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Ixsir AltitudesWhite 2013,
Batroun, LB
Uvas:Muscat,Viognier,
SauvignonBlanc, Semillon.
Cor:amarelobrilhante,
reflexos verdeais.
Nariz: floral comfrutas
cítricasemaduras.
Boca: seco, fresco, bem
estruturado, 13,5˚GLde
álcool, persistente.

Preçosugerido:R$86,00.
ImportadoporGrandCru
www.grandcru.com.br

Provei e indico

O Líbano é parte integrante
das antigas civilizações e abri-
ga os primórdios do vinho,
com uma história demais de 7
mil anos. O país é conhecido
por sua rica cultura, diversida-
de religiosa e por ser o mais
ocidentalizado dentre os paí-
ses árabes. Além disso, está se
destacando cada vez mais por
seusexcelentesvinhos.
Localizado na extremidade

oriental doMarMediterrâneo,
faz fronteira com a Síria ao
norte e à leste; ao sul com Is-
rael e a oeste com Chipre pelo
Mar Mediterrâneo. Está na
Ásia Ocidental, intermedian-
doestacomaEuropa.
Oterroir libanês,própriopa-

ra o cultivo das vinhas, tem
clima mediterrâneo modera-
do, com verões quentes e secos

e invernos frios e chuvosos.
Temvinhasplantadasemterre-
nos que variamde 400 a 1.300
metros de altitude, que são fa-
vorecidas com irrigação direta
do derretimento da neve do
Monte Líbano. Neve que até
noverãolápermanece,embele-
zandoocenário.
OVale da Bekaa (onde estão

as ruínas do Templo de Baco,
deus do vinho), Golan, Gali-
léia, Shomran, Samson, Coli-
nas da Judéia e Néguev são as
regiõesprodutoras.
Aliás, o centro arqueológico

ondeestá oTemplodeBacoéo
conjunto arquitetônico roma-
no mais bem preservado do
mundo. Suas altas colunas
emolduramos entalhes empe-
dra com motivos ligados à vi-
nhaeaovinho.

O solo é argilo-calcário, pe-
dregoso, em meio a vales,
montanhas e influênciamarí-
tima combinados, compõe as
condições ideais para a vitivi-
nicultura.
Os vinhos do Líbano carre-

gam uma forte influência
francesa, pois junto a suas
castas autóctones, aquelas
que são nativas de suas ter-
ras, as francesas trazidas nos
primórdios são a maior ex-
pressãode seus vinhedos.
Cultivam as uvas brancas:

Chardonnay, Gewürztrami-
ner,Clairette,MerwehouMe-
roueh, Muscat, Obaideh,
Viognier, Vermentino, Sau-
vignon Blanc, Semillon e
UgniBlanc.
As tintas: Cabernet Franc,

Cabernet Sauvignon, Carig-
nan, Cinsault, Gamay, Grena-
che, Merlot, Mourvèdre, Petit
Verdot,SyraheTempranillo.
Entre os brancos, rosés e

tintos de expressão, produzi-
dos de forma tradicional, es-
tão tambémos vinhos orgâni-
cos, cujas uvas são cultivadas
sem uso de químicas e com

métodos da sustentabilida-
de, do uso correto da terra, da
água e do ar.
Jánavinificação,usamtécni-

cas modernas, como adição de

sulfitos antioxidantes, conser-
vantes e leveduras seleciona-
das, resultando num vinho si-
milar ao tradicional. São a ex-
pressão do terroir e de seus
vinhateiros.Produztambémli-
cores e o Arak, destilado de
uvas com grãos de anis, aliás,
surpreendente!
Esses vinhos ancestrais de-

butaram no Brasil recente-
mente, no Consulado Geral
doLíbano, emSão Paulo. Sob
a direção da União Vinícola
doLíbano, que agrega 10 pro-
dutores entre os tradicionais
e os potenciais, comorganiza-
çãodeCristinaNeves, desfru-
tei maravilhas no 1˚Wines of
LebanonGardenParty.

Na ocasião, além dos já afa-
mados Château Kefraya e Ati-
baia Wines (Zahil), Château
Ksara (Interfood) e Ixsir
(GrandCru)outrosprotagonis-
tas libaneses estavamàprocura
de importadores no Brasil. En-
tre eles: Château St. Thomas,
Clos du Phoenix, Château
Qanafar, Château Oumsiyat,
ChâteauNakad,AdyarOrganic
Wine.Oxalá,os tenhamosaqui.
Penanãoterespaçoparades-

tacar todos. Vinhos com toque
francês,masdeextremaperso-
nalidade e elegância que lhe
confere seu país, o Líbano. Até
apróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
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6/12–WineSensespromove
degustaçãogratuitadosvinhos
QuintadasBarreirasdeLisboa,
conduzidapeloenólogoJosé
Gaspar.NoParqueBalneário
Hotel, Santos, às 19h.
Informações: (11) 3294-7156

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIER

Os vinhos do Líbano

>>

Dicasapetitosas

DAREDAÇÃO

O salão de festa do Tênis Clu-
be ficou pequeno para o gran-
de público que foi prestigiar o
lançamento da segunda edi-
ção do livro Homens na Cozi-
nha, cuja renda será destina-
da às entidades assistidas pela
Associação de Ex-Alunos do
ColégioStellaMaris.
Na publicação, 38 homens

de profissões diversas mos-
tram seus dotes culinários.
Muitos fizeram do dia da ses-
são de fotos uma reunião de
família. “Foi uma festa na
minha casa para experimen-
tarmeumiojo5 estrelas”, con-
tao empresárioCarlosAugus-
to dos Santos, que já havia
participado da edição do ano
passado.
O jovem DJ Brenno Guar-

mani Lucena é estreante no
livro.Ele caprichounareceita.
Preparou um curry vermelho
de lagosta, camarão e lichia.
“Adoro esse prato preparado
pela minha amiga Cintia
Hoehne. Ela me ensinou e es-
toucompartilhando”.
A presidente da associação,

Aili Souza Fernandes, desta-
cou a importância da publica-

çãoparamanutençãodasenti-
dades assistidas. “Este ano
não fizemosaSantosArquide-
cor Casa Natal, depois de 19
anos. A renda da venda dos
livros serámuito importante”.
Aassociaçãoajuda300crian-

çase jovensda regiãoemsitua-
çãodevulnerabilidadesocial.

A segunda edição do livro
Homens na Cozinha tem uma
tiragem de mil exemplares,
com 104 páginas, fotos colori-
daseopreçoédeR$25,00.
Entre as receitas estão arroz

lambe-lambe, maminha re-
cheada, risoto de brie com
alho-poróecheesecake.

Japonês comvinho. Apresentandoa culináriado Japão
muitoalémdopeixe cru, oRestauranteOkumurapromoveu,naúltima
segunda-feira, a 1ªHarmonizaçãodeComida Japonesa comVinho,
emparceria comaCasaFlora.MárcioOkumuraeWilsonKinoshita
prepararamumcardápio especial, comreceitas comooButano
Kakuni (pancetadeporco), quedesmanchanaboca; sushi comtrufa,
entreoutras, semprecombinandocomvinhos. “Já temosmuitas
reservaspara opróximo, queacontecenodia 15dedezembro”,
explicouOkumura. Informaçõese reservaspelo telefone 3326-1606,
apartir das 16horas.

TheLondonPub.
NovidadenoGuarujá,sob
comandodochefFabioSereni,a
casatemcervejasespeciais,
comoaGuiness(R$18,00),e
comidastípicasdaInglaterra,
comoofishandchip(R$30,00).
Outrapedidaéohambúrguer
dacasa,com200gdecarne,
chutneydecebola,picles,
cheddar,saladaebatatarústica
(R$25,00).Paraacompanhar,
canecadechopeBrahma
(R$8,00).OLondonPubficana
PraçaWalterBeliam,199,
Guaiúba,eabredequartaa
domingo,apartirdas18h.

Viva momentos de

felicidade

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

Homensna cozinha, para
sedivertir e compartilhar
Empresários, advogados, médicos e outros profissionais reuniram suas receitas em livro

ChâteauKsaraReserve
DuCouvent 2011, Vale da
Bekaa – LB
Uvas:CabernetFranc, Cabernet
SauvignoneSyrah.
Cor: rubi intenso.
Nariz:frutas vermelhas epimentas
comtoquedeespeciarias.
Boca: seco, acidez eálcoolde 13˚GL
equilibrados, corpomédio com
taninosmuitoagradáveis,
persistente.

Preçosugerido:R$72,90.
Importadopor Interfood
www.interfood.com.br

Adyar- Expression
Monastique 2011,
Batroun – LB
VinhoOrgânico.
ElaboradoporMonges
Uvas:40%Mourvèdre, 30%
Sangiovese, 15%Syrah,15%
Grenache.
Cor: rubi forte e intenso.
Nariz: frutas ecaráternatural.
Boca: secoe leve,muito
delicado, corpomédio, taninos
maciosemédiapersistência.
Equilibradíssimo!

SemimportadornoBrasil.

ChâteauQanafar 2011,
ValedaBekaa – LB
Uvas:Syrah,Merlot eCabernet
Sauvignon.
Cor:Rubi intenso.
Nariz:Frutas comoberrys e
ameixas, especiarias, toquede
madeira.
Boca:Seco, refleteosaromas
emboca. Encorpado, com
14˚GLdeálcool, austero,
taninos fortes, persistente.

SemImportadornoBrasil
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Agenda

O lançamento aconteceu em concorrido coquetel no Tênis Clube de
Santos, com a presença de amigos e familiares dos cozinheiros

Vendas no Smart Center
(Rua José Cabalero, 15) ou na
Todeschini (Av. Cons. Nébias, 718)
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