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VentisqueroVertice 2012,
Apalta, CL
Uva:52%
Carménère48%
Shiraz (20meses
carvalho).
Cor: rubi intenso
sembrilho, sem
filtragem.
Nariz: frutas
silvestres,
chocolate,pimentanegra.
Boca: seco, fresco combomcorpoe
14,5˚GL, taninospresentes e
macios, longo.R$288,50

VentisqueroPangea 2012,
Apalta, CL
Uva:Syrah ( 22
mesescarvalho).
Cor: rubi intenso,
14,5ºGL.
Nariz: frutas
negras tropicais,
açaí, butter scotch
ecedro.
Boca: seco,
encorpado, taninosaveludados,

elegante, persistente.R$454,90

JohnDuval Entity 2010,Barrossa
Valley, AUS
Uva:Shiraz
(18mesesde
carvalho).
Cor: rubi intenso
comreflexos
violáceos.
Nariz: romãe
mirtilo, epeciarias,
tabaco,buquê.
Boca: seco, frutado, potente,
equilibradocomtanitos finose
elegantes, picante, longoe
complexo.R$967,40

JohnDuval Eligo 2009,Barrosa
Valley, AUS
Uva:Shiraz (20
mesescarvalho).
Cor: rubi intenso e
opaco.
Nariz:blueberrys e
blackberrys,
cassis, especiarias,
tabaco,madeira,
buquê.
Boca: seco, explosãode
cerejasemirtilo, equilibrado
com14,5ºGL, taninosperfeitos,
cremoso, longoe complexo.
R$ 1.810,00

Provei e indico

DAREDAÇÃO

Fimdeanoéépocadereuniros
amigos em confraternizações
regadas a petiscos. O Point 44
tem recebido muitos encon-
tros neste fim do ano duas das
porções mais pedidas são a de
linguiça flambadanacachaçae
do espetinho de mignon com
queijo, chamada de biriba. As
receitas,nósensinamosaqui.
A casa, que fica no Gonzaga,

temcaracterísticasdebarecho-
peria, com um variado menu,
que reúne porções, sanduí-
ches, saladas, pratos a la carte,
opções kids e sobremesas.
Além de chopes, cervejas, e
umavariada cartade coquetéis
evinhos.
A uma quadra da praia, o

Point 44 foi recentemente re-
formado e possui climatização
em todos os ambientes, espaço
kids(paracriançasapartirde3
anos) commonitores as sextas
esábados,e telãoetelevisores.
“Às terças, quintas e sextas-

feiras, temos música ao vivo
com instrutor de dança. As
quartas são temáticas, com
DJs convidados”, conta a pro-
prietária da casa, Tatiana
Ruas. A programação segue
aos sábados, com música ao
vivo,seminstrutor.

GASTRONOMIA

Nonovocardápio,destaquepa-
ra o Mineirinho (carne seca
compimenta biquinho e cebo-
la roxa, acompanhadademan-
dioca frita – R$ 45)e a Biriba
do Vale (sete espetinhos com
cubos demignon e queijo pro-
volone empanados, acompa-
nha molho campanha –
R$37/receitaaolado).

Para beber, a casa oferece
quatromarcas de chope: Claro
(300ml,R$7); Stella (300ml,
R$ 9), Black (400 ml, R$ 10)
e Sabores (menta ou rose,
300ml,R$9).
De cerveja, long neck Stella

Artois,Budweiser,BrahmaEx-
tra, Bohemia, Skol eMalzebier
(R$ 8) e Brahma Zero (R$ 8).

E, para deixar o cliente ainda
mais feliz, de terça a quinta, o
chopp Brahma (300ml) sai a
R$5,50.

SERVIÇO: POINT44
ENDEREÇO:RUA JORGETIBIRIÇÁ,44,GONZAGA,
SANTOS . FUNCIONAMENTO: DETERÇAA
QUINTA,DAS 17H30ÀMEIANOITE; ÀSSEXTAS,
DAS 17H30ÀS2HORAS;AOS SÁBADOS,DAS 17
ÀS2HORAS; EAOSDOMINGOS,DAS 17HORASÀ
MEIANOITE. TELEFONE: 3877-7561.

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIÈRE

Santé! O Novo Mundo conta
com grandes criadores de vi-
nhos, enólogos que dignificam
a essência e a expressão das
uvas.Recentemente, tive opri-
vilégiode estar lado a ladocom
o australiano John Duval e do
chileno Felipe Tosso e pude
conhecer alguns de seus gran-
desrótulos,cobiçadospormui-
tosapreciadores.
John Duval atuou por quase

três décadas como criador dos
vinhos Penfolds, pai do vinho
íconeGrange,umdosvinhosde
Shiraz mais famosos do mun-
do, e, atualmente, desde 2003
temsuaprópriavinícola,aJohn
Duval Wines. www.johndu-
valwines.com
EmBarrosaValey,amais im-

portante região vitivinícola da
Austrália, John cultiva vinhas
típicas do Rhône (França), as
brancasMarsanne,Roussanne,
Viognier, além das tintas Shi-
raz,Grenache,eMouvèrdre(es-
ta nativa espanhola conhecida
comoMonastrell, sendoquena
CataluñaeemPortugal adeno-
minam Mataro). John Duval
atua como consultor em diver-
sasempresasnaEuropa,Améri-
cas e na própria Austrália. Seu
mais importante projeto na
América do Sul é uma parceria
com a chilena Viña Ventisque-
ro, noValeApalta,Chile (www.
ventisquero.com)
AVentisquerocontacomFe-

lipe Tosso, a quem já dediquei
matérianestacoluna,queéum
dosmaisimportantesepremia-
doswinemakers doChile. Feli-
peiniciousuatrajetórianaVen-
tisquero em 2000 e é hoje o
líder da equipe de enólogos da
adega. Juntos, Felipe e John,
vem produzindo vinhos como
o 100% Syrah Pangea e o top
Vertice, um assemblage de
Syrah e Carménère, sem falar

no corte de Cabernet Sauvig-
non, Petit Verdot, Cabernet
FranceCarménèrequeorigina
o elegante Enclave, os quais
degusteiorgulhosamente.
No evento com os mestres

enólogos degustei também o
vinho branco John Duval Ple-
xus 2012, um corte de 55%
Marsanne, 35% Roussanne e
10% Viognier. (R$ 538). Um
vinho que combina todos os
elementos dessas uvas espe-
ciais, sendo que 50% estagia
embarricas por 6meses, resul-
tando emmuita elegância,mi-

neralidadeefrescor.
O Ventisquero Grey GCM

2014 me agradou muitíssimo
porserumumvinhodeGarna-
cha, Cariñena e Mataro, um
corte mediterrâneo que traz
frutasvermelhas frescasnona-
rizenaboca,vinho intensoede
bom corpo, taninos macios e
acidezprecisa.
Privilegiada por degustar a

essência da Shiraz da Austrá-

lia e a Syrah do Chile feita e
desenvolvida por grandes
mestres, convido você, leitor,
a acompanhar minhas im-
pressões a seguir. Agradeço a
oportunidade àCantu Impor-
tadora, ao sommelier Ma-
nuelLuzeàCH2AComunica-
ção que promoveu o feliz en-
contro.Até a próxima taça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Ingredientes: 20cubosde filé
mignon;20 cubosdeprovolone;
2dentesdealhopicados; sal e
pimenta-do-reinoagosto.
Paraempanar: farinhade
trigo, ovoe farinhapanko
(umtipode farinhade rosca
flocada)eóleopara fritar.

Preparo: tempereos cubosde
mignoncomsal, pimentaealho
picadinho.Peguepalitos de
churrascoevá intercalando
mignoneprovolone.Deixeum
espaçodopalito para segurar.
Passena farinhade trigo,no
ovoena farinhaderoscaou
farinhapanko. Frite emóleo
quenteatédourar. Sirva com
molhinhos.

Fimdeano, épocadepetiscar comamigos
Dezembro é mês de confraternizações e entradinhas apetitosas são a pedida para essas ocasiões. Aqui, duas receitas

Coletivo

Nestemês, oprojetoOColetivo
vememdoseduplaparaquem
quisercomprarpresentesde
Natal.Oeventoaconteceemdois
domingosconsecutivos, 11 e 18de
dezembro,das 15hàs21horas, no
KawabangaSnack&Bar, nocanal
4, emSantos.E o focoéomesmo:
jogar luz sobreo trabalhode
artistas regionaisque fazemos
própriosprodutosereuni-los em
umsóespaço.Parabeber e
beliscar, a casaofereceumacarta
decervejasartesanais eo
tradicionalbolinhode feijoada,
alémdoescondidinhodecamarão
(mandiocacozida, camarão
puxadonoazeite, alhoe tomate,
cobertocomo legítimocatupiry e
gratinado)eoporkburger
(sanduíchedecosteladeporco
desfiadacomqueijoemolho
barbecuenopãodehambúrguer).
Paraosquenãodispensamum
docinho,quitutesdaDonaChita,
CookiesDelí,DonaAurora
BrigaderiaeNhac!Docese
Salgados.OendereçoéAv.
SiqueiraCampos,431,Boqueirão,
emSantos. Informações:
3307-9719.

Smørrebrød

Osanduíchedinamarquês
Smørrebrødéanovidade
gastronômicada5ªediçãodo
EncontrodeCriadores,dehoje a
domingo,das 14às 22horas, na

CasadaFrontariaAzulejada
(CentrodeSantos).O típico
sanduíchenórdicoéapresentado
aberto–similar àsbrusquetas
italianas–e remontaao tempo
dosvikings,quandoera
preparadocomorefeiçãoprática
esaboros. Emgeral, alémda
manteiga (smør), era coberto com
carnespesadase cebola. Serão
comercializadastrês versões
vegetarianas (R$ 10cada).

WineTasting

Amanhã,aPetitVerdotAdega
Gourmet (RuaAlexandre
Herculano,29)promove,das 15h
às21h,a2ªWineTastingPetit
Verdot, comdegustaçãode80
rótulosdevinhosde 15
importadoras.OvaloréR$70por
pessoa, sendoR$50reversíveis
emcompradevinhos.Reservas:
3221-6251.

Almoço
OBlendBurgerBar (Rua
Pindorama,45)nova
hamburgueriagourmetde
Santos,agoraabre tambémno
almoço.Alémdocardápio
tradicionalda casa,haveráa
opçãodomenuexecutivo: carne+
acompanhamento.Destaquepara
oChorizo280gePicanha280gde
KobeWagyu.Outranovidadeéa
festaEstragaCeia, queacontece
nodia24dedezembroe fará
partedo calendáriodacasa.

Ingredientes: 500gde linguiças
variadas (de ervas, pimenta,
frango, suínaetc); azeiteo
quantobaste; 1 dosede
cachaça; 1 colher (sopa)demel e
50gdepimentabiquinhoem
conserva.

Preparo: aferventeas linguiças.
Fatieas linguiças. Esquenteuma
frigideira comumfiodeazeitee
coloqueas linguiças. Deixe
dourar levementedosdois
lados. Coloquea cachaçae
flambe. Junteomel eapimenta
emexa. Sirvacompão.

BiribadoVale

VINHOSTRAZIDOSPORCANTU IMPORTADORA
HTTP://WWW.CANTUIMPORTADORA.COM.BR

O australiano john Duval e o
chileno Felipe Tosso

Point 44 tem sido muito requisitado para este tipo de evento

Mistode linguiça
flambadanacachaça
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