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GrandeProva
deVinhosdoTejo
Santé!
Com 14 produtores represen-
tantes do Tejo, o Consulado
GeraldePortugal,emSãoPau-
lo, recebeu a imprensa, profis-
sionais e enófilos, sobaorgani-
zaçãodeJoséCarlosSantanita,
da Wine Senses Brasil. Vários
estilos foram degustados, em
tornode100rótulosdequalida-
deetradição.
A região está localizada no

coração de Portugal e seu ter-
roir se privilegia da influência
direta do rio Tejo, o maior rio
português.
As castas que lá predomi-

nam,dentrecentenasdeautóc-
tones (uvas nativas do local),
são as brancas Fernão Pires
(tambémconhecidacomoMa-
ria Gomes), Arinto, Verdelho,
Sauvignon Blanc e Chardon-
nay.As tintas são: TourigaNa-
cional, Trincadeira, Castelão
(Periquita), Aragonez (Tinta
Roriz ou Tempranillo), Caber-
netSauvignon, Syrah,Merlot e
AlicanteBouschet.
A Comissão Vitivinícola da

Região do Tejo (CVR Tejo) é a
entidade responsável pela pro-
moção e certificação desses vi-
nhos, composta por um total
de 17 mil hectares, produtora
de 630 mil hectolitros anual-
mente.
Entre2008e2013aexporta-

ção da região cresceu 78%, ul-
trapassandoem2013os 14mi-
lhões de garrafas exportadas.
Angola, Suécia e China são os
três maiores mercados da re-
gião, sendo que os EUA, Polô-
niaeBrasil revelaram-se,nesse
ano, os melhores, com total
aceitação.
A região doTejo tem investi-

do fortemente na formação ví-
nica dos profissionais brasilei-
ros através do projeto Carava-
na Vinhos do Tejo, percorren-
dováriascidadescomsignifica-
tivoêxito.

Apresentandovinhosdequa-
lidade reconhecidos e premia-
dos mundialmente. Isto por-
que o Brasil é o quarto merca-
do extracomunitário da Re-
giãodoTejoeosegundomerca-
dodeinvestimento,oqueexpli-
ca o aumento das exportações
em42%noanode2013.
“O Brasil continuará a ser

ummercado prioritário para a
região. Temos verificado com
agrado que os Vinhos do Tejo
estão cada vez mais na mesa
dos brasileiros, tudo isto se de-
ve à qualidade unida ao ótimo
preço”, resumiu JoãoSilvestre,
diretorgeraldaCVRTejo.

DEGUSTAÇÃO

Pudemos degustar vinhos da
Adega Cooperativa do Carta-
xo, Agro Batoréu, Casal Bran-
co,CasaCadaval,CasaldaCoe-
lheira, Casal do Conde, Falua,
Fiuza,QuintadaBadula,Quin-
ta da Lapa, Quinta do Casal
Monteiro, Quinta Vale de For-
nos,QuintadaAlorna ePinhal
daTorre.
No meu site www.enoami-

gos.comvocêconfereosdemais
vinhos que destaquei dessa re-
gião que proporciona entre es-
pumantes,brancos, rosése tin-
tos, vinhos elegantes, deperso-
nalidadeecomótimocusto.
Parabéns para a Wine Sen-

sesBrasil,grandeevento.
Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

AdegadoCartaxo - BridãoD.O.C.
ReservaTinto2011, Tejo/PT

Uva:Touriga
Nacional,Alicante
Bouschet, TintaRoriz
eSyrah.

Cor: rubi granada

Nariz:geleiade frutas
vermelhas, toquede
tabaco

Boca: seco,untuoso,
taninoselegantese
firmes, com14,48˚GLálcool,
persistentecomfinal aveludado.

Preçosugerido: R$80,00 Import
adoraMalbecdoBrasil
(www.malbecdobrasil.com.br)

Casal daCoelheira - Terraçosdo
TejoTinto 2010, Tejo/PT

Uva:20%Aragonês,
20%Syrahe60%
Castelão

Cor:vermelho rubi.

Nariz: fruta
madura intensae
fresca, comnotas
balsâmicase
especiarias.

Boca: seco, frutado,
taninospresentes e
delicados. Frescoequilibra 13,7˚GL
álcool.

Preçosugerido: R$36,00Max
Brands (www.mxbrands.com.br)

QuintadaBadulaReserva 2011,
Regional Tejo/PT
Uva:TourigaNacional,Alicante
Bouschete Syrah

Cor: rubi intenso

Nariz: frutas
negras, toques
balsâmicos,
alcacuz,bastante
complexo

Boca: seco,
complexoe
intenso, fresco
com14˚GLálcool.
Equilibradoeelegante

SemImportadornoBrasil
(www.quintadabadula.com)

Fiuza&Bright - Fiuza TourigaNa-
cional 2013 - Regional Tejo, PT
Uva: 100%TourigaNacional

Cor:Rubi intenso

Nariz: cassis,
ameixas, alcacuz,
toquesde
torrefaçãoe
chocolate.

Boca: seco, vivaz,
taninoseacidez
equilibram14˚GL
álcool, final leve e
elegante

Semvalor aindanoBrasil.
ImportaoraVinea
(www.vinea.com.br)
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PORCLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIER

Viva momentos de puro

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

prazer

DAREDAÇÃO

Neste domingo, quem gosta
de novidades naturais, saudá-
veis e saborosas tem uma óti-
ma oportunidade para ir até o
Jardim Botânico Chico Men-
des, na Zona Noroeste, onde
acontece aFeira deOrgânicos.
Lá,pelaprimeiravez,osprodu-
tores do Vale do Ribeira esta-
rãovendendoobutiá,umafru-
tinha rica em vitamina C e
antioxidantescapazesderetar-
dar o envelhecimento precoce
dascélulas.
Originário do Sul do Brasil,

Uruguai e Argentina, o butiá é
hoje uma espécie de palmeira
sob risco de extinção. No Uru-
guai, inclusive, o seu corte já
estáproibido.NoBrasil, graças
aos estudos desenvolvidos nos
últimos dez anos pela Embra-
pa, já foi possível identificar 18
espécies da planta, oito delas
nativas da Mata Atlântica do
RioGrandedoSul.
E é do Rio Grande do Sul,

mais especificamente da cida-
de de Guaporé, que vieram as
primeirasmudasdebutiáplan-
tadasnoValedoRibeira.
“Sou gaúcho e o butiá é uma

tradição. Minha mãe, por
exemplo, faz licor com a fruti-
nha”, explica Breno Almeida,
presidente da Associação de
Produtores Orgânicos do Vale
doRibeira (AOVale).
Breno plantou as primeiras

mudasnoValeháquatroanos.
No começo, devido ao forte

calor, achou que as palmeiras
não vingariam. Mas o tempo
se encarregou de mostrar o
contrário.
“Aplantaseaclimatoumuito

bemeagoraconseguimosapri-
meira colheita em todo o Vale
do Ribeira. É parte dessa pri-
meira colheita, com cerca de
trêsquilos,quevamos levarpa-

ra a feira de orgânicos de San-
tos neste domingo”, explica o
produtor.
Para quem não conhece, o

butiá é um coquinho amarelo.
Ele possui uma amêndoa cujo
óleo se assemelha ao da azeito-
na. Além de possuir flavonoi-
des, contém o ácido linoleico,
umpoderosoantioxidante.

A planta frutifica entre no-
vembro e abril, em forma de
cachos. Os frutos podem ser
consumidos in natura ou na
formadesuco, sorvete, iogur-
te ou bolo. No Sul, é muito
comum o seu uso como ado-
çantedecachaça.
OsestudosdaEmbrapade-

monstraram que o poder
nutracêutico do butiá já era
conhecidodosíndios,quecar-
regavam a amêndoa em sua
embalagemnatural–ocoqui-
nho–emsuascaminhadas.
Com o tempo, porém, os

butiazaisforamsendodizima-
dos pela agricultura mecani-
zada. A planta, entretanto, é
resistente e longeva: pode vi-
vermaisde100anos.NoUru-
guai, hápalmeiras comquase
300anos.

FEIRA

A Feira de Orgânicos funcio-
na das 9h às 13h e é uma
realização da Secretaria do
Meio Ambiente de Santos.
Alémdo butiá, estarão à ven-
da hortaliças, frutas, laticí-
nios, ovos e mantimentos di-
versos, comomassas, cereais,
molhos de tomate, chocola-
tes, geleias, mel, sucos, tofu,
patê de soja e leite integral,
além de cosméticos, roupas e
brinquedos sustentáveis. A
feirateráapresentaçãodemú-
sicainstrumentalcomotecla-
distaJaimeAugustoeotrom-
petistaClaudioRicardo.
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Provei e indico
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Novo restaurante

Napróximasegunda-feira, o
CentrodeSantosganhamaisum
restaurantevegetariano.O
tradicionalGiana, emcimado
CaféCarioca, teráumespaço
exclusivoparaalimentação sem
carne.Nomêsdemarço,haverá
promoçãode inauguração com
self serviceàvontadeaopreçode
R$15,00, incluindosuco,
sobremesaeáguaaromatizada.O
GianaVegetariano ficanaRua
DomPedro II, 16, 2˚piso.

Pizza

Asnoitesdedomingoestãoentre
osperíodosqueconcentramo
maiornúmerodepedidosde
delivery. Segundoaempresa
hellofood,nodiada transmissão
dapremiaçãodoOscar, a
plataformaregistrou
crescimentode64%nonúmero
depedidos solicitados.Apizza
maisumavez ficouemprimeiro
lugar, representando21%dos
deliveries, comossabores
margueritae calabresasendoos
preferidos. Logonasegunda
posição ficouacomidaárabe
(sobretudoopedidodeesfihas),
masbematrásdoprimeiro lugar,
com11%dassolicitações.Coma
terceira colocação, ficoua

culinária japonesa,quealcançou
8%duranteanoitedodia22, sob
ocomandodotemakide salmão.

Apréviadoeventocomeçouaser
transmitidanoBrasil às 19h30em
algunscanaisdeTVacabo.
Justamentenessahora, ovolume
depedidos começouaalavancar,
alcançandoopicoàs20h.
SegundoahellofoodBrasil, a
empresa temregistradocadavez
maispedidosdurantegrandes
eventos televisionados.

Ovosartesanais
AconfeiteiraVeronicaFrenkiel
está trabalhandoa todovapor
paraatenderàsencomendasde
Páscoa.Umdossucessosdoseu
portfólioéoovoartesanalde
churros,que temboloedocede
leitenorecheio.Outrohit éode
mussede limãosiciliano com
ganachedechocolate
meio-amargo (foto).O cítricodo
limãoquebraodocedoovo.Há
aindaopçõesdeovomaltine,
oreo,nozes, leiteninhocom
nutella,bicho-de-pé, brigadeiro
belga,paçoca,beijinho,
capuccino, entreoutros.Acaixa
comumovorecheado (comcerca
de400g) custaR$50,00eadupla
(doisovosde300g),R$65,00.
Encomendaspodemser feitas
pelo telefone (13)99177-9797ou
aindapeloemail
vfateliedoces@hotmail.com. SaborSP

Oscozinheiros regionais jápodem
sepreparar: emmarçocomeça
maisumaediçãodo festival
gastronômicoSabordeSP.O
programatemcomoobjetivo
revelar talentosda culinária
paulista,destacandoa tradição, o
preparoeoselementos típicosde
cadaregiãoquesãousadosno
processodeconfecçãodospratos.
Serão15etapaspor todooEstado,
reunindoparticipantesde
centenasdemunicípiosdivididos
emmacrorregiões.As inscrições

jáestãoabertasepodemser
feitaspelo site
www.sabordesaopaulo.com.br.
Parase cadastraroparticipante
deveser criativonareceita,
utilizarde ingredientes locaise
possuirCNPJpara
comercializaçãodoproduto.A
inscriçãoégratuita.A finaldo
SabordeSPdeve reunir60pratos
típicos,quepoderão ser
comercializadosemumagrande
feiragastronômicana capital
paulista.Oeventoéuma
realizaçãodaSecretariade
TurismodoEstadodeSãoPaulo.

A fruta, que vem de palmeiras, é originária do Sul do Brasil

>>2/3 - EventoMundoMercovinho,
das 16hàs20h,noMuseudaCasa
Brasileira, àAvenidaFaria Lima,
2.705. Informações:
mundomercovinho2015@mercovin
ho.com.br

Feira deOrgânicos tem fruta
quecombateoenvelhecimento
Trata-se do butiá, uma espécie de coquinho, que está sendo plantado no Vale do Ribeira
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