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Drinques coloridos, com e sem alcool, fazem sucesso na casa

] Moments DiVine

Bar

DAREDACAO

OBardo Dante,no Marapé, tem
agora, além dos pratos e petiscos
tipicos de boteco, uma variada
carta de drinques e coquetéis.
Criada pelo barman Derivan de
Souza, consideradoum dos mes-
tres da coquetelaria do Brasil,
autor de varios livros e responsa-
vel por inserir a caipirinha no
seletogrupo dedrinquesinterna-
cionais, elaévariada.

Na proxima terca, ele estara
no bar para o lancamento ofi-
cial do menu, que ja esta sen-
do comercializado. Um dos
mais pedidos € o Paradise La-
goon, com gim, kaly blue, suco
de limao e soda (R$ 15,00 -
foto). H4 ainda os sem &lcool,
com soda italiana (R$ 13,00).
Os classicos como Dry Marti-
ni e Cosmopolitan nao foram
esquecidos (R$ 15,00, qual-

Argentina além do tango

Santé! O pais do tango, das
parrilladas, das empanadas e
do dulce de leche esta entre os
grandes produtores mundiais
de vinho. Gragas a seus rétulos
da uva Malbec, originaria de
Cahors, na Franca, que tem em
solos argentinos a sua melhor
expressdo. Tanto que é ainda o
carro-chefe de suas exporta-
¢Oes. Mas, esse panorama, aos
poucos estd se modificando,
com destaques para os vinhos
das uvas tintas Syrah, Caber-
net Sauvignon e Cabernet
Franc, sendo que a branca au-
téctone* Torrontés atrai muito
aatencao.

Em 1551 iniciou-se a cultura
de vinhas, quando colonizado-
res espanhois trouxeram as pri-
meiras mudas para as terras
andinas. A producao e consu-
mo de vinhos logo se expandiu
pelo pais. No século 19, as ce-
pas francesas foram introduzi-
das em seus vinhedos.

Jano século 20, a Argentina
despontava como grande pro-
dutora e consumidora dos pro-
prios vinhos. O consumo che-
gou a 90 litros por pessoa/ano
em 1970, diminuindo para 55
litros nos anos 90, devido tal-
vez a irrupcao de refrigerantes
ecervejas no pais.

De 14 pra ca, novos investi-
mentos de empresarios nacio-
nais e estrangeiros, produ-
coes de altissima qualidade,

terroir exclusivo, tecnologia,
sistema de cultivo, selecao de
uvas e uma cultura popular
muito ligada na tradicao viti-
vinicola deram aos nossos vizi-
nhos hermanos uma identida-
deequalidade tnicas de comer-
cializacao, destacando-se no
mercado internacional.

Grandes  produtores e
endlogos europeus investem
hoje la. Alids, a Argentina ocu-
pa o 11° lugar em consumo
mundial, com 24,04 litros per
capita. Eéhoje 0 8° pais produ-
tor mundial. (OIV - Organisa-
tion Internationale de la Vigne
eduVin, 2012).

O mapa vitivinicola do pais
compreende trés grandes re-
gides. Sdo elas: Cuyo, regido
marcada pela aridez do solo
(La Rioja, San Juan e Mendo-
za); Norte, caracterizado pela
altura (Salta e Catamarca); e
Patagonia, com baixas alturas
com intensos periodos de matu-
racdo (La Pampa, Neuquém e
RioNegro).

Em pouco tempo, novas re-
gibes surgirao, pois os argenti-
nos estao investindo e desco-
brindo a cada dia novas terras
que se adaptam ao cultivo das
videiras. O futuro promete!
Por enquanto, a mais marcan-
te zona ainda é Mendoza, que
atrai muitos enoturistas as
suas belissimas Bodegas.

As uvas tintas mais cultiva-

>>4/10 - Wine Rock, das 14
as 19h. No Radio City Café, a
RuaFerndo Dias, 16, Santos.
Promocdo de Vitor Fernandes.
Informacgdes: (11) 95349-8408

>>7/10 - Decanter Wine Day,
das17 as 22h. Mais de 100 rotulos
paradegustar. Mesa de frios,
sorteio devinhos e descontos.

Na Enoteca Decanter Santos.
Informacdes: 2104-7555

>>10/10 - Food Truck Day, das
14 as 21h. Hamburgueres
artesanais, vinhos de Mendoza e
musica ao vivo. Na Conceito Store
aRuaAzevedo Sodré,45, Santos.
Informacées: 3221-8587

das sdo Malbec, Bonarda, Ca-
bernet Sauvignon, Syrah, Mer-
lot, Tempranillo, Sangiovese,
Pinot Noir, Tannat, Barbera

Dentre as brancas temos:
Torrontés, Chardonnay, Che-
nin, Sauvignon, Sémillon, Pe-
dro Gimenez, Pinot Grigio,
Viognier.

Recentemente, participei de
uma mega degustacao, no 1°
evento Argentina Premium
Tasting, no Brasil. Sob a coor-
denacao de Deco Rossi, embai-

Arriba Maria tem cozinha Tex-Mex

DAREDACAO

Um novo restaurante abriu as
portas, ontem, em Santos: o
Arriba Maria, no Canal 1. Com
uma proposta de cozinha Tex-
Mex, aquela que tem influén-
ciasnorte-americana e mexica-
na, a casa tem decoracdo te-
matica com sombreiros e refe-
réncias ao Diados Mortos.

Os proprietarios Sergio Ro-
sa, Marcelo Biscaia e Bruno
Figueiredo disseram que adap-
taram os pratos apimentados
dessa culinaria para o paladar
brasileiro, mas que ha opgoes
bem picantes para quem prefe-
rir, como a salsa mata ho-
mem, que pode vir separada
em qualquer pedido, assim co-
mo todos os outros molhos
feitos na casa.

A cozinha é comandada pelo
chef Adriano Freitas. Entre os
destaquesdo menu, o nachos su-

ALEXANSANDER FERRAZ

Nachos supreme tem guacamole, chili, pico de galo e sour cream

preme, que tem os totopos de
milho crocantes cobertos com
guacamole, chilli, sour cream e
vinagrete (R$ 34,40) e a costela
abarbacoa com cebolasempana-
das (R$ 39,50). Entre as bebi-

das, a cerveja Baden servida
com pimenta (R$ 14,00) pro-
mete serum sucesso.

ARRIBAMARIA (AV. PINHEIRO MACHADO, 729,
SANTOS). FUNCIONAMENTO: DE TERCA A

DOMINGO, A PARTIR DAS 19H.

do Dante ter
Naca

Frango, costelinha e calabresa com pdo de alho no Balaio de Gato

quer op¢ao). Outra novidade
é a sobremesa Vulcao, que da
para duas pessoas se farta-
rem. Feita com sorvete de cre-
me e chantily, a taca é total-
mente coberta por chocolate e

castanhas (R4 23,00). Antes
da sobremesa, a dica é o Ba-
laio de Gato. Uma porg¢ao que
traz frango, calabresa acebola-
da e costela suina barbecue,
com farofa e pao de alho

CLAUDIA G. OLIVEIRA, SOMMELIER

N novidac
tadedr

es
que

Vulcdo é a sobremesa mais
pedida e é feita com sorvete

(R$ 65,00). Outro prato pa-
raser compartilhado.

BAR DO DANTE (RUARCARVALHO DE
MENDONQA,777,MARAPE,SANTOS).
FUNCIONAMENTO: TERCA ASEXTA, APARTIRDAS
18HEFINS DE SEMANA TAMBEMNO ALMOGO.

tomets

Fen

Carmelo Patti 2005 - Mendoza,
AR (94 pts Parker)

Uva: 100% Cabernet Sauvignon
Cor: ruby com halo granado,
intensidade média.

Nariz: mix de berrys, castanhas
portuguesas, especiarias, toque
terroso.

Boca: seco, frutas e paprica,
corpo médio, frescor com
acidez equilibrados com14° GL
dealcool, taninos macios,
persistente.

Valor sob consulta no
www.nevewines.com.br

RiccitelliWines - Vineyard
Selection 2012 Vistalba, AR
Uva: 100% Malbec

Cor: ruby comviolaceo,
intensidade média.

Nariz: cerejas, anis, toque floral
emineral.

Boca: seco, gosto idéntico aos
aromas, encorpado, equilibrado
com14,5° GLde alcool, elegantee
voluptuoso, persistente

Valor sob consultano
www.winebrands.com.br/

Trapiche Vinho Iscay Malbec
Cabernet Franc2009
Mendoza, AR

Uva: Malbec e Cabernet Franc
Cor:rubyintenso

Nariz: violetas, blueberrys,
framboesa, cassis, chocolate,
caféetoqueterroso

Boca: seco, frutas e tostados
como café em boca, encorpado,
taninos elegantes, exuberante e
persistente

Valor sob consultano
www.interfood.com.br/

xador do Wines of Argentina
no Brasil, realizado na Casa
Brasil Argentina, em Sao Pau-
lo. O evento teve a presenca da
endloga Susana Balbo, que con-
duziu a degustagao de 29 vi-
nhos top. Com a moderacio e
enriquecedora opinido de dois
profissionais do setor, Guilher-
me Corréa, sommelier premia-

do da Importadora Decanter e
Suzana Barelli, jornalista e edi-
toradevinhos darevistaMenu.

Foi uma grande degustacao
as cegas, onde pudemos conhe-
cer alguns famosos endlogos
que in loco apresentavam seus
vinhos, como Alejandro Vigil
da Catena Zapata, Marcelo Pel-
leriti da Monteviejo, Matias

o Quertinhas

Guaiad em festa

O Restaurante Guaiaé (RuaDom
Lara, 65, Santos), comandado
pelo chef André Ahn e pelo
sommelier eadministrador André
Antivillo,completa trés anos na
proximasemana e paramarcar a
data, o chef criou um novo menu
desete pratos, que promete
surpreender mais umavez. Olhe
séaversaodaclassicasalada
caprese: creme de queijo, sorbet
dealface, suspiro de manjericioe
gelinho de tomate. Entre os
pratos principais, paletade
cordeiro defumada com queijode
cabra, cinzas de carvao vegetal e
molho dejabuticaba. O valordo
jantar com este menu de sete
pratos é R$ 169,00 por pessoa.
Reservas pelo tel.: 3877-5379.

Sanduiche de pizza

Vocé ja pensou em comer um
sanduichefeito commassade
pizza eaindaintegral? Pois o chef
Wilson Roque Jr.,daFornalha
Palmares, criou o Tropicalia
Santista, umamassade pizza
dobrada como sanduiche e que
temdois sabores de recheio:
cream cheese, frango desfiado,
azeitonasertcula, ou peito de
peru, alface, mucareladebufalae
tomates cereja. O valor é R$ 24,90
eserve quatro pessoas. A Pizzaria
FornalhaPalmares ficana Avenida
Siqueira Campos, 296, Santos.

Festival de Itanhaém

APrefeiturade Itanhaémrealiza,

Michellini da Zorzal Wines, Se-
bastian Zuccardi da Zuccardi,
entreoutros.

Confira os detalhes no site
www.enoamigos.com. Até a
proximataca!

*AUTOCTONE - UVA NATIVA DE UMA REGIAO
ESPECIFICA.

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

atédia19,a52edicdodo Festival
Gastrondomico Sabores de
Itanhaém. Participam 41
estabelecimentos. Veja os locais
no site www.itanhaem.sp.gov.br/
saboresdeitanhaem.

Danadode Bom

Prorrogadas as inscrigoes para o
Festival Danado de Bom. Bares e
restaurantes de Cubatdao podem
inscrever suas receitas
nordestinas, até dia 9, no1° andar
daPrefeitura (Pca. dos
Emancipadores, s/n°).
Informacdes: 3362-6023.
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