Vina Errazuriz,
destaque do Chile

Santé! Participei do semina-
rio da vinicola Errazuriz O
potencial do Aconcigua: uma
viagem enolégica do interior
até a costa.

AVifia Errazurizfundadaem
1870 é uma das mais importan-
tes e premiadas vinicolas da
América do Sul, produz vinhos
extraordinarios e muito concei-
tuados, como o Dom Maximilia-
no, que leva o nome do seu fun-
dador, o La Cumbre Syrah e o
Kai Carménere. Hoje é dirigida
por Eduardo Chadwick, visio-
nario, que trouxe notério conhe-
cimento e tecnologia a vinicola
elevando-a ao destaque em ni-
velinternacional.

Para Jancis Robinson, famo-
sa critica inglesa e Master of
Wine pela Wine & Spirit Educa-
tion Trust de Londres, o vinho
icone Don Maximiliano é uma
resposta completa e sofisticada
aos vinhos de Bordeaux, na
Franca, e com excelente custo-
prazerentre ostopsdo Chile.

A Errazuriz elabora vinhos
nas linhas: Icones, Max Reser-
va, Especialidades e Reservas.
Todos se destacam entre os me-
lhores que o continente pode
produzir.

Emumadegustagio conduzi-
dapeloendlogo-chefe davinico-
la, Francisco Baettig, mestre

em enologia pela Universidade
de Bordeaux, degustei brancos e
tintos do Valle do Aconcagua,
procedentes de vinhedos tanto
do interior, préximos a Cordi-
Iheira do Andes, quanto da cos-
ta, proximos ao Oceano Pacifico.

O Valle do Aconcagua tem
um clima mediterraneo, com
verdes quentes resfriados pela
corrente de Humboldt e brisas
frescas do Oceano Pacifico. Es-
sa influéncia proporciona aos
vinhedos uma maturagéo tar-
dia das uvas, aumentando sa-
bor, intensidade e concentra-
¢aonosvinhos.

L4, a precipitacio é baixa,
chovendo apenas no inverno,
resultando em amadurecimen-
to e extrato, perfeitos para as
vinhas. Também o ar quente e
seco predominante na regiao
protege o vinhedo de doencas
derivadas de fungos, permitin-
do uma viticultura natural e
sustentavel.

Canais de irrigacdo recebem
as aguas degeladas da Cordi-
lheira dos Andes para que o
sistema de gotejamento ague as
videiras.

O ssolo édiverso, vai de pedre-
g0so nos rios a granitico com
um alto nivel de cascalho e areia
nas encostas dos Andes, en-
quanto os vales contém barro e
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Pastel de temaki

Quando achamos queja
inventaramde tudo, surgeum
cozinheiro criativo e lanca mais
umanovidade. Esse é o caso do
sushiman e dono do Sushin’roll
Culinaria Japonesa e Bistro,
Rafael Nascimento Costa.
Elecriou o pastel de temaki

(R$ 6,90). Aoinvés de ser fechado
emformato de cone, ele é
dobrado com um pastel. Na
versao feita com massade
harumaki (rolinho primavera),
ndovaiarroznorecheioenema
alganori, somente muito salmao
ecream cheese (R$ 7,90).
Haainda a opcao mais auténtica,
naqualaalgaérecheadacoma
misturadearroz,salmio e cream
cheese e fechada como pastel.
Depois, empana-se namassade
tempura e nafarinhapanco

(R$ 6,90). As duas versodes sdo
fritas eficam crocantes. Além
disso, o recheio ficaigualmente
distribuido, diferentemente do
cone. “Escolhemos orecheiode
salmao porque é o campedo de
pedidos”, conta Rafael. Ele
explicou que foram feitos varios
testes eadaptacées paraquea
receita desse certo. “Um dos
problemas que tinhamos era que
amassaabrianafritura. Mas

fomos aperfeicoando até que
conseguimos que ele ficasse
fechado e sequinho. Colocamos no
menu e foi sucesso imediato”.

0 Sushin’roll fica na Rua Gov.
Pedro deToledo, 106, Boqueirao,
Santos. Telefone: 3321-3203.

Spoleto

ASpoleto vai distribuir em seus
restaurante 200 mil pratos que
representamseis cidades da
Italia. Ganharao as pecas os
clientes que pedirem quatro
opgdes de combos: massa
tradicional com almdndegas e
bebida; capelete mais mil folhas e

ATRIBUNA
www.atribuna.com.br

Sexta-feira 19
setembro de 2014

CLAUDIAG. OLIVEIRA, SOMMELIER

19 ¢ 20/9. Brinda Brasil 2014 -
Exclusivo de Espumantes
Brasileiros. Terraco Shopping -
Brasilia/DF.Tel. (61) 8169-6939

23/9. Degustacdo de Whiskys
Glenfiddich, 20h, no Laticinios
Marcelo. Tel. 3234-1861

24/9-Degustacdo La Pastina,
das19has 22h, no Fornalha
Palmares. Tel. 3222-1551

argila. Estes solos pobres e pe-
dregosos fortalecem as vinhas
e,assim, sdo obtidos vinhos con-
centrados e estruturados.

Todas essas caracteristicas
de clima, solo, localiza¢o, pre-
cipitacdo, ventos que vém das
montanhas e dos mares einsola-
¢ao conjugados a mao do ho-
mem viticultor e vinhateiro,
constituem o que chamamos
de terroir perfeito. Além dessas
terras chilenas serem as unicas
que nao se contaminaram com
a praga que devastou quase to-
dos os vinhedos na Europa, a
filoxera, em 1860.

As uvas mais cultivadas no
Aconcagua sao: Cabernet Sau-
vignon, Shiraz, Merlot, Car-
ménere e Pinot Noir. Apare-
cem também a Grenache, a
Mourvedre, e a Carignan. En-
tre as brancas, a Sauvignon
Blanc e a Chardonnay despon-
tam além das Roussanne, Mar-
sannee Viognier.

ALEXSANDER FERRAZ

bebida; lasanha e bebida esalada
mais frango mais bebida, que
custama partir de R$ 25,70. 0s
pratos também serao vendidos
separadamente por R$19,90.

Estacdo Bistro

Dentro das comemoracdes do
DiadoBonde, na terca-feira, o
Restaurante Escola Estacdao
Bistro (Estacdo do Valongo) tera
uma promocao especial: os
clientes que pedirem o Prato
Turistico de Santos, a Meca
Santista, ganham a sobremesa do
dia (mousse de chocolate com
café). 0 valor do prato é R$ 35,00.

ErrazurizChardonnay
Aconcagua Costa 2013

Uva: Chardonnay

Cor: amarelo palha brilhante
Nariz: floral, frutas tropicais
como maracuja e goiaba, mel,
toque mineral

Boca:seco, acidez equilibrada
com13°GLde alcool com frutas
citricas, vivacidade,
mineralidade, com potencial de
envelhecimento.

U$49,90emtornodeR$110,00
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Errazuriz Syrah Aconcagua
Costa 2012 (91pts RP)
Uva:Syrah

Cor:rubiviolaceo brilhante
Nariz: cereja, especiarias como
pimenta, toque mentolado ede
sangue

Boca: fresco, com frutas, vivaz,
mineral, intenso, taninos
presentes, expressivos, mas
jovens. Cheio e persistente com
13,5°GLde alcool, dogura aofinal

U$ 49,90 emtornode R$110,00

Errazuriz The Blend 2011

Uva: 55% Grenache, 28%
Mouvédre, 10% Syrah, 5%
Carignan e 2% Marsanne

Cor: plrpura

Nariz: frutas vermelhas com
toques de anis e leve amadeirado
Boca: explosdo de cerejas e anis,
toque mineral, persistente,
encorpado, acidez equilibrada aos
taninos eleganteseaos14° GLde
alcool

U$ 69,90 emtornode R$ 160,00

Todos esses vinhos sdo importados pela Vinci e terdo breve lancamento (http://www.vinci.com.br)

No concurso Catas de Ber-
lim, em 2004, hoje denomina-
do Berlim Tasting, a Errazuriz,
com o rétulo Vifiedo Chadwick
2000, ficou em 19 lugar e o
Sefia 2001 em 2¢. Nessa dispu-
ta, enfrentou e venceu os afama-

dos vinhos bordaleses do
Chateau Lafite-Rothschild
2001, que ficou em 3° lugar,
além do Chateau Margaux
2001, ficando em 4" lugar. Nes-
semomento a Errazuriz passou
asedestacar aindamais nomer-

cadointernacional.

A seguir cito trés dos sete vi-
nhos fantasticos que provei no
seminario. Aproveite as dicas e
atéaproximatacal

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Dia do gaucho com arroz carreteiro

DAREDAGAO

Amanha é comemorado o Dia
do Gaucho. A data marca o
inicio da Revolugao Farroupi-
lha, ocorrida entre os anos de
1835 e 1845, periodo em que a
Provincia de Sdo Pedro, atual
estado do Rio Grande do Sul,
declarou guerra contra o impé-
rio por causa dos altos impos-
tos cobrados pelo charque (a
carne curada no sal ou na gor-
duraeusadaatéhoje).

Entre as indmeras tradi-
¢des que se originaram no
Estado e que rapidamente
conquistaram todo o Pais des-
taca-se o famoso churrasco
gaucho, servido diretamente
do espeto amesa.

RECEITA

Além do churrasco, hé outros
pratos difundidos por essa cul-
tura, como o arroz carreteiro,
feito com o charque e cuja
receita datradicional Churras-
caria Fogo de Chdo damos
aqui. Criado pelos tropeiros,
ele é perfeito para acompa-
nhar carnes e é facil de fazer.
Anoteareceitaaolado.

Arrozcarreteiro
Ingredientes: 4 tomates molho médios; 1 cebola média; meio pimentao
verde médio; 100g de charque cortado em cubos; 4 colheres de sopa de
o6leo e350g de arroz parboilizado.

Preparo: pique os tomates, a cebola e o pimentdao em cubinhos. Refogue
todos os ingredientes por cinco minutos em um fio de dleo, inclusive o

DIVULGAGAO

charqueja dessalgado. Em seguida, misture como

arroz previamente cozido. Depois de pronto decore

comsalsinha picada.
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SAO VICENTE - R. JACOB EMMERICH, 377 - CENTRO - (13) 33047337
SANTOS - R. PEREIRA BARRETO, 38 - GONZAGA (13) 3288.3061
SANTOS - AV. PEDRO LESSA, 2612 - EMBARE - (13) 3288.3061
PRAIA GRANDE - AV. PRESIDENTE KENNEDY, 1201 - GUILHERMINA - (13) 3371.4701
GUARUJA - AV, LEOMIL, 736 - (ENTRO/PITANGUEIRAS (13) 33821790
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