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FERNANDALOPES

EDITORA

ORestaurante DomDuarte é a
novidade gastronômica da orla
santista nesse verão. De frente
para a praia, ele está instalado
onde funcionou o recém-fecha-
do Tamariz. Aliás, as antigas
equipe de garçom e cozinha fo-
rammantidas.Agora,elestêma
orientação do chef Felipe Cruz,
que está dando consultoria ao
proprietárioDuarteManuel.
Entre os pratos novos, que

foramagregadosaoantigome-
nu, está o camarão africano
(R$ 220,00). Com inspiração
emMoçambique, ondeDuarte
Manuel nasceu, ele é formado
poroitoenormescamarões, re-
gados com ummolho cítrico e
levemente apimentado, acom-
panhado de aspargos grelha-
dos,cebolasroxasebatatas.

TRADIÇÃO

“Quismanter a tradição da ca-
sa, colocandoalgunspratos ex-
clusivos, com ingredientes no-
bres, como o porco preto e o
peixe pintado, raros por aqui”,
disseDuarte.
O restaurante passou por

uma repaginação e agora tem
uma decoração mais contem-

porânea. Ao fundo uma adega
emoldura o salão. Ali, mesas
redondas, maiores, formam
umcanto aconchegante emais
privativo, ideal para reuniões
defamíliaounegócios.
No menu renovado, alguns

clássicos da casa forammanti-
dos como o filé à moscovita,
quetemmolhobranco,caviare

arroz piamontês (R$ 145,00
paratrêspessoas).

NOVIDADES

O chef Felipe incluiu novi-
dades como o secreto de
porco preto com risoto de
alho poró (R$ 192,00), um
prato português no qual o
lombo suíno vem do porco

do Alentejo, que tem d
enominação de origem
controlada. Uma verdadei-
ra iguaria.
Além de receitas, o chef le-

vou para equipe da cozinha
técnicas de cocção e ingre-
dientesselecionados.Os riso-
tos, por exemplo, agora têm
arrozarbóreo.
“Mas não tiramos os feitos

com o arroz agulhinha. Eles
continuam no menu com o
nomedearrozpuxado, como
oKadjiri (com frutos domar
ecurry -R$170,00, para três
pessoas)”.
Segundo o chef, o menu

será variado, com predomi-
nância de pescados e frutos
do mar. A carta de vinhos
acompanha essa diversida-
de, comvinhosdaCasaFlora
edaAdegaAlentejanaevalo-
resparecidoscomosdasade-
gasespecializadas.
De segunda a quinta-fei-

ra, há opções de pratos exe-
cutivos individuais como o
filé ao poivre com legumes
(R$ 48,00) ou o talharim à
parisiense(R$36,00).

SERVIÇO: RESTAURANTEDOMDUARTE
AV.PRESIDENTEWILSON, 88,
POMPEIA, SANTOS.
DIARIAMENTE,NOALMOÇOENO JANTAR.

Santé! O 12º Annual Wines of
ChileAwards(AWoCA), foi rea-
lizadonoBrasil,ondeespecialis-
tasdegustarameelegeramosvi-
nhoscampeõesdestaedição.
No hotel Renaissance, em

SãoPaulo,ajornalistaeapresen-
tadoraAnaPaulaPadrão,anun-
ciouosvinhosganhadores.
AWines of Chile é a associa-

ção responsável pordivulgaros
vinhos chilenos no mercado
mundial. Representa cerca de
90vinícolas e, alémdesua sede
em Santiago, tem escritórios
emLondres e Nova Iorque, re-
presentantesnoBrasil,Canadá
e Ásia. Trabalha em parceria
comaProChile(DireçãodePro-
moçãodeExportações,institui-
ção do Ministério de Relações
ExterioresdoChile)paradesen-
volver e oferecer programas
promocionaiseeducacionais.
Numaediçãohistórica, o 12º

AWoCA 2014, pela primeira
vez foi realizado fora do Chile.
O Brasil foi o país escolhido e
recebeu 639 amostras de 92
vinícolas inscritas, sendo um
recorde.Umtotalde2.652gar-
rafas (quase 2 mil litros de vi-
nho) desembarcaram no País,
o que demonstrou a importân-
cia domercado brasileiro para
osprodutoresdoChile,comen-
tou Claudio Cilveti, managing
directordaWinesofChile.
“Oterritóriochilenoériquís-

simo, indo do mar até o gelo e

passandopelodeserto.Essava-
riedade de terroirs resulta em
vinhoscomexpressão tãomar-
cantecomoosquesãoapresen-
tados no AWoCA, que repre-
senta um verdadeiro painel da
evolução e da alta qualidade
dosnossosvinhos”,disse.
O julgamento dos 15melho-

res vinhos chilenos ficou a car-
go de sommeliers e especialis-
tasbrasileiros.Ocorpodejura-
dos foi composto por: Carlos
Cabral (grupo Pão de Açúcar),
Mário Telles (ABS-SP), José
Luiz Pagliari (SBAV-SP), Die-
goArrebola(eleitomelhorsom-
melier doBrasil),Manoel Bea-
to (grupo Fasano), Gabriela
Monteleone (D.O.M.), Danie-
laBravin(Bravin),TiagoLoca-
telli (grupoVaranda),Gabriela
Bigarelli (Maní), Jorge Lucki
(Valor Econômico), Marcelo
Copello (Revista Baco) e Didú
Russo(BlogdoDidú).
O grande evento foi elabora-

doporWines ofChile e organi-
zado por Ch2A Comunicação,
sob a batuta deAlessandraCa-
solatoeequipe.
Além dos 15 premiados 88

vinhos conquistarammedalha
de ouro; 272 medalha de pra-
ta; e 203 levaram bronze, ou
seja, 88% dos participantes
conquistaram alguma distin-
ção.Atéapróximataça!
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DAREDAÇÃO

Moda importada dos Estados
Unidos e já comum em São
Paulo, o sorvete misturado na
pedra gelada chegou a Santos
essa semana.A tradicional loja
Alpi, no Campo Grande, reno-
vouseuvisualetrouxeanovida-
deconhecidacomocoldstone.
O diferencial da gelateria é

permitirqueoconsumidorpos-
sa escolher os sabores dos sor-
vetes e ainda diversas cobertu-
ras e mais três toppings (com-
plementos), como frutas, con-
feitos,grãos, suspiroetc.
Tudo isso é misturado sobre

umapedra refrigeradaa-18˚C,
na frente do cliente. O mix de
doissaboresmais três toppings
ecaldasaiR$12,00.
Nomenu há algumas suges-

tões s criadss pela chef Luiza
Zaidan. Todos têm o sorvete
Magnum, de palito, como o
abacaxi grelhado com carame-
lo eMagnum branco ou o me-
rengato, com chantili, suspiro,
caldaeMagnum(R$12,00).
Para quem preferir uma su-

pertaça, a pedida é o Banana
Split com Magnum (20,00).
Quem quiser pode montar o
seu na opção Make my Mag-
num(R$9,00).

40ANOS

Representante e distribuidora
da Kibon na região, a Alpi fará

40 anos em 2015. Focada na
área de distribuição e logísti-
ca, a empresa entrará ano re-
novada com a gelateria, que
foireformadaeagoratemme-
sinhasdentroeforadaloja .
“A intenção é proporcionar

uma nova experiência com
nossos produtos, via gelate-
rias próprias. A primeira loja
é essa”, diz Leonardo Anaua-
te,sóciodiretordaAlpi.
Ele explica que a Kibon

vemse renovando, como lan-
çamento de novos sabores e
modificandoomercadodepo-
tes no Brasil, com as opções
de 1,5 litro com três sabores e
de 1 litro comsugestões como
paçocaebolodechocolate.
“Queremos criar novosmo-

mentosparaoconsumodesor-
vete,queaindaébaixonoBra-
silcomparando-secomoutros
países. Há muito o que cres-
cer”. O consumo brasileiro é
de6 litros por pessoa/ano.Na
Nova Zelândia, primeira no
ranking, ele é de 26,30 e nos
EstadosUnidos,22,50.

SERVIÇO: ALPI GELATERIA.
RUAPEDROAMÉRICO, 137, CAMPOGRANDE.
FUNCIONAMENTO: TODOSOSDIAS,
DAS 10HÀS22H.

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIER

12º Annual Wines of Chile Awards 2014

>>Best in theShow
SyrahGranReserva2012/Viña
CasasdelBosque (ObraPrima)

>>PremiumTinto
Armida2009/DeMartino
(Decanter)

>>PremiumBranco
Amelia 2013/ConchayToro
(ConchaYToro)

Outros tintos
❚ TamaVineyardSelection
Carignan2013/ViñaAnakena
(WinebrandsBrasil Imports)

Outrosbrancos
❚ SingleVineyardNeblina
Riesling2011/Leyda (GrandCru)

Blends
❚ 5Cepas2013/CasaSilva
(VinhosdoMundo)

Rosé
❚ Gallardiadel ItataCinsault
2014/DeMartino (Decanter)

Espumantes
❚ BrutNature/ViñaMorandé
(GrandCru)

ColheitaTardia
❚ ErasmoLateHarvestTorontel
2009/Erasmo(Franco-Suissa)

CabernetSauvignon
❚ GranTerroir de losAndes - Los
LinguesCabernet Sauvignon
2012/CasaSilva (Vinhosdo
Mundo)

Carménère
❚ CarménèreReserva2013
PedriscalVineyard/Falernia
(PremiumWines)

PinotNoir
❚ PinotNoirReserva2013/
Falernia (PremiumWines)

Syrah
❚ SyrahGranReserva2012/Viña
CasasdelBosque (ObraPrima)

Chardonnay
❚ TarapacáGranReserva
Chardonnay/ViñaTarapacá
(Épice)

SauvignonBlanc
❚ SpecialtiesSauvignonBlanc
OceanSide2014/SantaCarolina
(CasaFlora)

DomDuarte temmenuvariado
com ingredientes diferenciados
Porco preto do Alentejo, peixe Pintado e enormes camarões se juntam a clássicos

DIVULGAÇÃO/NORIO ITO

Sorvetena ‘pedra
gelada’ chegaaSantos

Uma adega emoldura uma parte do salão, com decoração renovada

FOTOSALEXSANDERFERRAZ

FOTOSALEXSANDERFERRAZ

Sorvetes e complementos são misturados na pedra gelada a -18˚C

Filé ao poivre é opção do menu executivo, de segunda a quinta-feira

Confiraosvencedores

Oito camarões enormes acompanhados de molho de manteiga picante

F-4 Boamesa ATRIBUNA Sexta-feira 12
www.atribuna.com.br dezembro de2014


