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Santé!Caros leitores,éoutono,
momento dos lançamentos e
das novas safras. Vou registrar
para vocês minhas andanças
por diversos eventos. Uma
curiosidade é que os importa-
dores de vinhos estão aprimo-
randoessesencontros,emloca-
çõespeculiares,oquetemagra-
dado os profissionais e consu-
midores.
Especializadaemvinhospor-

tugueses e também espanhóis,
oWine Day da Qualimpor, re-
cepcionou seus convidados
efervescentemente, logonaen-
trada,servindodrinqueselabo-
rados com o Cava Freixenet.
Umluxosó!
UmaMaster Class para pro-

fissionais destacou safras e vi-
nhos especiais. Além do Cava
Freixenet Brut Reserva Real,
detalhado nas minhas indica-
ções, o Rosé Elissia Pinot Noir
-R$255demonstrouaromas e
sabores de frutas vermelhas
comperlagedelicadoelongo.
Da região dos Vinhos Ver-

des, Pedro Araújo, da Quinta
doAmeal, surpreendeuatodos
como vinho brancoAmeal So-
lo, de personalidade, sápido e
potente. Pedro ofereceu tam-
bém uma vertical do branco
Escolha Loureiro 2005 (ape-
nas para demonstrar, não há
mais no mercado) e o 2014 -
R$ 271. Os vinhos da uva Lou-
reiro têm a sua fermentação e
amadurecimento em barricas
de carvalho francês por 6 me-
ses. Obviamente, a idade do
2005 foi denunciada por seus
aromas já evoluídos, maduros,
comtoqueoxydé,e tomamare-
lodourado,agradabilíssimo.
O douro boy, Tomas Roquet-

te,apresentouosafamadosCras-
tos, já pautados nessa coluna,
com sua simpatia habitual.
O Quinta do Crasto Vinha
Maria Tereza, Douro 2013 -
R$ 1.452,00, foi um dos ícones.
Elaborado apenas em colheitas
excepcionais, este tinto com 49
castas diferentes, cultivadas há
maisde90anosnas vinhasMa-
ria Tereza, foi engarrafado em
2015,após20mesesembarricas
(85% carv. francês e 15% carv.
americano). Frutas vermelhas
silvestres, especiarias e muita
complexidadeunem-seaostani-
nos finos emuita elegância.De-
gusteitambémoQuintadoCras-
to Roquette e Cazes 2014 –
R$328,00,comTourigaNacio-
nal e Franca e Tinta Roriz em

sua composição. Esse duriense
elegante tem 20meses de está-
gioemcarvalhofrancêseameri-
cano o que lhe aporta sutileza e
maciez. Provei ainda um sur-
preendente vinho da uva Syrah,
oCrastoSuperior 2015quedes-
crevonasminhasindicações.
Ainda no Douro, a região

demarcada mais antiga do
mundo, a Quinta dosMurças,
vinícolacomsobrenomeEspo-
rão, apresentouo tintoQuinta
dos Murças Margem 2015 -
R$478(TourigasFrancaeNa-
cional) e o Quinta dos Murças
VV47 - R$ 878 (Tintas Roriz,
Amarela e Barroca; Tourigas
Nacional e Franca; Sousão).
Ambos de grande concentra-
ção de frutas, taninos madu-

ros,encorpadose longos.
Osholofotes, certamente, re-

caíram sobre os Portos, que
enriqueceram o fechamento
da degustação. A Taylor’s, re-
presentada pelo especialista
em Portos, Fernando Seixas,
exibiu o Taylor’s Very Old
1968-R$1.742,00.Ofortifica-
do de cor âmbar profundo,
comaromase sabores comple-
xos, frutas secas, passas, cara-
melo e tabaco, demonstrava
sua nobreza e evolução. Espe-
tacular! Provei também o
Taylor’s Tawny 20 Anos des-
critoa seguir.
Aproveite as dicas e até a

próximataça!
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PROVEIE INDICO

PANQUECASÃOJOSÉ

FreixenetReserva
Real, D.O Cava,
ES (R$ 150)
Uva:Macabeo,
Xarello, Parellada
11˚GL
Cor:amarelopalha
borbulhas finas e
abundantes
Nariz: frutas secas,
levedurase tostados
Boca: seco, refrescante, boa
cremosidade compétillant
elegante, estruturado

QuintadoAmeal
Solo2014,
Valedo Lima,
VinhosVerdes,
PT (R$ 211)
Uva:Loureiro100%
(6meses carvalho)
Cor:amarelo claro
brilhante 11˚GL
Nariz:herbáceo,
frutas cítricas,mineral
Boca: seco, frutado,mineral e toque
salgado.Acidez boaecorpomédio

Florde CrastoTinto
2016,DouroPT
(R$83)
Uva:TintaRoriz,
TourigasFrancae
Nacional
Cor: violáceobrilhante
13˚GL
Nariz: floral e frutas
vermelhas
Boca: seco, corpomédio, taninos
finos,muito equilibrado

CrastoSuperior
Syrah2014,Douro,
PT(R$328)
Uva:97%Syrah3%
Viognier (16meses
carvalho)
Cor: rubi comvioláceo
intenso 14,5˚GL
Nariz: frutas
vermelhas,
especiarias, chocolate,menta,
complexo
Boca: seco, fresco, encorpado,
taninosaveludados, longo

QuintadosMurças
Margem2015,
Douro, PT (R$478)
Uva:Touriga Francae
Nacional (9meses
carvalho)
Cor: rubi comvioláceo
intenso 14,5˚GL
Nariz:amorae cassis
maduros, especiarias,
complexo
Boca: seco, encorpado, taninos
aveludados, longoepotente

Taylor´s20Anos,
VilaNovadeGaia,
PT(R$577)
Uva: castasmistas
Cor:âmbaraloirada
intensa20˚GL
Nariz: frutos secos,
figo, toquesde flor de
laranjeiraemadeira
Boca:doce,
concentrado, amadeirado,
volumosoepersistente

FERNANDALOPES

DAREDAÇÃO

Abriu as portas há ummês em
Santos,umapastelariadiferen-
te, que reforça a identidade ja-
ponesa do quitute inventado
no Brasil pela comunidade
oriental. Na Yoi Nami Pastel
Japa, os recheios tradicionais
ganham a companhia de ou-
troscominfluênciaasiática,co-
moshimejiesalmão.
Nocomandoda cozinha, um

dos proprietários, o sushiman
Mauricio Matsubara, tem no
currículo restaurantes como
Estrela de Ouro e Haru. Além
disso, sua família é proprietá-
ria de pastelaria há 40 anos.
Quando pensou em abrir seu
próprio negócio com o sócio
Alberto Men de Sá, uniu suas
duas especialidades e criou o
Pastel Maki, que tem a massa
crocante do pastel com re-
cheiosdetemaki.
Experimentei o de ceviche

(R$17,90),queestavaperfeita-
mentetemperado,misturando
acidez e picâncianadose certa.
Faz sucesso ainda o de salmão
com cream cheesee cebolinha
(R$ 15,50) e o de camarão em-
panado (R$ 17,20).Há ainda a
opção do Pastel Pipe, que tem
formato tubular, nos sabores
creme,docede leite,brigadeiro
cremedelimão(R$5cada).

Os pastéis tradicionais têm
lugar garantido, como de car-
ne,queijo, frangocomcatupiry
ou pizza (R$ 6,50). Para os
gourmets: quatro queijos, pal-
mito com catupiry, carne assa-
da, carne seca, camarão com
queijoou catupiry emuitasou-
trassugestões (deR$7,50aR$
9). Outro diferencial é o local:
uma casa com um charmoso

quintal, com direito a horta
de onde saem os temperos
dos pastéis. Para companhar,
cervejas, sucos e caldo de ca-
na, que pode ser misturado a
águadecoco,gengibre,abaca-
xioulimão.
SERVIÇO: YOINAMI (RUABARÃODE
PARANAPIACABA, 169, SANTOS.
FUNCIONAMENTO: SEGUNDAAQUARTA, DAS
12HÀS22.QUINTAESEXTA, DAS 12HÀS
23H30.SÁBADO,DAS 16HÀS2330.

FERNANDALOPES

EDITORA

Com um coquetel inspirado
nas praias santistas, o barten-
der Rogério Coelho Barroso,
mais conhecido como Rabbit,
irá representar Santos naprin-
cipal competição do gênero no
País, o Campeonato de Coque-
téisdoBrasil,nospróximosdo-
mingoesegunda-feira.
Rabbit vai defender o título

que conquistou no ano passa-
do.O torneio é realizadodesde
1970, promovidopelaAssocia-
ção Brasileira de Bartenders -
ABB,sobasupervisãodaInter-
national Bartenders Associa-
tion-IBA,
O coquetel recebeu o nome

deKa'ayssara que, emguarani,
quer dizer habitantes do Lito-
ral. “É uma criação exclusiva,
queutilizaonossomategelado
batidocomsucodelimão,aque-
le vendidonas praias,mistura-
do com Jack Daniel’s Tennes-
see Honey Whiskey e mel de
abelhasnativas.”

GUARANI

Rabbit é um pesquisador e
ativista das questões indígenas
e caiçaras e tem também se
dedicadoaoestudodaerva-ma-

te,cujaplantaçãofoi incentiva-
da pelos jesuítas na época da
colonização.
“Todaprodução e transpor-

te da erva-mate eram feitos
pelos nativos. Porém, eles
não fizeram este trabalho de
bom grado; pelo contrário,

foram forçados a isso. O co-
quetel é uma homenagem a
Santos e tambémaosGuara-
ni, primeiro povo da nossa
terra” .
O vencedor do melhor co-

quetel irárepresentaroBrasil
emTallin,naEstônia.

FERNANDALOPES

EDITORA

Puro ou com leite. Café tem lu-
garcativonohábitodoconsumi-
dor brasileiro. E com o enge-
nheiro Ricardo Ferreira da
Cunhanãoédiferente.Eleéum
‘viciado’ na bebida. Porém,
quando teve um problema de
saúde e viu o médico restringir
o consumo, foi pesquisar. Des-
cobriu que o café de qualidade
não lhe fazia mal e decidiu ir
maisafundonotema.
Acaboudesenvolvendo apró-

priamarca de café especial, que
tem grãos 100% arábica, graú-
dos e colhidos maduros, o que
confere mais doçura e suavida-
de.Onome, TiaAda, foi emho-
menagem à sua avó. O café é
produzido e beneficiado na Fa-
zenda Mantissa, na cidade de
Campestre,SuldeMinasGerais.
Depoisdeestar comocaféea

marca prontos, abriu então
uma cafeteria no Centro de
Santos. “Tinha que ser noCen-
tro, lugar emblemático para a
históriadocafénoBrasil”, con-
tou.ATiaAdaCafeteria ficana
passarelaqueligaasmovimen-
tadas ruas JoãoPessoa eGene-
ralCâmara.Ali, o cafezinhovai
bem além do pretinho básico.
Ele é a estrela de drinques, fro-

zensebebidas cremosas.Entre
os quentes, fazem sucesso, o
capuccino de Nutella e o de
Ovomaltine(R$8,opequeno).
No menu de gelados, o frapê
mochatemcafé, leiteechocola-
te batidos (R$ 8) e o Afogatto
Alla Menta leva café, sorvete,
licordementaecaldadechoco-
late (R$8,50). Claro, o carro-
chefe são os cafés puros, que
podemsertiradosdeváriasfor-
mas. Do clássico espresso (R$
4)aocoadonométodo japonês
Hario, que extrai mais aromas
esaboresdocafé(R$5).
Para acompanhar, bolos ao

estilo da vovó (R$ 6 , a fatia) e

ainda panquecas, tapiocas,
omeletes ewraps doces e sal-
gados. “Muita gente no Cen-
tronãoconseguealmoçarem
horários convencionais, en-
tão servimos todo o dia”, diz
BrunaCeri Cunha, esposa de
Ricardo, também engenhei-
ra, e autoradas receitas. Para
oBoaMesa, ela ensinaapan-
queca São José (R$ 13, com
arroz e batata), que recheio
peito de peru com cream
cheese.

SERVIÇO: TIAADACAFETERIA
RUAGENERALCÂMARA, 60, LOJA 11
FUNCIONAMENTO:DE SEGUNDAASEXTA,DAS
8H30ÀS 18HESÁBADO,DAS9HÀS 13H.

Ingredientes:massa:200gde
farinhade trigo; 500mlde leite;
3 ovos; 60gdemargarina, 5 gde sal.
Recheio:900gdepeitodeperu
cortadoemcubinhos; 450gde
creamcheese; 150gdealhoporó
fatiado fino; 300gde tomate
picadinho.

Preparo:massa:bata tudono
liquidificadoreprepareapanqueca
emfrigideira antiaderenteuntada
compoucoóleo. Esquentea
frigideirae coloqueumaconchade
massaeespalhepara ficar fininha.
Repiraaoperação até acabara
massa.Recheio:misture tudoe
recheieamassa. Cubra comomolho
da suapreferência. 15porções

Coquetel comchámatedapraia
concorre amelhor doBrasil

Pastelaria inovae
cria oPastelMaki
A charmosa casa na Encruzilhada, tem ainda pastéis tradicionais

Cafeteria noCentro tem
marcaprópria de café especial

WineDayQualimpor 2018

Ricardo deixou o emprego para apostar no mercado de café especial

ALEXSANDERFERRAZ

Mate, suco de limão, Jack Daniel’s Tennessee Honey Whiskey e mel

Massa ganha novos formatos e recheios especiais doces e salgados
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