
Santé! A realidade atual pede vi-
nhos cada vez mais sustentáveis,
cujas uvas procedamde vinhedos que
causem o menor impacto possível ao
meioambiente.
Vinhos os mais naturais possíveis,

comoos orgânicos e biodinâmicos, que
seguemesse padrão de sustentabilida-
de. Orgânicos são vinhos de uvas culti-
vadas livres de produtos químicos, há
uso responsável da terra da água e do
ar. Apenas que na vinificação pode-se
utilizar técnicas modernas, como por
exemplo a adição de sulfitos e conser-
vantes, levedurasselecionadas,contro-
le de temperatura, etc. Já os
biodinâmicos transcendem com um
olhar cósmico, além de não utilizar na-
da de produtos químicos, uma vez que
todososprocedimentosdesdeocultivo
da uva até a vinificação são feitos de
acordocomasfasesdalua.
Recentemente a crítica inglesa, Jan-

cis Robinson, uma das maiores autori-
dades em vinhos, publicou em seu site
que os vinhos de Bordeaux, estão se
adaptando a nova era. E a nova era é a
era dos vinhos mais naturais, num
processo mais orgânico ou
biodinâmico, vinhos com menos teor
alcoólico emais expressão do terroir e
da própria fruta. Tendência do merca-
domundial.
EnumaaçãodaTDPWineseassesso-

ria da CH2A Comunicação, recebi e
provei em casa, rótulos da Viñedos
Veramonte que agrega as vinícolas:
Neyen,Ritual ePrimus,noChile. Todos
vinhosorgânicos,biodinâmicosevega-
nos, elaborados commuita maestria e
seriedadepelaenólogaSofiaAraya.
A Neyen, está no Vale de Apalta, no

coração de Colchagua. Neyen é a ex-
pressãomáximadesseterroirmajesto-

so, que abriga videiras com mais de
120anosdehistória.Asprimeirasvidei-
ras da Neyen são originárias da Fran-
ça, da era pré-filoxera, plantadas em
1890 e continuam a produzir. Cultiva-
das por práticas orgânicas e
biodinâmicasrespeitamascaracterísti-
cas do solo e do clima resultando no
Espírito de Apalta, um vinho único e
reconhecido mundialmente (96 pts
Tim Atkin), no qual a enóloga Sofia há
dez anos da continuidade ao trabalho
docriadordoprojeto,RodrigoSotto.
ARitual,noValedeCasablanca,rece-

be a influência direta doOceano Pacífi-
co, ideal para produção de brancos e
tintosfrescosdeSauvignonBlanc,Char-
donnay e Pinot Noir. Seus vinhedos
orgânicos e biodinâmicos têm agrada-
do o consumidor com vinhos revelado-
res. Já indiquei nessa coluna o Ritual
Chardonnay, um vinho vivaz, intenso e
elegante. E chamo atenção agora para
oPinotNoir, delicado, fresco emarcan-
te(92ptsTimAtkin).
Concluo com a Primus que ousou

criar vinhos com mesclas ou cortes
diferentes, com estágio em barricas
francesas e/ou foudres, que são gran-
des tonéis de 5000 litros. E deu certo.
São dois vinhedos distintos cultivados
sob os preceitos orgânicos e
biodinâmicos. Um em Apalta, ao lado
da lendária Neyen, e o outro no Alto
Maipo ao pé da Cordilheira dos Andes,
ambos em zonas de destaque para os
vinhos tintos. O Primus Blend (94 pts
Tim Atkin), é um corte bordalês que às
cegas, engana qualquer especialista
quantoàsuaprocedência,simplesmen-
te encantador. Destacoo recém-lança-
do Primus Winemaker Selection 2016,
ainda sem pontuação, onde a uva Car-
ménère dá o tomno corte com Syrah e
Cabernet Franc, realmente um vinho
quedeixaumgostinhodequeromais.
Acompanheminhas impressões dos

rótulos da Veramonte, vinhos que
acompanham a tendência mundial de
sustentabilidadeeatéapróximataça!
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DAREDAÇÃO

Após mais de dois meses
fechado em cumprimento
aoPlano SãoPaulo, o Esta-
çãoBistrôRestaurante-Es-
cola (Estação do Valongo,
Largo Marquês de Monte
Alegre, 2, térreo) reabriu as
portas, das 12h às 15h, para
atendimento presencial.
Também voltam a funcio-
nar, de terça a sábado, o
take-away e delivery.
Obedecendoàs determina-
çõessanitárias,orestauran-
te-escola está atendendo
com 15 mesas, 30% de sua
capacidade.

CARDÁPIO

Comumcardápiomaisres-
trito, o Estação Bistrô tem
de croquete de carne assa-
dacomaioli debaconcomo
entrada(R$16,90,8unida-
des), salada acompanhada
de cinco opções (três tipos
demolho;filédepeixe,fran-
go, baby beef ou mignon/
R$ 34,90 e R$ 42,90)),
setepratosclássicosdores-
taurante-escola e cinco
preparações especiais, en-
tre elas filé-mignon com
risotodecogumelo edemi-
glace (R$ 62,90), Meca
Santista (R$ 59,90) e o
vegano espaguete de legu-
mes e pupunha com mo-
lho ao sugo e alho crocante
(R$29,90).
Estão no menu também

seis sobremesas, a exemplo
de abacaxi grelhado com

sorvete e calda toffee
(R$15,90),mussedechoco-
late com café (R$ 17,90) e
picolé de banana e petit
gâteaudechocolatecomsor-
vetedecreme(R$17,90).
No local, os clientes são

atendidos pelos 25 alunos
que integram a 15ª turma
de alunos do restaurante-
escola, cujas aulas teóri-
cas começaram no último
dia 5.
Durante os sete meses

do curso de Alimentos &
Bebidas, com atividades a
cargo de professores do
Curso de Gastronomia e
Nutrição da Universidade

Católica, os jovens fazem
rodízio semanal nos dife-
rentes setores do restau-
rante, inclusive no salão,
ondeatendemopúblico.
Já a Secretaria de Educa-

ção daPrefeitura de Santos
garante as aulas de inglês
instrumental. Ao final de
cada etapa, os instrutores
avaliamodesempenhoindi-
vidual e coletivo, e os que
atingemamédiadeaprovei-
tamento recebem certifica-
dodeconclusãodauniversi-
dade.Emnoveanosde fun-
cionamento, já formou297
jovensemriscosocial.

O restaurante está fun-

cionando com atendimen-
to no salão e também para
pegar e levar, com pedidos
pelo telefone 3219-3494,
alémdedeliverypelaplata-
formaIFood.

ANIVERSÁRIO

Em junho, o local come-
mora 9 anos de funciona-
mento com várias ações.
Do dia 15 de junho a 3 de
julho,noatendimentopre-
sencial, consumindo no
mínimo R$ 50 e com a
doação de 1 kg de alimen-
to não perecível, o cliente
ganhará 1 prato exclusivo
da coleção Restaurante -

Escola do AteliêMorro do
Bambu.
Já de 1 a 5 de junho, den-

tro da Semana Caiçara, ha-
verá menu especial com os
pratosvencedoresdo ‘Mesa
São Paulo’ e ‘Feito em São
Paulo’.Deentrada:Casadi-
nho Caiçara (2 pastéis sen-
do 1 de peixe com cream
cheese e 1 de muçarela de
búfala combananada terra
e ervas acompanha emul-
são de cambuci/R$ 16,90))
edepratoprincipal:Escon-
didinho Caiçara (purê de
banana da terra com peixe
desfiado e muçarela de
búfala, acompanha arroz e

salada de agrião com to-
matecereja/R$44,90).

DIADOSNAMORADOS

No dia dos Namorados,
dia 12, pelo valor único de
R$59,90porpessoa,ome-
nudoalmoçoterá Filéde
peixegrelhadonacrostade
castanhas, salsa de manga
ebatata hasselbede sobre-
mesa crumble de banana
com calda de morango e
sorvete de creme. Ganha
uasakeritademorango.
ORestauranteEscola fi-

ca no Largo do Valongo e
funciona de terça-feira a
sábado,das12hàs15h.

PROVEIE INDICO

Vinhosorgânicos ebiodinâmicos, tendênciamundial

ClaudiaG.Oliveira
Sommelière

MomentoDivino

Com ambiente amplo, no Valongo, o Estação Bistrô emprega e forma jovens em risco social. Entre os pratos do menu está o filé-mignon com risoto de cogumelos

Ritual PinotNoir
2017, Vale
CasablancaCL
(12mcarv.
francês20%
novas)
Uva:PinotNoir
(ferment. cachos
inteiros)
Cor: rubipouco
intenso (13,5˚GL)
Nariz: frutas
vermelhas, toque
floral e especiarias
Boca: seco, acidez e taninosequilibrados,
corpomédio, longoe sedoso
Preço:R$ 190,00

Primus
TheBlend2015
ValeApalta, CL
(12mcarv.
francês66%
e foudres
carv. 33%)
Uva:40%C
Sauvig., 25%
Merlot, 24%
Carménère, 8%
P.Verdot, 3%C
Franc
Cor: rubi intenso
(14˚GL)
Nariz: frutas vermelhas enegras,
toqueherbáceoeespeciado
Boca: seco, corpomédio +, textura
e taninosmacios, fantástico
Preço:R$ 189,00

PrimusWinemaker
Selection2016,
Apalta, CL
(14meses carv.
francês) (vinhas
centenárias)
Uva: 70%
Carménère, 25%
Syrah, 5%Cabernet
Franc
Cor: rubi intenso
(14˚GL)
Nariz: frutas
vermelhasenegras,
pimenta, café e chocolate
Boca: seco, encorpado,
acidezvivaz, taninosaveludados,
elegantee longo
Preço:R$490,00

NeyenEspiritu de
Apalta 2015,
Apalta, CL (12m
carv. francês 50%
novase6mem
foudres carv.
50%novos)
Uva:50%
Carménère, 50%
CabernetSauvignon
(vinhas centenárias)
Cor: rubi intenso
brilhante
Nariz: frutas
vermelhasenegras, couro,menta, sous-bois
Boca: seco, acidezperfeita, taninos
aveludados, elegante, poderoso
Preço:R$700,00

Restaurante-escola reabre
adaptadoe comnovo cardápio
Obedecendo às determinações sanitárias, está funcionando com 30% da sua capacidade
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