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Chono, aalmanomade dos vinhos chilenos

Santé! Conheci recentemente os ro-
tulos da Vinicola Chono, fundada em
2004 pelo endlogo chileno Alvaro Espi-
noza. A vinicola presta homenagem ao
povo Chono, grupo indigena némade
originario do sul do Chile, especialmen-
te do Arquipélago de Chonos, na
Patago6nia chilena.

Inspirada no espirito aventureiro
desse povo, a Chono busca uvas em
diferentes regides vitivinicolas do
pais, da Cordilheira dos Andes as
areas influenciadas pelo Oceano Paci-
fico. Assim, cada rétulo proporciona
uma viagem pelas mais interessantes
denominac6es de origem do Chile.

Em 2009, reconhecendo a qualida-

de da marca e sua forte conexdao com
as raizes indigenas chilenas, o empre-
sario agricola Juan Sutil, fundador da
Vifa Sutil, assumiu o controle da vini-
cola e iniciou um processo de expan-
sdo e qualificacdo, tanto no mercado
interno quanto internacional.

Uma curiosidade é que os Chonos
se deslocavam constantemente de ilha
em ilha, sem residéncia fixa, vivendo
grande parte do tempo em suas “dal-
cas”, embarcac6es tipicas utilizadas co-
mo meio de transporte. Nao por aca-
so, Dalca também da nome a uma das
linhas de vinhos da vinicola.

Charles Darwin descreveu os Cho-
nos como pioneiros intrépidos e exi-

AGENDA

Naquarta-feira, das 18h30 as 22h, tem o Wine
Day Decanter Riviera. Degustacdo de mais de
100rotulos, com produtores, no Shopping
Rivierade Sao Lourenco, em Bertioga.
ConvitesaR$ 300 nas lojas do Empdrio Villa
Borghese, Enoteca Decanter Santos e Riviera
esite emporiovillaborghese.com.br

mios remadores — caracteristicas
que ainda hoje parecem definir a
equipe de viticultores e endlogos da
Chono, que percorrem o Chile em
busca dos melhores vinhedos para

criar vinhos de personalidade e iden-
tidade marcantes.

0s vinhos Chono refletem com au-
tenticidade essa esséncia nomade e
aventureira. Elaborados com praticas
sustentaveis, a vinicola também apre-
senta opcdes de vinhos organicos e ve-
ganos com certificados. Sao vinhos ex-
pressivos, agradavelmente frutados,
acessiveis e marcados por excelente
relacdo custo-prazer. Um convite ao
apreciador a descobrir, taga apos ta-
¢a, a riqueza e a diversidade dos ter-
roirs chilenos.

Até a proxima taca!
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Chono Estate Series Dalca
Chardonnay 2024, Valle De
Colchagua/CL

(Sur Lies - permaneceu sobre
osresiduos dafermentacao
por 3 meses)

Uva: Chardonnay (132 GL)
Cor:amarelo brilhante,
reflexos dourados

Nariz: abacaxi, péssego, algo
herbaceo

Boca: seco, fresco, acidez
média paraalta, equilibrado
Preco: R$ 76,00
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Chono Estate Series Dalca
Carménere 2023, Valle De
Colchagua/CL
(3mesesem contatocom
carvalho)

Uva: Carménere (13,59GL)
Cor:rubilimpido, com
reflexos violaceos

Nariz: frutas vermelhas,
leve caramelo e tostados
Boca: seco, boaacideze
corpo médio+, taninos
presentes, harmonioso
Preco: R$ 76,00

DALCA

CARMENERE

Chono, Single Vineyard
Cabernet Sauvignon Valle
Del Maipo/CL

(12 meses em carv. francés)
Uva: Cabernet Sauvignon
(140GL)

Cor:rubiintenso e brilhante
Nariz: frutas vermelhas e
pretas, toque de alcaguz,
menta e tostados

Boca: seco, encorpado,
boaacidez, taninos
redondos, equilibrado
Preco: R$ 143,00

TODOS NA WWW.WINEBRANDS.COM.BR

Chono Single Vineyard Syrah
2021 Valle de Limari/CL

(12 meses em barricas

de carvalho)

Uva: Syrah (13,59 GL)
Cor:rubiprofundo com
reflexos violaceos

Nariz: violetas, cereja, amora,
pimenta, leve defumado
Boca: seco, 6tima acidez,
taninos macios, corpo
médio+, equilibrado,
elegante elongo

Preco: R$ 143,00
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Mare aposta em cozinha autoral

DIVULGAGCAO

FERNANDA LOPES

DA REDACAO

O Maré Cult & Wine nas-
ceu com aquele clima de
restaurante que conquista
nos detalhes: pequeno, in-
timista, com cozinha aber-
ta para o salao, pratos au-
torais e um menu pensa-
do tanto para o almoco
do dia a dia quanto para
um jantar com vinho.

A frente da casa esta o
chef Danilo Rocha, que
também atua como profes-
sor de gastronomia e é o
criador do famoso bolinho
de porco vencedor do Fes-
tival Petiscaria. Agora, a
receita ganhou uma ver-
sao mais crocante. Batiza-
da de Dupla Ourico (R$
39,90), a premiada cro-
queta aparece repaginada,
com casquinha sequinha e

Arroz de polvo com bacon crocante e tentaculo na brasa, opcao fixa; no almogo tem menu executivo que varia

casa e reducao de vinho,
além da moquequinha,
com farofa de coco.

No menu do dia e da
noite aparecem pratos
mais autorais, para com-
partilhar ou harmonizar
com a carta de vinhos da
casa. Como o arroz de pol-
vo com bacon crocante e
tentaculo na brasa (R$
89,90) e o Maré & Fish
(R$ 53,90), no pao de
acal no vapor, com peixe
em tempura, maionese de
miss6 e racula e o arroz
caldoso de cupim com
ovo mollet (R$ 79,90).

As sobremesas seguem
a mesma proposta criati-
va, como 0 brownie com
calda chocolatuda (R$
39,90) e tiramisu do Ma-
ré (R$ 49,90), feito com
croissant caramelizado.

No inverno, de quinta
a sabado, ha sempre
duas opcoes de sopa a
noite por R$ 78 com di-
reito a uma taca de vi-

surpreendente por dentro.

Outro destaque do menu
€ o pastel artesanal rechea-
do com bob6 de camarao
(R$ 49,90), que esta sim-

plesmente sensacional.

No almocgo, de terca a
sexta, o restaurante ofere-
ce menu executivo comple-
to — entrada, prato princi-

pal e sobremesa — por
R$ 43,90. As opgoes sem-
pre mudam e sao divulga-
das no Instagram, mas en-
tre elas estao o picadinho,

feito na ponta da faca, ser-
vido com arroz, feijao raja-
do, farofa de cuscuz e cou-
ve mineira as tercas; o riso-
to malbec com linguica da

nho e pao da casa.

SERVICO: RUA PERNAMBUCO, 136,
GONZAGA, SANTOS. FUNCIONAMENTO:
TERCA A SEXTA, DAS 11H AS 15H;
SABADO, DO MEIO-DIA AS 16H. JANTAR DE
QUINTA A SABADO, DAS 19H AS 23H30.




