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O saldo de festa do Ténis Clu-
be ficou pequeno para o gran-
de publico que foi prestigiar o
lancamento da segunda edi-
¢éo do livro Homens na Cozi-
nha, cuja renda sera destina-
da as entidades assistidas pela
Associagdo de Ex-Alunos do
Colégio Stella Maris.

Na publicagdo, 38 homens
de profissdes diversas mos-
tram seus dotes culinarios.
Muitos fizeram do dia da ses-
sao de fotos uma reunido de
familia. “Foi uma festa na
minha casa para experimen-
tar meu miojo 5 estrelas”, con-
tao empresario Carlos Augus-
to dos Santos, que ja havia
participado da edigdo do ano
passado.

O jovem DJ Brenno Guar-
mani Lucena é estreante no
livro. Ele caprichou nareceita.
Preparou um curry vermelho
de lagosta, camarao e lichia.
“Adoro esse prato preparado
pela minha amiga Cintia
Hoehne. Ela me ensinou e es-
tou compartilhando”.

A presidente da associagdo,
Aili Souza Fernandes, desta-
cou a importancia da publica-
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Empresarios, advogados, medicos e outros profissionais reuniram suas receitas em livro
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0 lancamento aconteceu em concorrido coquetel no Ténis Clube de
Santos, com a presenca de amigos e familiares dos cozinheiros

¢do paramanutencdo das enti-
dades assistidas. “Este ano
nao fizemos a Santos Arquide-
cor Casa Natal, depois de 19
anos. A renda da venda dos
livros sera muito importante”.
Aassociacao ajuda 300 crian-
cas ejovens daregido em situa-
caodevulnerabilidade social.

Moments DiVine

Os vinhos do Libano

O Libano é parte integrante
das antigas civilizagGes e abri-
ga os primoérdios do vinho,
com uma histéria de mais de 7
mil anos. O pais é conhecido
por sua rica cultura, diversida-
de religiosa e por ser o mais
ocidentalizado dentre os pai-
ses arabes. Além disso, esta se
destacando cada vez mais por
seus excelentes vinhos.

Localizado na extremidade
oriental do Mar Mediterraneo,
faz fronteira com a Siria ao
norte e a leste; ao sul com Is-
rael e a oeste com Chipre pelo
Mar Mediterraneo. Estd na
Asia Ocidental, intermedian-
doestacom a Europa.

Oterroir libanés, proprio pa-
ra o cultivo das vinhas, tem
clima mediterraneo modera-
do, com verdes quentes e secos

e invernos frios e chuvosos.
Tem vinhas plantadas em terre-
nos que variam de 400 a 1.300
metros de altitude, que sao fa-
vorecidas com irrigagdo direta
do derretimento da neve do
Monte Libano. Neve que até
noveraola permanece, embele-
zando o cenario.

O Vale da Bekaa (onde estao
as ruinas do Templo de Baco,
deus do vinho), Golan, Gali-
1éia, Shomran, Samson, Coli-
nas da Judéia e Néguev sao as
regioes produtoras.

Alias, o centro arqueolégico
onde estd o Templo de Baco éo
conjunto arquitetéonico roma-
no mais bem preservado do
mundo. Suas altas colunas
emolduram os entalhes em pe-
dra com motivos ligados a vi-
nhaeaovinho.

‘Minas Gerais, 66 » Boqueirdo
1332244449
facebook.com/adegasantista

SANTISTA

A segunda edicio do livro
Homens na Cozinha tem uma
tiragem de mil exemplares,
com 104 paginas, fotos colori-
daseoprecoédeR$ 25,00.

Entre as receitas estiao arroz
lambe-lambe, maminha re-
cheada, risoto de brie com
alho-poroé e cheesecake.
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Vendas no Smart Center
(Rua José Cabalero, 15) ou na
Todeschini (Av. Cons. Nébias, 718)

JaponéS com Vin hO. Apresentando a culinariado Japdo

muito alémdo peixe cru, o Restaurante Okumura promoveu, na Gltima
segunda-feira, a12 Harmonizacdo de Comida Japonesa com Vinho,

em parceria coma Casa Flora. Marcio Okumura e Wilson Kinoshita
prepararam um cardapio especial, com receitas como o Butano
Kakuni (panceta de porco), que desmancha na boca; sushi com trufa,
entre outras, sempre combinando com vinhos. “Ja temos muitas
reservas para o proximo, que acontece no dia15 de dezembro”,
explicou Okumura. Informacdes e reservas pelo telefone 3326-1606,

apartir das16 horas.

ALEXSANDER FERRAZ

CLAUDIA G. OLIVEIRA, SOMMELIER

ALEXSANDER FRRAZ

The London Pub.

Novidade no Guaruja, sob
comando do chefFabio Sereni, a
casatem cervejas especiais,
comoaGuiness (R$18,00), e
comidastipicas daInglaterra,
como o fishand chip (R$ 30,00).
Outra pedida é o hamburguer
dacasa,com200gdecarne,
chutneyde cebola, picles,
cheddar, salada e batatarustica
(R$25,00). Paraacompanhar,
canecadechopeBrahma

(R$ 8,00).0 London Pubficana
PracaWalter Beliam,199,
Guailiba,eabredequartaa
domingo, a partir das 18h.

6/12 - Wine Senses promove
degustacdo gratuita dos vinhos
Quintadas BarreirasdeLishoa,
conduzida pelo endlogo José
Gaspar. No Parque Balneario
Hotel, Santos, as 19h.
Informacgées: (11) 3294-7156

O solo é argilo-calcario, pe-
dregoso, em meio a vales,
montanhas e influéncia mari-
tima combinados, compde as
condicoes ideais para a vitivi-
nicultura.

Os vinhos do Libano carre-
gam uma forte influéncia
francesa, pois junto a suas
castas autdctones, aquelas
que sao nativas de suas ter-
ras, as francesas trazidas nos
primoérdios sdo a maior ex-
pressao de seus vinhedos.

Cultivam as uvas brancas:
Chardonnay, Gewlirztrami-
ner, Clairette, Merweh ou Me-
roueh, Muscat, Obaideh,
Viognier, Vermentino, Sau-
vignon Blanc, Semillon e
Ugni Blanc.

As tintas: Cabernet Franc,
Cabernet Sauvignon, Carig-
nan, Cinsault, Gamay, Grena-
che, Merlot, Mourvedre, Petit
Verdot, Syrah e Tempranillo.

Entre os brancos, rosés e
tintos de expressao, produzi-
dos de forma tradicional, es-
tdo também os vinhos organi-
cos, cujas uvas sdo cultivadas
sem uso de quimicas e com

Ixsir Altitudes White 2013,
Batroun, LB

Uvas: Muscat, Viognier,
Sauvignon Blanc, Semillon.
Cor:amarelo brilhante,
reflexos verdeais.

Nariz: floral com frutas
citricas e maduras.

Boca: seco, fresco, bem
estruturado, 13,5° GL de
alcool, persistente.

Preco sugerido: R$ 86,00.
Importado por Grand Cru
www.grandcru.com.br

Adyar- Expression
Monastique 2011,
Batroun-LB

Vinho Organico.

Elaborado por Monges

Uvas: 40% Mourvedre, 30%
Sangiovese, 15% Syrah,15%
Grenache.

Cor: rubiforte eintenso.
Nariz: frutas e carater natural.
Boca:seco e leve, muito
delicado, corpo médio, taninos
macios e média persisténcia.
Equilibradissimo!

Semimportador no Brasil.

Bekaa-LB

\Hih:dc:‘,
e persistente.

Sauvignon.

madeira.

Chateau Ksara Reserve
Du Couvent 2011, Vale da

Uvas: Cabernet Franc, Cabernet
SauvignoneSyrah.
Cor:rubiintenso.

Nariz:frutas vermelhas e pimentas
comtoque de especiarias.

Boca: seco, acidez e alcool de13° GL
equilibrados, corpo médio com
taninos muito agradaveis,

Preco sugerido: R$ 72,90.
Importado por Interfood
www.interfood.com.br

Chateau Qanafar 2011,
Vale daBekaa- LB
Uvas: Syrah, Merlot e Cabernet

Cor: Rubiintenso.
Nariz: Frutas como berrys e
ameixas, especiarias, toque de

Boca: Seco, reflete os aromas
emboca. Encorpado, com
14°GLde alcool, austero,
taninos fortes, persistente.

Sem Importador no Brasil

métodos da sustentabilida-
de, do uso correto da terra, da
aguaedoar.

Janavinificacdo, usam técni-
cas modernas, como adi¢io de
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c‘?’l‘h’nq di LMGO‘A y

sulfitos antioxidantes, conser-
vantes e leveduras seleciona-
das, resultando num vinho si-
milar ao tradicional. Sdo a ex-
pressao do terroir e de seus
vinhateiros. Produz também li-
cores e o Arak, destilado de
uvas com graos de anis, alias,
surpreendente!

Esses vinhos ancestrais de-
butaram no Brasil recente-
mente, no Consulado Geral
do Libano, em Sao Paulo. Sob
a direcdo da Unido Vinicola
do Libano, que agrega 10 pro-
dutores entre os tradicionais
e 0s potenciais, com organiza-
cdo de Cristina Neves, desfru-
tei maravilhas no 1° Wines of
Lebanon Garden Party.

Na ocasiao, além dos ja afa-
mados Chateau Kefraya e Ati-
baia Wines (Zahil), Chateau
Ksara (Interfood) e Ixsir
(Grand Cru) outros protagonis-
tas libaneses estavam a procura
de importadores no Brasil. En-
tre eles: Chéteau St. Thomas,
Clos du Phoenix, Chateau
Qanafar, Chateau Oumsiyat,
Chateau Nakad, Adyar Organic
Wine. Oxala, os tenhamos aqui.

Penandoter espago parades-
tacar todos. Vinhos com toque
francés, mas de extrema perso-
nalidade e elegancia que lhe
confere seu pais, o Libano. Até
aproximataca!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
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Edicdo e textos: Fernanda Lopes.
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