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Rosa: temsabor mais
proeminente, € maior e um dos

DAREDAGAQ

Dois meses ap6s o fim do defeso
do camarao (proibicao da pesca
noperiododeprocriacio), o pre-
¢odo crusticeo caiu e ja esta até
30% mais em conta no varejo.
Nao esta com o custo tao baixo
como de outros anos, masjatem
apresentado queda. Além disso,
para os amantes do pescado, ha
varios festivais tematicos aconte-
cendono Litoral.

Segundo Otavio Antunes
Vieira, proprietario do Box
Santista, no Mercado de Peixe
de Santos, no inicio da libera-

Pistola: normalmente é criado
em cativeiro e € menos
saborosodo que as
outrasvariedades.

mais caros - por isso é usado
grelhado ou paradecorar pratos
eservido emocasioes especiais.

5 Moments Di'Vino

¢o estava vindo pouco cama-
rao nos barcos. “Mas agora, is-
so esta mudando e temos rece-
bidobastante”.

O tipo sete-barbas esta, em
média, R$ 20,00. Ele é ideal
para molhos e recheios. Mia-
do, é muito saboroso. O cama-
rao-rosa varia de R$ 40,00
(médio) até R$ 95,00 (extra-
grande). “Chegamos a vender o
maior até por R$ 150,00 antes
dodefeso”, contou Otévio.

Segundo a nutricionista Ta-
tiana Branco, camarbes sao
boa fonte de proteinas e ainda

A mostra Wines of Chile
teve sua 42 edicao no Brasil

Santé! O Chile é o paislider no
ranking de importacao de vi-
nhos no Brasil. As novidades
para este ano foram apresen-
tadas no 4°Tasting Wines of
Chile 2014, organizado por
Alessandra  Casolato, da
CH2A Comunicacao. Trinta
e uma vinicolas expuseram
seus vinhos, comprovando a
qualidade e prestigio diante
dos degustadores que transi-
tavam nos saldes do Hotel
Unique, em Sao Paulo.

Osvinhos chilenos estao dispo-
niveis em mais de 90 paises nos
cinco continentes, e as vendas
continuam crescendo. S6no Bra-
sil, consumimos aproximada-
mente 28.300.000 litros de vi-
nhochileno em 2013, mais que o
dobro do consumo de rétulos da
Argentina, que é o segundo em
importacao poraqui.

O evento Wines of Chile
2014 promoveu a esperada
MasterClass, mostra especial
para profissionais do setor, em
que pude degustar vinhos dos
extremos do Chile.

Héctor Riquelme, premiado
sommelier chileno, conduziu a
degustacao de rétulos elabora-

dos sob condi¢es extremas de
terroir (palavra francesa sem
traducao, que compreende so-
lo, altitude, condicGes de cli-
ma, vento e insolagao para culti-
vo). Vinhos do Deserto, ao nor-
te, e do Valle de Itata, ao sul,
saoalguns exemplos.

Um pais comprido e estreito
com grande diversidade de so-
los, climas, uvas evinhos; este é o
Chile. Suageografiavariada, for-
mada pelo Deserto do Atacama
aonorte, Patagoniaao sul, Ocea-
no Pacifico a oeste e a Cordilhei-
ra dos Andes a leste, compoe
uma barreira natural de prote-
¢ao contradoencas fiingicas pro-
tegendo o cultivodasvideiras.

Riquelme afirmou que, dez
anos atras, os destaques chile-
nos eram os vinhos das uvas
tintas Cabernet Sauvignon,
Merlot, Malbec, Carméneére, e
das brancas Sauvignon Blance
Semillon. E, se orgulha por ho-
jepoder destacar vinhos de ou-
tras uvas, como as brancas
Chardonnay, Riesling, Mus-
cat, Gewlirztraminer, e as tin-
tas Syrah, Pinot Noir, Zinfan-
del, Cinsault, Mouvédre, Carig-
nan e Pais (esta trazida por

Grande Degustacdo dos Vinhos de
Portugal 2014

26 deagosto/terca, das 18 as 20
horas, em Sdo Paulo.

Inscrigdes:
viniportugal@exponor.com.br

colonos espanhdis em 1554).

Aviticultura chilena iniciou-
senametade do século 21 pelos
espanhois. Apesar da heranca
de quase 500 anos, essa indus-
tria ainda jovem esta evoluin-
dorapidamente para atender a
demanda do atual mercado in-
ternacional. A sua capacidade
para diversidade na produgao
e a sua competéncia para gerir
e inovar sdo excepcionais e de-
vem ser destacadas. Sem con-
tar que 14 existe um programa
de sustentabilidade ambiental
que agrada consumidores de
produtos ecologicamente cor-
retos, e busca a preservacdo do
planeta. Respeito com as futu-
ras geracoes. Essencial!

Sete-barbas: tem preco melhor e
um sabor mais proeminente, por
estarazao é escolhido parapreparo
de massas, risotos e molhos.

_ Temporadade

T % Com a liberagdo da pesca apos o defeso, 0 preco esta em queda

contém célcio, ferro, iodo, zin-
co e vitaminas do complexo
B. No entanto, apresenta al-
tos teores de colesterol, além
de ocasionar alergias a algu-
mas pessoas, principalmente
adultos. “E possivel consumi-
los com moderagdo, dentro de
umadietaequilibrada”.
Tatianalembraque os crusta-
ceos também contém purina,
compostos que sdo transforma-
dos em acido drico no organis-
mo. Por esse motivo, seu consu-
mo costuma ser desaconselha-
do para pessoas que sofrem de

gota - uma doenca causada
pela deposicao de cristais de
acido urico nas articulacGes,
que pode ser acompanhada de
célculosrenais.

Seco: muitousado parao preparo de

pratos tipicos do Nordeste, como o
vatapa e oacarajé, e, por ter sabor mais
forte, pode ser utilizado no preparo de
tortas e outras receitas.

CLAUDIA G. OLIVEIRA, SOMMELIER

>>Festival de llhabela

Até dia 24 deagosto, em 20
restaurantesde llhabelae
também em barracas montadas
naPraca Coronel Julido, onde
serao comercializados petiscos
como crustaceo.

>>Na Moranga

Nos fins de semana, até 7 de
setembro, na Praca de Eventos,
em Bertioga, acontece o Festival
do Camardo naMoranga. 0
evento sera as sextas (20h),
sabados (almoco e jantar) e
domingos (almoco). Serve o
especial (com camarodes-rosa -
R$ 140,00, quatro pessoas) ou o
simples (moranga com
sete-barbas- R$110,00).

>>Chopp Hale

0 Chopp Halle Restaurante (Av.
Marechal Deodoro da Fonseca,
1.520, Pitangueiras, Guaruja)
promove até dia 5 de novembro,
0150 Festival do Camarao Rosa,
com 19 pratos preparados com o
crustaceo. O valor é R$ 92,00
paraduas pessoas ou R$ 56,00
parauma pessoa.

>>Decanter

A Enoteca Decanter (Rua Mato
Grosso, 290, Santos) estendeu o
Festival do Camarao até dia 21,
com seisopcdes de pratosa
R$79,90,como o flambado no
conhaque com morangoe
pupunha.
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Pandolfi Price, Los Patricios
Chardonnay 2010, Vale Itata, CL
Uvas: Chardonnay.

Cor: dourado com reflexos
verdeais brilhantes.

Nariz: ataque de especiarias
com funghi e frutas tropicais
doces, com toques minerais.
Boca: seco e fresco, encorpado,
elegante, persistente e
equilibrado,com13,70GLde
alcool. Grande vinho.

Aindasem Importador
no Brasil.
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Vifia Ventisquero,Tara Red Wine
1 Pinot Noir 2012, Atacama, CL
Uva: Pinot Noir.

Cor:rubi, brilhante, e de pouca
intensidade.

Nariz: cereja e framboesas com
toques herbaceos, terrosos e de
funghi.

Boca:seco,boaacidez,
mineralidade e salinidade. Taninos
firmes. Elegante, equilibrado, com
12,90 GLdealcool.

Importadora Cantu www.cantu.
com.br (breve lancamento)

Vifia San Pedro, Los Despedidos
Pais 2013, Itata, CL

Uva: Cinsault e Pais.
Cor:rubiviolaceo brilhante com
poucaintensidade.

Nariz: frutas silvestres como
amoras e framboesa com toques
herbaceos.

Boca: seco,denso e encorpado,
taninos macios, persistente e
equilibrado, com 14,20 GL de alcool
imperceptiveis.

Interfood Importadora
www.interfood.com.br (breve
lancamento)

Confira em www.enoami-
gos.com a lista completa dos
vinhos degustados e até a pro-
ximataca!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
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Venha mcalﬂ na

Fornalha Palmares
DE 4EQUNDL h 4EXTA-FEIRk: rzlRe _ rshipe
PRATOS DE DAR AGUANA BOCA E
COM PRECOS SUPER ACESSIVEIS

CONFIRk O CARDAPIO NO 4ITE

F NAO PERCAM 0 NOSSO FINAL DE SEMANA GASTRONOMICO:
Sexta ('Sexta' do mar), Sabado (Feijoada) e
Domingo (Massas e Feijoada)
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[Ei facebook.com/spazino

Aceitamos todos os cartées de débito, crédito e vale refeicao SODEXO e ALELO

B ) A PARTIR DE

ALMOCO
EXECUTIVO
COM ENTRADA E
TRES SUGESTOES
DIARIAS

1990

RISTORANTE E BAR

SPAZINO~

D' ITALIA

DE SEGUNDA A SEXTA,
A PARTIR DAS 12H.

CANAL 3 - AV. WASHINGTON LUIS, 411 « TEL.: 13 3394.4003 - SANTOS



