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Vinícolas em Santorini

degustatividade

Além das vistas de cair o queixo e todas aque-
las casinhas brancas debruçadas sobre o pe-
nhasco, Santorini agrega uma ótima coleção 
de vinícolas espalhadas pela ilha. Das dezenas 
opções escolhi três para conhecer e confesso 

outras.
-

tantes vinícolas gregas. Foram de lá os vinhos 
que mais me encantei. Localiza-se próximo a 
Oia, luxuosa região Santorini repleta de ba-
dalados hotéis e restaurantes. Para conhecer 
sobre o processo de produção dos vinhos ou 
para apreciar o menu degustação harmoni-
zado é necessário fazer reserva. Já para de-
gustar os rótulos é só chegar e escolher entre 
as combinações disponíveis de 10€ a 30€ ou 
até mesmo taças avulsas a partir de 1,20€. Fi-
zemos a degustação dos 10 vinhos secos da 
casa a 23€, metade deles compostos por 100% 
da cepa Assyrtiko em diferentes estágios de 
maturação, seja em tanques de aço inoxidável 
(Santorini 19,40€ / 7 Villages 31,80€ e Kava-
lieros 38,60€) ou em barricas de carvalho fran-
cês (Santorini Barrel 24,40€ e Nychteri 51€). 
O Nychteri é um vinho seco especialmente 
vinificado com uvas de colheita tardia que 
fermentam por mais de três anos em barricas 
destampadas, gerando níveis de teor alcóolico 
de 15% mas que se equilibram na estrutura 
do vinho. Infelizmente não é exportado e as 
garrafas para venda já haviam se esgotado. Já o 
Santorini Barrel é vendido na Enoteca Decan-

um “vinhaço”. Também degustei o Aidani 
100% varietal (24,40€) e a cepa Athiri no 
percentual de 25% (13,70€) em composição 
com a imbatível Assyrtiko no rótulo nomeado 
“AA”. Passando para ala dos tintos provamos o 
corte Malandilaria e Mavrotragano (13,80€), 
que também é usado no rosé EAN (10€). O úl-
timo exemplar foi 100% Mavrotragano (38€) 
com 18 messes de barrica. Esse maravilhoso 
passeio por sabores “sigalenses” foi enaltecido 
pelos pratos do Chef Kiriaki Fotopoulou. Pedi 
um peixe defumado com geléia de tomates, 
verduras sazonais a la Juliene e chutney de 
funcho (14€). Diretamente da ilha de Lesbos, 
experimentamos o Ladotyri Mytilinis, queijo 
conservado em azeite extra-virgem, produ-
zido desde a antiguidade. Foi preparado no 
estilo Saganaki, grelhado, e servido com geleia 
de morango (10€). Ambiente extremamente 
agradável, cardápio cuidadosamente prepara-
do com ingredientes locais frescos e vinhos da 
melhor qualidade, um deleite para os sentidos. 
Sugiro passar a tarde toda por lá entre taças e 
pratos do menu.

-
to prestígio no mundo dos vinhos. Possui vi-
nhedos nas montanhas verdes de Nemea e nos 
solos vulcânicos de Santorini, onde a Assyrtiko 
atinge um excelente nível de mineralidade e 
frescor. Optamos pela degustação comenta-
da de quatro rótulos a 8€. Experimentamos 
o Thalassitis 2017 sem e com passagem por 

madeira, ambos da cepa Assyrtiko e a garrafa 
sai a 18€ e 26€ respectivamente sendo que o 
Thalassitis Oak Fermented não é exportado, 
sendo exclusividade de Santorini. A terceira 

tempo necessário que a casa da uva deve per-
manecer em contato com o mosto para adquirir 
a bela coloração desse vinho rosé de 10€. Fina-
lizamos com o famoso Vinsanto by Gaia 2006 
(40€), um vinho de sobremesa feito a partir 
de uvas Assyrtiko predominantemente com 
pequenas parcelas de Athiri e Aidani, secas 

Para um pôr do sol inesquecível, vá na San-

Santorini oferece diversas degustações de vi-
nhos gregos a partir de 18,50€ com 5 taças de 

espumantes, vinhos com e sem passagem por 
madeira e o emblemático vinho santo feito a 
partir de uvas secas sob o sol. Entre as cepas 
brancas predomina a Assyrtiko, sendo bas-

integrante no corte com outras cepas como 
Aidani e Athiri. A Mavrotragano é a tinta de 
maior prestígio e aparece em 100% em alguns 
rótulos ou em composição com a Voudomato 
e Mandilaria. Para acompanhar escolhemos 
uma ótima tabua de frios (22€). Na saída não 
deixe de conferir o empório recheado de pro-
dutos típicos e suvenires. 
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CURSO DE CONFISERIE NA LA PARISSERIE
Mariana Correa, especialista em confei-
taria francesa pela Le Cordon Bleu em 

dia 29/09 de 16h às 19h em seu ateliê. A 

que trabalha com tudo que tem o açúcar 

de fruits, marshmallows, entre outras de-

inscrições pelo contato@laparisserie.com.
br. E para a temporada primavera-verão, 
duas novidades estão disponíveis na loja: 

de amêndoas, creme de maracujá e cara-

-
de de pistache, ganache de limão siciliano, 
coulis de framboesas e pralin de pistache 

-

MERCADO CERVEJEIRO 
NO JARDIM CANADÁ

-

para o público do bairro Jardim Canadá 
com estandes de grandes cervejarias mi-

-
-

ço kids e atrações musicais e culturais para 
entreter adultos e crianças. Por lá marcas 
consagradas marcam presença: Krug Bier, 
Capa Preta, Koala, Cerveja Vinil, Falke , 
Cervejaria Küd, Albanos, Prussia Bier, Trin-
ca e Casa O.L.E.C. A parte gastronômica 

-

-

Lima. 

CIRCUITO GASTRONÔMICO 
DA PAMPULHA

-
tos participam da 9ª edição do Circuito 
Gastronômico da Pampulha. Os chefs dos 
restaurantes convidados se inspiraram 

-
troculinário, La Palma, Maria das Tranças, 
Olegário Pampulha, Paladino, Planeta Lú-

-
sa, Único Pampulha e Xapuri apresentam 
duas opções diferentes de pratos para 
escolha, ambos inspirados no mundo de 

-
pampulha.com.br. 


