
Santé! Vinho, a bebida milenar que
nos une por aqui, vem sendo atração
principaldeenófilose temgeradomui-
tosnovos adeptosduranteapandemia
queatravessamos.E,nãotãosurpreen-
dentemente,éumdos itensmaisprocu-
radosviaonline.
Eu confesso jamais ter presenciado

tanta publicidade e oferta de vinhos.
As plataformas digitais estão rechea-
dasdeopçõesdecompras.
Eu creio que muitos, se não a maio-

ria dos importadores, representantes
e revendedores de e-commerces estão
trabalhando com ótimas oportunida-
des e talvez nunca tenham vendido
tantonumasituaçãotãosingular.
Conversando com comerciantes da

nossa região pude comprovar que a
venda de bebidas em geral está em
alta e o vinho tem se destacado nas
solicitaçõesdepedidosemcasa.
Marcelo Figueira, do Marcelo Laticí-

nios, contaqueemsuas lojashouveum
leve crescimento nas vendas presen-
ciais,masquesuasvendaspordelivery
aumentaram substancialmente. Esse
aumentonotávelenvolvetodasasbebi-
das alcoólicas, e principalmente os vi-
nhos.Eledestacouaindaqueseuscam-
peões de venda, nesse momento, são
rótulosda chilenaViñaPerezCruz, que
ele importadiretamente:OLingalRosé
2019 (Vale del Maipo) e o Doña Maria-
na 2017 Sauvignon Blanc (Vale Casa-
blanca).AmboscustamR$69,90.
ThiagoMartins, sommelier egeren-

te da Enoteca Decanter Santos, expli-
cou que na segunda quinzena do mês
de março houve maior procura por
vinhos, elevando as vendas a um
volume maior em relação ao mesmo
período do ano passado. E que capta-
ram mais clientes no delivery por
conta da facilidade de entregas em
domicílio, principalmente por consi-

derar o isolamento social. Seu mais
vendido está em promoção: Terrano-
ble Cabernet Sauvignon (Vale Cen-
tral, Chile) a R$44,60.
Marcio Falbo, representante de

multimarcas de vinhos, revela que as
vendas aumentaram para o consumi-
dor final e para supermercados. Ele
destaca que alguns restaurantes es-
tão se reinventando, a exemplo do
Restaurante São Paulo, que disparou
seu comércio por telefone e por meio
das redes sociais, após fazer uma
promoção de vinhos para ajudar no
pagamentodeseus funcionários, con-
formepublicado semanapassadanes-
te cadernoBoaMesa.
Marcio afirma ainda que, após criar

um canal de telemarketing, as vendas
tiveram exponencial crescimento. Os
mais vendidos: EA Fundação Eugenio
Almeida/Cartuxa (Alentejo, Portugal)
por R$ 54,90, e Tantehue Ventisquero

(ValeCentral,Chile)aR$30,00.
Oscar Martins, proprietário do Res-

taurante Van Gogh e do Bublet Casual
Food confirmaque suas vendas se am-
pliaram e que suas promoções estão
surtindo efeitos. Os mais vendidos são
ArtNobleReservaCabernetSauvignon
(Curicó, Chile) por R$ 49,00; Bisquertt
La JoyaGranReservaCabernetSauvig-
non(Chile)porR$75,00alémdoChian-
ti Classico Santa Margherita 2013 (Itá-
lia)porR$89,00.
Já o depoimento do José Rodrigues,

da Adega Petit Verdot, foi um tanto
diverso. José me contou que fechou
sua adega-loja antes mesmo da deter-
minação oficial. Disse ainda que por
conta desse fechamento o movimento
não foi dos melhores. “Como está ha-
vendo uma selvageria no mercado,
não conseguimos entrar no delivery
até a semana passada, quando alguns
clientes pediram seus vinhos predile-

tos. Agora, por incrível que pareça, os
campeões de venda são os El Enemigo
Cabernet Franc (Mendoza, Argentina)
R$ 209,80 e no que se refere a vinhos
de custo-benefício, o Misiones Car-
ménère (Chile) R$ 59,00. Interessante
que conseguimos mais uma vez ser-
mos diferentes: o pessoal conversa co-
migo pelo WhatsApp e pede indica-
ções.Estáatégostoso!”.
A crescente demanda no comércio

de vinhos tanto por televendas como
no e-commerce é realmente mundial.
Prestigie o comércio da sua região. E
aprecie a bebidadeBaco commodera-
ção, sempre às refeições. Até a próxi-
ma taça! #fiqueemcasa #vinhoemcasa
#peçavinhoemcasa
MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

SERVIÇO:MARCELOLATICÍNIO: TELS. 3234-1861/
3232-7196EWHATSAPP 1399766-0838
ENOTECADECANTERSANTOS: TELS. 2104-7555SITE
HTTP://DECANTERSANTOS.COM.BR
MARCIOFALBO:WHATSAPP 13974208636
RESTAURANTEVANGOGH: SITE
HTTP://VANGOGHPIZZA.COM.BR/
OUTELS. 3225-3636E3205-3636
ADEGAPETITVERDOT: TELS. 3221-6251 E
WHATSAPP 1399711-8250

DAREDAÇÃO

Agora que você já tem to-
das as dicas e receitas das
massas-base, é hora de
preparar as suas tortas.
Separamosalgumas recei-
tas dequiche, tortas salga-
da e doce para o lanche ou
a sobremesa.
As tortas salgadas e qui-

ches, você pode congelar
por até 3 meses após assa-
da.Asmassascruas,embru-
lhadas em plástico, podem
ser guardadas na geladeira
por até 24 horas. Os re-
cheios, também.
Então, perca o medo, se-

pare as formas, o rolo de
massaeos ingredientes,es-
colha sua receita e experi-
menteprepará-las.

Quarentenaaumenta sedepor vinhos

Ingredientesmassa: 1
receitademassadequiche.
Recheio: 1 cebolagrande
fatiadaemmeia-lua;400gde
carne-secadessalgadae
cozida; 1 colher (sopa)de
manteiga semsal; 100gde
azeitonasverdespicadas;
100mlde cremede
leite decaixinha; 1 colher
(sobremesa)de amidode
milho; 2ovos; pimenta e
sal agostoe200gdequeijo
coalhoemcubinhos.
Cobertura: 1 colher (sopa
cheia) demanteiga; 1 colher
(sopacheia) de farinhade trigo;
400mlde leite; 100gde
parmesão raladoe sal a gosto.

Preparo: faça amassa como
mandaa receita dequiche.
Recheio, tirandoagordurae
desfiandoacarne-seca.
Refogueacebolanamanteigae
juntea carneeas azeitonas.
Na sequência, desligueo fogoe
adicioneo cremede leite como
amidodiluídoeosovos,mexendo
rapidamenteparaosovosnão
cozinharem.Acerte o sal e a
pimenta. Coloqueoqueijo
quandoamornarumpoucoe
misture.Reserve.
Cobertura:derreta amanteiga,
acrescentea farinhae forme
umapastinha (chamada roux).
Junteo leite emexa comum
batedor (fouet) paranão

empelotar.Mexaem fogomédio
atéengrossar. Desligue,
adicioneoqueijo e acerte o sal.
Montagem: comumrolo,
abraamassa emumasuperfície
lisa e levementeenfarinhadae
ponhano fundoenas laterais
deuma formade fundo removível
com27 cmdediâmetro.
Coloqueo recheioeespalhe.
Sobreele, distribuao
béchamel da cobertura.
Levea tortaao forno
preaquecido, sobre a
assadeiraque jáestá lá.
Issoajudaaassaro fundoda
torta.Deixe no fornopor
cercade40minutosouatéestar
douradaeassada.

ClaudiaG.Oliveira
Sommelière

QUICHEGRATINADADECARNESECAEQUEIJOCOALHO

Ingredientesmassa: 1 receitademassapodre.Recheio: 1 peito
de frango sempele cozido emáguacomsal edesfiado; 1 colher
(café) depáprica; 1 fiode azeiteouóleo2dentesdealho; 1 cebola
picadinha, salsinhapicadinhaagosto;4 colheres (sopa) de
requeijão; 1/2 xícarade leite; 3 colheres (sopa)demolhode
tomate; 1 colher (sopa) deamidodemilho, sal e pimentaagosto,
1 xícaradeervilhas e 2 colheres (sopa)deparmesão ralado.

Preparo:prepareamassapodre comomandaa receita.
Forreo fundoeas laterais deuma formade fundo removível com
amassa. Reserve.Recheio: esquenteoazeite e refogueacebola e
oalho. Junteo frangodesfiadoe refogue. Junte omolhode
tomate,Dissolvaoamidodemilhono leite e junte ao frango.Mexa
atéengrossar. Junte o requeijão, a ervilhaeoparmesão.
Desligue, acerte o sal e apimenta, sepreciso . Coloque asalsinha.
Deixeesfriar. Coloque sobre amassa o recheiode frangoe cubra
comorestantedemassa. Pincele gemae leve ao forno
preaquecidoa 180˚Cpor cercade 35minutosouatédourar.
Dica: sequiser, coloqueazeitonasno recheio.

TORTADELIQUIDIFICADORTORTADEFRANGOCREMOSO
Ingredientesmassa: 1 e 1/2 xícara (chá)de leite desnatado;
1/2de xícara (chá)deóleode canola (120ml); 3 ovos; 2 xícaras
(chá)de farinhade trigo (podeusarmetade integral); 1 colher
(sopa)de fermento empó; 1/2 colher (chá)de sal; 6 colheres
(sopa)dequeijo parmesão ralado.Recheio:4colheres (sopa)
deazeite; 1 cebolapicada; 100gdequeijobrancopicado;
150gdemuçarela ralada; 3 tomatesmaduros, sempele e sem
sementes, cortados emcubos; 1/3 de xícaradeazeitonaverde
picada; 1 colher (sopa) deoréganoe salsinhapicadaagosto.

Preparomassa: bata todosos ingredientes no liquidificador,
excetooparmesão, até formarumamassahomogênea.
Porúltimo, coloquemetadedoparmesãonamassa emexa.
Recheio:misture todos os ingredientes.Montagem:unte
commargarina e farinhauma formamédiade furonomeio
(22 cmdediâmetro). Despeje 2/3damassa. Coloqueo recheio.
Cubra comorestantedamassa epolvilhe aoutrametadedo
parmesão. Leveao fornopreaquecido a200˚Cpor cercade
30minutosouatédourare ficar assada.

MomentoDivino

Agoraéhoradepormãonamassa
Com as receitas de massa da página anterior, você pode preparar vários tipos de tortas doces ou salgadas. Aqui algumas ideias
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Tantehue- R$ 30
São Paulo Restaurante

Perez Cruz - R$ 69,90
Marcelo Laticínios

Lingal - R$ 69,90
Marcelo Laticínios

La Joya - R$ 75
Van Gogh Restaurante

EA - R$ 54
São Paulo Restaurante

Terranoble - R$ 44,60
Decanter Santos

Misiones - R$ 59
Petit Verdot Adega

El Enemigo - R$ 209,80
Petit Verdot Adega
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