
DAREDAÇÃO

Amanhã, o Centro Histórico
de Santos recebe o evento gas-
tronômicoComer,BebereCan-
tar,  que reunirá no Valongo
chefs e especialistas no assunto
e terá almoço, mesa-redonda e
feirinha.Oobjetivoédivulgare
discutir a valorização dos pro-
dutos nativos da Mata Atlânti-
ca, com foco na sustentabilida-
de. Para isso, serão usados os
chamados peixes não conven-
cionais, além de outros ingre-
dientesregionais.

Os  chefs José Monteiro Jú-
nior (Restaurante Escola),
Márcio Okumura (Restauran-
te Okumura) e Daniel Stucchi
(Restaurante Oca) irão prepa-
rarumalmoçoespecialno Res-
taurante-Escola Estação
Bistrô, das 12h às 15h. Pelo
preço de R$ 55, o menu inclui
uma entrada (isca de peixe ou
saladaoriental),umpratoprin-
cipal (peixe com crosta com
risotoebrócolissalteadoou fet-
tucini ao pesto ou ainda lombo
 recheado, batatabolinha e  su-
nomono de rabanete) e uma
sobremesa (creme de capim-
santo, gelatina de saquê e pó de
manjericão ou cheesecake de
tofu com calda especial ou tru-
fa com gelato de banana
brulée).

Será possível também optar
pelos pratos individualmente:

entrada (R$ 16), principal (R$
29)esobremesa(R$10).

A renda será destinada ao
restaurante-escola,quecapaci-
ta jovens de baixa renda para o
setorgastronômico.

Após o almoço acontecerá
uma mesa redonda, gratuita,

comos chefsparticipantes.
O evento tem a colaboração

do Convention Bureau Santos,
Secretaria de Cultura e Turis-
modeSantos ,InstitutodePes-
ca e organização da Prof. Dr.
Michele Uemura. UniSantos,
Okumura, Oca, Sampaio, Por-

to Gelato, Ajinomoto, Estação
Bistrô, Café Esteves, Comfort
Hotel, Gardenia Flores, Ori-
gens Chocolates, Villa Fresh,
Sampaio Hortifruti, Morro do
Bambu, Franzese, Oriental
House,ConventionBuerau,Se-
cretaria de Cultura e Secretaria

de Turismo de Santos. Mais
informações podem ser obti-
das pelo telefone (13)
97411-2133.

SERVIÇO: ESTAÇÃOBISTRÔ
RESTAURANTE-ESCOLA (LARGOMARQUÊSDE
MONTEALEGRE, S/Nº, VALONGO). PREÇO
ALMOÇO:R$55,OMENUCOMPLETO.

Santé! A Bodega Colomé está
localizada no Valle Cachal-
quíes, na cidade de Salta, Ar-
gentina, no sopé da Cordilhei-
ra dos Andes. A vinícola inicia-
da em 1831, é a mais antiga da
Argentina e suas vinhas ances-
traisainda produzem bons fru-
tos para elaboração do vinho
que traz no rótulo o nome da
bodega: o Colomé Reserva.
Ressalto, que são vinhedos de
Malbec e Cabernet Sauvignon
pré-filoxéricos, plantados em
1854,fantástico!

A bodega, de 39 mil hecta-
res, pertenceu às famílias Isas-
mendi e Dávalos por longos
170 anos, mas em 2001, o bilio-
nário suiço, Donald Hess, a ad-
quiriu.Empresárioecoleciona-
dor de arte, Donald é também
proprietário das vinícolas The
Hess Collection, em Napa Val-
ley, da Glen Carlou, na África
do Sul e da Peter Lehmann, na
Austrália. Donald e sua esposa
Úrsula, dedicaram- se à comu-
nidade de Colomé proporcio-
nando melhores condições de
trabalhado, qualidade de vida,

sustentabilidade e desenvolvi-
mentoparaaregião.

OSVINHEDOS

A Colomé tem seus vinhedos
distribuídos nas partes mais al-
tas dos Valles Calchaquíes. São
os mais altos do mundo, com
altitudesquevãode1.750à3.111
metros do nível do mar, distri-
buídos em 4 fincas ou fazendas:
Finca Colomé, 2.300 m; Finca
El Arenal, 2.700 m; Finca Altu-
ra Máxima, 3.111 m e Finca La

Brava, 1.750 m. Cultivam as va-
riedades de Malbec, Cabernet
Sauvignon, Tannat, Petit Ver-
dot, Syrah, Bonarda, Pinot
Noir,Merlot,Torrontes,Sauvig-
nonBlanceChardonnay.

A altitude é um dos fatores
mais importantesparaodesen-
volvimento da videira. Há
maiorexposiçãosolareboaam-
plitude térmica, facilitando o
desenvolvimento homogêneo e
equilibrado da uva. A radiação
solarqueavideirarecebe,atem-

peratura do ar e do solo afetam
oseudesenvolvimento,ocorren-
douma maturaçãolenta.Natu-
ralmente, para se proteger dos
raios solares a uva gera uma
pelemaisespessaemaisescura,
queresultaránumvinhoequili-
brado,maisconcentrado,inten-
soemcor,aromaesabor.

Some-se à altura desses vi-
nhedosoclimasemiáridodesér-
tico, com pluviosidade míni-
ma, noites frias e dias quentes,
alémdesolospobres,decaráter
aluvial,arenosoevulcânico,óti-
mos para a viticultura de quali-
dade. Vale notar também que a
vinícola pratica a agricultura
biodinâmica para obter exce-
lência nos vinhos integrada a
sustentabilidade e o benefício
socialdacomunidade.

Atualmente a bodega produz
mais de meio milhão de litros e
exporta seus vinhos para mais
de 25 países, sendo referência
naqualidadedevinhosdealtitu-
de na Argentina. Assim é a Co-
lomé,reúnetudonasalturas!

Atéapróximataça!
MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Almoço, com chefs da região, será no Estação Bistrô, com renda revertida ao Restaurante-Escola, que capacita jovens de baixa renda

DEGUSTAÇÃO

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIÈRE

ColoméLoteEspecial Sauvignon
Blanc2015,FincaAlturaMaxima
Contato sur lies (comossedimentos
da fermentação)de 7meses, o vinho
reúne tudoque seespera dessauva.
Aromase sabores intensos cítricos,
como limão,maracujá,morgote,
notas vegetais eminerais, bom
corpo,persistente eequilibrado
com13ºGL. Preço: R$310,20.

ColoméTorrontés2016,
FincaLaBrava

Acorpalhabrilhante eosaromas
característicos como lichia, casca
de laranjae floral ressaltamesse
torrontésdeacidezperfeita e
saboragradável. 13,5ºGL super
equilibrado. Preço:R$82,10.

ColoméLoteEspecial
Bonarda2013, FincaLaBrava

Rubi intenso comaromasde frutas
negrase vermelhasmaduras,

mentaeespeciarias comobaunilha
echocolatemarcamesse varietal
debonarda. Passagemembarrica

francesaeamericananovae
desegundouso.Nabocaé frutado,

volumosocom taninos
delicadosemacios com14,5ºGL

imperceptíveis.Umbonardamuito
elegante.Preço: R$ 180,70.

ColoméEstateMalbec2014
Umaseleçãodeuvas das4Fincas
deColomédão caráterbastante
personal a esseMalbec. Rubi

brilhante intenso evioláceo, com
aromas licorososde ameixa e
framboesa, toques florais e

apimentados.Nabocaé carnudo,
volumoso, comfrutas doces, taninos

aveludados, intenso e longo.
14,5ºGL. Preço: R$160,40.

Comer, Beber eCantar noCentro
Estação do Valongo terá almoço e mesa-redonda para divulgar a valorização dos ingredientes locais

BodegaColoménaArgentina – vinhos dealtura

EanovíssimaEnotecaDecanter Santos, aliás, lindas instalações, recebeuos representantesdaColomé, promovendo
delicioso jantarharmonizado. Foramdegustados seis rótulos, destacoquatrodeles importadospelaDecanter.
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