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Santé!  Apostando no mercado
brasileiro, o Consorzio Vino
Chianti desembarca hoje em
SãoPaulocomumacomitivade
representantes de 17 de suas
mais expressivas vinícolas. Eles
darão início a uma série de
ações, que incluem reuniões
com importadores de diversos
estados brasileiros, além de de-
gustações para profissionais do
segmento.Tudosobacoordena-
çãodaCH2AComunicação.

OSVINHOSDAREGIÃO

Considerar a história dos vi-
nhos italianos é revisitar a his-
tória do próprio país. Eles es-
tão entre os melhores do mun-
do, por conta do solo e do
clima favoráveis, da ampla va-
riedade de uvas e das práticas
de viticulturas levadas há mi-
lhares de anos pelos gregos,
que já conheciam a importân-
cia da cultura vinícola quando
batizaram a região de Enotria
ou Terra dos Vinhos. Além da
qualidade, a Itália tornou-se
um dos maiores produtores,
em volume, no mundo. Em
2017, foi o principal do conti-
nente europeu, à frente da
França e da Espanha.

Com territórios nas provín-
cias de Florença, Siena, Pisa,
Pistoia, Prato e Arezzo, a região
de Chianti é uma denominação
controlada, ou seja, só podem
serchamadosvinhosdeChianti
os rótulos elaborados ali e que
atendamadeterminadasespeci-
ficidadesdemicrorregiõeseen-
velhecimento.

Atualmente, são protegidos
pelo Conzorcio Vino Chianti
cerca de 3 mil fabricantes, com
mais de 15.500 hectares de vi-
nhedos, que produzem 80 mil
hectolitros de Chianti - que

tem a uva Sangiovese como
uma das responsáveis por seu
sucesso.

Na manhã de hoje, haverá 
reuniõesentreagentesdasviní-
colas e importadores de São
Paulo, Rio de Janeiro, Espírito
Santo e Rio Grande do Sul,
com o objetivo de promover
negócios e ampliar a presença
dos vinhos da região toscana
naAméricaLatina.

 No período da tarde, profis-
sionais do segmento de vinhos
participarão de degustações

conduzidas por enólogos, que
irão apresentar as principais
características dos rótulos
Chianti – uma das denomina-
ções de vinhos mais famosas e
apreciadas da Itália, rica em
históriasesabores.

As vinícolas que integram a
programação de atividades em
São Paulo são: Tenuta di Arti-
mino,Camperchi,VillaTravig-
noli, Cantina Sociale Colli Fio-
rentini–Valvirginio,ValdiBot-
te, Casa Vinicola Bartali, Pode-
re Marcialla, Vi&Mo - Azienda
F.lli Cei, Fattoria L'Arco, Guidi
1929, Il Palazzo, Fattoria Betti,
Fattoria Montecchio, Podere
dell'Anselmo - Fabrizio Forco-
ni, Vino Sorelli, Pieve de' Pitti e
FattoriaIlMuro.

Lá estarei, e depois eu conta-
rei tudo.Atéapróximataça!
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AGENDA

Chianti aposta noBrasil

DAREDAÇÃO

Em 1810, a tradição da Okto-
berfest nasceu quando Muni-
que celebrou o casamento do
príncipeherdeirocomumacor-
rida de cavalos e uma festa de
16 dias. Hoje, Munique recebe
por volta de 7 milhões de pes-

soas, que bebem 7 milhões de
litrosdecerveja. Comemoran-
do a 4ª edição do Oktoberfest
Santos Chopp (Rua Azevedo
Sodré,76,Boqueirão)obar lan-
ça o chope Öktö (R$ 10,50).
Criada para celebrar o mês, é
umasessionFestbierdaColora-

do, com maltes especiais e lú-
pulos alemães, com notas de
castanha-de-caju.Paraacom-
panhar,pratoscomooKroket-
ten (10 croquetes de carne
comazeitonaaomolhodecho-
pe Black/ R$ 34), o Cur-
ryWurst (salsichas em molho
de curry e batatas rústicas/
R$ 59,90), entre outros. Na
compra de um dos pratos ga-
nha-se um chope Okto. Além
disso, o chope Brahma claro
saiaR$5,90emoutubro.

DAREDAÇÃO

O Restaurante-escola Estação
Bistrô(LargoMarquêsdeMon-
te Alegre, 2, Centro Histórico)
terá almoço especial neste do-
mingo, com tainha assada,
acompanhada de arroz bran-
co, farofa, maionese e vinagre-
te(R$85para trêspessoas).Se-
rão dois horários para reserva:

o primeiro, às 12h e o segundo,
às14h.

Osconvitespodemseradqui-
ridos no próprio estabeleci-
mento (funciona no térreo da
Estação do Valongo) ou reser-
vados pelo telefone
3219-3494.Desobremesa, sor-
vete de manga com chantili de
hortelã e crumble de gengibre

(R$ 10). As bebidas também
serãocobradasàparte.

O restaurante-escola é ad-
ministrado pela Unisantos
em parceira coma Setur . Pro-
fissionalizante, ele é direcio-
nado a jovens em risco social,
que em 10 turmas já formou
162alunos.

23/10das 17hàs 21h feira deVi-
nhosnoLaticíniosMarcelo. Valor
R$80. (revertidosR$50emvi-
nhosdegustados) Informações:
3234-1861ou99766-0838.

ADOBESTOCK

DAREDAÇÃO

A história conta que o açúcar,
obtido após a evaporação do
caldo da cana, foi descoberto
na Índia, por volta do século 3.
Porém, os árabes é que teriam
colocado o ingrediente em
grande escala na alimentação,
criando amêndoas e nozes açu-
caradas, além dos doces de figo
e de laranja. Já no século 15, ao
conquistaraPenínsula Ibérica,
os mesmos árabes incluíram a
cana-de-açúcarnasmudas.

Apartirdaí,dePortugaleEspa-
nha, a cana-de-açúcar viajou
além-mar e desembarcou na
América, incluindo o Brasil, on-
de a cana encontrou solo fértil.
Pronto: estava sacramentada a
invasãomaisdocedahistóriabra-
sileira,umaculturaqueseperpe-
tuariapeloséculosseguintes.

NolivroAçúcar,umaSociolo-
gia do Doce, o escritor Gilberto
Freyre bem coloca: “O açúcar
refinouopaladarbrasileiro,dan-
do-lhe densidade histórica por
intermédiodosdocesebolos.”

Eentreessesdoces,estãoaque-
les que passam de geração em
geração e nasceram, principal-
mente, para conservar os ingre-
dientescomoasfrutaseoleite.

Um bom doce caseiro tem o
poder de fazer qualquer oca-
sião ainda mais especial. São
delícias que podem finalizar
um saboroso almoço em famí-
lia ou que podem se transfor-
mar em uma deliciosa maneira
depresentear esurpreenderal-
guémespecial.

É preciso escolher frutas ma-
duras, que rendem doces mais
suculentosenecessitamdeme-
nos açúcar. Acompanhados do
queijo branco de Minas ficam
aindamelhores.Confiraabaixo
três receitas preparadas pela
Cozinha Experimental União e
quevocêpodefazeremcasa.

Ingredientes: 10bananas-nanicas
maduras cortadas emrodelas;
2 colheres (sopa)de sucode
limão; 3 xícaras (chá)de açúcar
cristal; 3 xícaras (chá) deágua;
1pedaçopequenode canela
empau.

Preparo: emuma tigela,
coloqueabanana-nanica e
mistureo sucode limão.Reserve.
Emumapanela, em fogomédio
adicioneoaçúcar cristal com1
xícara (chá) deágua e cozinheaté
obterumacaldadecaramelo claro.
Junteabanana reservada, o
restantedaáguaea canela
empau.Abaixe o fogoe cozinhe,
mexendosempre, por 50
minutosouatéqueabanana
adquiraumtomavermelhado
escuroeospedaços sedissolvam
eodoce fique cremoso.
Desligueo fogo, retire a canelaem
paue sirva frio ougelado.
Dica:experimente servir odocede
bananacomqueijobranco.

Ingredientes: 1 litro de leite; 1 xícara (chá)de açúcar cristal e½colher (café)
debicarbonatode sódio.

Preparo: emumapanela grandeealta, em fogomédio/baixoadicione o
leite, o açúcar cristal e obicarbonato e cozinhemexendoaospoucos e
tomandocuidadoparanão ferver e vazar dapanela, poraproximadamente 1
horaouatéobter a cor de caramelo claro. Retire dapanela, coloqueemum
potebemfechadoe sirva frio.Dica:paraajudarqueo leite não transborde
duranteo cozimentododoce de leite, vocêpodecolocar umpiresde cabeça
parabaixo dentrodapanela. É importante utilizar noprepararo leite
integral oucomummaior teor degordura comoo leite fresco, paraobter um
docede leitemais cremosoe saboroso.Aadiçãodobicarbonato ajudaanão
deixaraproteínado leite coagular e ajudarna textura cremosadodoce.

Ingredientes: 500gde
abóborapescoço cortadaem
cubos; 1 xícara (chá) deágua;
4 colheres (sopa) de coco seco
ralado; 1 e 1/2 xícara (chá)de açúcar
cristal; 6 cravos-da-índia; 1 pedaço
decanela empau.

Preparo: emumapanela,
adicioneaabóbora, aágua, o coco,
o açúcar cristal, o cravo eacanela e
cozinheemfogobaixo, por40a
45minutosouatéa abóbora se
desmanchareodoce apurar.
Sirvaquenteou frio.
Dica:experimente substituir o
cocosecopor coco fresco ralado.

EstaçãoBistrô tem festa da tainha

Santos Chopppromove
4ªediçãodoOktoberfest

Compotas, doceherançabrasileira
Elas nasceram para preservar ingredientes como frutas e o leite, mas atravessaram gerações e enriquecem a cultura do açúcar no País
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