
MOMEN TO D I V I NOBOA ME SA

Santé!Estasemana,numbatepapocomamigos,
comentei sobre degustações horizontal e vertical,
e, um deles, divertidamente, disse que preferia
degustar em pé do que deitado. Evidentemente
que foi engraçado,mas não se trata da posiçãodos
degustadores, porque em geral ficamos sentados,
ouempé,enuncadeitadosparaprovarumvinho.
Adegustaçãohorizontal gira em tornode vinhos

da mesma safra, pode ser a mesma uva, vinícolas
diferentes, mesma região, ou de diferentes locali-
dades. Por exemplo: Syrahs brasileiros de diversas
regiões mas da mesma safra. A ideia é distinguir
suas diferenças. Já a vertical dedica-se à prova de
várias safras de um mesmo vinho. Avalia-se a
evolução e nuances de cada colheita. Normalmen-
te, as verticais são feitas com rótulos de alta gama,
comoasquediscorrereiaqui.

NeyenEspiritudeApalta
Aconvite da CH2AComunicação eda TDPWines,

na Vinheria Percussi, provei seis safras do emble-
mático vinho Neyen Espiritu de Apalta, das safras
2003, 2005, 2007, 2014, 2016 e 2018. Assinado
pela Viñedos Veramonte, o Neyen, advém de vi-
nhasde 130anos.Hámais de 10anos cultivamcom
práticas orgânicas e biodinâmicas no D.O Apalta,
Vale Colchagua, Chile. A vertical foi para celebrar
20 anos do rótulo, com a condução do enólogo
Gonzalo Bertelsen. Neyen é um blend de Cabernet
Sauvignon e Carménère, cujas proporções variam
a cada safra. O Cabernet aporta a estrutura, en-
quantoaCarménère, texturasuaveefinal sedoso.

Vejaasobservaçõesdecadaum:
2003 - 70% Carm. e 30% C. Sauvignon, 14º GL, 14
meses em barricas novas de carvalho francês.
Perfeito, com taninos aveludados, equilibrado por
contadoseuestágio embarricasnovas, queconce-
deramtalevoluçãoeafinamentoaovinho.
2005 - 50% Carm. e 50% C. Sauvignon, 14º GL, 14
meses em barricas novas de carvalho francês.
Proporção de uvasmetade/metade deixou o vinho
bemmaisequilibradoecarnudo.
2007 - 70% Carm. e 30% C.Sauvignon, 14º GL, 14
meses em barricas novas de carvalho francês.
Mesma composição do 2003 é untuoso, fresco,
frutado,aveludadocomótimaevolução.
2014 - 50% Carm. e 50% C. Sauvignon, 14º GL, 14
meses em barricas usadas de carv. francês. Nesta
década, já comvinhedosorgânicosebiodinâmicos,
ovinhoapresentaacidez, taninoecorpoelegantes,
algo vegetal, frutas destacadas e madeira mais
amena.Gosteibastante.
2016 - 50%Carm. e50%C. Sauvignon, 13,5ºGL, 14
meses em barricas usadas de carvalho francês.
Distinto e elegante. Predominam aromas do bos-
que nativo, flores, vegetais e fruta. Sente-se a
diferença por conta das condições climáticas do
ano,comtemperaturasbaixas,aindavaievoluir.
2018 - 50% Carménère e 50% Cabernet Sauvig-
non, 13,5º GL, 12 meses em barricas usadas de
carvalhofrancês.Vinhobemequilibrado,envolven-
te, acidez precisa, com notas florais, frutas verme-
lhas maduras, especiarias, chocolate e taninos
polidos. Encorpado, pode ser bebido já ou guardar
poruns15anos.Amei.
São importados por @tdp.wines e tanto a

Viñedos Veramonte quanto a Neyen de Apalta
integramogrupoespanholGonzalezByass.

EscudoRojoBaronesaP.
AconvitedaOrantesAssessoriaeWorldWine, na

sala de degustação da Casa La Pastina, provei as
quatro safras do vinho Escudo Rojo Baronesa P.,
uma homenagem à Baronesa Philippine de Roths-

child, por ser ela a protagonista emdesenvolver os
projetos AlmaViva e Escudo Rojo no coração do
Vale do Maipo, Chile. Ela levou a expertise e a
tradição familiar do Baron Philippe de Rothschild,
Bordeaux,França.
OBaronesaP.éumassemblageoucorte,noqual

a Cabernet Sauvignon predomina, junto às uvas
Carménère,PetitVerdot,SyraheCabernetFranc.
Provei as safras 2018, 2019, 2020 e 2021, que

foramapresentadaspeloenólogoGonzaloCastroe
RémiCoubronne,representantedamarcanasAmé-
ricas. Os vinhos têm amadurecimento em barricas
francesasnovaseusadas,quevariamde14, 15, 18e
16meses, respectivamente. O álcool fica em torno
de14ºGLemtodos,compequenasdiferenças.

Vejaasobservaçõesdecadaum:
2018 (76% C. Sauvignon, 9%Carménère, 5,5%
P.Verdot, 5% C. Franc e 4,5% Syrah) tem aromas
de café e chocolate, emmeio a frutas vermelhas e
pretas maduras, untuosidade e taninos aveluda-
dos,estáprontoetemvida longa.
2019 (78%C.Sauvignon,6%Carménère,6%P.Ver-
dot, 5% C. Franc e 5% Syrah) é muito expressivo e
harmonioso, mas difere do 2018 por aromas que
remetemàdoçura, comocarameloechocolate,um
pouco menos potente, com toque vegetal agradá-
vel,ainda jovem,porémdelicioso.
2020 (81%C.Sauvignon,4%Carménère,5%P.Ver-
dot, 5% C. Franc e 5% Syrah) é bem concentrado,
comfrutas pretas, especiarias, toque vegetal,mais
austeroemaisarrojado.
2021 (81%C.Sauvignon, 8%Carménère, 5%P.Ver-
dot, 3% C. Franc e 3% Syrah) é personalíssimo,
frutado,potente, taninos vivos emacios, equilibra-
do e com um futuro longo. Os vinhos Baronesa P.
sãoimportadospelaWorldwine (@worldwine).
Degustaçõesverticaisdãoaoapreciadorapossi-

bilidade enriquecedora de mergulhar em cada
safra do vinho. Acompanhar sua evolução e
integraçãodeacidez, fruta, álcool, taninos e longe-
vidade. Faça você também uma prova vertical,
recomendo!Atéapróximataça!
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O Bistrô Sabores do Continente
RestauranteEscolaformou,naúlti-
ma sexta-feira, a primeira turma
do Curso de Formação Inicial de
Cozinheiro Profissional, na Área
ContinentaldeSãoVicente.
Idealizado e coordenado pelo

chef HélioMarques, do Lyon Res-
taurante, com unidades em São
Vicente e Santos, o projeto social
capacita profissionais para o setor
gastronômico. O intuito é ampliar
as oportunidades de empregabili-
dade nas cozinhas de restaurantes
da Baixada Santista, que precisam
demãodeobracapacitada.
A primeira turma, com 14 pes-

soas, passou por seis meses de au-
las práticas, com foco na culinária
ítalo-caiçara, especialidade do
chef. Todos já estão empregados,
sendoquatrodelesnosdois restau-
rantesdeHélio.
“Foi muito trabalho até eu conse-

guir dar visibilidade ao projeto e tra-
zerosparceiroscertosparacriaropor-
tunidades para tantas pessoas que
precisam,principalmenteemSãoVi-
cente, cidade onde eu moro e onde
abrioprimeiroLyon”,contaHélio.
Marcia Pansarini, supervisora

administrativadoCAMPRioBran-
co, conta que tinha o desejo de ter
umrestauranteescolaqueofereces-
se capacitação e também fosse

uma fonte de recursos financeiros
à entidade. “O vereador Jefferson
Cezarolli (Podemos), que conhecia
a nossa estrutura, nos apresentou
aoHélio,quetinhaosonhodecriar
um projeto social de qualificação
paracozinheiros”.
Carolina Fernandes, psicóloga

doCAMP, enaltece a dedicação do
chef e celebra o pioneirismo do
projetonacidade. “Tocarumproje-
to comoeste, de formavoluntária e
sem recursos, mostra a paixão do
Héliopeloque faz.Hoje já estamos
sendo procurados por restauran-
tes da região para indicação de
profissionaise issonãotempreço”.
O trabalho de Hélio junto ao

CAMP chegou ao conhecimento
dadeputadaestadualSolangeFrei-
tas (União Brasil), que acabou de
assinar uma emenda parlamentar,
destinando, inicialmente, R$ 300
mil ao projeto. “Este recurso vai
permitirmelhorarmosa infraestru-
turadocursoeampliarmosaturma
para25alunos”,dizHélio.
Veridiana Souza Castro é uma

das alunas desta primeira turma.
“Entreisabendoobásicosobrecozi-
nha, mesmo já trabalhando com
isso, mas hoje tenho um conheci-
mento bem amplo e me arrisco
muitomais. Ceviche, por exemplo,
eraalgoqueeunemconhecia,nun-
ca tinha comido, e hoje gosto e dou
contadepreparar”.

Degustaçãohorizontal e vertical

Os alunos da turma inaugural

já estão trabalhando na área.

Chef Hélio Marques empregou

alguns deles em seus

restaurante. A formanda

Veridiana ressaltou a

importância da capacitação

Tempeixe eaté beterrabanabrasa

Idealizadopelo chefHélioMarques,
projeto doCAMPRioBrancoqualifica pessoas
para trabalharememrestaurantes da região

A Parrilla Bom Beef San-
tos, restaurante do açou-
gueiro e churrasqueiro
Netão, está com novidades
no menu. A churrascaria,
que fica, ao lado do açou-
gue, incluiuno seu cardápio
itens que vão além dos cor-
tes de carne, como peixe,
pratos vegetarianos e tam-
bémalguns petiscos, perfei-
tosparacompartilhar.
Entre as novidades estão

entradas como o Croquete
de Pulled Pork commolho
barbecue (R$ 28 com 3
unidades) e a surpreenden-

te Remolacha Llegada,
uma beterraba assada len-
tamente com Sour cream,
azeite de carvão, mix de
ervas e sementes crocantes
(R$25).
Entre os novos cortes há o

Denver (acém, com alto
grau de marmoreio e ma-
ciez com 300g - R$ 90) e
Lomo grelhado (lombo do
Filé-Mignon com 500g -
R$ 120). Para os fãs deWa-
gyu,adicaéoChorizo(corte
do contrafilé, com camada
degordura, ricoemmarmo-
reiocom350g-R$290).

Quem não abre mão de
comer peixe, a sugestão é o
Filé de salmão na brasa,
com sour cream (R$ 69).
Outra inclusão é o Carré de
cordeiro (corte do lombo,
com osso com 500g (R$
148). Também entram no
menu novos acompanha-
mentos, como o Nhoque de
banana-da-terra com mo-
lho rústico de tomate assa-
do(R$39).
Esqueçaoquevocêconhe-

ce como X-Churrasco, pois
aParrillacolocounoseucar-
dápioumsanduíchequeele-

va à máxima potência este
clássico dos sanduíches. Ele
tem filé-mignon bem alto e
mal passado, com gostinho
dechurrascoemuitomacio.
Vem com cheddar inglês,
maionese e vinagrete da ca-
sa em um pão francês cro-
cante (R$ 45). Já aviso que
temquegostardacarnever-
melhinha, mas para quem
apreciaé imperdível.

SOBREMESA IMPERDÍVEL
Não se empanturre, porque
é preciso guardar espaço
ao 3 Leches, inspirado no

pudim de leite argentino,
que vem com crema e doce
de leite original. O toque
brasileiro está no cumaru,
a baunilha do Cerrado, que
dá um sabor único ao pu-
dim(R$32).
Acartadedrinques,elabo-

rada por StéfanoBauer tem
boas pedidas como o Paço-
quinhaPunch, inspiradona
famosa batida de amen-
doim,masemversãoclarifi-
cada dando a sensação de
ser um coquetel totalmente
diferente, mas com o sabor
clássico (vodka, paçoca,
grãos de café, casca de cítri-
cose leite -R$42).

SERVIÇO: PARRILABOMBEEF (AV. PEDROLESSA,
2552, EMBARÉ, EMSANTOS). FUNCIONADETERÇA
ADOMINGO, DAS 11ÀS23HORAS.

Netão colocou

no menu sua

versão do

X-Churrasco

com

filé-mignon

alto e cheddar

inglês no pão

francês com

vinagrete
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