cinco rótulos pre-
miumnumverdadeiromapea-
mento dos pontos cardeais do
vinho no Chile, expressando
sua atuação nos mais variados
eexpressivosvalesdopaís:Ata-
cama ao norte, Itata ao sul,
Pirque a leste, Leyda a oeste e
Apaltanaregiãocentral.
O taste começou com o Tara

Chardonnay 2014, de vinhe-
dos do Deserto doAtacama, no
Valle Huasco. Produção de
4456garrafas.Com24mesesde
estágioemtanquesdeaçoinoxe
contato com as borras ou resí-
duos da vinificação, este vinho
me fez supor passagem em car-
valho,masnão.
IssosedáemvirtudedaChar-

donnay ser cultivada em terroir
extremo e em pé franco, sem
porta-enxerto. E também em
virtudedo solo ser composto de
níveis de argila, calcário, casca-
lho e sal e do clima desértico e
seco,comtemperaturasquevão
de 10˚C até 27˚C. O resultado
desse vinho não clarificado e
nãofiltrado,éturvoepuríssimo.
Apósengarrafado,aindaperma-
nece em contato direto com as
liasfinasatéasuaabertura.Con-
cluindo-ofresco,vibrante,estru-
turado,mineral,inesquecível!
Continuamos a prova com o

Grey Single Block Pinot Noir
2015, indoparaooestenoValle
de Leyda, com solo de argila
vermelha granítica, pedregosa.
Oclimaébastantefrio,atempe-
raturanãoultrapassa20˚C.Na
fermentação 30% das uvas en-
tram com os cachos inteiros, o

que dá maior complexidade ao
vinho. Estágio de 12 meses em
barricas francesas: 15% novas,
30% de segundo uso e 55% de
terceiro uso proporcionam
maispersonalidadeaessePinot
que harmoniza perfeitamente
comcarnes,queijosemassas.
Já ao sul, no Valle de Itata,

uma das mais antigas regiões
vinícolas do Chile, provei a no-
víssimoQueulat Cinsault Gran
Reserva, 2016. “O vinho nasce
emvinhedosescondidosnaCor-
dilheiradaCostaemumterroir
agreste” afirmou Felipe Tosso.
A uva Cinsault, conhecida em
Itata como Cargadora, de alta
produtividadeporvinha,renas-
cesobumnovoolhar,comousa-
diadeumafermentaçãodebai-
xa intervenção para resgatar a
suapureza.
O Queulat Cinsault ganhou

umselocriadopelaVentisque-
ro para identificar rótulos que
reflertem terroirs desafiado-
resevinificaçãoúnicas, batiza-
do de Vinhos Singulares. O
clima na região é frio, o solo é
bastante pedregoso e rude.
30% estagia por 10 meses em
barricas carvalho de 300 li-
tros e o restante em aço inox.
Produção inicial de 15mil gar-
rafas.Aprovadíssimo!

A região central de Apalta
abriga os vinhedos de Syrah,
noValledeColchagua,quepro-
duzem o grande Pangea 2013,
o qual degustei em seguida. O
vinhoamadurece 22meses em
carvalho francês, sendo 50%
novo e 50% um ano de uso.
Uma produção de apenas 40
mil garrafas, faz desse vinho
encorpado e poderoso um íco-
ne,sempre.
A leste, no Valle Maipo fica

Pirque, regiãoonde se cultiva a
Cabernet SauvignondoEncla-
ve 2011, the best da noite. Seu
caráterémarcadopela influên-
cia da Cordilheira dos Andes e
doRioMaipo.Eleganteeestru-
turado, comdistinta complexi-
dade aromática, é um assem-
blage saboroso, com estágio de
18mesescarvalho francês, sen-
do 50%novo e 50%umanode
uso. É tânico, potente e de alto
potencialdeguarda.
Ao finaldegustamoscomex-

clusividade o novo projeto da
vinícola: o Tara WW 2 Viog-
nier Solera Edicion 1. Um vi-
nho vinificado pelo processo
de solera. Várias safras da uva
Viognier(2011/12/13/14/15/16/
17) o compõem. Com 12,5˚GL,
é um vinho fresco, delicado,
envolvente e incrivelmente
sem toque oxidativo, uma vez
que as soleras contemplam as
borras finas da vinificação.
Apenas398garrafasforampro-
duzidas sob encomenda e já
estão vendidas. Para o Brasil a
Ventisquero pretende lançar o
Tara 2 Viognier Edicion 2 em
julho, jácomasolerade2018.
AVentisquerochegaaoBra-

sil pela Cantu Importadora,
que celebra 15 anos de vida e
deparceria comavinícola. Foi
uma noite especial na lúdica e
bela Mercearia do Conde, no
Jardim Paulistano, com orga-
nizaçãodaCH2A.Até a próxi-
mataça.

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

AGENDA

PROVEIE INDICO

Vinílico 2018

5/5 (sábado), das 15 às 19hs.
Degustaçãodevinhos, troca

evendade vinil e pocket shows.
NaUnibesCultural.

RuaOscar Freire, 2.500SP.
R$60,00à vendanodia do

eventoouno link:
https://goo.gl/E55LWF.

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIÈRE

TaraChardonnayAtacama2014,CL
Uva:Chardonnay 100%.
Cor:amarelo comturbidez (sem
filtragem).
Nariz: floral, frutas cítricas e
maduras,mineral e toque
amadeirado.
Boca: seco, aromasemboca, sápido
emineral. Acidezalta equilibrada
com13˚GL.Denso, poderosoe
persistente.R$365,00

GreySingleBlockPinotNoir
2015, Leyda, CL
Uva:PinotNoir 100%.
Cor: rubipouco intenso com
violáceo (sem filtragem).
Nariz:herbáceo, frutas vermelhas e
negras,mineral, especiarias.
Boca: seco, aromasemboca, toque
mineral. Acidez, corpomédioe
taninos integrados com13˚GL.
Eleganteepersistente.R$ 138,00

Queulat Cinsault GranReserva
2016, Itata, CL
Uva:Cinsault 100%.
Cor: rubi intenso 13˚GL.
Nariz: frutas vermelhas enegras
silvestres, herbáceos, especiarias
sutís.
Boca: seco, boaacidez, bomcorpo,
saboroso, elegantee longo. R$84,00DAREDAÇÃO

O Festival Sabor de São Paulo
estádevoltaeaetapadeSantos
acontecerádia9.Bares,restau-
rantes, hotéis e quituteiras da
BaixadaSantista têmatéapró-
xima quarta, dia 2 para se ins-
crevernositewww.sabordesao-
paulo.com.br.
Segundo as regras, além de

saborosa, a receita deverá usar
ingredientes típicosda regiãoe
produzidos pela agropecuária
local. Serão selecionados 10
candidatos, quenodiado festi-

val vão receber a avaliação de
um júri composto de jornalis-
tas, docentes do Senac e o chef
padrinho.
Oevento, idealizadopelaSe-

cretaria de Turismo do Estado
de São Paulo e realizado pelo
MundoMesacomapoioeduca-
cional do Senac São Paulo,
tem como objetivo redesco-
briremapearospratosequitu-
tes mais emblemáticos do Es-
tado e resgatar receitas tradi-
cionais ou adaptações que re-
presentem a culinária local.

Com ingressos a R$ 10, o
evento é aberto ao público,
que pode degustar as recei-
tasdos competidores eparti-
cipar de uma aula gratuita
com o chef Paulo Shin, do
Komahrestaurante.
Os autores das 3 melhores

sugestões entrarão para o ro-
teirodoGuiadeTurismoGas-
tronômico oficial da Secreta-
ria de Turismo e farão parte,
ao lado dos outros vencedo-
resregionais,doencerramen-
to, que acontece em novem-
bronacidadedeSãoPaulo.

SERVIÇO: FESTIVAL SABORDESÃOPAULO
INSCRIÇÕESDOSPRATOS: ATÉ2DEMAIO,
PELOWWW.SABORDESAOPAULO.COM.BR
INSCRIÇÕESPARAAULADEPAULOSHIN:
WWW.SP.SENAC.BR/SABORDESAOPAULO
DATADOEVENTO: 9DEMAIO,NOSENAC
SANTOS (AV. CONSELHEIRONÉBIAS, 309)

FERNANDALOPES

EDITORA

Com um cardápio enxuto e
recheado de opções leves, que
vãodocafédamanhãaohappy
hour, o D’Casa Café e Bistrô
ofereceumambiente aconche-
ganteeacolhedor.
Entre as opções de almoço

quemais fazemsucessoestãoas
omeletes, bem recheadas e que
vêmacompanhadosdeumaca-
prichadasalada (R$24).Ochef
Isaac Souza também prepara
quiches no lugar da omelete
(R$ 19, com salada) ou ainda
crepioca (R$ 24, com salada)
outapioca(R$15).
“Não fazemos nenhuma fri-

tura ou grelhado até para que
as pessoas comam e não fi-
quem com cheiro de comida.
Prezamosmuito por toda a ex-
periência do cliente”, diz uma
dasproprietárias,DanielaZuc-
chiniRodrigues.

Para quem preferir sanduí-
ches no lanche ou até no almo-
ço, destaque para o de ciabatta
com salmão defumado, cream
cheeseerúcula,queéumadelí-
cia (R$ 18) ou o croissant com
muçarela de búfala, tomates e
manjericão(R$27).
As massas têm assinatura

do chef Zeca Santos, e os mo-
lhos são feitos na casa. Há
ravioli, tortelli, nhoque e sor-
rentini com recheios variados
(R$28).
No café da manhã, há com-

bos como o que inclui café ou
sucomaisovosmexidosetorra-
da (R$ 21) ou o que tem ovos
mexidos, torradas ou pão na
chapa(R$12).

CAFÉCOLONIAL

Aos sábados, um caprichado
bufê com quitutes para um ca-
fé damanhã reforçado, ao esti-
lo dos cafés coloniais do Sul.

“Eu sou de Blumenau, então
quis trazer essa tradição da
minha terra”, conta uma das
proprietárias,Mariella Janke
PaeseAlcântara.

SOBREMESAS

Vale passar no café só para
provar as sobremesas feitas
pelaconfeiteiraAndreiaGon-
çalves, como o bolo Red Vel-
vet (R$ 12 a fatia), que tem
umtoquedeamêndoas,obro-
wnie com sorvete ou ainda os
bolosdevovó, tambémnaver-
sãointegral (R$7aR$9).
Para beliscar, no happy

hour,porexemplo,brusqueta
de tomate (R$ 24, com 4),
burrata com pesto e tomates
(R$ 32) ou aindaminiquibes
com creme azedo (R$ 28,
com6).Paraacompanhar,so-
das italianas refrescantes
(R$ 9) ou cafés especiais,
alémdecervejasevinhos.

SERVIÇO: CAFÉD’CASA (AV.WASHINGTON
LUIZ, 471, BOQUEIRÃO, SANTOS).
FUNCIONAMENTO:DE SEGUNDAASEXTA,DAS
10HAS20HEAOSSÁBADOS,DAS9HÀS 19H.

Okumura lança
conceito Izakaya
Espécie de boteco japonês, harmoniza petiscos com bebidas

Sabor SãoPaulo
inscreveaté dia 2

CaféD’Casa temopções do café aohappyhour

EnclaveCabernet Sauvignon
2011, Pirque, CL
Uva:Cabernet Sauvignon86%,
PetitVerdot6%,Carménère 5%e
C.Franc 3%.
Cor: rubi intenso violáceo 13,8˚GL.
Nariz:ameixas, cerejas, cassis,
caixadecharuto, pimentabranca,
especiarias.
Boca: seco, excelente acidez, encorpado, nervoso,
taninosaveludados, longoe complexo. R$762,00

CANTU IMPORTADORAWWW.CANTUIMPORTADORA.COM.BR

ViñaVentisquero e
asnovidadesde 2018

Porção de camarão é uma das sugestões do chef Marcio Okumura para acompanhar cervejas ou saquês

DIVULGAÇÃO

Para o almoço, sugestões leve como a omelete com salada, acompanhada de soda italiana com frutas

ALEXSANDERFERRAZ
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