
Toro de Piedra Diamnte 
Clarete 2021 Maule e Curicó CL
Uva: 85% Syrah 15% Chardonnay 
(13º GL)
Cor: rosa claro brilhante
Nariz: framboesa, casca de 
tangerina e laranja, cedro, 
Boca: seco, vivaz, corpo médio+, 
intenso e saboroso
Preço: R$ 380,00 na
Basso Vinhos e Espumantes

Vinos C- PP Carignan 2022, 
Maule CL (sem importador)

(30% carv francês, 50% cubas 
de concreto,20% ovos de 
concreto)
Uva: Carignan (14º GL)
Cor: vermelho púrpura intenso 
Nariz: frutas vermelhas e 
pretas, floral e mentolado 
Boca: seco, vivaz, frutado, notas 
tostadas, taninos macios, longo 
Preço: sem importador no país

InvinaSecanoTempranillo 2020MauleCL
(amadurecimento24meses carv. americanoe

francês)

Uva:Tempranillo (14ºGL)

Cor: vermelhopúrpura intenso

Nariz:Cereja eameixamaduras, notas decouro,

baunilhae tabaco

Boca: seco, acidezperfeita, taninos sedosos, elegante
Preço:R$ 180,00na LaCharbonnade

EmilianaCoyamCosechaN20
EdLimitada2020, Colchagua CL
(Amadurecimentoemcarvalho, foudres eovosde

concretoeenvelhecimentopor 14mesesnagarrafa)

Uva:Syrah, Carménère, Carignan,Grenache,

Merlot, C.Sauvignon,Mourvedre, PVerdot,Malbec,

Tempranillo

Cor: rubi intenso (14ºGL)

Nariz: frutaspretas, flores, notasbalsâmicas,

especiarias

Boca: seco, vibrante, corpomédio+, taninos

aveludados, eleganteemuito equilibrado

Preço:R$336,00naLaPastina

Ingredientes
1 kgde camarão rosa; 1 vidro

pequenodepalmito; 2 dentesde

alho; 2 cebolaspicadas; salsinhaa

gosto; azeiteoquantobaste; 1 copo

de leite (250ml); alcaparras agosto;

2 colheres de sopade farinhade

trigo; 1 caixinhade cremede leite;

250gde catupiry; 300mldemolhode

tomate; sal oquantobaste; sucode

2 limõeseparmesão raladoagosto.

Preparo
Lavebemoscamarões, adicioneos

limõesedeixemarinandopor 10

minutos. Emumapanela coloque

azeite, alho, cebola edeixedourar.

Adicioneos camarões e refoguepor

algunsminutos, até queelemudede

cor.Retire os camarõese reserve.

Nesse refogado, adicioneomolhode

tomate, as alcaparras edeixe

reduzir. Emseguida, coloqueo leite,

a farinhade trigodiluída emum

poucode leite e junte aomolho.

Engrosseumpoucoemfogobaixo.

Acrescenteo requeijão, umpoucode

catupiry, o cremede leite, os

camarõeseopalmito emrodelas ou

picados.Distribua emuma travessa

refratária, cubra comorestante do

catupiry eo parmesão ralado. Leve

ao fornopreaquecido a 180˚Caté

quegratine (cercade 15minutos).

Ingredientes
500gdeespaguete cozido al dente; sucode2 limões-taiti

e raspas da cascade 1 limão (só aparte verde);

2 colheres (sopa)demanteiga; 100gramasde farinha

pankoou farinhade roscagrossa; 100gramasdebacon

picadinho;600gramasdecamarão cinza limpo; 4dentes

dealhopicados; sal e pimentamoídaagosto.

Preparo
Emumafrigideira, fritebemobaconem fogobaixoaté

dourar. Reserve.Na gorduradobacon, acrescente a

farinhapankoobaconemexaaté fica crocante.

Reserve. Emuma frigideira, refogueoalhoemmetade

damanteiga, acrescentao camarão temperadocomsal,

pimentaemetadedo sucode limão.Quandoocamarão

começaramudardecor, já acrescenteomacarrão cozido

al dente, o restantedo sucode limão, umaconchadaágua

docozimentodomacarrãoe 1 colher demanteiga.

Tempere compimentamoídaagosto.Misture e coloque,

por fim, as raspasde cascade limão. Para servir, enrole o

macarrãoemumgarfo grande, coloqueo camarão

ea farofinhapor cima.

PROVEI E INDICO

GRATINADODECAMARÃOCOMPALMITO, LÍGIAVILLAVERDE ESPAGUETECÍTRICOCOMCAMARÃO, RESTAURANTEDONAANGOLA
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MOMEN TO D I V I NOBOA ME SA

Santé!Ovinhochilenoperma-
nece líder no mercado brasilei-
ro. Sim, hámais de 20 anos eles
são os mais importados para o
Brasil.Comterroirsmuitodistin-
tos, quevãodaCostaaosAndes,
o Chile se diferencia, inclusive,
por elaborar vinhos no deserto.
O Brasil ocupa o 4o lugar de
destino dos rótulos chilenos. Na
1a posição está a China, seguida
por Reino Unido em 2o lugar e
EstadosUnidosnas3aposição.
Para enfatizar o Chile como

produtor de bebidas de alta ga-
ma, premium e sustentáveis, o
Wines of Chile reuniu profissio-
nais do setor no Rosewood Ho-
tel, em São Paulo, onde partici-
pei da master class e provei
diversosrótulos.
O evento WOC 2024 destacou

o tema Taste the Untamed, vi-
nhosdeterroirs indomáveis, tra-
duzindo a diversidade, a tradi-
ção e a inovação da indústria
vitivinícola chilena. A master
class ofereceu aos degustadores
um painel de 15 rótulos de re-
giõesdiversas, todoselaborados
com técnicas de viticultura mais
sustentáveis, sendo alguns ad-
vindos de terras mais inóspitas,
antes indomáveis, vencidas pelo
cuidado ao planeta e resultando
emvinhosdealtaqualidade.
Aaula foimuitobemconduzi-

daporPauloBrammer, especia-
lista em vinhos, com gradua-
ções em inúmeras academias
internacionais e sócio da impor-
tadora Berkmann Wine Cellars

Brasil. Conversei comBrammer,
que destacou a presença dos
vinhos chilenos em território
brasileiro.
“OChile éummercadoconso-

lidado no Brasil com 40% de
market share (fatia ou cota do
mercado), mas temos que con-
siderar a Viña Concha Y Toro,
que representa quase metade
desse percentual. Obviamente,
considerando sempre o preço
de entrada, e talvez aí o maior
sucesso, o país lidera por dois
fatores: participação atuante
da ConchaY Toro e a competiti-
vidade de valores. Eles bata-
lhampelas prateleiras no vare-
jo de modo geral, com preços
econômicose competitivos”.
Outro ponto destacado por

Brammer como essencial para
entender a liderança chilena
no Brasil é o aumento da quali-
dadeedadiversidadenaprodu-
ção. “Os brancos estão muito
melhores, de alta gama, e ain-
da novas regiões vêm sendo
exploradas com mais experti-
se. Seus enólogos têm diplomas
internacionais, comnível de con-
fiançamuitomaior,maisadapta-
dos às técnicas e renovações na
enologia.Fatoresquefortalecem
a qualidade e avanço, provando
uma tendência mais moderna,
maiseuropeia”.
Destaco a seguir os rótulos

pelos quais me encantei. Até a
próximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
@CLAUDIAENOAMIGOS
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O Mercado de Peixes da
Ponta da Praia, em Santos,
realiza até hoje oFestival do
CamarãoCinza, comocrus-
táceo sendo comercializado
com preços a partir de
R$29,99oquilo.
Ofestivaléorganizadope-

los 20 permissionários do
mercado. Alémdodesconto

no valor dos camarões, cada
boxaindapoderádisponibi-
lizar promoções de outros
frutosdomar.
Ocamarãocinzaédames-

ma espécie do rosa, mas
com tonalidade mais opaca
emenoscarne.Fontedepro-
teínas e aminoácidos, ele
contém ômega 3 e 6, além

de nutrientes como cálcio,
potássio, sódio, fósforo, fer-
ro e zinco e vitaminas do
complexo B. Na hora de es-
colher, prefira os firmes ede
cheiroagradável.Fácildeco-
zinhar, é ideal para risotos,
molhos, casquinha, massas,
bobó, farofa, recheios. Ano-
teduasreceitas.
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PORCLAUDIAG.OLIVEIRACOLABORADORAPORFERNANDALOPESDAREDAÇÃO

Chilemantém liderançanomercadobrasileiro

CLAUDIAG.OLIVEIRA

ÉSOMMELIÈRE

Ele está commelhor preço e rende muitas receitas deliciosas

+
+
+
+

ALEXSANDERFERRAZ

FEIRADEVINHOS
Nesta terça-feira, das 18h às
21h, oRestaurante SãoPaulo
(RuaCarlosAfonseca,4, noGonzaga),
realiza Feira deVinhos commais de
50 rótulosde 12produtores de seis
países quepoderão ser degustados.
O convite custaR$ 110, sendoque
R$50 são revertidos emcompra
devinho. Informações pelo
WhatsApp (13) 3284-4959.

JANTARHARMONIZADO
Napróxima sexta, aOsteria Santos
Saborespromoveumaexperiência
enogastronômicaemparceria com
osommelier FernandoFernandes,
doVinhoe Tais. O jantar harmonizado
commenudochefDaniloRocha
será servido emcinco tempos.
Ele começa comCevichedePeixe
Branco, harmonizado comovinho
peruano Intipalka SauvignonBlanc.
Emseguida, oprimeiro prato destaca
oRisotto de LimãoSiciliano como
italianoEsperantoPinotGrigio.
O segundopratoéMezza Luna
deBacalhau, harmonizado com
oLanghe TerraBarberaDoc.

O terceiro prato traz iscas de
filé-mignoncommusseline
debatata, combinadas com
oargentinoZentasReserva
Malbec. Paraencerrar, o clássico
cannolodedocede leite,
acompanhadodo vinhoportuguês
PortoStatementWhite.Convites
pelo valor deR$ 197,00por pessoa
(incluso todos ospratos, vinhos
eágua come semgás) pelo
WhatsApp: (13) 3223-5270.

PETISCARIA
PRORROGADO
OFestival Petiscaria foi prorrogado
eagora épossível votar nomelhor
petiscodeSantos em20bares e
restaurantesdaCidadeaté odia 17
denovembro. Para isso, basta ir em
algumdos locais participantes,
experimentar oquitute que faz
parte doconcurso edepois avaliar
peloQRCodequeestará namesa.
OFestival temapoio doSindicato
dosBares, Restaurante eHotéis
daBaixadaSantista. No site
www.atribuna.com.br tema lista
depetiscos e locais.

DELÍCIASGOURMET
Alémdos clássicos Panettone eChocottone
tradicionais na versão de500g, ambospor
R$52,90, a Bauducco lançoueste anoo
PanettoneDamasco, Uva-PassaBranca e
Mel de Laranjeira (500gaR$69,90), que tem
umacoberturade confeitos açucarados que
prometeagradar. Osamantes de chocolate
contamcomumlugar especial àmesa edois
lançamentos: o ChocottoneBaci Perugina
(550gaR$99,90), feito commassaescura com
chocolate, gotas de chocolatemeio-amargo,
coberturade chocolatemeio-amargoeavelãs
picadas, eoChocottoneSpeculoos (550g a
R$99,90), quevemcomrecheio de caramelo
eespeciarias, gotasde docede leite e cobertura
de chocolate branco.Há aindaChocottone
Blueberry, Cranberry e CerejaAmarena (750ga
R$ 109,90), tambémcomcobertura açucaradae
emuma linda caixapresenteável. Essas versões
tambémpodemserencontradas em latas
(R$ 129,90). Na linhaMilano, destaquepara ode
limãosiciliano (R$ 109,90emcaixadepresente).
OutrodestaqueéoPanettoneRicettaOriginale
Luigi Bauducco. Feito artesanalmente com
ingredientes comoa farinha italiana, frutas
cristalizadasespeciais, ele temumsabor
únicoe será vendido emedição limitada, a
partir de8dedezembro (1,5kgaR$399,90).

FOTOSDIVULGAÇÃO

ALEXSANDERFERRAZ

FOTOSDIVULGAÇÃO

Paulo Brammer conduziu a master
class e falou das estratégias e da
qualidade dos vinhos chilenos
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