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Santé! Inovandocomuvas an-
tigas foi o tema da Master
Class na 5ª Edição do Wines
of Chile, em São Paulo. Sob o
comando do renomado som-
melier Hector Riquelme, fo-
ram apresentados para mídia
especializada e profissionais
da área, dez rótulos de vinhe-
dos especiais e ancestrais,
uvasbemdiferentesdas comu-
menteoferecidas.
Estamos acostumados a de-

gustar vinhos chilenos das
uvas Cabernet Sauvignon, da
já conhecida e emblemática
Carménère, Syrah, Pinot Noir,
SauvignonBlanceouChardon-
nay. Aliás, vinhos sempremui-
to bem-vindos, uma vez que o
Chile lidera o ranking de vi-
nhos importados em nosso
País desde 2002 e fechou2014
com 44,39% de participação
emnossomercado.
Todavia, especialmente nes-

se encontronos foramservidos

vinhos de uvas não usuais co-
mo:SauvignonGris,Moscatel,
Corinto, Verdejo, Marsanne,
Moscatel Rosada, Cinsault,
País, Grenache, Mourvèdre,
Syrah, Carignan e Malbec, to-
das de videiras antigas do ter-
roirchileno.
As vinhas velhas produzem

vinhos de muita personalida-
de. São plantasmais equilibra-
das e mais maduras. Têm raí-
zes muito profundas, o que
lhesdámaisqualidade.
Comprovei a versatilidade

do Chile, país com geografia
privilegiada, possuidor de ter-
roirs extremos como os do
deserto, das Cordilheiras e
também das regiões próxi-
mas ao mar. Cito alguns des-
ses rótulos.Nomeu sitewww.
enoamigos.com você pode
conferir todos.

VAMOSAELES:

1.ElPrincipalKiñe2014Ver-

dejo, Maipo. (Decanter Im-
portadora). R$ 140,00. Don
Gonzalo Guzman, enólogo da
Viña El Principal, falou da se-
gunda safra do seu vinho da

uva Verdejo. Uva originária de
Rueda, na Espanha. Um espe-
táculodebrancocomaromade
abacaxi em calda e toque de
madeira, elegante.Passado em
carvalho francês, suas uvas são
devinhedosdealtitude.Nabo-
caésecoeaustero,masagradá-
vel, com paladar marcante,
pois descansa sur lies, termo
francês que significa que o vi-
nho passa bom tempo em con-
tato com as borras ou resíduos

da fermentação, o que lhe dá
mais personalidade e longevi-
dade,equilibradocom13˚GLe
longo.
2. Falernia Pedro Xime-

nez 2013, Elqui. (Premium
Importadora) R$ 60,38. O di-
retor da Premium, Rodrigo
Fonseca, nos apresentou esse
grande vinho da uva PedroXi-
ménez, mas ressaltou que não
éamesmadeJerez,Andaluzia,
na Espanha, e sim do Valle de
Elqui. Amarelo-palha, aromas
herbáceos com toque mineral,
o vinho possui boa acidez, cor-
pomédio,saborbastantemine-
ral e fresco. Com 13˚GL pro-
vém de vinhedos do Vale de
Elqui e é um vinho diferente
mas, fácildebeber.
3. Errazuriz The Blend

2011, Aconcagua. (Vinci Im-
portadora).R$140,00.Hector
Riquelme discorreu sua apre-
sentação detalhando sobre es-
se blend de Grenache, Mour-
vèdre, Syrah, Carignan e Mar-
sanne(estaéuvabranca), corte

típico do Rhône, França. Vi-
nho rubi com reflexos vio-
láceos, aromático (frutas ver-
melhas, especiarias, chá, toque
mineral) e na boca é seco, en-
corpado, taninos aveludados,
equilibrado, 14˚GL, é um
“showde bola”, comobemdes-
creveuRiquelme. Vinhaço ele-
ganteepotente.
4. Clos dês Fous Tocao

2012, Bio-Bio. (World Wine
Importadora). Sempreçodefi-
nido.Riquelme tambémanali-
souessecortedeMalbec,Carig-
nan e Carménère, chamado de
“Vinho dos Loucos”. Vindo de
vinhedosmuitoantigoseelabo-
radopor famososenólogoschi-
lenos, dentre eles Pedro Parra.
É, sem dúvida, um vinho com-
plexo, com aromas de muitas
frutas silvestres e notas florais.
Nabocaéseco, encorpado, fru-
tado, amadeirado e mineral,
14˚GL, inesquecível.
Atéapróximataça!
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>>1/9.Degustaçãodevinhos
daAdegaAlentejana, Laticínios
Marcelo, às 20h.R$70
revertidos. Tel. 3234-1861.

>>3/9.Degustaçãodevinhos
JoséMariadaFonseca,
EnotecaDecanter, às 20h.
R$75–degustação+ jantar
R$125,00. Tel. 2104-7555.

>>17e 18/9.BrindaBrasil, em
Brasília. SalãoExclusivode
EspumantesBrasileiros, das 18às
23h.Site:www.brindabrasil.com.
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Marcio Okumura nasceu em
meio a pescadores. Sua família
tembarcos de pesca, incluindo
atuneiros. Mesmo assim, ele,
como outros donos de restau-
rantesorientais, temdificulda-
de em manter o padrão do
atum servido nos menus.
“Quando não está bom, não
compro. Prefiro não ter. E isso
estavacadavezmais frequente,
com a redução do que é pesca-
donoBrasil ”,diz.
Para atender à clientela,

sempre ansiosa por encontrar
sashimis e temakis com atum
de coloração vermelho-vivo,
Okumura foi em busca de
umasoluçãoquenãoesbarras-
se na sazonalidade da espécie
no País. E encontrou. Ele pas-
soua importar atumultracon-
geladodaIndonésia.
“O ultacongelamento man-

tém a cor, a integridade e o
sabor do atum.Comona Indo-
nésia os barcos ficam em mé-
diaumdianomar,voltamrapi-
damentecomoatum, jáevisce-
rado. Cortam eultracongelam.
Nãohádesperdício”.
Umdosproblemasdacadeia

produtiva e de consumo de
atuméaperda.Acor vermelha
da carne, apreciada pelos con-
sumidores, sóestápresente em
partedopeixe.Alémdisso,mui-
tos fatores podem influenciar
namudançadecoloração.Oku-
muraexplicaqueomodocomo
o atum foi pescado, o tipo de
atum, omanuseio e, principal-
mente, a armazenagem mu-
damaqualidadeeacor.
No Brasil, os barcos ficam

muitos dias no mar. Pescam o
atum, tiram as vísceras e refri-
geram o peixe — os barcos
maiores, pois os menores têm
técnicas mais rudimentares,

que prejudicam ainda mais a
qualidade. Aqueles atuns que
são pescados nos primeiros
dias perdem a cor no tempo
que restanomar.Alémdisso, o

melhorqueépescadoéexporta-
do, principalmente para os Es-
tadosUnidos.
Desde 1950, estima-se que

os estoques mundiais de tuní-
deos (família de atuns) dimi-
nuíram 90%. Segundo dados
da Organização das Nações
Unidas para Alimentação e
Agricultura (FAO), em 2012,
cerca de 4 milhões de tonela-
dasforamretiradasdomar.No
Mar Mediterrâneo, por exem-
plo,poranos foi limitadaacota
de pesca, aumentada em 20%
em 2014 após mostra de recu-
peração—masnãosemprotes-
tosdeambientalistas.
“Oultracongelamentoevitao

desperdício, a perda. O atum
mantém a cor vermelho-vivo.
Fica até mais colorido que o
fresco e o sabor é inalterado.
Precisamosevitaressedesperdí-
cio, jáquesetratadeumprodu-
tonobrecadavezmaisescasso”,
diz Okumura. O preço é um
pouco mais alto, mas compen-
sa, segundo ele, pela qualidade
e pela garantia de sempre po-
dercontarcomoproduto.

zzz Outra novidade do Oku-
mura está no menu. Os clien-
tes têm a opção de escolher os
sabores dos temakis servidos
embowls (pequenastigelas).
São 39 sabores, com preços

que variam de R$ 15,40 a
R$ 33 (ovas de salmão). Entre
eles, o tradicional de salmão
com cream cheese e cebolinha
(R$ 15,40) ou o de atum
com pimenta (togarashi e
cebolinha (R$ 16,50), salmão
hot (R$ 17), frutos do mar
(R$ 18,70), shimeji (R$ 14,30),
poketunaousalmão(peixema-
rinado com molho havaia-
no (R$ 17), tempurá de cama-
rão (R$ 18,70) e califórnia

(R$ 14,30). Namontagemdo
bowl, o arroz vem embaixo.
Por cima, é colocado o sabor
escolhido.
“Pensamos em oferecer um

produtodiferenteequeseade-
quasse bem para o delivery
também”, explica Marcio
Okumura. Os próprios bowls
têmtampinhasparaseremen-
treguesemcasa.

SERVIÇO: OKUMURARESTAURANTE
AV.REI ALBERTO I, 167, PONTADAPRAIA,
SANTOS.
FUNCIONAMENTO:ABERTODETERÇAA
DOMINGO,APARTIRDAS 19H.
OKUMURATEMAKERIA
RUADAPAZ, 17, BOQUEIRÃO, SANTOS.
FUNCIONAMENTO:TERÇAADOMINGO,
APARTIRDAS 11H30ESEGUNDA,APARTIR
DAS 18H30.DELIVERY: 3877-9194.

Chile,muito alémdaCarménère

Atumultracongeladogarante
qualidade semsazonalidade
Produto, importado da Indonésia, tem cormais avermelhada, com 100%de aproveitamento

São 39 sabores que podem vir em potes, ideais para delivery
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Agenda

Vinhos produzidos com uvas não usuais mostram a versatilidade do Chile, país com geografia privilegiada

Marcio Okumura passou a importar atum, que está cada vez mais escasso

FOTOSALEXSANDERFERRAZ

Novidade: temakis
servidos embowls
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