
BoaMesa
Ano III - nº 141.
Ediçãoe textos:FernandaLopes.
Diagramação:LucianaRodrigues.
Arte:MarceloPadron.
E-mail:boamesa@atribuna.com.br

MontgrasNinquén2007
Colchagua, Cl
Uva:65%Syrahe35%Cabernet
Sauvignon
Cor: rubi intenso
Nariz:ataquedeanis,
frutasmaduras, carameloe
especiarias.
Boca: seco, acidez, taninose
álcoolde 14,5˚GLemperfeita
harmonia, encorpado, cheio,
elegante, prontoepersistente.

Preço sobconsulta,Bruck
Import. (www.bruck.com.br)

ViuManent -ViboViñedo
Centenário 2011 Colchagua, Cl
Uva: 51%Cabernet Sauvignon,
44%Malbec, 5%PetitVerdot
Cor: rubi intensoe toque
violáceo
Nariz: cereja, groselha, amorae
ameixa com leve tabaco
Boca: seco, encorpado, frutas
e tostados comtoquemineral.
14,5˚GLdeálcool equilibram
acideze taninosmacios,
persistente.

R$ 119,90,naCasaPorto,
daHannover Import
www.emporiocasaporto.com.br

ViñaSantaCruz TupuEdicion
Limitada2010Colchagua
Uva: 31%Carménère, 28%
CabernetSauvignon, 24%Syrah
e17%Malbec
Cor: rubi intenso
Nariz:amoraseameixas,
notas lácteas, avelãs, chocolate
e tostados.
Boca: seco, fresco, sabores
iguaisaonariz, complexo,
encorpado, elegante
epersistente.

Sem importadornoBrasil
(www.vinasantacruz.cl)

Provei e indico

Santé! A busca da perfeição.
Assim defino o evento Avant-
Première de Viñas de Colcha-
gua 2014, que estreou no Bra-
sil,emoutubro,comcompetên-
cia, técnica e elegância, tanto
naMaster Class quanto na de-
gustaçãoaberta,noHotelTivo-
li, emSãoPaulo.Ele foi realiza-
dopelaprópriaAssociaçãoGre-
mial Viñas de Colchagua
(www.colchaguavalley.cl),
com organização de Alessan-
draCassolato,daCH2A.
Comvinhos ícones das bode-

gas que integram a associação,
láestiveram:Bisquertt,CasaSil-
va,Lapostolle,LosVascos,Luis
FelipeEdwards,Montes,Mont-
Gras, Santa Cruz, Santa Hele-
na,SantaRita,Siegel,ViñaVen-
tisqueroeViuManent.
O Vale do Colchagua possui

grande diversidade de micro-
terroirs. Issoocorre devidoaos
solos profundos, de origens
aluviaisecoluviais*provenien-
tes dos rios e das laterais da
CordilheiradosAndes, respec-
tivamente.Tambémsuaampli-
tude térmica (sol de dia e frio à
noite), e temperaturas baixas
até em pequenas altitudes,
com boa insolação, fazem a
diferença.Alémdepoucosven-
tosmarítimos em locais prote-
gidosporcolinas.
Conhecida como a melhor

zona para o cultivo da Car-

ménère, que é destaque de seu
país,hátambémCabernetSau-
vignon, Syrah, Cabernet
Franc, Petit Verdot e Malbec
dentre outras. Aliás, estas uvas
compuseramosvinhosdaMas-
terClass, conduzida porMario
Geisse,produtoreenólogochi-
leno, com rótulos elaborados
emvinhedos que vãodaCordi-
lheira dos Andes ao Pacífico. É
uma região tradicionalmente
vitivinícola, e que hoje tam-
bém acolhe vinícolas moder-
nas e tecnológicas embelezan-
doapaisagem.
Entre tintos, brancos e

rosés, três estandes temáti-
cos se destacaram no evento:
Herança, vinhos de vinhedos
antigos; Uvas Mediterrâneas
e não-tradicionais, e Car-
ménère deColchagua.
No meu site www.enoami-

gos.com você confere todos
os vinhos degustados na
Master Class e os que desta-
quei no salão.
Oenoturismoébastante for-

te na região e a Ruta del Vino
delValledeColchaguaconvida
a descobrir este maravilhoso
terroir, localizado a 130 km ao
sul de Santiago, na região de
Libertador Bernardo
O'Higgins. São belíssimas pai-
sagens, amplas ladeiras vesti-
das de vinhedos, bodegas de
categoria mundial, povos típi-

coseumamplopatrimôniocul-
tural. Sem dúvida, um destino
saborosodoChile.
O Chile lidera, desde 2002,

quase 50% do mercado de vi-
nhos importados pelo Brasil.
Seus vinhos são elaborados
comuvasde vinhedos livres de
doenças, conduzidos com
maestria para servir o merca-
domundialapreçosconvidati-
vos. Show de qualidade nos
topsenosbestbuys.
Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

*ALUVIAIS –SOLOS FORMADOSPOR
SEDIMENTOSMINERAISDEPOSITADOSÀS
MARGENSDERIOSOUSUAFOZ,PORFORÇA
DEVENTOSEDOSEUPRÓPRIODESGASTE.
*COLUVIAIS – SOLODASENCOSTAS
DOSMORROSFORMADOSPORDETRITOS
PROVINDOSDOALTO.

DAREDAÇÃO

Jápensouem jantarnoescu-
ro? E com os olhos venda-
dos? Pois, quem quiser ter
essaexperiênciadiferentepo-
derá participar do Santos
Noir - Jantar às escuras, dia
26 deste mês, na Petit Ver-
dotAdegaGourmet.
O objetivo é despertar os

outros sentidos, dando uma
trégua para o olhar e aguçan-
doopaladar,o tatoeoolfato.
Aproposta é criar umespa-

ço harmonizado com gastro-
nomia,vinhos,músicasecine-
ma. Um ator convidado fará
participaçãosurpresacomba-
se emfilmesnoir, estilo visual
que surgiu no cinema ameri-
canonosanos40.
O jantar é idealizado pelo

jornalista e diretor de cine-
ma Eduardo Ricci. Os inte-
ressadosdevem fazer reserva
até21denovembro.Ovalor é
R$95,00comdireito a entra-
da,pratoprincipale sobreme-
saeumataçadevinho.

SERVIÇO: SANTOSNOIR – JANTARÀSESCURAS
DIA: 26DENOVEMBRO, 20H
LOCAL: PETIT VERDOTADEGAGOURMET
(RUAALEXANDREHERCULANO, 79,
BOQUEIRÃO). RESERVASNOLOCAL,
PELOE-MAIL: CINERICCI@YAHOO.COM.BR
OUPELOTELEFONE (13) 99171-7463.

Petit Verdot
faz jantar
às escuras

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIER

Viñas de Colchagua, Chile

Na próxima segunda, Santos
receberá a 15ª etapa do Festi-
val Gastronômico Sabor de
São Paulo, evento da Secreta-
ria de Turismo do Estado de
São Paulo. O festival percor-
reuoutras14cidadesresgatan-
dooquehádemais tradicional
naculináriapaulistana.
Esta última etapa terá a pre-

sença de Jefferson Rueda, do
Restaurante Attimo. Além de
fazer parte do júri que escolhe-
rá as quatro melhores receitas
da Baixada Santista, o chef da-

rá uma aula gratuita, com o
tema Um olhar caipira sobre
a cozinha caiçara. A oficina
será noMuseu Pelé, com iní-
cio às 15h e duração de duas
horas. As inscrições são limi-
tadas e podem ser feitas pelo
email: turismo@sp.gov.br
ou pelos telefones (11)
3709-1666 ou 3709-1667. A
tradicional degustação das
dez receitas finalistas da eta-
paseránaSecretariadeTuris-
modeSantos, apartirdas 17h
etambéméabertaaopúblico.

>>

Sorveteria
Abriuasportas, esta semana, a
sorveteriaKiDoçura,noCentro
deSantos. Com24saboresde
sorvetedemassae30coberturas
variadas, a loja temmesinhase
funcionanosistemadeself
serviceeporpeso.Opreçoé
R$39,90oquilo.Oproprietário
FabioHenriqueGonçalvesde
Oliveiradissequeembrevea loja
terá tambémaçaí. Entreos
saboresmaispedidosestão
chokito,pistache, sensação,
iogurtecomamorae tortade
limão.AKiDoçura ficanaRua
MartimAfonso, e funcionade
segundaasexta, das 10hàs 18h30
enosábado,das 10hàs 13h.

Docesmagrinhos
Percebendoademandacrescente
poralimentosparaquemtem
restriçãoouestáquerendo
perderpeso, anutricionista
CarolinaAbrantesRodackiabriu
abarracaRetroCakes,naFeirart

Boqueirão,queémontadaaos
sábados,naPraiadoBoqueirão,
emSantos.Ali, elavendedocese
bolossemglúten, sem lactose,
paradiabéticoseatéparaquem
fazadietaDukan. “Atendoa
quembuscaalimentos integrais e
funcionais.Temosbolos,muffins,
cupcakesebrownies, alémdos
sucosDetox”. Todosospreparos
contêmbaixosódioegordurae
nãotêmconservantesou
corantesartificiais. “Nãouso
farinhanemaçúcar refinados”.
Entreasopções:bolo furonomeio

de laranja, capim-santo, hibisco
(R$9,00obolode 16cmde
diâmetro);bolo tipo Inglês
(R$8,00); cupcakes (cacau,
bananacomaveia, coco,
limão-siciliano -R$4,00);
muffins funcionais (R$3,00a
R$4,00);bolos recheados
(R$5,00opedaço). Ela também
aceitaencomendas:98116-6277.

ZuccanoCentro
Eatéo fimdesteano, o
Centro terámaisnovidades
gastronômicas.ORestaurante
ZuccaCulináriaArtesanal vai
abrirumaunidadenaRuaCidade
deToledo, 25.OchefRogério
Fontesvai levarparaanova
casasuas receitas criativas
cominspiraçãooriental.
Orestaurante, assimcomoo
ZuccadobairroCampoGrande,
funcionaránosistemadepeso
(R$57,40oquilo).O imóvel está
emreformaeaexpectativade
aberturaéparaaprimeira
quinzenadedezembro.

ConfrariaMonduba
Nopróximodia 13, 19h30,
aconteceráa4ªFeirada
ConfrariaReservaMonduba,
doRestauranteMonduba,em
Guarujá.Oeventoéabertoao
público,mediantepagamentode
convite,que custaR$150,00.
AFeira terádegustaçãode35
rótulosdevinhos,harmonizados
comqueijos,massas, geleiase
antepastos.Ovalordo convite
podeser revertidoemcompras
devinhoseprodutos.Oconvite
podeser compradopelohotsite
mondubarestaurante.com.br/
feiraconfraria.OMonduba
Restaurante ficanaAv.Marechal
DeodorodaFonseca, 1.392,
Pitangueiras. Informaçõespelo
telefone7811-0095.

>>

>>25/11 – 3a feira.Portoe
Douro– InternationalWine
TastingSP2014. Informações:
vinhosdoporto2014@gmail.com
>>29/11 –Sábado.TheWine
SchoolpromoveCursodeVinhos–
WineSpiritEducationTrust–
Nível1,das9às18h,naEnoteca
Decanter.Informaçõeseinscrições:
(11)2737-9212e(11)99680-2460
ouclaudia@thewineschool.com.br

Chef participa da última etapa do Sabor de São Paulo, no Museu Pelé

>>

Viva momentos de puro

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

prazer

JeffersonRuedadá
aula gratuita emSantos
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