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DeBartoli - Sole eVen-
to2010 - Sicília, IT
Uva: 50%Zibibbo
(Moscatode
Alexandria), 50%Grillo
Cor:dourado cristalino
brilhante
Nariz: cítrico com
toques florais edoçura.
Boca: rico, seco com
levedoçurae salgadoao
final. Comestrutura
médiaondeequilibra
12˚GLdeálcool.

Preço: R$ 101,76

DonaMariaRoséVinho
Regional Alentejano
2013, PT
Uva:60%Aragonez,
40%TourigaNacional
Cor: rosé claro, casca
decebola, brilhante
Nariz: frutas
vermelhas, cereja,
toque floral.
Boca: seco, fresco,
leve, final levemente
doceequilibra 12,5˚GL
álcool emsuaestrutura.

Preço: R$80,18

LasMoras - Black
Label Shiraz 2012 -
San Juan, AR
Uva: 100%Shiraz
Cor:púrpura intenso
Nariz: cereja, figo e
chocolate. Frutadoe
bemdelineadononariz,
comfigo, framboesa,
chocolate.
Boca: seco, vivaz,
acidezequilibradacom
14,5˚GLdeálcool.
Taninosaveludados.

Preço: R$56,95

BodegasElAngosto -
AngostoTinto 2009 -
Valencia, ES.
Uva: 50%Syrah, 30%
AlicanteBouschet, 20%
CabernetFranc
Cor: rubi commédia
intensidade.
Nariz: frutas
vermelhas, ervas.
Boca: seco, bomcorpo,
acideze taninos
equilibram14˚GLde
álcool.Persistente.

Preço: R$79,43

Provei e indico

Santé!DecanterWineDaySan-
tos 2014 foi o evento que rece-
beuGuilhermeCorrêa, somme-
lierdaDecanterVinhos, eapre-
sentou 100 rótulos de vinhos
doNovoeVelhoMundo.
Pudemosdegustar osmelho-

res de cada uma das vinícolas
sobabatutada equipedaEno-
teca Decanter, que foi impecá-
vel, servindo com elegância.
Para acompanhar, quitutes
variados eram servidos no sa-
lão para um público numero-
so, que lotou a loja da Rua
MatoGrosso.
A lista completa dos vinhos

degustados e seus valores estão
no www.enoamigos.com. Na
seçãoproveie indicovocêconfe-
rir os que destaquei. Durante o
eventotiveumbate-papocomo
Guilherme Corrêa, eleito o me-
lhor sommelier do Brasil por
duas vezes, e formado na Itá-
lia. Conheçamais desseminei-
roqueesbanjasimpatia,conhe-
cimentoehumildade.

Como foi a sua iniciação no
mundodovinho?
Na verdade o vinho já estava
emmimdesdemenino. Sou de
famíliamineira ligada em gas-
tronomia.Com18anosfuiestu-
dar na Alemanha e lá fiz ami-
gosdeváriospaíses,comoFran-
ça e Suíça. Impressionado
quando os visitava, comecei a
provar seus produtos típicos,
seus vinhos e perceber o valor
que as pessoas dão para comi-
da na Europa, então despertei
paraessemundo.

Comofoioiníciodasuacarreira?
Quando retornei aoBrasil des-
cobri umcurso de extensão so-
brevinhosnaUFMG,em1991.
Comecei como sommelier em
1994,emBeloHorizonte.Inau-

gurei o restaurante Vecchio
Sogno em1995. Fui o primeiro
sommelier deMinas. Em 1997,
comeceiacursaraAssociazione
Italiana Sommeliers na Tosca-
na e terminei o curso em2000.
No total, dentro deste período,
morei1anoemeionaItália.Fui
oprimeirosommelierbrasileiro
formadonoexterior.

Qual vinho de sua preferên-
cia,VelhoouNovoMundo?
Meu gosto pessoal é o Velho
Mundo,commilêniosde tradi-
çãoesabedoria.DestacoaBor-
gonha, depois o Vale do Loire,
na França, e a Itália. Mas o
Novo Mundo está cada vez
mais desenvolvido e engaja-
do, produzindo vinhos de per-
sonalidadeúnica, característi-
cos de suas terras. O Novo
Mundo vem se destacando
por tecnologia e desenvolvi-
mento, trabalhando seus vi-
nhedos e buscando identida-
de regional. Os Estados Uni-
dos e Austrália são grandes
exemplos para mim. Se você
tiver dúvidas entreNovo eVe-
lhoMundo, fiquecomosdois!

O que vende mais, branco ou
tinto?
O tinto com certeza é a prefe-
rência global. Entretanto, os
dados de evolução da venda de
brancosnosúltimos anos é im-
pressionante. O aumento foi
de 10 para 30%.Ovinho bran-
co é mais vendido nas regiões
onde o cliente tem maior co-
nhecimento, e não onde faz
mais calor, comodeveria ser. É
uma questão de evolução pes-
soal. Mercados mais maduros,
com pessoas que estudam e
querem provar diversos estilos
de vinhos formam o perfil dos
bebedores de vinhos brancos,

como São Paulo, Rio de Janei-
roeBeloHorizonte.

Natural, orgânico, biodinâmi-
coou tradicional?
Antes de tudo o vinho tem que
ser bom. Sempre que possível
eu prefiro um vinho mais na-
tural. Há uma tendência hoje
nesse assunto, mas há muito
vinho ruim escondido por
trás dessemodismo.Háhipo-
crisia na história. A fiscaliza-
ção desses vinhos age diante
dosparâmetros deusodepes-
ticida, fertilizantes, dióxido
de enxofre, mas não na quali-
dade. Privar-se de grandes
vinhos pelo fato de terem
mais de 50mg de sulfito
(SO2) em sua composição
não é o ideal para um bom
apreciador. Os grandes vi-
nhos do mundo não são natu-
rais, mas beber um bom vinho
elaboradode formamais natu-
ralpossíveléoidealdetodos.

Vinhobomémais caro?
Nem sempre. Ocorre que as
leis domercadodianteda ofer-
ta e procura, da demanda por
esse produto, seu status de ter-

roir, seu produtor, fazem osci-
lar o valor e decretam preço
mais alto oumais baixo.Opre-
ço é reflexo da qualidade que o
mercado traduz. A partir de
certo valor do vinho o preço
descola do seu custo de produ-
ção e você paga outros fatores
que não a qualidade. Há vi-
nhoscomvaloresqueultrapas-
sam a razão com os Grands
CrusClassésdeBordeaux,dese-
jadosmundo afora. Aliás, o fil-

meRedObsession traduz bem
isso, eu indico que assistam.
Mas é sim possível encontrar
vinhosmuitosbonscomcustos
acessíveis. Vide Argentina, no
Novo Mundo, e Espanha, no
Velho Mundo, que conjugam
preço equalidade. Cito o vinho
LasMorasdeSanJuan,Argen-
tina, e o vinho Angosto de Va-
lencia,Espanha.

Existe algum vinho dos gran-
des emais afamados que você
aindanãoprovou?
Sim, alguns da Borgonha, na
França, como do falecido e fa-
moso enólogo Henry Jayer. E
outros de regiões que sou fã,
comooValedoLoire.

Quais são as novidades no
mundodovinho?
Eu acredito muito no canto da
Eslovênia e da Croácia, onde se

elaboramgrandesvinhos.Etam-
bém o Friulli, na Itália. Condi-
çõesclimáticasegeográficas,so-
loespetacular,montanhasema-
res,eaindauvasantigasadaptá-
veis,proporcionamvinhos estu-
pendos.AindaaAlemanha, que
está se destacandocomgrandes
vinhosdaPinotNoir.

Qual seu recado para quem
querserumsommelier?
É imprescindível estudar nu-
ma instituição de ensino de
qualidade, e no Brasil temos a
AssociaçãoBrasileiradeSomme-
lierseagoratambémaWineSpi-
ritEducationTrust,deLondres.
Éimportanteleredegustar.Con-
jugando realmente os dois ver-
bos. Investir em inglês para ter
acesso maior ao mundo do vi-
nho e tentar achar um mestre,
alguémdereferênciaparatrocar
informações.

1.FoodTrucks
emSantos
Juntarmodaegastronomiaéa
propostadaConceito Store.Para
isso, a loja trazparaSantosdois
foodtrucksque já sãosucessoem
SãoPaulo:oRUA (Restaurante
UrbanoAmbulante), quetem
hambúrgueresartesanais
caprichados,eoLosMendozitos,
comvinhosargentinos.Eles
ficarãoestacionadosna lojade
IrianaBottene.OFoodTrucksna
ConceitoStoreacontecehoje,das
16às21h, naRuaAzevedoSodré,
45,VilaRica, Santos.

2.Madalena
Brigadeiros
Apartirde segunda-feira,a
MadalenaBrigadeiros estaráde

casanova.Comosucessodos
docinhosdachefRobertaTorre,
foiprecisoampliara loja,que
agora ficaráemumaamplacasa
naRuaMachadodeAssis, 316, no
Boqueirão.

3. SantaPlanta
Famosopor seualmoçonatural, o
restauranteSantaPlantaestá
fazendosucesso tambémcom
seushambúrgueresgourmets

servidosnasnoitesdequinta,
sextae sábado (apartirdas 19h).
Entreaspedidas, odesalmãocom
gergelim(R$22,90),quepodevir
nopãoaustralianoounopãode
cenourae saladaàparte.Há
aindaode filémignoncomqueijo
eazeitonas (R420,90)oudesoja
comtomateequeijo (R$ 18,90),
entreoutros.OSantaPlanta fica

naR.Dr.OswaldoCruz, 355.

4.Guaiaó
Umasequênciadeboas
surpresas.Assiméomenude
aniversáriodoGuaiaó (RuaDom
Lara,65,Boqueirão,Santos), que
completoutrêsanosessa

semana.Logode início, uma
paletadecordeiro, fatiadacomo
umcarpaccio, cobertaporum
cremosoqueijode cabrae comum
molhode jabuticaba–a
combinação ficaharmoniosa,
nummistodedoceesalgado.
Asequência continuacomuma
lulaperfeitamentecozidae segue
atéchegarnomeupratopreferido

danoite,bochechadeporco com
umabatatacremosae crocante
aomesmotempo.Asobremesaé
outramostradacriatividadedo
chefAndréAhn: umasalada
caprese, ondeomanjericão foi
transformadoemdoces torrões–
oqual euqueriaumpotecheio
paracomerassistindoaumfilme.
Oqueijovememformademusse,
aalfaceviraumsorbert eos
tomates-cereja, gelinhos (foto).O
menusaiR$169,00porpessoae
temsetepratos.Desses, sóalguns
irãoparaocardápio fixo, entãoé
preciso correrparaprová-los.

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIER

Degustando e proseando
com Guilherme Corrêa
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20/10 -WineRoadShow,das 18às
21h,emparceria comaÉpice
Importadora.Maisde50 rótulos
decincopaíses, noLaticínios
Marcelo.Tel. 32341861

2

>>

1
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Agenda

Sommelier da Decanter e professor

RAPHAELCRISCUOLO

IRANDYRIBAS
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