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Editorial

Tormentas aconomicas
e cambiais.

Ha um més vivemos uma forte desvalorizagdo do Real com
respeito ao Dolar e ao Euro.

ISs0 sempre causa muito alvorogo entre 0s importadores de
vinho, que imediatamente corrigem seus pregos, mesmo
tendo estoque antigo.

Amim, particularmente, esses fendmenos cambiais causam
pouca ansiedade. N&o me sinto impelido a sair as pressas
remarcando pregos, ou de ter que aumenta-los; néo vejo
que tenha que ser em proporcéo direta a variagao cambial.

Mantivemos 0s pregos da Selegéo Mensal ainda por dois
meses. Os vinhos em estoque? Seguirdo o preco original.
O frete? Ndo muda o valor ha 13 anos. O aumento? Sera
inferior ao proporcional.

E por qué? Arisco dizer que é porque na Sociedade da
Mesa ndo temos clientes, temos associados, € como
tais, devem participar dos beneficios ocasionados pelo
crescimento da propria SDM, pelo ganho de escala.

Dificil de acreditar, né? Mas como diz aquela propaganda,
“poder dizer isso e saber que € verdade, ndo tem preco”.

Nota avulsa; estou muito contente de trazer esta franca novidade a nossos
associados: um vinho turco. Pioneiros e atrevidos como gostamos de ser,
esta é a primeira vez que se traz um vinho turco ao Brasil,
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TURQUIA, OS VINHOS DE ANATOLIA

Na Turquia, pais de maioria religiosa mugulmana, o cultivo

da uva ocupa uma superficie agricola importante. O vinhedo
¢ destinado principalmente “a produgao de suco, uvas
frescas e uvas passas. Somente uma pequena parte dele é
utilizada na elaboragéo de vinho para a exportagdo e turismo.
Curiosamente, a Turquia € 0 quarto pais do mundo em
superficie de vinhedo, com mais de meio mihdo de hectares,
ficando abaixo apenas da Espanha, Italia e Franca.




I

O pais foi 0 bergo de muitas civiizagdes devido a sua
localizacéo estratégica entre o continente europeu e asiatico
- uma porta entre o oriente e 0 ocidente. Ndo é de se
estranhar que existam tantos sftios arqueoldgicos indicando
Que a elaboragdo do vinho pode ter sua origem neste
extenso pals ha mais de sete mil anos.

Nestas terras, a elaboragdo do vinho esta cheia de lendas,
mas h& uma que merece destague. Ela vincula a regio

a0 descobrimento dos primeiros vinhedos silvestres,

apos o Dildvio Universal. Reza a lenda que a cabra foi um
dos primeiros animais a desembarcar da Arca de Nog.
Conduzido pela cabra, Noé foi levado até as uvas silvestres

que cresciam no sopé do monte Ararat, ao leste de Anatolia.

Segundo a lenda, com essas uvas, Noé fez o primeiro vinho
da histéria. Além das lendas locais, a verdade € que varios
autores defendem que foi no sopé do monte Ararat onde
possivelmente a bebida teve origem.

Mas o privilégio de ser 0 berco da vitivinicultura mundial

ndo € um orguiho exclusivo da Turquia. Outros paises

como a Gedrgia, Arménia, Ird e Iraque disputam a origem
do cultivo do vinhedo e da elaboragéo do primeiro vinho da
historia, ja que nessas regides também existern muitos sftios
arqueoldgicos onde se encontram potes com restos de
vinho. O que esté provado € que a origem da videira situa-
se na Asia Menor.

Os primeiros rastros da viticultura e da enclogia na

Turquia datam de sete mil anos. O vinho teve um papel
indispensavel na vida social das civilizagdes mais antigas de
Anatolia, peninsula asiatica da Turquia. Ele era um elemento
indispensavel nas cermonias e rituais de povos como
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0s hatis e hititas, que ofereciam a bebida aos deuses e
mandatarios, convertendo-o em um simbolo cultural,

A admiragao pela uva e pelo vinho levou-os a criarem leis
para proteger o cultivo da uva e a elaboragdo da bebida.
Esses povos foram provavelmente 0s primeiros na historia
a celebrarem as colheitas, dada a relevancia que o vinho
possuia.

Mas a vitivinicultura turca foi como uma montanha-russa

a0 longo de sua historia. Durante o Império Bizantino,
aproximadamente mil anos, Constantinopla (antigo nome da
capital do império, atual Istambul), situada estrategicamente
entre o Oriente e 0 Ocidente, era 0 enclave comercial mais
importante da regi&o. Naquele periodo, 0 vinho era uma
mercadoria relevante para a economia da capital do Império
Bizantino, e impulsionou 0 momento de maior expansao do
cultivo do vinhedo e de sua elaboracéo.

Posteriormente, ja no Império Otomano, o cultivo quase
desapareceu, gragas as continuas regulamentagdes e
proibicdes de cunho religioso, até que, em 1925, o proprio
Kemal Atatlrk, presidente da Republica da Turquia, fundou a
primeira bodega.

Atualmente, com um mercado intemo de pequenas
dimensdes e uma produgdo embasada em préaticas
tradicionais, a qualidade do vinho turco tem sido
questionada. Mas como ocorre em outros paises e
regides, existe uma crescente demanda internacional de
vinhos que vem impulsionando os produtores a usufruir
desta oportunidade de negdcio. As bodegas estédo se
modernizando e o vinhedo sofreu uma reestruturacao em
busca da melhoria de seus vinhos.



E como gostamos de sempre apresentar vinhos singulares
e interessantes para 0s NOSSOS associados, nesta ocasiao,
apresentamos dois vinhos de variedades indigenas da
Turquia, Magnesia 2013 Kalecik Karasi e Magnesia 2013
Oklizgdzl.

KALECIK KARASI E OKUZGOZU

Neste més, em primeira m&o, apresentamos aos Nossos
associados um novo pais em nossa Selegdo Mensal. E

a primeira vez que se importa um vinho da Turquia para

0 Brasi. Uma selegdo composta por duas variedades
autdctones, Magnesia 2013 Kalecik Karasi e Magnesia 2013
OktizgdzU,

A variedade Kalecik Karasi (pronunciada Kah-le-djic-car-ah-
ser) € originaria da Turquia. Kalecik Karasi significa “a uva
negra do pequeno castelo”. Kalecik € um povoado pequeno,
a 65 km ao nordeste de Ankara, na Anatolia central, onde
atualmente continua em pe o castelo que deu origem a seu
nome. A Kaleckk Karasi € cultivada principalmente no vale do
rio Kizlirmak. Esta uva produz vinhos de média intensidade,
com uma cor rosada muito bonita, destacando no nariz

as notas de caramelo de agUcar e frutas vermelhas. Seu
paladar € de corpo médio, com baixo conteudo de taninos,
fresco e vivo, com uma acidez que se destaca.

Originéria da Anatdlia oriental, a uva Okilzgdzl (pronunciada
Oh-cooz-goe-zue) é uma variedade delicada e elegante,
com certas semelhangas com a Pinot Noir, em virtude de
seus aromas e cor. Na boca, 0 baixo contedido tanico faz
com qgue esses vinhos tenham corpo médio, quando as

produgdes sdo ajustadas, e leve até muito leve, guando

0s rendimentos s&o altos. Sua viva acidez e seus aromas
frutados, junto com o nivel alcodlico, normalmente entre
12,5% e 13,5%, permitem realizar crianzas médias, obtendo-
Se excelentes resultados pela elegancia dos vinhos obtidos.

BODEGAS SEVILEN

Isa Guner, fundador das bodegas Sevilen, é originario da
Bulgéria. Ele ficou fascinado com o cultivo de vinhedos e
com a elaboragédo dos vinhos gue descobriu, enguanto
morava na Franga. Em 1942, a familia Guner imigrou para

a Turquia, confiando no potencial vitivinicola do pals para a
elaboragéo de vinhos. A familia comprou quatro hectares de
terra para o inicio da plantagéo de vinhedos e a construgdo
de uma bodega propria em Izmir. Setenta anos depois,

nas maos da terceira geracdo, Sevilen produz alguns dos
melhores vinhos da Turquia, juntamente com o prestigioso
consultor francés, Florent Dumeau, de Bordeaux. Dumeau
busca a elaboracédo de vinhos que reflitam a personalidade e
a singularidade de cada uma das terras onde Sevilen cultiva
seus vinhedos para produzir vinhos Premium. Elas ficam
localizadas em duas regides com climas diferenciados:

» Area de Aegean: perto de lzmir, com um clima
mediterraneo temperado;

¢ Meseta de Anatolia; com um clima mediterraneo, porém
mais frio devido a altitude da meseta.




“Por que selecionei”. por Dario Taibo.

Selecionamos o Magnesia 2013 Kalecik Karasi e o Magnesia 2013 Okiizgdzii porque os mesmos respondem
a nosso critério de variedade de origens e uvas; e de levar ao associado um panorama extenso da producéo
mundial de vinho. IS0 & parte, sao vinhos modernos e cheios de sabor, que vao surpreendé-os.

selecdo

Mensal

ficha técnica

Magnesia 2013 Kalecik Karasi |
Giiney / Denizli | Turquia

Pais: Turquia

Regido: Aegean

Indicacdo Geografica: Glney / Denizli
Uvas: 100% Kalecik Karasi

Crianza: 6 meses em barris de carvalho
Graduacéo alcodlica: 13,5%

Produtor: Sevilen

Sem dlvida, Glney € a regido de maior qualidade para o cultivo
do vinhedo na Turquia. E 1a que os principais produtores do pals
cultivam uvas para seus melhores vinhos. Naquela regiéo, néo
somente conservaram variedades ancestrais como a Kalecik
Karasi, como também introduziram importantes variedades
internacionais.

Apos a vindima, as uvas séo fermentadas em depositos de ago
inoxidavel para prosseguir com o prensado. Apds completar a
fermentagao malolatica, o vinho ¢ criado em barris de carvalho
francés de segundo uso, durante seis meses, para se estabilizar,
buscando aportar-Ine longevidade, sem deixar de respeitar sua
expressividade varietal,

A cata: de leve cor cereja. No nariz, surpreendem as notas de
caramelo torrado e frutas vermelhas, principalmente, morango.
Boca de entrada sedosa, algo leve, acompanhada de um suave
tanino e ligeiras notas de moka aportadas pela crianza.

Harmonizag&o: procurando harmonizar este vinho com um prato
tradicional da regido, considero que nada seréa melhor que

uma moussaka para desfrutar deste vinho tao interessante. A
moussaka € um prato muito versatil e muito facil de fazer, cuja
origem encontra-se precisamente nesta regido do mundo. Sua
versao mais estendida consiste em uma sucessao de camadas
de came de cordeiro picada, berinjela em fatias e tomate,
coberta com um molho bechamel, que deve ser levada ao fomo.

Servigo: 0 vinho & leve, por isso sugerimos manté-lo a
temperaturas entre 15 e 16°C. Nao & necessaria sua
decantagao pelo menos nos proximos meses. Se for consumido
depois de 2016, certamente sera necessario decanté-lo.

Guarda: este € o momento ideal para desfrutar plenamente de
suas notas frutadas. Nao se esperam modificagdes significativas
nos proximos meses. Estima-se um consumo timo nos
proximos trés anos (2016-2018).

L

Magnesia 2013 Okiizgozil
Elazig | Turquia

Pais: Turquia

Regido: Aegean

Indicacéo Geografica: Elazig

Uvas: 100% Okizgtz

Crianza: 6 meses em barris de carvalho
Graduacéo alcodlica: 14%

Produtor: Sevilen

Elazig possui excelentes condicoes de cultivo gragas a combinacéo
de solos heterogéneos, nos quais predominam as argilas
vermelhas e granitos decompostos, e uma pronunciada orografia
de montanhas e vales férteis, percorridos por rios caudalosos, que
criam um microclima 6timo para o cultivo do vinhedo.

Tem 0 mesmo processo de elaboragio do seu imao gémeo,
Magnesia Kaleclk Karasi. Apds a vindima, as uvas séo fermentadas
em depdsitos de ago inoxidavel para continuar com o prensado.
Depois de completar a fermentacéo malolatica no depdsito, o vinho
é criado em barris de carvalho francés de segundo uso, durante 6
meses, para se establlizar e aportar longevidade, sem esquecer de
respeitar a0 maximo sua expressividade varietal,

A cata: vermelho brilhante, vivo e de capa média. Elegante
expressao frutada que destaca as frutas vermelhas, acompanhada
com uma ligeira nota de terra. De corpo médio, sua entrada na
boca é leve e sedosa, 0 que nos convida a bebé-lo, aparecendo
rapidamente as notas de morango que encontramos no nariz. Bom
retrogosto, fino e ligeiro toque de especiarias, com final delicado.

Harmonizacéo: perfeito companheiro para uma salada de arroz ou
massa, seguido de um pescado a vapor, ou para um prato de came
branca ligeiramente condimentada.

Servigo: 0 vinho € leve, por isso sugerimos manté-lo a temperaturas
entre 15 e 16°C. N&o é necessaria sua decantacéo pelos proximos
meses. Se for consumido depois de 2016, sera necessario
decanta-lo.

Guarda: este € o momento ideal para desfrutar plenamente de suas
notas frutadas. Ndo se esperam modificagdes significativas nos
proximos meses. Estima-se um consumo 6timo nos proximos trés
anos (2016-2018),

Os vinhos que estamos apresentando neste més s&o, sem duvida,
um convite pra descobrir um novo pais. Para muitos associados,
esta seré a primeira vez em contato com estas uvas originarias da
Turquia: a Kaleck Karasi e a Oklizgozu.

ERRATA: O valor de mercado destes vinhos é de aproximadamente R$80,00.



Casa Cisca 2012
Monastrell |

D.O. Yecla |
Espanha

O Vinho na Espanha (2012)
Superficie de vinhedo: 1.021.000 Hectares
Ranking mundial de superficie de vinhedo: 1°
Volume de vinho produzido: 46.650.000 h
Ranking mundial por producéo de vinho: 2°
Dados ON 2013
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MONASTRELL, A UVA DO LEVANTE ESPANHOL.

Esta Selec&o Obras-Primas nos aproxima de uma variedade
complexa, dificil de ver entre 0s grandes. Por isso, quisemos
nos aproximar da sua origem, apresentando-Ihes um dos
melhores monovarietais de Monastrell, que fara com que
adorem esta uva.

A Monastrell, variedade originéria do levante espanhol, tem
estendido seu cultivo a outras latitudes com diferentes
sindnimos. Na Franga, a variedade € conhecida como
Mourvédre, nome gue provém do topdnimo visigodo da
cidade de Sagunto (Murviedro), em Valencia. Em Portugal,
Cdlifomnia e no sul da Australia € conhecida como Matard,
cidade proxima a Barcelona.

A Monastrell necessita de um clima calido para amadurecer.
Adaptada ao clima mediterraneo, essa uva encontrou seu
habitat ideal nas diferentes regides vitivinicolas nas quais o
clima seco e as mudancas de temperatura entre dia e noite,
invemno e verdo, transformam-se em aliados. Os principais
vinhedos desta variedade encontram-se na Espanha,
Francga, Australia e Estados Unidos.

Espanha (Monastrel): € plantada principalmente na regiao
do levante, ao leste e sudeste do pais, mesmo gue esteja
presente em outras regides como Navarra, Madri ou
Extremadura.

Franca (Mourvedre): localizada em toda a costa mediterranea
do sul da Franga, seu cultivo se destaca nas regioes
viticolas de Bandol, Languedoc-Rosellon e Chateauneut-du-
Pape, onde encontrou espaco na producdo de vinhos tintos
de grande qualidade. No passado, foi a uva mais estendida
na Provence, mesmo que na atualidade seu cultivo ja ndo se
destaque.

Australia (Matar¢): a maioria das plantagdes encontram-se
no sul da Austrélia e Nova Gales do Sul, onde, além de
vinhos tintos secos € utiizada para a elaboragéo de vinhos
fortificados, gragas a seu alto potencial alcodlico.

EUA (Matard): esta variedade foi introduzida no final do
século XIX no sul da California. Nas ultimas duas décadas,
€ como consequéncia do sucesso alcangado por alguns
vinhos monovarietais, seu cultivo se estendeu ligeiramente.

Em geral, € uma variedade pouco produtiva, com cachos
compactos, grandes e pequenos e casca grossa, uma vez
que Sseu cultivo ocorre principalmente em lugar seco. Os
solos onde se obtém os melhores resultados costumam ser
profundos, bem drenados e com a presenca de calcario.

Quando alcanga a maturidade fendlica, normalmente
no momento em gue o contetido de agucar nas uvas
val adquirindo o volume alcodlico entre 13,5% e 14%, a
Monastrell permite obter vinhos tintos de boa coloracéo,
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geralmente vermelho-pUrpura intenso, com toques violetas,
MuIito expressivo e frutado no nariz, com taninos vivos

na boca e grande estrutura. Se o cultivo dessa uva for
equiliorado, mantém a acidez natural e costuma dar vinhos
muito saborosos, com muita fruta, faceis de beber. Eles
agradecem a passagem por madeira, principalmente com

0 “coupage” de outras variedades que melhoram seu
conjunto, uma vez que essa Uva tem alto poder de oxidagao.
A Monastrell também aporta resultados positivos nos vinhos
elaborados pelo sistema de maceracédo carbnica.

Esta varietal € capaz de produzir vinhos modemos e de
grande qualidade, mesmo sendo uma grande desconhecida
para 0 consumidor em geral. Aos poucos, ela vem sendo
reconhecida pelos grandes criticos internacionais, que
colocaram a Espanha e seus velhos vinhedos de Monastrell
no palco. Quando se trata de falar da Monastrell na
Espanha, devemos reconhecer o trabalho que a ‘Bodegas
Castano” vem realizando com esta varietal. Com firmeza,
tenséo e forca, Ramon Castario, fundador da bodega,
conseguiu com gue seus vinhos de Monastrell, fossem
amplamente reconhecidos, elaborando auténticas joias
enoldgicas como este Casa Cisca,

BODEGAS CASTANO

Em 1950, Ramodn Castario Santa, flho e neto de viticultores,
construiu uma bodega e comegou a ampliar os vinhedos
familiares, com o objetivo de desenvolver seu projeto a
comecar do vinhedo.

Na década de 1980, os filhos de Ramon comegaram a
participar do projeto. O primeiro foi 0 primogénito, Ramadn,
que tinha estudado enclogia e que se converteu na ama
mater da “revolugao dos tintos” de Yecla. Logo, Juan Pedro
se encarregou da gestao e administragéo e, por Ultimo,

foi Daniel guem tomou as rédeas da comercializagdo no
mercado exterior. Hoje em dia, Bodegas Castaro € um dos
produtores de vinho mais relevantes do sudeste espanhal,
por sua tradig&o e conquistas com as variedades autoctones
e a adaptagao de uvas forasteiras ao clima e ao solo da D.
O. Yecla. A familia Castario sempre foi pioneira na regido,
com uma extensdo de vinhedos de aproximadamente 500
hectares.

A experimentacdo constante no vinhedo e na bodega, o
conhecimento do entomo, as diferentes tipologias de solos
onde se localizam os vinhedos, dentro da D.O. Yecla, s@o a
origem deste Casa Cisca 2012 que estamos apresentando
este més.

Seus vinhedos s&o o ponto-chave do projeto e estéo
divididos em quatro fincas, em diferentes pontos da
Denominagao de Origem Yecla:

LAS GRUESAS (160 hectares)

Situado na zona norte de Yecla,

Terreno calcario-pedregoso. Variedades de uva: Monastrel,
Garmacha, Merlot, Cabemet-Sauvignon, Syrah, Garmacha
Tintorera, Cabemet Franc, Chardonnay e Sauvingon Blanc.

EL ESPINAL (116 hectares)

Situado na zona sudoeste de Yecla.

Terreno fundamentalmente argiloso. Variedades de uva:
Monastrell, Cabemet-Sauvignon, Merlot, Syrah, Macabeo

e Gamacha Tintorera. Nesta finca, encontra-se um vinhedo
experimental onde existem 16 variedades tintas e brancas

de outras latitudes, submetidas a controles permanentes e
vinificagdes experimentais para estudar o potencial das novas
variedades de uva, apos sua adaptacdo ao solo e clima.

POZUELO (135 hectares)

Situado na zona noroeste de Yecla.

Terreno fundamentalmente calcario. Variedades de uva:
Monastrell, Gamacha, Meriot, Cabemet-Sauvignon, Syrah,
Gamacha Tintorera e Macabeo.

ARAB (32 hectares)

Situado na zona norte de Yecla, no sopé do monte Arabi.
Terreno pedregoso. Variedades de uva: Monastrell, vinhedo
velho com poda tradicional.

Paralelamente ao desenvolvimento de seus vinhedos, a famiia
Castario, ha anos, tem apostado em um desenvolvimento
tecnoldgico maior em suas instalagdes, em prol da qualidade
e uma maior competitividade, com um claro espirito
empreendedor. A bodega progressivamente adquiriu 0s
equipamentos de maceragao, estabiizagao e vinificacdo mais
modemos do mercado, com sele¢do de uvas e camera fria
para a selecao e maceracao pré-fermentativa, melhorando
continuamente o conjunto das instalagdes. A progressao
tecnoldgica fica associada a um Unico parametro — a
qualidade.




“Por que selecionei”. por Dario Taibo.

e

Selecionamos o Casa Cisca porgue esse vinho responde a perfeicdo 0s
critérios para obras-primas. E um vinho emblematico, constantemente citado
entre os grandes vinhos espanhois, e sua fama corresponde de forma justa a

sua qualidade.

selecdo
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Casa Cisca 2012 Monastrell | D.0.
Yecla | Espanha

Pais: Espanha

Regido: Murcia

Indicagéo Geografica: D.O. Yecla

Uvas: 100% Monastrell

Crianza: 16 meses em barril de carvalho
Graduagéo alcodlica: 15%

Produtor: Bodegas Castafo

(Casa Cisca € um desses vinhos gue emocionam. Uma vez
degustado, sera dificil esquecé-lo. Uma joia da enclogia
espanholal

0 vinho: vinhedos de 60 anos de Monastrell crescem sobre S0l0s
pobres, o gue limita 0 rendimento da planta, que nao supera 0s
1800 kg/ha. Essa é principal arma deste vinho: uvas equilibradas
e concentradas que servem de base para a elaboragao deste
incrivel Casa Cisca. Uvas de pura expressao e esséncia de
Monastrell,

A uva foi vindimada apds rigorosos controles de amadurecimento
na segunda semana de outubro de 2012, A uva foi colocada

em peguenos depositos de ago inoxidavel, onde foi feita uma
maceragao pré-fermentativa, antes de iniciar a fermentagao
alcodlica. Uma vez finalizada a fermentacéo, o vinho permaneceu
Com as cascas, para continuar com a extragéo de polifendis

e aromas da uva. Quatorze dias depois do encubamento do
vinho, ele foi prensado e trasfegado. Um ou dois dias depais,
apos a decantacdo das cascas e particulas mais grosseiras,

0 vinho foi introduzido diretamente em uma selecdo especial

de barris de carvalho novos, onde realizou sua fermentagao
malolatica e completou sua crianza por um periodo de 16
meses. Finalizada sua passagem no barril, 0s vinhos de

todos os barris foram catados e foram selecionados agueles

nos quais o vinho alcangou uma perfeita harmonia e o perfil
procurado pelo endlogo. Apds a ‘assemblage” dos barris
selecionados, permaneceu em depdsito para a decantago
espontanea, completando seu afinamento e integragdo, antes do
engarrafamento.

Cata: profundo vermelho-ameixa com destacavel lagrima.
Necessita respirar. As primeiras notas de fruta muito madura e
finos tostados de madeira véo aparecendo, enquanto agitamos a
taca, abrindo a paleta de aromas. Frutas vermelhas em conserva,
sutis especiarias, cacau, cortiga e finos tostados. Na boca, uma
palavra basta para defini-lo: envolvente! Vinho pleno, camudo,
com boa estrutura e perfeita acidez, que da entrada e longitude ao
vinho. A fruta é abundante ao longo do trago, e seu tanino é doce
e integrado.

Harmonizagdo: como costuma ser habitual em nossas catas,
gostamos de experimentar o vinho com uma harmonizag&o. Desta
vez, estava claro que uma boa came, como por exemplo, um filé
mignon, acompanharia perfeitamente este Casa Cisca. A divida
residia em acertar 0 molho gue deveria acompanhé-la, sem tirar o
protagonismo da came ou do proprio vinho. Finalmente, declinei
por uma reducéo de vinho tinto e péssegos mirtilos, uma receita
simples e facil, que harmoniza perfeitamente.

0 servigo: degustar a uma temperatura compreendida entre 0s 16
e 0s 17°C. Nao é recomendavel decantar o vinho para melhorar
sua oxigenacdo. No momento, ndo é estritamente necessario.
Podemos substituir a decantagao, servindo-o em uma taga mais
aberta para que o vinho respire.

Se optarmos por guarda-lo e ndo o consumir no momento, sera
necessaria a sua oxigenacao. Neste caso, recomenda-se oxigena-
lo em um decanter de fundo largo por, pelo menos, 30 minutos
antes do consumo. Se for decanta-lo, atencdo com a temperatura.
Nao descuidem do tempo. Tambéem ndo recomentamos encher a
taca, para evitar 0 aquecimento do vinho e para gue o alcool ndo
interfira no consumo.

Casa Cisca ndo foi filtrado, por isso pode desenvolver um
sedimento natural na garrafa com o tempo. Esse sedimento ndo é
um defeito, podendo ser retirado com decantagéo prévia.

Guarda: pronto para ser consumido, mas, sem duvida, 0s
proximos anos |he cairdo bem: dois ou trés anos Ihe aportardo
complexidade. Em boas condicdes de conservacéo, estima-se
um consumo 6timo dentro dos proximos 10 anos (2016 — 2025).

Preparem-se, mais uma vez, para desfrutar de uma selecao
exclusiva. Casa Cisca 2012 € um nonovarietal de Monastrell,
concentrado, intenso, com harmonia em boca e nariz
impressionante. E ndo somos 0s Unicos a dizer isso, mas tambéem
publicacdes como Robert Parker Jr., gue Ihe outorgou 92 pontos
para a safra anterior, e 0 guia Penin, com 95. Ambos destacam a
elegancia e finura deste vinho, gue desafia a tradicional poténcia
dos vinhos monovarietais de Monastrell do levante espanhol.
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Na cozinha tem historia

Texto: Fébio Rodrigues Angelini

Sabe aquela vitamina de frutas bem batidinha e
homogénea, borbulhando de gostosa? Ninguem
sabia 0 que era isso no Inicio do século XX,

Mas se existiu alguma, foi por milagre. Quem

Se atrevesse a prepara-la em casa deveria ter
paciéncia de Jo para cortar, picar, transformar 0s
alimentos solidos em pedacinhos mindsculos,
depois triturar, socar e chacoalhar até obter
uma densidade bebivel. O mesmo vale para

as sopas, que eram muito mais pedagudas do
que cremosas, € ate para 0s sucos de frutas:

0 espremedor SO seria inventado em 1916.

Na época, s se tinha a mao pildes, raladores

e peneiras. Nada de liquidificador para obter
consisténcias diferentes.



Em 1885, Rufus M. Eastman patenteou o primeiro tipo
de misturador que se tem noticia. Mas tudo comegou a
mudar realmente a partir de 1910, com a chegada do
liquidificador doméstico, que foi o primeiro aparelho de
cozinha motorizado. Alias, este motor (movido a correia
de transmiss&o) era uma enormidade, acoplado a um
pequeno carrinho de ferro, uma espécie de monstro
hibrido, meio liquidificador, meio batedeira.

Esta inconveniéncia foi resolvida em 1922, quando
Stephen Poplawski teve a brihante ideia de instalar
laminas giratdrias no fundo de recipiente, movidas
por um motor elétrico e compacto onde 0 copo era
encaixado. Assim nascia a configuragéo classica dos
liquidificadores e também a Stevens Electric, primeira
fabrica da histdria a produzir o item. A empresa
abastecia a Soda Fountain, rede especializada em
bebidas gaseificadas e vitaminas, muito popular nos
Estados Unidos até os anos 50.

Enguanto 0s ianques concentravam seus esforgos em
incrementar receitas de milk shake — habito que ajudou

a vender e difundir o utensilio -, os laboratdrios ingleses
utilizavam-no principalmente para combinar substancias
quimicas. No entanto, havia na América um cientista

em particular que usava o liquidificador enguanto
trabalhava: Jonas Salk, criador da primeira vacina contra
a poliomielite. Outro nome importante para a evolugdo da
peca foi Fred Osius, socio-proprietario da empresa de
equipamentos de cozinha Hamilton Beach Co. Além de
promover melhorias significativas no design de Poplawski
— agora ja com um motor embutido e bem menor -,
passou a produzir o aparelho em escala industrial. Em
1938, Osius finalizou e langou o Miracle Mixer.

E aqui que entra outra figura marcante: Fred Waring,
famoso integrante da big band “Fred Waring and

the Pennsylvanians’, mas também ex-estudante de
arquitetura, engenharia e apaixonado por engenhocas.
Ele entrou com inputs novos, dinheiro e marketing para
auxiliar Osius. Ao final dos anos 30, Waring redesenhou
0 produto, adquiriu seus direitos, descartou Osius,
renomeou a empresa e o liquidificador, agora o Waring
Blender. O instrumento continuou avangando sob

sua lideranga, gue trouxe motores mais potentes,
modelos mais compactos, copo de plastico com alga,
novos designs e até o mixer manual. A quilometragem
de Waring como mUsico foi de grande ajuda para
disseminar seus produtos entre bares, restaurantes,
bartenders, chefs e lojas de departamento. Em 1954, 0
Waring Blender atingiu a marca de 1 mihdo de unidades
vendidas. E a Waring Co prossegue em atividade.
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Hoje, a disputa pelo mercado de liquidificadores € bem
mais feroz, assim como as estratégias de marketing
implementadas. Maior exemplo disso é o programa viral
“Will it Blend?”, do You Tube, patrocinado pela fabricante
Blendtec. Nele, o proprio fundador da empresa aparece
colocando 0s mais diversos gadgets dentro dos seus
potentes eletromésticos. Vuvuzela, smartphones e
tablets j& foram as vitimas deste barulhento teste de
resisténcia. Praticamente todas viraram po. Mesmo as
que passam no teste ficam ireconheciveis, quando as
laminas param de girar.

Guerriihas a parte, a mensagem principal permanece:
a utilidade da invencao torou a arte culinéria mais
prética e criativa, transformando ingredientes solidos,
originando receitas apetitosas, conferindo a velocidade
que 0s tempos modemos exigem. Sdo tortas, bolos,
mousses, waffles, paes, drinques, pizzas, sorvetes,
batidas, puding, panguecas, uma variedade sem fim.
Experimente pesquisar no Google, vocé vai ver.

Ao percorrer lojas e sites em busca de um novo
aparelho, também nos deparamos com uma imensa
lista de modelos, tipos e caracteristicas. E além dos
liquidificadores, ha 0s mixers e processadores. Como
escolher o certo? O essencial € optar pelas marcas
tradicionais. E quanto ao material da jarra”? Plastico é
mais leve, mas deixa odores residuais. Vidro é mais
caro, bonito € pesado, meio preocupante com criangas
e idosos em casa. Inox pode ser a melhor opcao,
porgue elimina todos os problemas anteriores, além de
durar muito mais.

Quando criou o termo “liquidificador” no Brasil, em

1944, Waldemar Clemente, dono de uma empresa de
produtos elétricos chamada Walita, ndo poderia imaginar
a dimens&o que 0 negdcio ganharia, nem a revolugéo
que ele traria ao cotidiano doméstico. Misturando tudo
550, temos um retrato fiel da atualidade; a cozinha,

que durante muitos anos foi vista como uma prisdo, de
rotina pesada e mondtona, virou um ambiente cercado
de experiéncias tecnologicas fascinantes, que valoriza o
bem receber e 0 prazer do preparo.

Nada agradavel, porém, ¢ a tarefa da limpeza.

Nem todos os liquidificadores vém com a fungéo
autolimpante. Se 0 seu ndo tem, evite limpar o fundo da
jarra com esponja, ndo adianta. E se ele também n&o
Veio com pino de seguranca, Nao aperte o “pulsar” por
engano.




Ha algo de grande
em alguns vinhos.

Conheca a Selecao Grandes Vinhos,

a selecao trimestral que explora vinhos
de origens e cortes

fora do alcance da Selecéo Mensal e
com algo de grande.

Experimente.

Selecao

randes
Vinhos

Para receber esta selecao,
inscreva-se por telefone,
e-mail ou website.

0800 774 0303

www.sociedadedamesa.com.br
atendimento@sociedadedamesa.com.br

Sociedade
da Mesa

clube de vinhos
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Entrevista

Texto: Ana Caldeira

Patricia
Schmidt

A historia da ex-publicitéria paulistana Patricia Schmidt parece um conto de fadas. Nao s6
por causa dos bolos lindamente decorados que faz desde 1999, e que remetem agueles
que 0s devoram a um mundo encantado de bonecos, bichos e flores feitos de acucar e
quetais. Depois de torar memoraveis, no inicio de sua carreira nos anos 2000, as festas
de famosos como Adriane Galisteu e Tom Cavalcante - fruto de técnicas aprendidas com
feras da confeitaria como a inglesa Debbie Brown e a americana Colette Peters, Patricia
Vive uma vida magica em Barcelona. Ha quatro anos, casou-se com um dos maiores
confeiteiros da atualidade, o espanhol Christian Escriba. Nesta entrevista, ela conta como
conheceu 0 famoso pasteleiro e o trabalho estonteante que a dupla realiza na centenaria
Pasteleria Escriba, cujo lema é “N&o so fazemos doces, criamos ilusdes”.
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Como vocé se tornou boleira?

Quando era crianca, meu presente preferido era um
forninho da Atma. Tive um filho prematuro e por isso
ficava muito em casa. Até que um dia, em 1999, vi

uma revista de culinaria com bolos bonitos. Ja tinha
visto alguns deles nos E.U.A., em 1985, quando fiz
intercambio. Naquela época, voltei e disse a minha mae
que queria decorar bolos. Ent&o, quando tive meu filho,
comprei uma revista e comecei a fazer bolo. Peguei uma
receita de brownie e decidi fazer no formato de minibolo
e dar para as pessoas de presente. Fiz a receita de
pasta de acucar da revista e melhorei da minha cabeca.

Fiz as caixas de presente, montei 15 minibolos € fui
entrega-1os. A primeira pessoa que entreguei quis
comprar todos. Eu nem tinha calculado o preco! Um
destes foi parar nas méos de uma amiga da Claudia
Bolla, filha do restaurateur (ja falecido) Giancarlo Bolla,
que resolveu fazer uma encomenda para o Natal. Dai
peguel uma receita da minha mae — a essa altura, eu ja
tinha feito um curso de cozinha na escola Wilma Kévesi.
Errava a receita, ndo sabia fazer direito. Mas fiz um bolo
que era um chapéu do Papai Noel, do qual saiam varios
utensilios. Minha mée viu e disse: se realmente vocé
gosta disso, va estudar.



Foi entdo que fez o curso na famosa escola Wilton, nos
Estados Unidos?

Sim. Em abril de 2000, fui estudar na Wilton School

of Cake Decorating, em Darian, um vilarejo perto de
Chicago. Voltei encantada, € logo fiz um bolo para o
filho de uma amiga. Acontece que na festa dele estava
uma jornalista de uma revista chamada Faca e Venda,
que quis conhecer meu trabalho e pediu para eu fazer
minibolos. Acabaram virando capa da revista. Meu
telefone ndo parava de tocar, em busca de aulas. Entdo,
decidi dar aulas em alguma escola, para atender a
demanda, e a Wima Kovesi me aceitou em sua escola.
Comecel entdo a dar aulas 1a. Mas queria aprender mais
e nao parei de estudar. Fui fazer curso de decoragéo de
bolos na Squires Kitchen International School, em Surrey,
Inglaterra, com Debbie Brown, gue atendia o parlamento
britanico. Eu buscava uma disciplina, me fixava em quem
trabalhava com a técnica, juntava dinheiro e ia para onde
a aula estivesse acontecendo. Em marco deste ano,

fui a uma feira e aproveitei para fazer cursos com uma
artesé de agUcar japonesa.

Vocé participou de eventos e também langou um livro,
ndo?

Além das aulas, participei de algumas edicdes do evento
Boa Mesa (criado pelo critico gastrondmico Josimar
Melo, € ja extinto), ndo s6 em S&o Paulo, mas também
em Minas Gerais. Dei aulas em Curitiba, Lisboa, Porto,
Tokyo... Também lancei meu primeiro livio em 2001,
“‘Minibolos Decorados”. O livro deu certo, vendi cinco

mil copias. Em 2009, me convidaram para cuidar da
confeitaria artistica do curso superior de Confeitaria e
Panificac&o da Anhembi Morumbi. Sempre gostei de dar
aulas.

Hoje vocé trabalha com o famoso confeiteiro espanhol
Christian Escriba. Como foi esse encontro?

Tinha ouvido falar do Christian, gue atualmente é meu
marido, guando houve o Jantar do Século em Séo
Paulo, com vérios chefs espanhdis, anos atras. Tempos
depois, quando fui dar aulas em Portugal, decidi ir a
Barcelona ver os comentados anéis de caramelo que
ele fazia. Liguei para marcar uma visita. No dia marcado,
entro na loja e vejo um bolo enorme sendo decorado
com caramelo. Eu tinha ido recentemente a Argentina
para aprender justamente as técnicas de caramelo. Me
apresentei ao Christian e ele logo me pede para assinar
meu livro, que ele havia recebido de alguém aqui no
Brasil. Nem acreditel.
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O que mais te surpreendeu nesse encontro?

O showroom, na parte superior da loja, era indescritivel,
Tinha paredes de merengues pendurados, caramelos,
pequenas vitrines com obras de chocolate... Falei a ele
do meu interesse pelos anéis de caramelo e, de repente,
ele desce uma cortina e surgem bolos enormes,
lindamente decorados. Me fizeram sentar e assistir a

um filme de apresentacao da confeitaria, onde pude ver
a diversidade do trabalho da confeitaria Escriba, que ja
esta na quarta geracéo. Eles fazem bolos em paredes,
0S murais comestiveis, bolos que voam ou explodem,
que somem e reaparecem... Quando terminou o filme,
n&o sabia o que falar. No dia seguinte, fiquei de voltar
para levar alguns anéis de caramelo para o Brasil.
Quando retomei, 0 bolo que estava sendo feito no dia
anterior seria apresentado num evento importante de
gastronomia, chamado Gastronomika. Ele se chamava
“pastel do futuro” e utilizava, pela primeira vez, uma
tecnologia chamada mapping (com computador e
projetores) em confeitaria. A ideia era mostrar como 0
bolo de noiva praticamente ndo evoluira desde a década
de 1920. Quando vi um bolo de noiva em gue eram
passados trechos de filmes, fiquei maravihadal Dal, nos
apaixonamos. Tinha mil coisas que eu queria perguntar a
ele sobre doces, entdo tinhamos muito 0 que conversar,
Voltei ao Brasil e, algum tempo depois, ele foi ao Brasil
me pedir em casamento e conhecer minha familia. Entao
vim morar com ele em Barcelona, em 2010,

A confeitaria Escriba € muito famosa, nao?

Sim. Foi 0 bisavd do Christian, Mateu Serra Capell,

que comprou a confeitaria Escriba do sogro, que existe
desde 1906. O avd do meu marido, Antoni Escriba
Casas, chegou a ganhar um campeonato de caramelo
na Franga em sua época. O pai do Christian, Antoni
Escriba Serra, gue 0 sucedeu, cursou artes e aplicou
tudo o que aprendeu no chocolate. Durante o periodo
da ditadura aqui na Espanha, havia uma espécie de
comercial no cinema, antes do filme, e em um deles o
pai do Christian aparecia. Seguindo os franceses, ele

foi 0 primeiro a utilizar a manteiga para fazer croissants
na Espanha, onde tradicionalmente se usava banha de
porco. O gue quero dizer com isso, € que 0s Escriba
sempre estiveram a frente dos outros espanhdis. O

pai ganhou muitas medalhas, entre €elas, a de melhor
pasteleiro (que € a palavra espanhola para confeiteiro) da
Furopa. Quando perguntaram a ele onde queria recebé-
la ele disse: no parlamento europeu. E assim foi. A Gltima
medalha que seu pai recebeu foi a medalha de ouro de
Barcelona, de mérito cultural,



Como € essa troca entre vocés, dois confeiteiros de
formacéo e cultura t&o diversa?

Christian € um artista, como eu nunca conheci. Ele

n&o tem nenhum tipo de limite, e eu sou exatamente

0 oposto. Entéo, algumas vezes nossa relacdo é
complementar e, outras vezes, é oposta. Em termos

de decoragdo, por exemplo, Sou muito mais minuciosa
do que ele. Por outro lado, o Christian faz um trabalho
em bolos que envolve tanta coisa — merengues, telas,
chocolate - que vocé ndo presta atencao no detalhe,
OIS VOCe se encanta com o todo. Entdo, nesse ponto,
somos complementares. outro dia ele quis modelar, mas
ele ndo para quieto. Dia desses, ele quis fazer bolos na
parede, uma espécie de instalagéo, de mural; forramos
a parede com isopor e cobrimos com merengue. Dal
colocamos de tudo: petit fours, frutas, doces, bombons
em palito, plumas (plumas de verdade, ndo de comer).
Quando ele me conheceu, o gue Ihe chamou mais
atencao foi minha obsesséo de querer que tudo no
bolo seja de comer. Agui na Espanha, eles se guiam
muito pelas recordagbes da familia, as lembrangas..
Entao, seguindo esse raciocinio, guando os espanhdis
compram um bolo espetacular do Christian, o que eles
compram € uma experiéncia, uma vivencia, um momento
Unico e inesquecivel. Depois dos bolos na parede,
passamos a fazer mesas e paisagens comestiveis.

\/océ vai a muitos restaurantes espanhdis, e conhece
varios chefs importantes. Esse €, inclusive, 0 aspecto
que vocé explora na sua coluna Doce Mundo, na
revista brasileira de gastronomia Menu. Quais sao
seus restaurantes e chefs preferidos atualmente em
Barcelona?

Adoro ir ao Tickets, do Albert Adria, irméo do Ferran
Adria. Toda vez que vamos, tem novidades. Ele & muito
versatil nas combinagdes e elas ficam na memaria.
Tomei uma espécie de sopa fria de laranja com
azeitona, um tipo de combinagcdo que jamais me passou
pela cabega. Também gosto do Casa Paloma; € um
restaurante com uma decoracao linda, e um conceito
gue me encanta, que s&o 0s pratos de toda a vida
revisitados para 0 momento atual. O tartare e a floresta
negra deles, por exemplo, s&o otimos. E, entre tantos,
do Dos Palillos, pequeno, de comida asiatica e todo com
balcdes, e 0 Tapas 24, do Carles Abellan, para petiscar.
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Texto: Paula Mendonca

Nos Ultimos anos, comer caviar tornou-se um dilema gastrondmico em quase todo o planeta.
1SS0 porgue com 0 passar dos anos, estas ovas salgadas e maturadas de esturjao quase
desapareceram, por conta da sobrepesca do peixe no Mar Gaspio, onde j& se concentrou

a maior quantidade de esturjoes do mundo. A pesca do esturjao, ameagado de exting¢ao,
sofreu uma série de restrigdes e regras em nivel internacional, Em 2008, foi considerado
banido das mesas pelo CITES (Convention on International Trade in Endangered Species

on Wild Fauna and Flora), um tratado internacional para evitar que espécies se tornassem
ameacadas ou extintas por causa do comércio interacional. Assim, 0 esturjdo, um peixe com
mais de 250 milhdes de anos de vida (mais pre-historico do que 0s dinossauros!) tornou-se
uma espécie protegida em todo o territdrio da Unido Europeia.

Desde entdo, o caviar encontrado no mercado vem de
variedades domesticadas, criadas em bacias e gaiolas

de concreto, em quase uma centena de fazendas
espalhadas por mais de 20 paises. S&o lugares t&o distintos
quanto Israel, Estados Unidos, China e Uruguai, além de
praticamente todos 0s paises europeus. O resultado é que,
se antes o ingrediente tinha uma identidade, agora o pais de
origem ja ndo tem importancia: vencem as ovas de melhor
sabor. Pois antes, 0 melhor caviar vinha do Mar Caspio, que
fornecia quase toda a iguaria consumida no planeta.

Tanto é que, certa vez, 0 americano James Beard,
famoso autor de livros de cozinha, comentou: “A ova da
fémea do esturjao provavelmente ja assistiu a mais casos
internacionais importantes do que todos os dignitarios
russos juntos”. A cidade de Astraca, na Russia, foi um

centro de produgao de caviar desde 0 século XVI, embora
ha pelo menos mil anos oS russos ja consumam o produto.
Durante a primavera, 0s esturjoes selvagens (0 que resta
deles) costumam deixar as aguas levemente salinas do Mar
Caspio e migram Rio Volga acima para botar seus ovos, 0
que 0s tomou vulneraveis aos pescadores com suas redes.

Com excegdo de uma das quase 30 espécies de esturjao
conhecidas - a sterlet -, todas vivem no mar. No invermo,
entretanto, comegam sua jornada de volta aos estuarios,
passando por regides mais temperadas para deixar seus
0VOS — Uma fémea selvagem chega a carregar até dez
mihdes deles. A extinta Unido Soviética fol, por muito tempo,
a Unica produtora de caviar. Mas na década de 1980,
fabricas iranianas instalaram-se nas costas do Caspio, e
passaram a produzi-lo.



Embora o famoso escritor Frangois Rabelais mencione o caviar
em sua obra Pantagruel, escrita em 1532, poucos franceses
conheciam a luxuosa iguaria até o inicio do século passado. Foi
durante a Exibicdo Universal de 1925, em Paris, que 0s imaos
Melkom e Mougcheg Petrossian - da centendria butique que
leva seu sobrenome e referéncia no produto - promoveram
degustacdes de caviar entre 0s franceses e descobriram a falta
de familiaridade deles com a iguaria. Charles Ritz também parece
ter sido promotor do caviar, ao colocar, a época, as delicadas
ovas permanentemente no cardapio de seu luxuoso hotel Ritz.

Na Petrossian, o caviar Beluga, 0 mais caro de todos, de
tamanho maior e cor cinzenta, agora vem da Bulgéria. Ja o
Ossetra, menor e antigamente oriundo também do Mar Negro,
nas costas da Ucrania e da Roménia, chega da Italia. O caviar

do esturjao Transmontanus, também conhecido como branco

e comum nas aguas do Pacifico, atualmente & um dos best-
sellers da loja, e € produzido na pequena cidade de Elverta, em
Sacramento, Califomia. Alias, até o século XIX, quem formecia

a maior parte do caviar consumido no mundo eram 0s Estados
Unidos. Mas sua pesca predatoria nas aguas do Rio Delaware fez
Com gue as empresas que cuidavam do negdcio migrassem para
Astracd. Em 1917, com os comunistas, Astraca havia se tormado
0 principal produtor mundial de caviar. A produgéo sivestre de
caviar foi, entretanto, suspensa entre 2008 e 2011, para permitir
0 aumento dos estogues e, em 2009, o Ird tomaria a dianteira em
termos de volume de produg&o.

Luxo e sedugéo ainda estao atrelados ao produto,
mas tiveram que ser reinventados. Comerciantes
europeus de caviar, como Petrossian e Kaviari,
inventaram outras maneiras de promover suas ‘novas’
iguarias, agora n&o mais adquiridas dos peixes
selvagens do Mar Caspio. Na Petrossian, a mais
extravagante é uma edicdo limitada de uma lata de
metal artesanalmente trabalhada, semelhante a uma
caixa de chapéu. Quando cheia de caviar, peixe
defumado, vodca e outras iguarias, chega a custar 10
mil euros.

Em alguns anos, portanto, em lugar da Russia, sera
comum encontrar caviar vindo da China, que exporta
ovas de esturjdes cultivados nas frescas aguas do
lago Hangzhou desde 2006. E, embora ndo tenha

0 glamour de um raro caviar dourado da época dos
czares, CONserva na cor um pouco da memoria
daqueles aureos tempos. E, ao final, ainda teremos
ovas para brindar com Champagne.
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Mais do que trazer até vocé um breve dicionario gastrondmico, de facil digestdo e apreciacao,
a intencéo desta coluna é colocar em pratos impos os significados e historias de palavras e
expressoes vinculadas a arte culinaria.

Macarrao, macaron, macaro

Quem nasceu primeiro, ou quem
nasceu de quem, 0 macarrao ou

0 macaron? Ha macarréo doce

e macaron salgado? Foi Marco
Polo quem de fato introduziu o
macarrdo na ltalia; foi Catarina de
Médicis guem langou o macaron

na Franca? Para falar a verdade,
S0 tantas as teorias de origem e
as pesquisas, e tantos 0s egos
patrios, que aqui cabe mesmo o
adjetivo ‘macarrdnico”, cunhado em
1517: mistura de elementos que
torna um idioma contaminado. Ou,
no presente ¢aso, gue Nos impede
de identificar com exatiddo os
primordios de um e outro alimento.
Além do mais, o cruzamento

de eventos, culturas e linguas é
tamanho, que fica dificil acompanhar
0 fio do macarréo sem perder a linha
do tempo.

Antes do lendario explorador
veneziano retormnar a sua cidade
em 1296, carregado de poivora e
macarrao chineses, aparecia no
testamento do genovés Punzio
Bastione a palavra macaronis, em
referéncia a uma cesta de massas

secas. Macaronis vem do dialeto
siciliano antigo maccari, cujo
significado é achatar com forca, e
Que por sua vez é provavelmente
derivado do grego makar (sagrado,
abengoado) ou de makaris (alimento
feito com centeio). Relatos literarios
do século Xl ja apontavam a
existéncia de uma industria de
pasta na capital da Sicllia, Palermo,
denominada itrija. Ora, retrocedendo
a0 Talmud de Jerusalém - livro de
leis hebraicas do século V a.c. -,
encontraremos mengdes ao itriyah,
espécie de massa cozida em tiras e
esmagada, utilizada em cerimoniais
religiosos.

Como vemos, as histdrias e 0s
registros se mesclam e contorcem
feito espaguete. Mentes mais
soltinhas até inventaram que

0 macarrdo foi surrupiado do
laboratério de um alguimista italiano
e depois servido ao rei, gue adorou
e 0 popularizou. Textos assirios,
babilbnicos e romanos tem indicios.

Arabes, italianos e chineses batem
boca. Mas nenhum cientista coloca
sua méo no fogo ou na panela.
Uma das hipdteses mais aceitas

na atualidade € a origem chinesa:
em 2005, foi achado um recipiente
com fios de massa cilindrica de

4 mil anos atras, proximo ao Rio
Amarelo. A outra € fundamentada
no bom senso: diz que a pasta é
um alimento de criag&o espontanea
e coletiva, surgida simultaneamente
entre Varios povos, 1ogo que o
homem descobriu como manipular
0s cereais e mistura-los com agua,
obtendo assim a pasta universal,

Bem, de qualquer forma, 0 macarrao
se emaranhou pelo mundo e o
mérito de aperfeicoa-lo cabe sim
a0s italianos, que elaboraram mais
de 500 variedades de formatos,
incorporando a farinha de grano
duro e a simbologia de felicidade

e fartura. Massas longas como

0 espaguete, delicadas como o
farfalle, cilindricas como o penne,
retorcidas como o parafuso. Na
ldade Média, o termo macarréo era
usado genericamente para designar
qualquer tipo de massa, e ainda é,
inclusive no Brasil.



A palavra na ponta da lingua

Texto: Fabio Rodrigues Angelini

) NiS, macaroon, maccherone

Substantivos,
substanciais, de
encher os olhos e
a boca

Menos representativo
nutricionalmente, mas nao menos
agradavel ao paladar, ou de

origem menos controversa, é esse
fendmeno arredondado e multicolor
que lembra um mini-hamburguer, o
macaron. A semelhanca do termo
francés com a palavra italiana n&o
€ mera coincidéncia; maccherone
OuU maccarone sdo substantivos
utilizados pelos nossos fratelli em
alusao a massas finas também.
Embora os franceses jurem de pés
juntos (assim como a Larousse
Gastronomique) que a receita ja

era preparada desde 791, em um
monastério da pequena Cormery, a
VErsao mais aceita € que, se tudo
COMEGOU Num monastério, ele ficava
na ltélia.

De inicio, a iguaria n@o passava

de um biscoito de améndoas sem
recheio, similar aos amaretti. A
transformacao comegou em 1533,
quando a florentina Catarina de
Médici casou-se com o rei Henrique
Il da Franga, e levou consigo 0s
chefs confeiteiros que detinham

a receita secreta do doce, entdo
degustado exclusivamente pela
nobreza. Em territdrio francés, as
primeiras a desvendarem a quimica
dos biscoitinhos foram as irmas

do convento Saint-Sacrement,

em Nancy: farinha de améndoas,
acUcar e claras em neve. Mas

SO apds a Revolugéo Francesa o
macaron COmMegou a se popularizar,
a partir do momento em que outras
congregacoes passaram a produzi-
lo fora dos quatro muros. Ele evoluiu
de forma diferente em cada regido
da Franga, sempre conservando
seus trés ingredientes essenciais.

A grande revolugao, no entanto, s6
ocorreria no comego do século XX,
pelas maos de Pierre Desfontaines
Ladurée, renomado patisseur que
colou 0s dois discos de merengue
com um recheio cremoso de
ganache de chocolate, e deu um
acabamento liso na superficie dos
macarons. Depois vieram as cores

e deram forma definitiva a0 macaron
parisiense, crocante por fora,

macio por dentro, inesguecivel por
inteiro. Como seria de se esperar,

0 soberano da patisserie francesa
ganhou versdes pelo mundo. Os
macaroons ingleses e americanos
(ditos macaroons) levam coco ralado
em vez de améndoas; em Porto
Rico também, onde sdo conhecidos
como besitos de coco: na India,
adicionou-se castanha-de-caju e

na Espanha, a variante leva avelas

e mel,

Apos décadas meio que em
banho-maria, 0 macaron voltou a
moda com seducao e criatividade
multiplicadas, virou febre em todas
as confeitarias e fez do auténtico
macaron parisiense objeto de
desejo em varios paises. Basta dar
um giro pela Cidade Luz: a cada
nova estagéo, as vitrines exibem
um espetaculo de cores, perfumes
e sensages sem fim, regados a
caramelo, pistache, framboesa, café
e até foie grass. A fama se justifica,
tanto que ha o Dia Mundial do
Macaron, 20 de marco.

Quando se comemora a queda da
Bastilha mesmo?
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Receita 1,2 e 3

Texto: Jodo Belézia  www.joaobelezia.com.br
Fotos: Elayne Massaini

Vielras
Salteadas

INGREDIENTES

6 vieiras com coral

50g de manteiga sem sal

Ervas frescas a gosto (manjericdo, alecrim e salsa)
30m! de cachaga

Sal e pimenta-do-reino

PREPARO

Pique bem todas as ervas e misture com a manteiga, sal e pimenta, obtendo uma pasta homogénea.
Em uma frigideira com a manteiga bem quente, doure rapidamente as vieiras.

Acrescente a cachaca e flambe com cuidado.

Sirva em potinhos com a manteiga de ervas.
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Moveis e utenslios diferenciados, gadgets interessantes, um vinho

raro, ingredientes exoticos... Sim, existem objetos de desejo também
na cozinha, dos mais simples aos mais sofisticados, capazes de fazer
gastronomos, chefs, simpatizantes e até curiosos da arte de cozinhar

sonharem acordados.

Objetos de desejo

Aqui nesta coluna, nossos associados terdo a oportunidade de conhecer

alguns objetos assim. Bem-vindo a wishlist da Sociedade da Mesa.

Maquina
de
bebidas

Imagine apertar um botdo de uma maguina e com apenas

um cligue ter uma bebida pronta para ser degustada.
Da imaginacao para a realidade, recentemente langada
no mercado brasileiro, a B. Blend € uma maquina da

Brastemp que impressiona pela variedade de bebidas em

capsulas que ficam prontas em guestao segundos.

Versatil e multifuncional, a invengéo prepara bebidas
quentes, geladas e gaseificadas, além de também ser
purificador de agua. No catalogo de bebidas ha criagdes
de cépsulas inusitadas gue sdo produzidas na Alemanha
como 0s refrigerantes de cola e guarana, energetico,
frapés de frutas, sucos, nectares, infusdes de ervas, ice
tea, chocolate quente, além da releitura de um dringue
classico, a Margarita, em versao nao alcodlica.

O funcionamento da B. Blend € bem simples. Quando
inserida a capsula dentro da maquina, o leitor de codigo
de barras reconhece qual bebida deve ser preparada e
em questao de segundos, obtém-se o liquido da capsula
escolhida.

Texto: Amanda lvanov

Se vocé achou estranho ndo ter capsula de café, que ja
€ comum ser comercializado em capsula, por enquanto
ndo ha verso da bebida para essa maguina. Outra
0PG&o que futuramente fara parte do catalogo da B.
Blend é a céapsula de cerveja, que também ainda passa
por testes.

A méaquina esta disponivel nas cores graphite, berry e
pepper. O catalogo de bebidas pode ser consultado no
site da maquina e os valores das capsulas variam entre
R$ 1,49 a RS 4,49,

Servi GO prego sugerido: R$ 3.499,
Mais informagdes: www.bblend.com.br

29



30

Pablo Neruda

Um prato no tempo

Texto: Féabio Rodrigues Angelini
Imagem: Zoltan Katona / Shutterstock.com

“‘No mar tormentoso do Chile vive o rosado congro,

gigante enguia de nevada came.

E nas panelas chilenas, na costa,

nasceu o caldo gravido e suculento, proveitoso.

Enguanto se cozem com 0 vapor 0S régios camardes marinhos
e quando ja chegaram a seu ponto, guando coalhou o sabor
em um caldo formado pelo suco do oceano e pela agua clara
que desprendeu a luz da cebola,

entdo é que entra 0 congro e se mergulna na gléria,

que na panela se azeite, se contraia e se impregne.

J& 50 & necessario deixar no manjar cair

0 Creme COMO Uma rosa espessa,

e a0 fogo lentamente entregar o tesouro

até que no caldo se esquentem as esséncias do Chile,

e & mesa cheguem recém-casados

0s sabores do mar e da terra

para gue nesse prato

conhegas o céu.”

CALDO DE CONGRO

Neftalf Ricardo Reyes Basoalto recebeu o titulo de Doutor
Honoris Causa pela Universidade de Oxford. Leu para
mais de 100 mil espectadores no Estadio do Pacaembu.
Foi consul na Birméania e embaixador na Franca. Teve

a Sua casa saqueada e seus livros queimados apos a
deposicao de Salvador Allende. Recebeu os prémios Nobel
de Literatura e Lénin da Paz, em 1971, Além de poeta e
diplomata, Neftali foi também um gourmet apaixonado. Ele
era ninguém mais, ninguém menos, do que Pablo Neruda
— pseudbnimo que escolneu para homenagear 0 poeta
tcheco Jan Neruda.

Engajamentos politicos a parte, a delicadeza e 0 sentimento
emanam de sua obra poética, acentuadamente lirica,
emotiva e humana. Homem cheio de paixdes, o literato,

um dos mais importantes da lingua espanhola no século
XX, também era um aficionado da carpintaria, do mar e da
boa mesa. Tal fascinio pelo universo da comida veio bem
depois da vida de pensdo e estudante que teve, e da fome
que passou em Santiago, vindo de Temuco, interior do
pals.

O tempo passou, tudo mudou e as viagens se sucederam.
Neruda virou a pagina das privages, explorou e sorveu

0s prazeres gustativos, experimentou 0s melhores vinhos.
Desprezou as dietas e gostava tanto de comer, que
colecionou ndo so restaurantes em sua vida, mas versos
que transformaram pratos em protagonistas, ingredientes
triviais em escritos inspiradores, como as odes da

cebola, da alcachofra e do tomate. Com maestria, imou



0 prato hoje

gastronomia e poesia. £ o peixe era sempre 0 prato do Fotos: Ricardo D'Angelo

seu dia. Em “Oda al Caldillo de Congrio”, Pablo Neruda
acabou etemizando uma de suas preferéncias. A ode
foi concebida num local bastante visitado por ele, o
Restaurante Chez Camille de El Quisco, pequena
cidade 60 km ao sul de Valparaiso.

O caldo de congro é uma iguaria tradicional da costa
chilena, e usa 0 peixe como base, a exemplo da
culinéria nacional. O Genypterus Blacodes, ou congro
rosa, assemeha-se a uma enguia e € bastante
comum no litoral sul-americano banhado pelo Pacfiico.
Normalmente, o prato leva cebola, batata, tomate,
pimentéo, alho, azeite e vinho branco. Ha versdes que
ainda incluem camardes ou salmdo, e temperos como
tomilho, coentro, louro e pimenta. No Chile, a receita e
0 preparo, que é relativamente simples, assumem as
nuances proprias de cada localidade. Uma vez pronto,
lembra bastante uma mogueca. Recomenda-se servir
em fravessas de ceramica ou outras baixelas que
preservem melhor a temperatura.

O congro rosa ndo € um peixe que VOcé encontra em
qualquer esquina do Brasi. S6 importado. Por aqui, ha
um parente dele, um congro geralmente vendido com
outra denominagao; abadejo. Se por engano vocé
levar a 0pcdo sem o “a’ na frente, relaxe. Na verdade,
0 badejo ¢ até mais sofisticado em sabor e textura e
rende pratos mais elaborados, o gue também custa
mais. Por sua vez, 0 congro oferece um bom custo-
bengficio, e este caldo em particular tem certamente
algo de nobre. Nao fosse assim, a presidente
Michelle Bachelet seguramente ndo o teria incluido no
banguete que ofereceu ao Principe de Gales, na sua
visita ao Chile em 2009.

Como diz Pablo Neruda em seu livio Comiendo en
Hungria, “El desabor es como ele desamor”,

CALDO DE CONGRO

4 porgdes - Chef Paula Larenas

INGREDIENTES

¢ 4 medalhdes de abadejo (parecido com o kingklip ou congro)
* 4 colheres (sopa) de azeite de oliva extravirgem chileno
¢ 4 dentes de aho

* /> cebola

* 2 tomates

* 4 patatas coralla

* 1 Xicara de camardes

¢ Coentro

¢ 1 xicara de vinho Sauvignon Blanc

¢ 2 xicaras de caldo ou fumet de peixe

¢ 1 xicara de creme de leite

¢ Sal e pimenta

PREPARO

Corte a cebola em tiras e 0s dentes de aho. Descasque 0s
tomates e corte-0s em 4 partes. Lave, descasque, pique as
batatas em 8 partes e cologue para ferver. Quando estiverem
prontas, mergulhe as batatas em agua gelada e deixe repousar.
Corte finamente o coentro. Para preparar a Sopa, aqueca

0 azeite de oliva em uma panela grande ou uma tigela de
ceramica. Adicione a cebola e refogue até dourar. Acrescente o
alho e os tomates, e mexa. Adicione o vinho branco, o caldo e
as porcdes de peixe. Quando terminar de cozinhar, coloque as
batatas e 0s camardes e cozinhe por mais 2 minutos. Tempere
com sal e pimenta. Para senvir, cologue em um recipiente para
sopa uma fatia de peixe, batatas € um pouco do caldo com
cebola, alho e tomates. Finalmente, adicione um pouco de
creme de leite e coentro picado.
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sem pressa




V/

Tendéncias voltadas a origem
e consumo de alimentos com
sabores familiares estao em
alta no universo gastrondmico.
Pegue um taga de vinho, corte
um pedaco queljo e deguste sem
pensar no tempo, mas na origem
de cada alimento.

Agenda cheia de compromissos, transito e caos
consomem parte do tempo da rotina de uma grande
parcela das pessoas que vivem nas metropoles do pals.
Na hora da refeicdo, muitos mal entram no restaurante, ja
fazem o pedido e em menos de 20 minutos saem para
voltar as suas atividades. Se vocé leu e se identificou com
essas acoes, saba que ha duas tendéncias no cenario
da alimentagao que pretendem transformar e modificar
esses habitos de consumo. S&o a Slow Food e a Comfort
Food, que visam possibilitar uma alimentag@o sem pressa
e com mais informagdes sobre 0 que & consumido em
cada prato, € trazer aquele gostinho de comida caseira,
resgatando o tempero famiiar para os estabelecimentos,
onde 0s chefs sao 0s responsaveis por escolher a dedo
cada alimento que entra na cozinha.

A Comfort Food nada mais € do que a culinaria caseira,
Que associa aromas e sabores que fizeram parte da rotina
e da infancia das pessoas, ocasionando sensagoes
inesqueciveis de momentos vividos em familia ou com os
amigos. A teoria aponta que a comida das avos sao as
mais associadas pela tendéncia, que nos Estados Unidos
também € conhecida por Pleasant Food e vem sendo
colocada em pratica nas criagdes do famoso chef inglés
Jamie Oliver, que inclusive langou o livio Comida Caseira,
pela editora Globo, no ano passado. Nos restaurantes &
colocada em pratica atraves da producéo artesanal dos
alimentos, releitura de receitas de familia e das pesquisas
que envolvem cada prato.

Antigo, porém atual

Ja o conceito “comer sem pressa’ surgiu hé quase

30 anos, atraves do Movimento Slow Food, idealizado
pelo itdiano Carlos Petrini, ressaltando a flosofia de que
a forma sobre como nos alimentamos tem profunda
influéncia nos fatores que nos rodeiam, desde a
paisagem a biodiversidade da terra e as tradigdes.
Através de informagdes e agdes, 0 conceito pretende
melhorar a qualidade da aimentacdo em diversos lugares
do planeta e conscientizar as pessoas para arranjar mais
tempo para saborear e tomar o habito vital e cotidiano de
se alimentar, ainda mais prazeroso.

Outro principio basico do movimento também é
proporcionar o direito ao prazer da aimentacao, utlizando
produtos artesanais de qualidade, produzidos de

forma gue respeite tanto 0 meio ambiente, quanto as
pessoas responsaveis pela producéo, os produtores,
fundamentais para que 0s aimentos que cheguem a
mesa.

Articulador do Slow Food no pais e membro da Rede
Sementes Livres Brasil, 0 bidlogo Glenn Makuta avalia
Que 0 acesso a informagao ocasionado pela intemet tem
potencializado a conscientizacdo e o questionamento

na hora de se consumir alimentos. “O movimento

tem como um dos pilares a Educacédo do Gosto, que
consiste N&o apenas numa educagao aimentar ou
nutricional propriamente ditas, mas uma abordagem mais
holistica, considerando toda cadeia e cultura alimentares
envolvidas. Muitas iniciativas mesmo nao estando
dirstamente relacionadas ao Slow Food, inspiram-se

no movimento e em sua flosofia, de forma que esta
mensagem tem um alcance bem dificil de mensurar,

mas gue 0 acesso a informacado tem potencializado essa
mudanga de comportamento”, destaca.
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Aderindo ao slow food

Substituir temperos industrializados por especiarias
naturais pode ser uma porta de entrada para quem quer
comegar a aderir a tendéncia em casa, segundo Makuta.
Como sdo utilizados em muitas receitas, € possivel
produzi-los em abundancia, por serem praticos. “As
versoes ultraprocessadas dos alimentos substituram seus
correspondentes que um dia ja foram artesanais e feitos
em casa. Bolos, massas, sorvetes, condimentos, iogurtes,
cervejas, paes, embutidos e até salgadinhos s&o passiveis
de serem produzidos em casa. Depende muito mais da
disposicdo da pessoa para a producéo e processamento
desses alimentos do que qualquer outro fator. E claro que
alguns desses alimentos citados necessitam de técnicas
e equipamentos adequados ou adaptados, mas nada que
sejaimpossivel de se praticar’, ressata.

Algumas ages sociais também fazem parte do conceito
Slow Food, realizadas em diversas regides. Em S&o

Paulo, regiao onde Makuta atua diretamente, ha trés
sensibiizagdes que ocorem, como o Chef na Feira, evento
onde apresentam ao publico alguns produtos da Feira
Organica do Modelodromo do Ibirapuera, bairo da capital
paulista, que sdo preparados por um chef convidado. Ha
também o Disco Xepa, que sdo banquetes gratuitos ou
disponiveis a pregos simbdlicos, usando aimentos gue
seriam descartados por ndo satisfazer ao padrao estético
que 0 comércio convencional impde sobre o grande
publico, e a Festa Junina Livre de Transgénicos, que traz
a0 publico questdes sobre 0s Impactos dos transgénicos
na agricultura e aimentacdo e a necessidade de rotulagem
adequada desses produtos, apresentando altemativas e
releituras do tradicional receituario junino.

Para 0 bidlogo, repensar no modelo de distribuigao,
consumo e descarte e entender seus desdobramentos
nas esferas social, ambiental, politica, econdmica e cultural
s80 requisitos basicos para mais qualidade de vida no
planeta. “Podemos exigir e fomentar modos socioculturais
e ambientalmente regenerativos de produgdo. A informagéo
é revolucionaria. Os consumidores ainda &0 muito
desprovidos de informagao acerca do alimento, colocando
a dimentag&o em segundo plano nas prioridades. Por isso,
a educacdo alimentar infantil também & essencial para

Que haja mudanga a longo prazo no padrdo de consumo’,
expde Makuta,

Tendéncias na pratica

Colocando em préatica as tendéncias no restaurante
Banana Verde, especializado em culinéria natural em S&o
Paulo, a chef Priscilla Herrera é adepta das tendéncias
Slow Food e Comfort Food por buscar novidades para a
cozinha do restaurante inaugurado ha 8 anos. “Eu percebi
0 Quanto era importante manter as raizes e inovar aimentos
poucos conhecidos. Quanto mais novidades produziamos
em Nossos pratos, mais aticava a curiosidade do publico.
Com o tempo, esses pratos tomaram-se campedes de
vendas em nosso restaurante, como o 1isoto de arroz
vermelho com gorgonzola, nozes, pera e shitake. O aroz
vermelho foi esquecido de alguma forma em nossa histria.
Hoje ele € presente todos 0s dias em nosso restaurante”,
conta.

A chef, que ingressou na carreira em 2004, cursando
gastronomia pelo Senac, avalia que a populagdo vem
buscando mais opcoes saudaveis, como 0s aimentos
organicos, deixando os produtores mais otimistas. Ela
também conta gue trabalhar com culinaria natural requer
um estudo aprofundado na composicao dos nutrientes e
combinagdes de cada prato. Por isso, aproximar o contato
com 0s produtores e manter um cardapio sazonal, além
da logistica de como organizar, comprar € preparar 0s
alimentos, deixando as receitas 0 mais frescas possiveis,
sdo diferencial para a qualidade da alimentacéo dos
consumidores.



Tempero caseiro fora do lar

Trazer 0s sabores caseiros, resgatando a culinaria de
familia para o restaurante € uma das agdes da chef, que
aponta gue as pessoas cada vez mais estao sem tempo
para cozinhar. “A pessoa se identifica com a proposta

e se sente acolhida em um restaurante. Isso fideliza

o cliente, que procura uma comida de verdade, que
remeta a alguma lembranca boa. Comida tem ligagao
muito forte com a familia e amigos, comida é cultura e
educacéo. Comida aproxima as pessoas’, opina.

Priscila também aponta que uma medida para incentivar,
e quem sabe no futuro priorizar a dimentago saudavel,
alem de buscar informagao sobre 0s produtos
consumidos, & incentivar as criancas desde cedo

a frequentar feiras organicas e hortas comunitarias.

A chef também deixa um recado aos profissionais

de alimentagao que desejam ter mais qualidade na
elaboracdo dos alimentos. “Estudar mais, testar,

visitar seus produtores e procurar, de alguma forma
controlar o desperdicio e ajudar o planeta de uma forma
sustentavel, pode ser uma maneira de mudar o rumo
das coisas’, conclui.

Japa organico

Pegando carona nas tendéncias que valorizam 0s
aimentos, 0 idealizador da marca Sassa Sushi Delivery,
Alexandre Saber, acaba de lancar um cardapio natural
e organico para os restaurantes e servigo delivery. Por
14, 0s peixes e os frutos do mar séo adauiridos de uma
marca que controla a procedéncia, certificando que

as iguarias possuem baixo teor de gordura saturada e
Omega 3 em excesso. Além disso, 0 amoz utiizado na
produgao de sushis e temakis € organico e integral e as
embalagens das entregas delivery sdo feitas em papel
reciclado, indicando o valor nutricional do prato. “Tudo
foi preparado visando o bem-estar e a qualidade de
vida, além de ser um pedido dos proprios clientes da
rede’, comenta o chef.,

Saber também conta que foi necessario estudar e testar
0S ingredientes para conseguir aprimorar o cardapio

da marca, que surgiu em 2008, “Depois de muita
pesquisa, encontramos 0s ingredientes para uma linha
de sushis, comegando pelo arroz, gue € a base e,
sendo organico e integral, demandou algum tempo até
conseguimos deixa-lo no ponto em grande volume,
depois escolhemos peixes selvagens com regras de
sustentabilidade, como 0s peixes do Alasca e peixes
criados no Brasil, como o Bijupira e o Pirarucu. Temos
uma linha focada em reducéo de sédio, maior teor de
fioras, com agUcar demerara utilizado no tempero do
arroz e todos os legumes e hortifrutis organicos”, expde.

Apreciar as comidas levando em consideragao a origem
e a historia gue envolvem cada prato, sdo aspectos
primordiais para degustar as iguarias, com informagéo e,
claro, sem pressa, como ditam as tendéncias.
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Drinks 1

Texto: Rick Anson

Ginger Ale!

Fnalmente retorma ao Brasi um 0os
refrigerantes mais emblematicos da
coquetelaria internacional e, com ele,
MUItOS outros que prometem agitar a
mixologia brasileira.

Apds algumas décadas desde que a Antartica tirou do mercado
o refrigerante a base de gengibre, o delicioso ginger dle, a
categoria de profissionais de bar ansiava pelo produto para o
preparo de alguns classicos coquetéis, no ¢aso, o Horse's Neck
e 0 Shirey Temple. Em 2012, a Schweppes chegou a relanga-
lo, mas errou feio na formula, e logo tirou a latinha verde escura
de circulacdo. Neste ano, eis que uma importadora chamada
Balboa presenteou-nos, nao somente com o melhor de todos
eles, 0 Canada Dry, mas também com uma série de outros
refrigerantes americanos, como 7Up Cherry, A&W e Mountain
Dew, entre outros.
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A origem do Horse's Neck remete-
nos ao ano de 1895, quando se
apresentava uma receita néo alcoolica
apenas com ginger ale e casca de
laranja em espiral, servida com gelo
no copo longo highball, segundo

um jomal de Fort Wayne, Indiana.
Contudo, no inicio do século XX, 0
brandly foi acrescentado com algumas
gotas de angostura bitter, ganhando
0 nome de “Horse's Neck with a
Kick”, Trata-se do Unico coquetel
oficial da IBA cujo nome fora inspirado
na guamicao. O espiral da casca

de laranja imerso e pendurado na
borda por dentro do copo lembra

um pescogo (em inglés “neck’) de
cavalo apoiado. O emblematico
coquetel possui suas variagdes, que
80 servidas com diferentes bebidas
base, como o Bourbon e o Scotch.
No Sofitel do Rio de Janeiro, existe
um charmoso bar com o nome desse
classico, que podera finalmente

servir a bebida com os ingredientes
originais, afinal, 0s puristas
agradecem.

Por ser um coquetel que néo leva
bebida alcodlica em sua composicao,
0 Shirley Temple sempre teve
predilecéo entre as criangas, que

0 desfrutam pela sua cor e sabor
bastante adocicado. A dogura deve-
se ao grenadine (xarope de romé),
misturado ao ginger ale, e para
finalizar, a cereja como guamicao.
Criado em 1930 no restaurante
Chasen’s, localizado em Beverly

Hills, na cidade de Los Angeles,
Califomia, homenageava a jovem

atriz Shirley Temple - frequentadora
assidua do estabelecimento. Com o
sucesso retumbante da atriz mirim,

a popularidade do coquetel também
aumentou mundialmente entre as
criangas. Alguns anos depois, a
demanda cresceu e, apesar de pouco
saberem o significado de seu nome, o
Shirley Temple continua cativando as
pessoas com a sua alegria juveni,

O HORSE'S NECK ¢ elaborado com 2/10 de brandy e 8/10 de ginger
ale, além de gotas de angostura bitter. Monte no copo longo highball
com gelo envolvido com uma casca inteira de laranja, e a apoie na borda
do copo. Também pode ser utilizado Bourbon ou Whisky canadense.

Ja o SHRLEY TEMPLE é servido com 9/10 do mesmo refrigerante num
copo longo com gelo e 1/10 de grenadine, decorado com cerejas em
conserva, Ambos sdo coquetéis oficiais da Intermational Bartenders
Association.
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SABORES DE SAL
DE TODOS 05 CANTOS DO MUNDO.

Uma historia milenar que contém o aspecto historico, antropologico, gastronomico e até
mesmo artistico da humanidade. Além da forma e cor, os sais do mundo se diferenciam
pelas suas importantes propriedades saudaveis, organolépticas e nutricionais que os
tornam tunicos.

E1/mrmanimportadora _

- ) Compre Online: www.mrman.com.br
B/mrmanwine




Por ai,
pelo mundo

Texto: D. Alejandro

No meu sacrificado trabalho com gastronomia e vinhos, sou obrigado a vigjar
constantemente. Claro que aproveito para desfrutar a minha paix&o por tudo que

compde uma mesa seguindo sempre as dicas de amigos locais.

Gastronomia, Vinhos e Coguetelaria,

Melhor que em muitas Capitais da Europa

Durante 0 més de setembro, percorri 2.500km dentro

da Espanha, em grandes e pequenas cidades deste

pais. Aluguei um carro e sai em busca de novas
descobertas. Este local me chamou muito a atengao:

um 0asis gastrondmico fora do roteiro natural. A poucos
quidmetros de Sevilla, na vizinha cidade Dos Hermanas.
Um negdcio gastrondmico pensado e planejado para o
futuro da Familia. Antonio e Carmen, na década de 90, no
século passado, receberam uma pequena indenizagao,
construiram um humilde restaurante e educaram seus
filhos dentro do negdcio. Juan Carlos e Javier, gémeos
totamente diiferentes e encantadores, absolutamente
hospitaleiros, cresceram, aprenderam, estudaram, vigjaram
& reinventaram este PETACULO de “Gastrobar’ chamado
LOS BALTAZARES - modemo, cool, impecavel, de
altissimo bom gosto. Com uma fachada muito simples,
mantida desde a primeira inauguragao, ninguém imagina
que dentro pode ser um espago modemo de muito bom
gosto e muito grande. Sua cozinha com alta tecnologia esta
a um nivel que ndo deixa nada a desejar a nenhum TOP
restaurante no mundo, um manuseio dos iNnsumos com
apresentacéo incrivel, que destaca o verdadeiro sabor do
tema principal do prato. Os gémeos me prepararam uma
degustagéo de varios pratos, harmonizados com coquetéis
show que me deixaram absolutamente desnorteado e

me transformaram em um fa absoluto do incrivel tato e
sensiblidade que eles tem para suas criacdes. O escalope
de Foie gras, sashimi de atum, 0s jamones, mexihdes,

as cames, 0s guisados, as batatas bravas, desde 0 mais

simples até 0 mais complexo dos pratos, sdo de lamber 0s
beicos. Uma cozinha tipica espanhola com forte influéncia
mediterranea: € assim que eu defino em poucas palavras
este PETACULO estabelecimento.

A carta de vinhos é incrivel e completissima, a de
coguetéis, sem comentarios, tem 460 etiquetas diferentes
de gin. Absolutamente alucinante!

Em certa ocasido, o diretor geral da Armani foi visitar
jantar no restaurante. Ficou tao encantado gue encarregou
a0s gémeons um coquetel que transmitisse a personalidade
do perfume Acqua de Gioia. Ficou encantado com 0
resultado, que € utiizado até hoje nos eventos deste
perfume.

Fui duas vezes, e posso afirmar que a cada visita € uma
nova e feliz surpresa. Vale a pena, sem divida, conhecer
este lugar. E que seja 0 antes possivel, pois vai virar
referéncia muito em breve no mundo gastrondmico.

Valeu, Galeral Viva el buen comer y beber! Viva la Vidal
Petaculo!

Servigo

Los Baltazares

Av Cristobal Colon, 31 - Dos Hermanas — Sevilla -
Andaluzia — Espanha — 41700

Tel. +34 955 678 491

loshaltazares@gmail.com

Abre todo dia almogo e jantar, menos aos domingos
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Texto: Erica Ochoa

Organicos

A escolha por dimentos que nos proporcionem sadde, energia e bem-estar pode ser
até facl se pensarmos gue hoje em dia temos ao nosso dispor praticamente todos 0s
tipos de produtos que 0 mercado oferece, competindo por nossa atencao.

Mas e 0s organicos”?

Fles estdo entrando devagar e
tomando seu espaco em nossas
mesas e carmnhos. A cultura do
organico esta crescendo e se
tomando mais acessivel para o
consumidor. N&o € nenhum bicho

de sete cabegas, nada do outro
mundo. Muito pelo contrario, com
técnicas simples e naturais, podemos
ter frutas com aromas ‘nunca antes
experimentados’, verduras crocantes
e saborosas e temperos que marcam
Sua presenca.

Para aqueles que so tém certeza de
que duvidam, sugiro que plantem
SUa propria horta - por que nao?

Ja falamos disso em edicoes
anteriores.... A horta, além de ser um
contato dreto com o dimento, sem
intermediarios, também funciona
COMO um tratamento antiestresse
eficiente. Ao cuidar da sua horta
organica, Voce estara assegurando
0 bom desenvolvimento das mudas
e garantindo o seu nivel nutricional e
energético.

Podemos definir agricultura organica
como “todo sistema de produgao
ecoldgica que promove e estimula a
biodiversidade, 0s ciclos biologicos e
a atividade biologica do solo”, Entre
outras caracteristicas deste tipo de
agricuttura, sabemos que devem
ser usadas técnicas naturais de
controle de ervas daninhas, insetos
e doengas, sempre visando diminuir
a infrodugao de produtos extemos
e consequentemente eliminar

fertilizantes, pesticidas sintéticos e
outros produtos como antibidticos e
hormanios.

Para termos sucesso com a
agricultura organica e n&o nos deixar
levar pelo processo convencional de
cuttivo, devemos ter em mente trés
palavras: prevencao, monitoramento e
controle.

Prevencao sempre! Vale estudar um
POUCO Sobre espécies de insetos que
s&0 benéficas para espantar pragas,
além de plantar variedades resistentes
a pragas e doengas, de acordo com
as temporadas. Regas regulares para
evitar 0 estresse da planta e terreno
Iimpo sem frutos podres caidos no
solo também s&o passos importantes
para prevenir problemas na sua horta.

&
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Monitorar sua horta também ajuda
a perceber se algo de erado esta
acontecendo, como o surgimento
de alguma infestagéo de pragas.
Seu desenvolvimento precisa ser
constantemente acompanhado.

E se precisar, faremos o controle
dessas pragas...mas de maneira
natural, com valas e barreiras,
armadihas para insetos, inseticida a
base de minerais, 0leos, fungicidas e
inseticidas naturais.

A fertilizagéo natural é essencial para
a agricultura organica. Nao podemos
esquecer de usar um bom adubo,
preferencialmente de um sistema

de compostagem que pode ser
facilmente feito por qualguer um de
nos. Alias, este pode ser um bom
tema para nossa proxima edicéo,
nao?

\/océ pode ter sua horta orgénica
em casa, clarol Nao precisa ter

um quintal, basta ter um vaso ou
uma floreira e seguir alguns simples
Passos.

Como ja falamos anteriormente
sobre cultivo de temperos, verduras
e frutas, precisamos escolher um
lugar com uma boa incidéncia de

luz do sol da manha para colocar
nossa horta. O vaso ideal deve ter no
minimo 30 cm para garantir um bom
desenvolvimento das raizes.

Uma boa drenagem ¢ essencial para
0 bom desenvolvimento da muda.
Lembre-se de colocar uma camada
de argila expandida no fundo da
floreira e certificar de que foi feito um
furo no fundo. Uma boa camada de
terra adubada ou substrato ira receber
amuda. N&o aperte demais a tera,
mas deixe a muda fixa.

Escolha a variedade que quiser, como
alface, cebolinha, pimenta, ricula,
manjericao, alecrim, tomate-cereja...

Importante manter a terra imida, mas
nunca encharcada. Uma dica é usar
borifador para a rega.

Como a érea € pequena, podemos
usar de um método muito simples
para o controle de algumas doengas:
a catagdo manual. Assim que for
detectada alguma anomalia em uma
folha, ou algum ser estranho na sua
horta, retire-0 imediatamente para
prevenir uma infestagéo. Certifique-
Se que eles ndo voltaram a aparecer,
e se for 0 caso, busgue Oleos e
fungicidas naturais para combaté-los.

E para espantar 0s insetos
indesejaveis, podemos plantar
citronela, horteld ou arruda perto da
nossa horta. Vale tentar.

41



Dica de quem sabe
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Texto: Amada Ivanov

Bacalhau no ponto

Como demolhar, dessalgar e aproveitar mais a qualidade
de um dos peixes mais apreciados do mundo

As festas de fim de ano estdo
chegando e um prato que
constantemente aparece nas ceias,
seja nas celebracoes do Natal ou do
Ano Novo, € o bacalhau. Tipico prato
portugués que une apreciadores

de diversas regides do mundo, o
bacalhau é um peixe versatil, que

pode ser preparado cozido ou assado.

Independentemente do modo que
sera preparado, uma duvida constante
dos agpirantes a cozinheiros é como
dessalgar 0 bacalhau, ja que apos

ser pescado, passa pelo processo

de salga, que retira apenas a agua do
peixe, preservando suas proteinas,
vitaminas e minerais com o sal.

Para ajudar nessa tarefa, 0 renomado
chef portugués Vitor Sobral, a frente do
restaurante Tasca da Esquina e autor
do livro 500 Recettas de Bacahau
(Editora Senac 2013 & Casa das
Letras - 2013), lista algumas dicas que
gjudam na hora de preparar o bacalhau
e aproveitar todos os sabores deste
peixe que tem um sabor inconfundivel.

Na hora de comprar, atente-se a
cor do bacalhau. Para o chef, um
bom bacalhau tem que apresentar
cor de palha, o que significa que
esta com boa qualidade. Para extrair
a quantidade de sal do peixe, €
necessario demolhar as postas

de bacalhau em agua fria, com a
temperatura de no méximo &°C.  As
partes altas como o lombo devem ficar
de molho de 4 a 5 dias e as baixas
como a cauda, de 2 a 3 dias.

Outra dica € n&o cozinha-las por
muito tempo, ja gue isso faz com que
a came fique ressecada e perca as
caracteristicas originais do peixe.

O chef também lembra que uma das
dlvidas mais frequentes é sobre se
deve ou ndo Utilizar leite na hora de
demolhar o bacalhau. Para Sobral, ndo
€ necessario utilizar leite, mas apenas
agua fria.

Utilizar azeites de qualidade ajuda
aressaltar 0 sabor excéntrico e
inconfundivel do bacalhau, ja que o
peixe e 0 tempero extraido da azeitona
harmonizam perfeitamente.
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Quimica dos Alimentos

Texto:Renato Soares

Mistura? Sim, a laranja é a filha hibrida do
cruzamento da tangerina com o pomelo, batizada
carinhosamente de Citrus sinensis.

Nativa da Asia, plantada e consumida no mundo
todo, a laranja chegou as Américas na época das
grandes navegagdes, e hoje tem no Brasil um de
seus maiores produtores mundiais, com variantes
como a Laranja-Lima, mais adocicada e adorada
pelas criangas; as azedas como a Bahia e a
Seleta; as de sabor equilibrado como a Laranja-
Péra, e a Laranja-Cavala ou Laranja-Amarga, mais
utilizada para fins medicinais como o tratamento da
obesidade. Ja a Laranja-Japonesa, de laranja sO
tem 0 nome. O fruto, pegqueno e muito azedo, € sO
um parente proximo da familia Citrus, que muitas
vezes ¢ plantado em bonsais.

Da laranja tudo se aproveita. Além do suco, que

as méaes gostavam de chamar de “laranjada’, a
fruta € quase onipresente nas cozinhas: geleias,
compotas, bolos, pudins, tortas, mel (0 mel da
laranja € um dos mais valorizados) e até cascas de
laranja cristalizadas sdo uma verdadeira festa para
0 paladar. E a natureza sabia ainda deu um jeito de
fazer com que a laranja caia muito bem nas saladas
e com feijoada.

Para juntar a fome com a vontade de comer e beber,
vamos conhecer um pouco mais da composicao da
laranja, repleta de vitaminas e substancias que so
fazem bem. Veja no quadro.

Nesta coluna vocé encontrara fatos e curiosidades sobre a
quimica e composicéo de alimentos, além de algumas de suas
contribuigbes para o organismo, sempre de forma leve e gostosa,
no espirito de enaltecer o viver bem, com prazer e alegria.

Com beneficios e sabor de sobra, € quase dificil acreditar
que a laranja € pouco caldrica. Mas é: tem apenas 40
calorias. E além de magrinha, € saborosa. Tudo de bom.,
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No més de novembro ao trazer um amigo pro clube,
vocé ganha o presente em dobro!

s A 2% “_'--""*pq e T

Siga a Sociedade da Mesa nas redes sociais:

Facebook ' Instagram Blog do Dario Revista Sociedade da Mesa

n sociedadedamesa m @sociedadedamesa B tudoconformeeumesmo.com 2 revista.sociedadedamesa.com.br




INDIQUE UM AMIGO PARA
A SOCIEDADE DA MESA.

A cada amigo que se associar,
vocé recebe dois pares de tacgas
de cristal bordeaux e seu
amigo também
ganha um par!

COMO INDICAR:

B4

Envie um e-mail com nome,

telefone ou e-mail do seu amigo para
atendimento@sociedadedamesa.com.br.
Nos entraremos em contato com ele.

Acesse
www.sociedadedamesa.com.br/indique

Seu amigo pode se cadastrar
diretamente:
www.sociedadedamesa.com.br/amigo
Basta que ele preencha o campo
“Quem me indicou foi” com seu
nome completo!

Promocao valida até 30 de Novembro de 2015
para amigos indicados que se associarem ao clube.

Sociedade

0800 774 0303 g

www.sociedadedamesa.com.br

clube de vinhos




Momentos

# meu momento
Soc1edade da Mesa

Bons vinhos, bons pratos e boas companhias proporcionam momentos especiais,
que chamamos de Momentos Sociedade da Mesa.

\océ, com certeza tem muitos deles. Compartihe conosco.

Seu momento pode ser selecionado e aparecer nesta coluna.

@betoventuri @celsocalamita @chrislagojaime

@flavialelestrindade

@cont.vanessa_viana @fabriciadarela
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@litacampos @millapinho

@necafi

@rcavini

@siolivier

@sumaiaj @vinsetfleurs

Sociedade
da Mesa

clube de vinhos

@wineriesoftheworld

@vivimarialima

Compartiihe seu Momento Socledade da Mesa conosco.
Poste no Instagram suas fotos que traduzam melhor este
momento com a #meumomentosociedadedamesa e margue
nosso perfil #sociedadedamesa. As fotos escolhidas por
nossa equipe serao publicadas aqui na nossa revista.
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Compartilhe seu Momento
Sociedade da Mesa conosco.
Poste no instagram suas fotos
que traduzam melhor este
momento com a
#meumomentosociedadedamesa
€ marque nosso perfil
#sociedadedamesa.

As fotos escolhidas por nossa
equipe serdo publicadas

na nossa revista. Sodczj\e&%gg
L. ' clube de vinhos
Participe! 0800 774 0303

www.sociedadedamesa.com.br
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Noticias

Joaquin Hidalgo

O segredo da docura
sem acucar

Quando 0 mundo se preocupa com ingestéo de hidratos

de carbono e a industria de doces aponta para adogantes
alternativos, a pergunta historica — por que o vinho, sendo
seco, oferece dogura no coragéo de Bordeaux. De mé&os
dadas com novas investigacoes financiadas parcialmente
pela tonelaria Seguin Moreau e pelo Doutor em Enologia Axel
Marchal, uma nova luz aparece nessa velha controvérsia.
Segundo o investigador, a sensacgao de dogura de alguns
tintos deve-se ao carvalho utilizado na sua crianza. Mas

ndo na origem, americano ou francés, e sim na especie.
Acontece que nos bosques da Franca estdo plantadas duas
espécies: pedunculado e séssil. O séssil é, segundo Marchal,
0 responsavel pelos componentes conhecidos como QTT, que
fazem a dogura. S&o arvores faceis de distinguir, porém, na
hora de montar os barris, entre as tabuas ndo ha distingéo
da espécie. Aqui € onde o Dr. Marchal deu o golpe de mestre
neste ano: inventou um teste singelo baseado no “doping”
feito nos esportistas — que permite discriminar que tipo de
madeira é utilizada. E tdo recente este descobrimento, que s0
teremos a oportunidade de experimenta-lo, provavelmente,
dentro de alguns anos. Entretanto, a dogura continuara sendo
uma discussao filosofica ao paladar.

decanter.com

Um novo filme se
mete com o vinho

Dois documentarios marcaram o vinho nos ultimos
anos. Bottle Shock (2008), que abordou sem

papas na lingua o famoso Julgamento de Paris,

no qual, pela primeira vez, um juri composto por
franceses notaveis catou as cegas e elegeu vinhos
da Califérnia, ao invés dos franceses. O outro,
Mondovinho (2004), colocou o dedo na ferida do
sistema de pontuacdo e da globalizacdo estatistica.
Um terceiro filme veio a luz na abertura no Napa
Valley Film Festival: chama-se “Somm: in to the
bottle” e foi rodado, como um documentario sobre a
elaboragdo de vinho pelo realizador Janon Wise. O
filme procura mostrar tudo o que ha dentro de uma
garrafa, desde o trabalho de poda até a elaboragéo
do vinho, passando pelas dificeis decisoes
comerciais e a forga do jornalismo. Indispensavel
para todo amante do vinho, nesse filme falam o0s
papas do assunto, procurando uma explicacao.
Para ficar tentado com os trailers e com algumas
entrevistas, o melhor é visitar o facebook.com/
sommdocfilm e deixar-se levar pelo seu contetdo.
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Agenda

Texto: Amanda lvanov

19 a 22 de novembro

Mondial de La Biere 2015

Pelo terceiro ano, o Rio de Janeiro recebe o Mondial Burgers and Blends

de La Biére, terceiro festival internacional de Stellenbosch

cervejas realizado no Brasil, um dos maiores eventos Lo . )

internacionais de degustacdo e difusdo da cultura Afrlca dO SUI

cervejeira, que acontece de 19 a 22 de novembro. . s

0 festival pretende reunir mais de 700 rotulos de VlnhOS e hamburguel"es

cervejas especiais para degustagdo e compra, com a na Africa dO Sul

participacdo de cerca de 70 cervejarias, além de chefs de
restaurantes renomados, que Serdo 0S responsaveis pela

gastronomia do evento. Ja pensou em ser endlogo por um dia e criar
Para promover mais conhecimento aos apreciadores de um corte de uvas das variedades Gabernet
cervejas e profissionais da 4rea, havera uma série de Sauvignon, Merlot e Shiraz? No sabado, 5 de
programacdes sobre o tema nos quatro dias de evento, dezembro, a Spier 1692, produtora de vinhos na
como workshops e talk-shows. Africa do Sul, promove 0 encontro Burgers and
Os participantes do evento ganhardo uma caneca para Blends, no qual o participante criara um vinho
poder degustar uma imensa quantidade de cervejas, de assinatura com as cepas encontradas na
produzidas das mais diversas formas e em diversas fazenda, que produz vinhos desde 0 ano 1700,
localidades do mundo. situada na cidade de Stellenbosch, ha cerca de
Além da troca de experiéncias entre 0s mestres 50 km da cidade do Gabo, na Africa do Sul.

cervejeiros e o plblico, e degustacdes de varios rétulos, ~ OS participantes contarao com a ajuda dos
a0 final de cada dia de evento havera apresentagdes de  enologos da vinicola, que indicarao algumas
bandas musicais para animar a festa. O festival também  questoes sobre as uvas utilizadas e como
proporcionara uma area de entretenimento com mesas de  Podem se tornar um grande vinho na taca.

sinuca e pebolim para a diversdo dos participantes. Como recompensa, havera degustagdo dos
vinhos elaborados pelos participantes com 0s

Servico: tradicionais hamburgueres também produzidos

Mondial de La Biére no local, harmonizados com iguarias como

Local: Pier Maua i - '
Av. Rodrigues Alves, 10, Centro - Rio de Janeiro, Brasil gorgonzola, Chumey’ p|menta f0sa € ameixa,

Mais informagdes: www.mondialdelabiererio.com ocasionando uma explosao de sabores.



A refeicdo também serd harmonizada com
batatas fritas e sobremesa.

0 evento, que parece ser auténtico e inusitado,
pode ser uma experiéncia inesquecivel de
conhecer e preparar vinhos em uma vinicola do
novo mundo, mas que, pelos anos de tradicdo, ja
se consolida como uma das mais importantes do
continente.

Servigo:

Burgers and Blends

LocaL: Spier Wine Farm

R 310 Baden Powell Rd, Stellenbosch
Mais informagdes: www.spier.co.za

5 de dezembro

Wine & Food Festival
Christchurch,
Nova Zelandia

Celebrando o verao
neozelandes com vinho

Reunindo os vinhos de qualidade produzidos na
Nova Zelandia, pais que vem se destacando pela
variedade de rotulos de tirar o folego, o Wine &
Food Festival sera realizado em 5 de dezembro,
sabado, em Christchurch, a maior cidade da
regido da Ilha Sul e a terceira cidade do pais.

A llha Sul possui cinco regides produtoras de

vinhos. As cerca de 40 adegas de cada uma dessas
regioes serdo representadas no festival, onde
renomados chefs de cozinha locais e produtores de
alimentos artesanais também oferecerdo o melhor da
gastronomia neozelandesa ao publico.

No festival haverd também cursos de aperfeicoamento
da culinaria com chefs famosos, seminarios sobre
vinhos e degustacéo de varios langamentos de
rotulos. Figuras como Chelsea Winter, vencedora

do MasterChef Nova Zelandia 2012 e Giulio Sturla,
proprietario do Roots Restaurant, que venceu como
melhor restaurante do pais em 2015, serdo alguns
dos palestrantes das masterclasses realizadas durante
o festival.

Além dos vinhos e da boa comida, quem participar
do festival também podera conhecer um pouco mais
sobre a cultura local, através de apresentacgoes
artisticas e musicais, e as paisagens de um dos
paises mais bonitos do mundo em época de verdo. A
apresentacao do grupo musical australiano Sneaky
Sound System é uma das atragdes mais aguardadas
do evento.

Servico:

Wine e Food Festival - Christchurch, Nova Zelandia
Local: Hagley Park

14 Riccarton Avenue, Christchurch Central

Mais informagdes: www.winefestival.co.nz
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Seja muito bem-vindo
e bom apetite. /7

5d(Cd-50

Abaixo receitas dos restaurantes participantes do Programa Saca-Rolha.

Neste espago colocaremos receitas especiais de restaurantes que participam
do nosso programa Saca-rolha.

De: restaurante Don Pato

Carré de cordeiro Para: sua cozinha

4 carrés
200g de mandioquinha  modo de preparo: amasse a mandioguinha, misture o creme
3 bugués de brécolis  de leite e sal a gosto, grelhe o carré temperado com sal, cozinhe o

Creme de leite brocolis e reserve e a reducdo de vinho.
Alho laminado montagem: cologue o puré de mandioguinha no prato, espalhe
Redug&o de vinho e monte o carré sobre o puré. Coloque 0s brocolis e regue com a

Sal a gosto reducéo de vinho. Finalize com o alho laminadbo.



Sociedade da Mesa € muito

sacarolh

Abaixo 0s restaurantes participantes do Programa Saca-Rolha.

Aqui nesta coluna, publicamos bares e restaurantes onde voce, associado
da Sociedade da Mesa, podera desirutar de bons ambientes e boa
gastronomia, com a liberdade de levar seu proprio vinho sem pagar a rolha! *

Participe! Indigue um restaurante, ou faga
Seus comentarios enviando um e-mall para
sacarolha@sociedadedamesa.com.or

Sao Paulo - capital

ARGENTINA

BARBARO Sao Paulo Rua Dr. Sodré, 241A - Vila Olimpia (11) 3845-7743
CHE BARBARO Sao Paulo Rua Harmonia, 277 - Vila Madalena (11) 2691-7628
ESTACAO LEOPOLDINA Sao Paulo Avenida Imperatriz Leopoldina, 420, SBC (11) 2564-7445
CONTEMPORANEA

011 GASTRONOMIA Sa0 Paulo Rua Artur de Azevedo, 613 - Pinheiros (11) 3459-4282
CASUAL MIL Sa0 Paulo Rua Hungria, 1.000 - Jardim Europa (11) 2579-1029
CENA SBC SBC Rua Doutor Flaquer, 571 - Centro - SBC (11)4123-2799
TETE ATETE S&o Paulo Rua Melo Alves, 216 - Jardins (11) 3796-0090
ESPANHOLA

CALA DEL GRAU Séo Paulo Rua Joaguim Tavora, 1.266 - Vila Mariana (11)5549-3210
MARIPILI Sao Paulo Rua Alexandre Dumas, 1.152 - Chacara Sto Antonio (11) 5181-4422
PAELLAS PEPE Sao Paulo Rua Bom Pastor, 1.660 - Ipiranga (11) 3798-7616
TORERO VALESE Sao0 Paulo Rua Horacio Lafer, 638 - Itaim Bibi (11)3168-7917
MUSEO VERONICA Sao Paulo Rua Tuim, 370 - Moema (11) 5051-2654
TEMPRANILLO Sao Paulo R. Jacques Felix, 381 - Vila Nova Conceigdo (11) 3926-5121
FRANCESA

FREDDY Séo Paulo Rua Pedroso Alvarenga, 1.170 - Itaim Bibi (11)3167-0977

LIMONN Séo Paulo Rua Manuel Guedes, 545 - Jardim Europa (11) 2533-7710




[TALIANA
ANTONIETTA
BRAZ TRATTORIA
Cosl

GRAZIE A DIO!
GENOVA

LA GRASSA

NICO

BOTTEGA PARADISI

SPADACCINO
ZEFFIRO

PORTUGUESA

BACALHAU & VINHO VERDE

URUGUAIA
L TRANVIA

VARIADA
SACRA ROLHA

PRACA SAO LOURENCO

Sao Paulo
Sao Paulo
Sao Paulo
Sao Paulo
Sao Paulo
Sao Paulo
Sao Paulo
Sao Paulo
Sao Paulo
Sao Paulo

SBC

Sdo Paulo

Sao Paulo
Sao Paulo

Rua Mato Grosso, 402 - Higiendpolis

Av. Magalhaes de Castro, 12.000 — Sh.Cidade Jardim
Rua Bardo de Tatui - Santa Cecllia

Rua Girassol, 67 - Vila Madalena

Rua Lisboa, 346 - Pinheiros

Av. Juriti, 32 - Moema

Rua Costa Aguiar, 1.586 - Ipiranga

Rua Pirapora, 218 - Paraiso

Rua Manuel Guedes, 542 - Itaim

Rua Frei Caneca, 669 - Consolagao

Rua Padre Lustosa, 388 - Centro

Rua Conselheiro Brotero, 903 - Santa Cecllia

Rua Rio Grande, 304 - Vila Mariana
Rua Casa do Ator, 608 - Vila Olimpia

Sao Paulo - interior / litoral

BRASILEIRA

BROTAS ZEN BISTRO
CONTEMPORANEA

CEDRO
FSPACO W

RONCO DO BUGIO

LION
ITALIANA

PASTA DEL CAPITANO

PORTUGUESA
VILA DON PATO

URUGUAIA
EL TRANVIA
EL TRANVIA

Brotas

St. Ant. do Pinhal

Ubatuba
Piedade
Santos

lIhabela

S0 Roque

Campinas
Sorocaba

Rodovia Brotas-Patrimonio, Km 15

Estrada do Pico Agudo, km 5

Av. Marginal, 2.244 - Praia Grande
Estrada PDD, 128 Bairro dos Pires

Rua Dr. Tolentino Flgueiras, 16 - Gonzaga

Av. Pedro Paula de Morais, 703

Estrada do Vinho, km 2,5

3° piso do Shopping Iguatemi
Ala Sul do Shopping lguatemi Esplanada

(11) 3214-0079
11) 3198-9435
3826-5088
3031-6568
3064-3438
30563-9303
2068-3000
3002-1473
3032-8605

(
1
1
1
1
1
1
1
11) 3259-0932

o — —

1)
1)
1)
1)
1)
1)
1)
1)

(11) 4123-5651
(11) 3664-8313

(11) 4304-0300
(11) 3053-9300

(14) 99121-8040

3666-1713
3835-1374
82059-7788

2
2
1
3) 3284-1893

/\/\/.\/.\
RN IR
> 2

(12) 3896-5241

(11)4711-3001

(19) 3294-1345
(15) 3243- 9221



outros estados

BRASILEIRA

DIVINA GULA Maceio Av. Eng. Paulo Brandao Nogueira, 85 - Alagoas (82) 3235-1016
CONTEMPORANEA

DEL BARBIERE Porto Alegre Rua Jeronimo Coelho, 188  Centro - RS (51) 3019-4202
DIVINO , Nova Lima Quinta Avenida, 144 - Loja6  Vale do Sol, MG (31) 3541-4272
MARGARIDA CAFE Paraty Praca Macedo Soares, 1.829 - Centro Historico - RJ (24) 3371-2441
ESPANHOLA

LA BONA PAELLA Goiania Rua 30, 177 - St. Marista (62) 3548-1271
FRUTOS DO MAR

REIDO CAMABAO Curitiba Rua Livio Moreira 215 - Sdo Lourenco - PR (41) 3252-9051
ROSSO RESTO Floriandpolis Rodovia Gilson da Costa Xavier, 201 - Centro - SC (48) 3206-7665
ITALIANA

DEGLI ANGELI Belo Horizonte Rua Francisco Deslandes, 156 Anchieta, MG (31) 3281-7965
DOMENICO Porto Alegre Rua Pe. Chagas, 293 /20 Moinhos de Vento - RS (51) 3389-2731
PANTUCCI TRATTORIA Curitiba Rua Bardo de Guaralina, 553 Juvevé - PR (41) 3209-3883
VILA RICA Belo Horizonte Av. Fleming, 900 - Pampulha - MG (31) 3646-9946
VARIADA

FLORES Belo Horizonte Rua Oriente, 609 - Serra - MG (31) 3227-6760
PERUANA

TAYPA Brasilia QI 17, Comercial, Bloco G Fashion Park - Lago Sul - Brasflia  (61) 3248-0403
DON RALF Golania Alameda Couto Magalhdes, 685 - Setor Pedro Ludovico (62) 3255-6185

* O nosso Programa Saca-Rolha possibilita que vocé, associado, leve até 2 garrafas de vinho, para acompanhar sua refeigéo,
sem a cobranga de rolha,




novidades do mes

5d(Cd-TO

Artusi Ristorante
Florianopolis - Santa
Catarina

Sob o comando do Chef Alysson Mulller, um apaixonado pela ftélia, 0 Artusi Ristorante € propicio para ocasioes
especiais. Com ambiente intimista e requintado, 0 menu apresenta especialidades de vérias regides da ltdlia,
iInspiracdes adauiridas nas viagens que realizou pelas cidades italianas. No menu, classicos da gastronomia daquele
pais. Entre os destagues, entradas como Tartare di Manzo alla Sicliana (Steak tartar feito a moda siciiana), Polenta,
Funghi i Sorpresa, € pratos principais como o Risotto alla Pescatore (Risoto de frutos do mar: polvo, camardo, Iula,
ostra e acafrdo espanhol R$ 69,00

Tipo de culinaria: italiana
Segunda a sexta-feira, das 12 as 16h (exceto feriados) e segunda a sabado das 19 as 23h20 (todos 0s dias)
Rua Bocailva, 2090, Centro - Floriandpolis, SC

Tel.: (48) 3037-2228
www.artusiristorante.com.or

Servico

Catanzaro Ristorante
Curitiba - Parana

Restaurante do Four Points by Sheraton Curitiba, eleito o melhor hotel da cidade pelo Guia 4 Rodas, o Catanzaro
tomou-se referéncia por seu ambiente elegante e modemo, e sua culinéria requintada. Sob o comando do chef
Oswaldo Santos e da gerente Livia Imperato, oferece um caprichado café da manhd com mais de 90 itens no buffet;
além das mais variadas opcoes da gastronomia contemporanea. Destaque também para as quartas-feiras, quando
acontecem as Noites da Pizza, acompanhada pelo variado buffet de saladas, e 0s sdbados, onde ¢ servida a
tradicional fejjoada.

Tipo de culinaria; contemnporanea

Todos os dias, da 6 as 23h

Av. Sete de Setembro, 4211, Batel, Curitiba - PR
Tel.: (41) 3340-4000

Servico



Participe! Indique um restaurante, ou faga seus comentarios .
enviando um e-mail para sacarolha@sociedadedamesa.con \.tir (_J

'\ 1 Y 4

Aquinesta coluna, publicamos bares € restaurantes onde vocé, associado
da Sociedade da Mesa, podera desfrutar de bons ambientes e boa
gastronomia, com a liberdade de levar seu proprio vinho sem pagar a rolhal *

Restaurante Origens
Curitiba - Parana

Restaurante do Radisson Hotel de Curitiba, que comemora 10 anos na capital paranaense, 0 Origens esta sob a batuta
do Gerente de Alimentos e Bebidas Algeu Junior e da chef de cozinha Cleuza Reis. O cardapio contemporaneo oferece
as mais diversas opcdes, para agradar a todos 0s gostos. As segundas e quintas-feiras, acontece o tradicional Festival
de Sopas, acompanhado por um buffet completo de queijos e Trios, antepastos, saladas e boutique de paes. Destaque
também para 0 Festival da Batata Rosti, as tergas, com quatro variedades de recheios, além de buffet de saladas, filé
mignon e frango grelhados e muito mais.

Tipo de culinaria; contemporanea

Todos os dias, da 6 as 23n

Av. Sete de Setembro, 5290, Batel, Curitiba - PR
Tel.. (41) 3351-2222

Servico

Casa Coupe
Paraty - R]

Inaugurada em 2011 e inspirada na melhor culinaria boémia dos bares paulistas e
cariocas, a Casa Coupé ¢ coordenada pela chef Verdnica de Inureta. Com ambiente
e charme sem igual, serve cames, peixes, massas, escondidinhos, estrogonofes,
bobds, caldos, sopas e outras delicias.

Tipo de culinaria; brasileira

Segunda a quinta-feira; das 12 a Oh

Sextas, sabados e feriados: das 12 a 01h

Praca Monsenhor Hélio Pires, 6, Centro Historico, Paraty - RJ
Tel.: (24) 3371-6008.

Servico

* O nosso Programa Saca-Rolha possibilita que vocé, associado, leve até 2 garrafas de vinho,
para acompanhar sua refeigao, sem a cobranca de roha.




Além da garrafa

Linha Cristal

SEM FRETE ADICIONAL.
Faca o seu pedido até o
ultimo dia do més e
receba sua compra
junto com sua préxima
caixa de vinhos*




Conhecida mundialmente apés lancar a inédita bomba a vacuo para vinhos,

a marca Vacu Vin é presenca obrigatéria no mundo do vinho e gastronomia.

'y

DESTAQUE DESTA EDIGAO

e

JOGO 12 MARCADORES TERMOMETRO DE CORTADOR DE LACRE VACU VIN
TA(;AS FESTA ENCAIXE SILICONE Preco para associado: Jogo de 2 tampas
Preco para associado: Preco para associado: R$ 39,00 Preco para associado:
R$ 37,00 R$ 55,00 R 21,00
} F. jl |

lllI |! o '
VACUVIN SACA-ROLHA TWISTER BICO DOSADOR BICO DOSADOR
Bomba a vécuo com 2 tampas. PRETO BLISTER ABS/TPR p/ vinho para espumante
Prego para associado: Preco para associado: Preco para associado: Preco para associado:
R$ 52,00 R$ 60,00 R$ 19,00 R$ 51,00

i

I
fremw o

Bolsa “SEIS” Bolsa “TRES”

De lona, modelo engradado, De lona, com detalhes em
para até 6 garrafas. couro, para até 3 garrafas.
Prego para associado: Prego para associado:

R$ 84,00 R$ 120,00

Faca suas compras por telefone ou site até o dltimo dia do
més e receba juntamente com sua préxima caixa de vinhos.

0800 774 0303 Sociedae

i da Mesa
www.sociedadedamesa.com.br

clube de vinhos
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Selecdo Especial de Fim de Ano

Um delicioso e exclusivo cava mediterr&neo elaborado com as varietais Macabeo e Chardonnay!
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Nit del Foc Brut

Faca ja o seu pedido.

Cava Brut Nature
Espanha - D.O, Cava
Valor para associado: R$ 56,00
Volor de mercado: R$ 80,00

Faga seu pedido pelo
www.sociedadedamesa.com.br/selecaoespecial

pelo e-mail
aotendimento@sociedadedamesa.com.lor
ou pelo telefone

0800774 0303.

Para receber sua caixa junto com sua sele¢do
de dezembro, faga seu pedido até no maximo
30 de novembro.

Sociedade
da Mesa

clube de vinhos




selecdo
Grandes Especial
Vinhos

Cﬁ Faca suas compras por telefone (0800 774 0303) ou site até o ultimo
dia do més e receba juntamente com sua proxima caixa de vinhos.
Pedidos sujeitos a confirmacao no estoque.

|

Tetramythos Tetramythos Manos Negras Baron de Kinsmore  Bardn de Kinsmore Castelvero
Retsina Agiorgitiko 2013 Red Soil Select Reserva. Reserva . Le Stelle 2012
Gréola Grécia Pinot Noir 2013 Pinot Noir 2013 Cabernet Sauvignon |44
Uva: 100% Roditis ~ Uva: 100% Agiorgitiko ~ Argentina Chile 2013 Uva: 100% Barbera
Alcool: 12% Alcool: 13% Uva: 100% Pinot Noir - Uva: 100% Pinot Noir Chile Alcool: 14,5%

R$ 49,90 R$ 49,90 Alcool: 14% Alcoal: 12,5% Uva: 100% Cabemet R$ 46,50
R$ 52,00 R$ 47,00 Sauvignon
Alcool: 13,5%
R$ 47,00
- - i
A A
i: E .
" -
El Pico lllana El Picolllana  Shot in the dark Caravan 2013 Leone Chéteau Tour Partal de Autor
Crianza Petit Verdot 2013 Durif 2010 Chaigneau 2011 2005
Espanha 2014 Australia Australia ltélia Franga Espanha
Uvas: 58% Merlot, EsO nha Uvas: 70% Shiraz e Uva: 100% Durif Uvas: 60% Uvas: 70% Merlot, Uvas: 60% Monastrell
16% Syrah, Uva: 100% Petit 0% Durff (Petit Sirah) - Alcool: 14,5% Sangiovese, 20% Cabemet Franc,  20% Syran,
16% CabemeT \/erdﬂ Alcool: 14% R$ 49,30 ébi% Merlot, 10% ‘Cabemei 10% Tempranillo,

Sauvignon, 10% o RS 4730 20% Cabemet  Sauvignon 7% Cabemet Sauvignon,

Petit Verdot , Sauvignon Alcoal: 13% 3% Merlot

Alcool: 14,5% A\cogj 3! R$ 109,00 Alcool: 14.5%

R$ 47 50 R$ 89,00 R$ 93,00

Vinhos em consignacao

Se vocé vai fazer um evento, festa ou jantar, e precisa de vinhos, consulte-nos. Consignamos
0 vinho para vocé. Assim, nem sobrard nem faltard. Sem contar que sera um prazer ajuda-lo
a escolher o vinho mais adequado para a ocasido. Pedido minimo de 10 garrafas.




Celebre!

17,

“Por que selecionei”. por Dario Taibo.

Selecionei este espumante para nosso fim de ano porque é um cava. Até ai,

Al

nenhuma novidade. Mas quando se fala cava, logo vem a mente a Catalunha.
AD.0. Cava é um dos poucos exemplos de D.0. que ndo diz respeito a uma
area geografica, mas a uma ley. Este cava ndo ¢ cataldo, e sim de Utiel
Requena, Valencia. A parte desta curiosidade técnica,
esse cava esta muito bom.,

Fe_

Especial

Proxima Selecao

~a

janeiro, fevereiro, marco, abril, maio, junho, julho, agosto, setembro, outubro, novembro, DEZEMBRO

MNIT I¥EL Fi

Nit del foc Brut Nature |

D.O. Cava | Espanha

Pais: Espanha

Regido: Levante (Valencia)

Indicacdo Geografica: D.0. Cava

Uvas: 90% Macabeo e 10% Chardonnay
Crianza: 15 meses em garrafa
Produtor: Union Vinicola del Este

Conseguem imaginar as festas de fim

de ano sem uma garrafa de espumante
para acompanhar as celebragoes? As
festas se aproximam e, mais uma vez,
selecionamos um delicioso e exclusivo
espumante: um cava mediterraneo,
elaborado pelas bodegas Unido Vinicola
del Este. Um “coupage” de dois varietais,
Macabeo e Chardonnay, refrescante, floral
e intenso, com 0 qual desejamos que Voce,
associado, festeje com seus familiares e
amigos.

Ainda que se trate de uma bodega
relativamente jovem, sua aposta pelo
continuo reconhecimento de seus vinhos
ja deu frutos. Hoje elabora mais da
metade dos cavas valencianos. Situada na
comarca de Requena, reconhecida regido
vitivinicola do levante espanhol, a Union
Vinicola del Este sempre buscou a maxima
expressao das uvas com as quais elabora
0s espumantes pelo método champenoise.

Valor para associado: R$ 56,00

Valor aproximado de mercado: R$ 80,00

A'bodega soube utilizar com perfeigéo
as (ltimas tecnologias e 0 know-how
de seus viticultores que, geracdo

ap6s geracdo, dedicaram suas vidas
nestas terras ao cuidado do vinhedo.
A comarca de Requena encontra-se

no interior da Provincia de Valencia, a
70 km do Mar Mediterraneo, com uma
altitude ascendente que vai de 700

a 900 metros acima do nivel do mar,
na parte mais elevada. Esta situagéo
geografica molda um microclima com
caracteristicas continentais, mas
dentro de um clima mediterraneo. Este
aspecto diferencia esta zona das outras
da geografia do levante espanhol. A
altitude e a proximidade do mar sdo as
responsaveis por criarem as condicoes
ideais para o cultivo do vinhedo e para
a elaboragéo de espumantes.

E precisamente esta unido entre terra,
clima, tradigdo e saber fazer viticola,
que faz do Cava Brut Nature Nit del
Foc um vinho Unico: boca redonda,
textura cremosa, delicados aromas e
borbulhas finas.

Boas Festas!

Lembre-se de nos comunicar quaisquer alteragbes no envio

do més de dezembro, tais como alteragdo de quantidades,
pedidos adicionais ou suspensdo até o Ultimo dia deste més de
novembro. Pedidos sujeitos a confirmagéo no estoque.
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Grandes
Vinhos

Proxima Selecdo
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Lidio Carraro Tannat
Grande Vindima 2011

Pais: Brasil

Regido: Encruzilhada do Sul - Serra do
Sudeste - RS

Uvas: 100% Tannat

Crianza: 1 ano em tanques de inox e
quase 4 anos em garrafa

Alcool: 16%
Produtor: Lidio Carraro Vinicola Boutique

Uma selecéo muito fora do habitual.

Eu pessoalmente considero o Tannat da
Lidio Carraro, linha Grande Vindima, um
dos melhores vinhos tintos brasileiros

que ja provei. Fiquei particularmente
impressionado com a safra 2005, que

ja desapareceu do mercado ha muitos
anos. Ainda tenho uma garrafa, pela qual
ja recebi algumas ofertas tentadoras,

mas ndo vendo. A safra 2011 foi
particularmente boa no Brasil, e a safra
do Tannat da Lidio, segundo eles mesmos,
a melhor da histéria. Provei o vinho ainda
encubado em 2011 e gostei, gostei muito.
Comprei a safra toda na hora. Seria um
grande erro oferecé-lo aos associados
antes do tempo, pois é um vinho para
guardas longas, muito longas: 10, 15
anos. Pacientemente esperei quatro longos
anos e, mesmo que ainda jovem, ja pode
ser bebido, ja mostra a que veio.

Serra do Sudeste do Rio Grande do Sul - Brasil

Atencéo.

A Selegéo Grandes Vinhos de
dezembro terd um preco superior a
sua média, bem como sera distribuida
em quantidades diferentes das
assinadas pelos associados.

Leia 0 artigo para saber por qué.

Quando o comprei, ha quatro anos, a safra
toda parecia mais que suficiente para a
Selegdo Grandes Vinhos, mas o nimero de
associados a essa selecdo cresceu mais do
que o planejado, e agora sdo poucas garrafas.
Somente poderemos servir 4 garrafas para
0s associados de 6, e 3 garrafas para os
associados de 4. Por outro lado, devo avisar
que o valor serd superior @ média dos vinhos
da selecdo Grandes Vinhos, mas o0 associado
sempre pode suspender e acudir ao estoque

de Grandes Vinhos, caso esse fato o contrarie.

Esse vinho é exclusivo dos associados da
Sociedade da Mesa, insisto. Comprei a safra
toda, todinha. Outras safras desse vinho estdo
no mercado por uma média de R$250,00.
Esta safra, por ser superior as demais, calculo
que iria ao mercado por uns R$300,00. 0
preco para o associado, néo obstante, serd de
R$186,00.

Lembre-se de nos comunicar quaisquer alteragées no envio

Valor para associado: R$ -I 86,00 do més de dezembro, tais como alteragdo de quantidades,

pedidos adicionais ou suspensdo até o (ltimo dia deste més de
Valor aproximado de mercado: R$ 290,00 novembro. Pedidos sujeitos a confirmagdo no estoque.




] o
W\ “Por que selecionei”. por Dario Taibo.

selecdo

Italianos e toscanos ndo vém sendo tdo raros nas selegoes. Este vinho,
portanto, ndo vem pela méo da novidade. Selecionei porque achei-o muito bom.

Proxima Selecao

e
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Principe del Sole 2013

.G.T. Toscana | Italia

Pais: Italia

Regido: Toscana

Indicagdo Geografica: 1.G.T. Toscana
Uvas: 50% Sangiovese + 50% Merlot

Crianza: 2 meses em “botti” de carvalho + 5 meses de barril de carvalho

Produtor: Cantina L’Arco

“Acredito que sdo muito felizes 0s
homens que nascem onde se encontram
0S vinhos bons” - Leonardo da Vinci.

Sente-se frio na barriga quando, de repente,
e ap0s percorrer 0s 20 km que separam
Florenca até o destino, vocé consegue

ler uma placa na estrada com o nome do
povoado para qual esta se dirigindo — Vinci.
Chegamos a um pequeno povoado medieval
no coragéo de Chianti, nada mais nada
menos que o lugar onde nasceu Leonardo
da Vinci. Entenderdo como percorrer 0s
caminhos onde cresceu Leonardo emociona.

Estamos na primavera, quando uma
explosdo floral percorre as colinas toscanas,
¢ um presente da natureza, que deixa o
momento mais especial. Esta é a melhor
época do ano para se visitar a Toscana. A
temperatura ndo é muito alta e a fusao do
terreno com 0s cultivos em pleno esplendor
¢ uma alegria para 0s olhos.

Valor para associado: R$ 57,90

Valor aproximado de mercado: R$ 80,00

Vamos falar sobre nossa Sele¢do Mensal,
Principe del Sole - um vinho IGT Toscana
elaborado com uvas procedentes dos vinhedos
que, Gantina L’Arco, cultiva em sua finca

- Vinci. A histdria desta bodega se iniciou

em 1978 quando o empresario Don Primo
Fanciullacci, fundador da bodega, adquiriu a
propriedade de 80 hectares e comegou com
a plantagéo do vinhedo e a restauragdo das
edificacbes existentes no lugar. A finca é um
espetdculo, com ladeiras que hipnotizam e
onde estdo cultivados 40 hectares de vinhedo
e 20 hectares de oliveiras formando um
entorno impressionante que abraga a bodega
no alto de uma colina.

Outra excelente selegéo, com uma relagéo
qualidade preco insuperavel, onde a tradicdo

e a modernidade estdo de maos dadas, além
da uva local Sangiovese e um Merlot maduro
Se unem para elaborar um vinho potente, mas
amavel a0 mesmo tempo. Desfrutem deste
Principe del Sole 2013 Toscana, disposto a ser
consumido ja, mas com atitude para melhorar
nos proximos meses na garrafa.

Lembre-se de nos comunicar quaisquer alteragbes no envio

do més de dezembro, tais como alteracdo de quantidades,
pedidos adicionais ou suspensdo até o (ltimo dia deste més de
novembro. Pedidos sujeitos a confirmagéo no estoque.
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clube de vinhos

importa quem voce seja.
Sempre existe uma, ou muitas
razoes para vocé ser associado
da Sociedade da Mesa,

clube de vinhos.

Se voce ¢ um endfilo ja com sdlido conhecimento de vinhos, com certeza procura experiéncias
novas, que nNao se encontram no Brasil. Nos gostamos de trazer essas novidades. As Ultimas vieram da
Bulgéria, Roménia e Gedrgia, entre outras. Se vocé & Iniciante, encontrara em nossas selegdes uma
experiéncia variada de sabores ¢ informagdes. Se vocé é econGmICO, logo perceberd que Nossos
precos estao entre 50% e 20% abaixo do mercado € que a relacao qualidade-preco dos nossos vinhos
é imbativel. J& se vocé é Preguicoso, entregamos sua caixa de vinhos na sua casa todo més. Se
vocé é INdeciso e ndo consegue escolner entre tantos rétulos, nds fazemos isso por vocé: provamos
mais de 2 mil rotulos por ano para selecionar 0s 22 gue apresentamos em nossas selegoes. Para 0s
famintos por conhecimento, a revista da Sociedade da Mesa traz um conteldo extenso sobre o
mundo do vinho e da gastronomia como um todo. Para os liVres, na Sociedade da Mesa néo existe
obrigatoriedade de compra, vocé pode suspender 0 envio de sua selecao sempre que desejar e vocé
N&o paga para se associar ao clube. Se vocé é um amante da gastronomia, além da revista
com conteudo gastrondmico, temos o Programa Saca-Rolha, lista de restaurantes onde os associados
n3o pagam rolha. Para aqueles que estao sempre procurando beneficios exclusivos, temos
viagens enogastrondmicas, workshops de vinhos, loja de acessorios com pregos especiais e descontos
em parceiros, todos exclusivos para associados. Por fim, o mais importante: se vocé busca o prazer,
Nossa MISS&0 € proporcionar uma experiéncia unica, prazerosa e de alta qualidade, todos 0s meses,
para cada um dos nossos associados.




