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Curso
BásicodeVinhosna
CantinaDi Lucca
O sommelier da Cantina
Di Lucca, Jacks Medeiros,
está com inscrições abertas
para mais um curso básico
de vinhos. Nas aulas serão
abordadas desde a história
do vinho até técnicas de
degustação e serviço. O va-
lor é R$ 380,00,que pode
ser dividido em duas vezes.
O curso será realizado na
Cantina di Lucca (Rua To-
lentinoFilgueiras,80,Gon-
zaga) . As turmas serão de
segunda -feira, das 20h às
22h. Interessados podem
entraremcontatopelo tele-
fone13-99197-5473.

CrastoDouro
Branco2013
Uva:Gouveio,
ViosinhoeRabigato.
Cor:amarelopalha,
reflexos verdeais,
brilhante.
Nariz: frutas
cítricasedoces,
como limaepêssego.
Toquemineral e
floral.
Boca:boca igual ao
nariz. 12˚GLálcool
equilibramacidez e
corpo.Seco, fresco,
elegante, persistente
e intenso.

R$69,90aR$75,90

CrastoSuperior
Tinto 2011
Uva:Touriga
Nacional, Touriga
Franca,TintaRoriz,
SouzãoeVinha
Velha.
Cor: rubi violáceo
intenso.
Nariz: frutas
vermelhas, toque
floral, baunilha.
Boca: seco com
acidezenvolvente.
Showde frutas e
especiarias. Taninos
macios eequilibram
14,75˚GLálcool

R$99,90aR$ 121,00

Quinta doCrasto
ReservaVinhas
Velhas 2011
Uva:Vinhasantigas
com70anosepor
voltade 30 tiposde
castas.
Cor: rubi intenso
Nariz:mixde frutas,
flores, chocolate e
especiarias. Intenso.
Boca: seco, fresco,
frutas intensas,
mineral, taninos
macios e
persistência longa.
Elegantenos seus
14,5˚GLálcool.

R$269,00aR$289,00
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Provei e indico

Santé!Douro em Portugal, a
primeira região de vinhos ofi-
cialmentedemarcadanomun-
do, ocorrida em1757, é onde se
localiza a Quinta do Crasto,
uma vinícola que também tem
oBrasilemsuas influências.
Ao alto, região montanho-

sa, entre as cidades de Régua
e Pinhão, numa paisagembe-
líssima, desenhada por terra-
ços de vinhas velhas, patama-
res, vertical plants (planta-
ções verticais) e com a vista
para o rioDouro.
Conversei com Miguel Ro-

quete. Ele é diretor demarke-
ting e exportação da vinícola,
junto a seu irmão Tomas Ro-
quete, ambos considerados
Douro boys (novos enólogos
e viticultores doDouro).
O bisavô deles, Constantino,

morou no Brasil no início do
século passado e quando vol-
tou ao Douro construiu uma
nova casa na Quinta, que data
de 1615. O imóvel foi feito ao
estilo colonial brasileiro, total-
mente avarandado. “Estamos
na quarta geração de nossa fa-
míliacomaQuinta”.
Miguel Roquete conta que

na região famosapelo vinhodo
Porto (fortificado), agora fa-
zemsucesso tambémosvinhos
tintos, brancos e rosés. “Há
pouco mais de 20 anos eles
tambémvêmsedestacando”.
Segundo ele, a região Douro

DOCsofreugrande renovação.
“Asadegasadaptaram-seàsno-
vasregrasmaisrígidasdehigie-
ne. Houve mudanças radicais
nos vinhedos como conheci-
mentomaior da geologia, geo-
grafia, micro clima, diversida-
de de castas, ainda coma com-
pra de novos equipamentos de

vinificação e condução da pró-
pria adega, enfim, evolução
tecnológica”.
Um dos exemplos está nas

diferenças de vinificação do
vinho do Porto com os não
fortificados.
“NoPorto, usa-se aguarden-

te vínica a 77˚ de álcool, e o
risco de infecção numa adega
é praticamente nulo. Já para
a elaboração de vinhos secos,
a situação é bastante diferen-
te. Trabalha-se combactérias
vivas, a fermentação se dá
naturalmente e a higiene é
fator primordial para um
bomvinho final”.
Roquete relata que os viti-

cultores espantaram-se com
a introdução da poda verde,
na qual cortam-se três dos
cinco cachos de uvas de uma
planta no vinhedo. Isso para
darmais força aos cachos que
sobram. Afinal, a qualidade
da uva émais importante que
a quantidade.
“Mudar a cabeça dessa gera-

çãodevinhateiros foiumavan-
ço.Começamosem1994,quan-
do meu tio, proprietário da
Herdade doEsporão, no Alen-
tejo, nos ajudou a trazer ao
Douro o enólogo australiano

DavidBaverstock”.
Paralelamente, a conceitua-

dacrítica inglesaJancisRobin-
sonprovouoTourigaNacional
1995 da vinícola. “Ela amou e
propagou ao mundo. Até hoje
a Inglaterra é nosso principal
comprador”.
Paramanter essa qualidade,

de acordo com Roquete, utili-
zam-se as mais avançadas tec-
nologias de vinificação, conju-
gadas com o tradicional méto-
dodepisaapéemlagares.
“O solo é de xisto, uma rocha

capaz de reter água e calor du-
rante o dia para restituí-los à

vinha no período noturno. É
perfeitoparaodesenvolvimen-
to da planta, pois temos inver-
no intenso e extenso e pouco
verão, porém tórrido. Assim
cultivamosuvas commuito ex-
tratoesabor”.
A Quinta do Crasto produz

maisde1milhãodegarrafasao
ano, em 130 hectares, sendo
80% vinhos secos e 20 % vi-
nhosdoPorto.
Entre no www.enoamigos.

com e leia mais desse bate-pa-
po.Atéapróximataça.
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Sofitel
WineDaynoLes
Epices, emGuarujá
O Restaurante Les Epices,
no Sofitel Guarujá Jequiti-
mar, promove amanhã
mais uma etapa do Wine
Days, evento que reúne vi-
nhos, drinques e gastrono-
mia. Neste sábado, 19 ho-
ras, será a vez da Noite de
Queijos e Vinhos France-
ses,comapresençadosom-
melier Patricio Guerra e o
chefPatrickFerry.Osclien-
tes terão drinques criados
paraoevento(R$26,00ca-
da) e também tábuas varia-
das de queijos (R$ 60,00 e
R$90,00, dependendodos
tipos).Osommelierpoderá
sugerir os vinhos para a
harmonização.
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OLaticíniosMarceloImport
trouxe essa semana para San-
tosoWineRoadShow. Promo-
vido pela Épice Importação, o
evento reuniu em um só lugar
19vinícolas, queapresentaram
cerca de 60 rótulos de vinhos
da Argentina, Chile, Espanha,
ItáliaePortugal.
Os vinhos foram apresenta-

dospessoalmentepelosprodu-
tores. Essa foi a quarta edição
doWineRoadShownoBrasil e
oprimeiroemSantos.
O evento, itinerante, aconte-

ce sempre em lojas dos chama-
dos embaixadores da importa-
dora, caso deMarceloGil, pro-
prietário do Laticínios Marce-
loImport.
“O interessante deste even-

to promovido pela Épice é que
osvinhos sãoapresentadospe-
los próprios produtores,
enólogos ou diretores comer-
ciais, o que agrega muito co-
nhecimento ao degustador,
tornandoa relação comaviní-
colamuitomais estreita”.
Entre os destaques da noite,

vinhosportuguesesdaYoung
Winemarkers og Portugal,
que como o nome diz tem
vinhos elaboradospor seis jo-
vensenólogos.Alémdeocon-
teúdoda taça revelarumPor-
tugal distinto do que estamos
habituados, os rótulos tam-
bémsãoinovadores.
ObrancoCamaleão2013traz
o animal estampado. Quan-
do gelado, ele muda a cor,
fica azul, mostrando que a
garrafa está na temperatura
ideal. Produzido com as
uvas Sauvignon Blanc, ele é
da região deLisboa.
Outro português recebeu

elogios dos participantes: a
jovem vinícola Herdade da
Malhadinha Nova, do Alen-
tejo. O rosé Monte da Pece-
guina 2012, de Touriga Na-
cional e Tinta Miúda, é fres-
co e tem boa acidez. Bom
paranossoverão.
OargentinoAltaVista Pre-

mium Torrontés 2013 tam-
bémfoimuitocomentadope-
los degustadores. Da região
de Salta/Cafayete, tem boca
frescae longa.

Quinta do Castro é
Douro, Portugal >> >>

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIER

Viva momentos de

felicidade

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

Evento mostrou mais de 50 rótulos e atraiu muitos interessados

29/11–TheWineSchoolpromove
CursodeVinhos–WineSpirit
EducationTrust –Nivel 1.
Das9às 18h,naEnoteca
Decanter. Informações: (11) 2737-
9212e (11) 99680-2460ou
claudia@thewineschool.com.br

Festival depescados
Asdelíciasdonosso litoral
estarãoàmesaamanhã,
noEstaçãoBistrô
restaurante-escola (Largo
MarquêsdeMonteAlegre, 1), com
FestivaldePescados.Aocustode
R$50,00,omenucompleto traz
ostrascozidasnovapor, servidas
emsua conchacommoussede
limãoecoco,deentrada. Jáos
pratosprincipais são: sardinha
marinadacompurêdecenoura
equiabo tostado,eosegundo,
mecagrelhadaaubeurre
noisette, canjiquinha, sunomono
demaxixeevinagretedecaju.
Desobremesa, tortadebanana
comdocede leite.A intençãodo
chefBrunoJustonaconcepçãodo
cardápioéproporumamudança
dehábitos aosclientes.
“Estamosmuitoacostumadosa
consumirospeixesde fora, como
obacalhaueo linguado.
Aovalorizar osprodutosdaqui,
podemosmelhoraratéa
economiadanossa região”.
OEstaçãoBistrô funcionado
meio-diaàs 15h.Omenudo
festival seráaúnicaopçãopara
estesábado.Asbebidasserão
cobradasàparte.

NovidadesBarilla
Afabricante lançanoBrasil três
novoscortesdesua linhagrano
duro:Ruoto (aquelederodinha),
PipeRigate (foto)eStelline
(estrelinhas, ideal parasopas),
alémdeuma linhademolhos
especiais importadosda Itália.
“OBrasil éumdosprincipais
mercadosparaaempresano
mundo,por issoqueremos
ofereceroutrasvariedadesde
nossamassa”, explicaMaurizio
Scarpa,diretor geraldaBarilla
paraoBrasil eAméricaLatina.A
estratégiadaempresapara2014
éexpandir suapresençaemtodas
as regiõesdoPaís.Alémdecriar

uma linhademassas comovos, a
primeiradaBarilladesenvolvida
forada Itália eaúnicaqueutiliza
granotenro, aempresa fechou
parceriacomdistribuidores
terceirizadosnoBrasil como
objetivode incrementaronúmero
depontosdevendas.

Culinária caiçara
AUnimontepromovenapróxima
semanavárioseventosnocurso
deGastronomia.Aindahávagas
paraaOficinaemDecoraçãode
FrutaseLegumes, terça-feira,
comochefAugustinhoBender,
8horasou19h30,noCampus
VilaMathias,àRuaComendador
Martins, 52. Inscriçõesparao
públicoemgeral nosite
cidadese.unimonte.broupelo
tel. 3228-2100.Nasexta-feira,
acontecea finaldo3ºConcurso
PaladarCaiçara.

Cursodocevegano
AMascarponeEscoladeSabores
(RuaAlexandreHerculano, 70,
Boqueirão,Santos) estácom
inscriçõesabertasparaoCursode
SobremesasLight eVeganascom
LilianHaddad,que serádia 1de
novembro.OpreçoéR$220,00,
maisadoaçãodeumbrinquedo.
Informaçõese inscrições:
pommedouce@hotmail.com

WineRoadapresenta
vinhosde cincopaíses

Agenda

IMPORTADOSPELAQUALIMPOR.SÃOVENDIDOSNOMARCELOLATICÍNIOS E
EMPÓRIOSVILLABORGHESE, SANTA.MARTA,MARIALUISAEPORÃOZINHO
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