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NewWorldWines - PaniaNew
Zealand - SauvignonBlanc 2014,
Marlborough,NZ
Uvas: 100%SauvignonBlanc
Cor:palhabrilhante
Nariz: frutas tropicais cítricas,
maracujá, toqueherbáceo
emineral
Boca: seco,muito fresco, acidez
ebomcorpoenvolvidos em
13,4˚GLálcool

R$49,90,nosite
http://www.vinhosonline.com

Provei e indico

Santé! Alguns anos atrás, e
ainda no século passado, ou-
sei escrever o meu primeiro
texto sobre o maravilhoso
mundodo vinho; o fiz timida-
mente, na tentativa de ajudar
a divulgar e popularizar essa
bebidamagnífica aqui em ter-
ras litorâneas.
Hoje, em pleno verão de

2015, se percebe que houve
umaalteração no interesse dos
consumidores.O vinho está na
mesademuitosbrasileiros,sen-
doapreciadodenorte a sul ede
leste a oeste nesseBrasil imen-
soeintenso.Claroquenasdevi-
dasproporções.
Não temos a cultura do vi-

nho arraigada à nossa história,
mas a estamos adquirindo.
Resultado de muito esforço
da nossa indústria produtora
vitivinícola, das centenas de
importadoras existentes aqui
e, certamente, do marketing
que se fez comum em tantos
eventos, degustações, associa-
ções de enófilos e enólogos,
confrarias e cursos em torno
do vinho.
Entretanto, ainda que o vi-

nho esteja cada vezmais popu-
laremaispresentenamesados
brasileiros, a preferência pelos
tintos é muito grande. Isso é
ruim? Não, tudo bem, desde
que não represente um desco-
nhecimento ou atémesmo um
preconceitocomrelaçãoaosvi-
nhosbrancos.
Vivemos numpaís tropical,

bonito por natureza e quente,
quente mesmo, ainda mais
no litoral, então por que não
desfrutarmos de um branco
refrescante?
Partindoda lógica, os vinhos

brancos leves, os espumantes e
os rosés seriamosmais indica-
dos para o nosso clima. Como
então oferecer um vinho bran-
co aos usuais apreciadores de
tinto? Eis a questão. Vamos
desvendaressemistério?
Muitas pessoas recusam um

vinhobranco por jamais terem
experimentadoumvinhobran-
cocorreto.
Costumo recomendar ao

iniciante um que seja seco,
leve, equilibrado e jovem, um
pouco mais doce. Significa
que terá a cor amarelo claro

(palha), às vezes verdeal,
com boa acidez, aromas de
flores e/ou frutas cítricas ou
mais maduras, e um teor al-
coólico de 11º a 12º.
Na Argentina, encontra-

mos o vinho da uva Torron-
tés, nativa de lá, que tem to-
das essas características.
Assim como um autêntico

francês alsaciano, um italia-
no ou um alemão da uva
Guewürztraminer, eis o me-
lhor debut para os que ainda
não degustaram umdelicioso
e aromático vinho branco.
Opções secundárias seriam

os já afamados brancos das
uvas Chardonnay (típicos da
região da Borgonha, na Fran-
ça, mas produzidos em vários
terroirs pelo mundo), que em
geral têm aromas de maçã,
abacaxi em conserva, mantei-
ga e madeira quando esta-
giamembarricasde carvalho.
Os vinhos produzidos com a

uva Sauvignon Blanc (originá-
ria de Bordeaux e Vale do Loi-
re, na França) têm nomaracu-
já e em outras frutas cítricas,
com toques herbáceos, seus
aromasmaisevidentes.
E como não recomendar o

mais fino vinho branco da uva
Riesling?Trata-se de uma cas-
ta nobre de origem germânica

que nos envolve com exclusi-
vos aromas florais, demel, fru-
tas,minerais e, imagine, petró-
leo! Seus vinhos espetaculares
percorrem um amplo leque,
dosmaissecosaosdoces.
Continuamos com brancos

da casta Chenin Blanc, Sé-
millon, Viognier, Alvarinho,
Verdejo, Vernaccia di SanGi-
mignano, Pinot Grigio, Treb-

biano e tantas outras. Todos
eles, degustados à temperatu-
rade 7ºCa 10ºC, são realmen-
te ideais para beber na praia,
na piscina e nos barzinhos à
beira-mar, comosmais varia-
dos quitutes.
Claroquehávinhosbrancos

com verdadeira alma tinta.
Sãobrancosmais encorpados,
passados em madeira, perfei-

tos para ser servidos em cli-
mas mais amenos, e com pra-
tosmaisdensos.
Deixoparaoutraocasião.
Afinal, no verão, chamama

atenção os vinhos de cor cla-
ra, brilhantes como o sol.
Eu vou de branco!
Até a próxima taça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Para começar o ano surpreen-
dendonacozinha,o restauran-
teRedLobster, famosa redede
frutosdomar,ensinasuarecei-
ta do prato Portofino Seafood
Bake, que combina também
comoverão.
A receita tem o camarão co-

mo ingrediente principal, que
é envolvido pelo molho de li-
mãocomalhoemanteiga,dan-
doumtoque especial e exclusi-
vo ao prato. Seu preparo é fácil
eele ficabonito, impressionan-
doqualquerconvidado.

Viva momentos de

felicidade

R. Dr. Tolentino Filgueiras, 80 - Gonzaga - Santos - SP

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIER

Verão, vou de branco!

PORTOFINOSEAFOODBAKE

Ingredientes:molhodemanteiga
(beurreblanc):300gdemanteiga
comsal deboaqualidadegelada
emcubospequenos; 30mlde
vinagredevinhobranco; 20mlde
vinhobranco; 1 colherde sopade
cebolapicadaemcubospequenos;
1/4colherde cháde sal refinado;
1/4de colherdecháde
pimenta-do-reinopretamoídae
200mlde cremede leite fresco.
Molhode limão: 100mldemolho
demanteiga (BeurreBlanc)
resfriado; 1 colherde sopade
alhoempasta; 1 colherde cháde
sucode limão.PortofinoSeafood
bake:6camarõesmédios; 30g
(aproximadamente5unidades)
devieiras semcoral; 3mexilhões
comameia cascapré-cozidos;
3 colheresde sopadeaspargos
picadosemcubosde
aproximadamente3cm; 1 colher
desopadeanéisde cebola roxa

cortadaem4pedaços; 4 colheres
desopade coraçõesdealcachofra
emconserva cortadosem
4pedaços; 3 colheresdesopade
tomate secopicado; 3unidadesde
cogumeloparis cortadoemtiras;
1/3xícarademolhode limãocom
manteiga; 1 colherdesopade
vinhobranco tipo seco; sal e
pimenta-do-reinoagosto.

Preparo:molhodemanteiga:em
umapanelapreaquecida, coloqueo
vinagredevinhobrancopara
aquecer.Quandoentrar em
ebulição, acrescente acebolaea
pimenta-do-reinopretamoída.
Cozinheatéomolho se reduzir a
aproximadamente 1 colherde sopa.
Adicioneo cremede leite edeixe
reduzir seuvolumeatéametade.
Removaapanelado fogoe, sem

parardemexer, adicioneaos
poucospequenos cubosde
manteigacomsal atéderreter
(metadedaquantidade).
Quandoamanteigaderreter, volte
parao fogobaixoe complemente
comademais quantidadede
manteiga, sempreaospoucos, em
cubospequenos, emexendo sem
parar, atéobter ummolho
homogêneo.Nãodeixe ferver.
Provee, senecessário, ajustea
quantidadedesal e
pimenta-do-reino.Deixeesfriar e
reserve.Molhode limão: emum
recipiente,misture todosos
ingredientes.Reserve.
Portofino:emuma forma,
coloqueos frutos domar, os
vegetais e ovinhoparaassarem
fornopreaquecidopor
aproximadamente 15minutos, até

queos legumesestejam
aldente eos frutos domar,
cozidos. Emumapanela, aqueça
omolhode limãocommanteiga.
Quandoosvegetais e frutosdo
marestiveremprontos,
coloque-os comomolhode
limão já quente.
Montagem:emumacaçarola
grande, coloqueuma“cama”
dearrozde suapreferência já
cozidoequente.Despeje todoo
molhocomos frutosdomarpor
cima.Paradecorar, finalize
comsalsinhapicadaporcima.
Sirvaaindaquente.

Dica:acompanheoprato
comumafatiadepão
ciabattapassadanachapa
comsal,pimenta-do-reino
eazeite.

NewWorldWines - ARAPinot
Gris 2014,Marlborough,NZ
Uvas: 100%PinotGris (uva rosada)
Cor:palhabrilhante
Nariz: frutas, flores emel, toquede
especiarias
Boca: seco fresco, sabordepera
enectarina, equilibradocom13˚GL
álcool

R$77,90, nosite
http://www.vinhosonline.com

>> >>

Molhoéo segredoda receita
Camarões commexilhões ganhammuito sabor com o toque do limão e da manteiga

Ventisquero - Ramirana
GranReservaSauvignonBlanc/
Gewürztraminer 2013,
Valle de Lolol, CL
Uvas:70%SauvignonBlance30%
Gewürztraminer
Cor:palhabrilhante
Nariz: floresbrancas comorosae
jasmim,abacaxi, pera, envolvente
Boca: seco, fresco, saboroso, com
13˚GLálcool, final doce

R$80,90, naPetitVerdot

>>
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DIVULGAÇÃO

Delivery
Paraatenderaoaumentodo
númerodecomprasno litoral
paulistadurantea temporada,
oPãodeAçúcar trazparaa
RivieradeSãoLourenço, em
Bertioga,umformatoespecial
doCliqueeRetire.Atédia 11de
janeiro,os clientesqueestiverem
naregiãoe comprarempelo
www.paodeacucar.com.br têma
opçãode, alémderecebero
pedidoemcasa,optarpor
buscá-lona loja físicadarede,
localizadanaAv.Aprovada, 329,
QuadraC, Lote 1,mod27.
Para isso, ao realizaro loginno
site, o cliente teráaopçãode
retirarem lojaepoderáescolhero
supermercadodaRiviera,
devendocomparecerao
estacionamentodo local no
horárioagendadopelo site.
Umcaminhãopreparado
especialmenteparaaaçãoo
aguardará.A taxadeserviçoé
deR$ 14,90.

Frapuccino
AStarbucksapresentadoisnovos
saboresdoFrapuccinoparao
verão.Apartirdodia 13de
janeiro,os fãsdamarcapoderão
conferiremtodasas lojasda rede
noBrasil as novidades: Iogurte
BananaFrappuccinoe Iogurte
FrutasVermelhas Frappuccino.
Essaéaprimeiravezqueamarca
traza icônicabebidanaversão
iogurteparaoPaís, emedição
limitada.Asbebidas sãobatidas
comgeloeestarãodisponíveis
nas trêsversões: Tall,Grandee
Venti.NaBaixadaSanstista, a

rede temlojanoShopping
Praiamar (Aparecida, Santos).

Peixesnabrasa
OAoChoppdoGonzaga (Av.Ana
Costa, 502,Gonzaga, Santos),
estácomnovidadesparaoverão.
Após52anosde funcionamento,
pelaprimeiravezo restaurante
incluiuemseucardápioospeixes
nabrasa.Osnovospratos são
lombodesalmãoeespetode
meca– temperadacomlimãoesal
deervas eservidaemcuboscom
cebolaepimentõesverde,
amareloevermelho.Osdois
peixespodemserpedidosnas
versõesexpress (individual –
R$33,00),meio (paraduas
pessoas -R$91,00) e inteiro
(para3pessoas -R$ 124,00).
Ospeixesacompanhamarrozà
grega, fritas e farofa.

Porçõesdeverão
NesteVerão, oEmpórioMasano
criouumcardápioespecial de
petiscoseporçõespara
harmonizarcomespumantes,
frisantes, vinhos tintos,brancos
erosês, alémdecervejas
artesanais,nacionais e
importadas.Entreasporções,
estãoasdeminicroquete
recheadode jamón (presunto)
comqueijoemental (R$26,50),
minibolinhosdebacalhau
(R$27,00), casquinhadesiri
(R$7,00), vários tiposde tábuas
de frios, entreoutros.OEmpório
MasanoficanaAv. CostaeSilva,
1.500,Boqueirão,PraiaGrande.
Acasa funcionadesegunda-feira
àsábado,das8hàs22h.
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