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Vin de Constance

Santé! Noite dessas, com frio de
tilintar, raro momento aqui, em terras
litoraneas, abri o vinho doce Klein
Constantia 2005, que descansava na
adega, presente da minha filha. Sem
um motivo para comemorar, a data
ficou marcada como um momento divi-
namente inesquecivel.

Fora do circuito dos endfilos, dos
apreciadores de vinhos, poucos sabem
que um dos mais cortejados vinhos do-
ces naturais, é o Vin de Constance, um
late harvest (colheita tardia) produzido
na Africa do Sul. E sua fama se deu
séculos atras, quando o pais ainda colo-
nizado pelos holandeses, dava seus pri-
meiros passos navitivinicultura.

Esse vinho encantador tem histdria!
Nos séculos 18 e 19 era comparado aos
Chateau D’Yquem, Tokay e Madeira. A
nobreza o venerava, reis e rainhas o
requisitavam, inclusive Napoledao Bo-
naparte. Ha citacdes dele nas obras de
Alexandre Dumas e Charles Baudelai-
re. O Constantia, como era entdo co-
nhecido, teve seu apogeu, mas a produ-
cdo foi interrompida no final do século
19 por uma combinacdo de razdes,
incluindo restricbes ao comércio e a
chegada de doencas da videira como o
oidio eatemida pragafiloxera, quando
osvinhedos foram quase que totalmen-
te devastados.

A propriedade Klein Constantia fica
bem préxima da Cidade do Cabo, na
area de Constantia, a mais antiga das
zonas produtoras sul africanas. Alias,
numa fazenda concedida em 1685 a
Simon van der Stel, 109 comandante
da Companhia Holandesa das indias
Orientais no Cabo da Boa Esperanca, e
quem viabilizou a notoriedade dos vi-
nhos da Africa do Sul. A regido contem-
pla clima e solo perfeitos para o pleno
desenvolvimento das videiras, com
dias quentes e noites frias e paisagens
deslumbrantes.

AKlein Constantia esta sob o coman-
do da familia Jooste desde 1980, que
implantando inovacdes e tecnologia
navinicola recriou o Vin de Constance,
nos moldes de seu anterior prestigio
mundial. Foram entdo estudados os
primeiros registros do vinho e feita
uma selecdo de cuidados de um clone
da uva Muscat de Frontignan (cepa
também denominada Muscat Blanc a
Petit Grains), que se encontra no flore-
teoriginal plantado em1650.

Em 1990 a Klein lanca o Vin de
Constance 1986 com aclamacadoinstan-
tanea, conquistando desde entdo pré-
mios internacionais, a cada safra.

Em 2019, para dar mais notoriedade
aseus vinhos, a Klein Constantia aderiu
ao mercado de négociants de Bordeaux,

com distribuicdo pela CVBG (Compag-
nie des Vins de Bordeaux e de la Giron-
de), Duclot Export e Maison Joanne.

Paraaelaboragaodo Vin de Constan-
ce € necessario que as uvas Muscat de
Frontignan sejam colhidas pela ma-
nha, bem cedinho, e, em lotes separa-
dos: as maduras com grande acidez e
as super maduras, murchas, passadas,
com alta concentracdo de actcar. De-
pois sdo maceradas e fermentadas,
cada lote em separado para atingir a
relagdo perfeita entre agticar, alcool e
acidez. Cada lote é entdo levemente
pressionado em barris de 500 litros
para fermentacdo, sem intervencdo.
Isso leva de 6 meses aumano.

Apo6s a fermentacdo, o vinho estagia
sur lies (sobre as borras, residuos da
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fermentacdo) em uma combinacdo de
carvalhofrancés novo, carvalho hiinga-
ro e acacia francesa por pelo menos 3
anos. Depois de estagiar em aco por 6
meses ira para garrafas de 500ml cria-
das especialmente paraovinho aseme-
Ihanca das antigas. O resultado é um
vinho deliciosamente doce, mas de
equilibrio notavel. Diria que esse é um
vinho paraacompanhar queijos azuis e
sobremesas, mas sobretudo um vinho
parameditar.

A abertura de um grande vinho
transforma a ocasido num momento
divino e inesquecivel, ndo espere a
data especial, crie!

Atéaproximataca!
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Klein Constantia Vin de Constance
2005, Klein Constantia Estate, ZA

Uva: Muscat de Frontignan

Cor: ambar brilhante (12,59 GL)

Nariz: mel, péssego, damasco, laranja
caramelizada, flores, améndoas, baunilha,
toques halsamicos, complexo

Boca: doce, acidez impecavel, encorpado,
intensa concentragao de frutas e docura,
untuoso, equilibrio perfeito e persisténcia
infinita, elegante

Harmonizacdo: queijos azuis como
stilton, roquefort e gorgonzola,

foie gras, tortas e bolos de frutas, nozes,
améndoas, chocolate branco
(www.kleinconstantia.com)

Pesquisa mostra curiosidades

dos pedidos de delivery

Entre as principais razoes para pedir estao comer algo diferente e que saia da rotina

DAREDAGAO

Desde o inicio da pande-
mia, 64% dos consumido-
res, de todas as classes so-
ciais, passaram a pedir
mais comida por aplicati-
vos. A surpresa é maior,
quando 50% declararam
que aproveitam o servigo
para pedir opcoes de comi-
das consideradas mais sau-
daveis - o dado surpreen-
deu, pois até entao, o deli-
very era muito visto como
uma op¢ao de indulgéncia.
Esses dados foram revela-
dos nas pesquisas realiza-
das pelo Ipsos (qualitativa)
e Datafolha (quantitativa),
ambas encomendadas pelo
app dedelivery 99Food.

O estudo busca conhe-
cer os habitos das pessoas
em relacdo a alimentacao
e identificar quem sao os
que cozinham. Além do pa-
pel do deliverynavida des-
sas mesmas pessoas, quan-
do e por que é utilizado,
possibilitando compreen-
der os perfis e habitos den-
tro dosapps.

HABITO
A pesquisa mostra que esse

novo habito veio para ficar.
E o quedemonstra 62% dos
entrevistados, ao sinalizar
que, mesmo apos o fim da
pandemia, pretendem man-
ter os pedidos de comida
por app. Os pais aumenta-
ram o uso em 68%. Destes,
20% planejam ampliar a

utilizacao no futuro.

O indice de uso por pes-
soas acima de 60 anos nes-
se periodo foi de 80%. Par-
te considerada grupos de
risco, tiveram que redobrar
oscuidados.

A pesquisa aponta que
69% dos entrevistados sao
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os principais responsaveis
pelapreparacao do alimen-
to em casa, sendo que 47%
recebem ajuda de outras
pessoas e 22% cuidam de
tudo sozinhos.

Referente a frequéncia,
quase metade (47%) cozi-
nham diariamente, en-

quanto 15% apenas duran-
te asemana (segunda-feira
a sexta-feira). As maes re-
presentam 70% entre os
que cozinham todos os dias
da semana, mas acabam
preparando algo rapido e
menos elaborado (44%), re-
lacionado com a falta de
tempo e a jornada dupla
diaria que muitas ainda le-
vam. A responsabilidade
de preparar a comida dos
filhos, segundo a pesquisa,
aindaesta majoritariamen-
te sob a responsabilidade
delas. A maioria revela que
dedicacao na cozinha, du-
rante asemana, € para pou-
cos, apenas 29% tém tem-
po para preparar pratos
mais elaborados.

O estudo revela que para
42% apreocupacao com ali-
mentacao saudavel nao mu-
da de acordo com o dia da
semana e 34% percebem
que apreocupacao é menor
aos finais de semana.

DELIVERY
Por que o delivery de comi-
da? A pandemia influen-
ciou muito nessa mudanca
de comportamento. Segun-
do o estudo, 59% dos entre-
vistados disseram que utili-
zam os apps para receber
pratos de restaurantes
sem ter que sair de casa, o
que tem relacdo direta
comapraticidade e asegu-
ranca neste momento. Ja
53% pedem pratos em bus-
ca de mais qualidade, pois
assim a comida fica do jei-
toque querem.

Os pedidos durante o
jantar representam 52%
durante a semana e 71%
aos sabados e domingos
(quando muitos se sen-
tem mais a vontade para
comer pratos diferentes
sem culpa). Segundo a
pesquisa,de R$ 26,28 du-
rante a semana e R$
28,53 aos fins de semana.
Com base no estudo, Dani-
lo Mansano, conclui que
“a compra de comida por
aplicativo tem como pon-
to central a busca por dife-
rentes sabores, qualidade
eapraticidade proporcio-
nada por esse servico”.

Entre as principais ra-
zOes para pedir delivery
estao comer algo diferen-
te e que saia da rotina
(48%); Comer algo especi-
fico sem ter de cozinhar
(43%); Praticidade
(83%); Nao precisar cozi-
nhar (31%); E nao preci-
sar sair de casa (25%). Os
pedidos durante o almogo
ja representam 28% de
segunda a sexta-feira e
26% aos fins de semana.
“Esse ¢ um dado muito
interessante, pois mostra
que o delivery nao é usado
apenas para compras de
pratos, como uma pizza
aos fins de semana duran-
te a noite. Acredito que
seja uma transformacao
que esta em progresso de
um mercado de pedidos
esporadicos para um de
alimentacao diaria”, anali-
sa Danilo Mansano, dire-
tor-executivo da 99Food.

Rede de espetos € novidade na

DA REDACAO

Abriu, na Ponta da Praia,
em Santos, uma unidade
da franquia Sr. Espetto.
Com investimento de
R$175 mil na unidade san-
tista em uma area de
300m2, a primeira da cida-
de, os proprietarios apos-
tam naretomada da econo-
mia na Baixada Santista,
em seu variado leque de op-

¢oes de espetos e também
na expansao do bairro Pon-
tadaPraia.

“'Esse é um bairro que
esta crescendo muito, com
novos empreendimentos
imobiliarios e gastronomi-
cos. O fato da construcao
do novo centro de conven-
coes e da ‘Nova Ponta da
Praia’ gera uma movimen-
tacdo muito grande nessa

Ponta da Praia

area”, comenta o franquea-
do Gabriel Brogio.

No cardapio, 50 opgoes
de espetos, que variam en-
tre os tradicionais (carne,
costela bovina/ R$ 8,90),
premium (filé mignon, cor-
deiro, picanha e sal-
mao/R$ 14,90), doces (ba-
nana com canela e chocola-
te/R$ 8,90), além da possi-
bilidade do adicional de sor-

vete (R$ 4).

O restaurante também
oferece lanches, como o
pao com linguica, vinagrete
e fritas (R$ 24), ou porcgoes
de mandioca frita, espetos
a milanesa, tulipa frita e
anéis de cebola empanados
que costumam fazer suces-
SO.

Ficana Avenida dos Ban-
carios, 42, Ponta da Praia.
O horario de funcionamen-
to é de terca a domingo das
18h as 23h. O local conta
com Espaco Kids.

No cardapio, 50 op¢des de espetinhos entre tradicionais e ate doces




