
BoaMesa

Provei e indico
NewWorldWines-Pania
NewZealand, PinotNoir 2014,
Marlborough,NZ
Uvas:PinotNoir.
Cor:Rubipouco intenso.
Nariz: frutas vermelhas como
cerejas, framboesaseameixas
frescas.
Boca: seco, frutado, corpo levee
taninosdelicados, equilibrado,
13,2˚GLálcool.

R$64,90,nosite:www.vinhosonline.com.
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TheWinery of GoodHope
UnoakedChardonnay2013,
WesternCape, ZA
Uvas: chardonnay.
Cor:amarelo comreflexos
verdeais.
Nariz:abacaxi, limão, toque
lácteomanteigaemuitomineral.
Boca: seco, fresco, corpomédio,
equilibrado, final longo com
13,5˚GLálcool.

R$60,00, no site:www.qualvinho.com.br.

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIER

>>

FERNANDALOPES

EDITORA

Ele estava sumido da linha de
frente da cena gastronômica
santista há mais de 10 anos e
fazia falta. Depois de marcar
época, com bares como a Casa
do Meno e o Mesa Redonda,
Meno Gonçalves está de volta
comoMenoChopp,queficaem
uma simpática casa de esquina
noCanal4.
Ali, sem ser atingido pelo

raio gourmetizador, ele serve
petiscos como a tradicional bi-
ribinha, aquela que junta em
um palitinho, salsicha e picles.
Mas, claro, apreciador da boa
comida como é, na biribinha
doMeno tem salsichão dame-
lhorqualidade.
Assim como fazia em suas

antigas casas, Meno montou
uma mesa de frios, onde serve
todasasnoitesreceitasdiferen-
tes que foi acumulando em
muitos anos de bares. Entre
elas, um salmão marinado em
chá de jasmim, um carpaccio
feito por ele ou uma terrine
agridoce combacon. Tudo tra-
dicional, sem gourmetização
exagerada, que banalize o sa-
bordoingrediente.
O cliente pode escolher três

tamanhos de pratos de tapas.
Tem o Egoísta, que vem no
prato menor (R$ 12,00), o Pa-
ra Dois (R$ 24,00) e o Solidá-
rio,queé servidoemprato raso
(R$ 36,00). O próprio Meno
monta a porção, sempre varia-
da. Perfeita para beliscar, con-
versando.Aliás, o sloganda ca-
sa já diz: um bar para beber,
comereconversar.

Para quem preferir algo
mais substancioso, o cardá-
pio tem grelhados, que vêm
emuma chapa quente àme-
sa. Há opções como pica-
nha,mignon, costelinha suí-
na, linguiça, lombo, entre
outras, todos com molhos
especiais feitos na casa, e
batatas. Os preços vão de
R$ 25,00 a R$ 35,00. Os
aparecidinhos também são
sucesso. A sugestão carne
bêbada é feita na cerveja
preta desfiada commolho.
Para acompanhar, chope

Brahma claro (R$7,00), Bla-
ck(R$9,00),Lady(comxaro-
pe de framboesa, R$ 9,00),
ViúvaNegra(Blackcomespu-
mante, R$ 10,00) ou o Shan-
di (com limão e sal no copo,
R$8,50),alémdedrinques.

SERVIÇO:MENOCHOPP
AV. SIQUEIRACAMPOS, 342, SANTOS
FUNCIONAMENTO:DE TERÇAADOMINGO,
APARTIRDAS 18H.

>>
Vinhos para o verão

Mesa de antepastos é uma tradição nas casas abertas pelo Meno. Preço depende do tamanho do prato

MenoChopp, umbar sem
efeitos do raio gourmetizador
Meno Gonçalves volta à cena gastronômica em uma casa para comer, beber e conversar

Feiradeorgânicos
Nestedomingo,noGonzaga,
aconteceaprimeiraFeirade
Orgânicosde2015, naEmei
LeonorMendesdeBarros (Praça
FernandesPacheco s/nº).
Das9hàs 13h,opúblicoencontra
hortifrútis emantimentos
diversos, todos semousode
defensivosnocultivo. Entreas
atrações,degustaçãoevendade
receitasorgânicas, sessõesde
massagemrápida coma
terapeutaCarmenGarcia e
música instrumental como
tecladista JaimeAugustoeo
trompetistaClaudioRicardo.

DivinaPimenta
LenaMendeseRaimundo
FernandesdeAlmeida
inauguraramhojea fábricada
DivinaPimenta, emSantos.
Amarcademolhosdepimenta,
todascomcastanhasegrãosna
composição, já é sucessona
maioriados restaurantese
empóriosdaCidadee tambémdas
feirinhasgourmetspaulistanas, e
agoraestáampliandoaprodução.

TascadoPorto
Músicae comidaportuguesa
juntasnaNoitedeFadodo
RestauranteTascadoPorto
(RuaXVdeNovembro,noCentro
HistóricodeSantos). Pratos com
bacalhauevinhosda terrinha
harmonizamcomosomdeCiça
MarinhoeTiagoFelipe, que
cantamamarcantemúsicade
Portugal.Oeventoseráno
próximodia 31.Reservas:
3219-4280.

Festival debacalhau
AEnotecaDecanterpromoveo
FestivaldoBacalhauatédia31de
janeiro.Sãoquatropratos com

lascasdopeixe, aopreçode
R$39,90, comoogratinadocom
batata-doce.Tambémhátrês
opçõescomfilédebacalhau,a
R$49,90,equatrosugestões com
o lombo,aR$69,90, comoo
bacalhausobrebatatasaomurro
comazeiteealho.AEnoteca fica
naRuaMatoGrosso, 290.
Reservas:2104-7555.

EstaçãoBistrô
OEstaçãoBistrô
Restaurante-escola (Estaçãodo
Valongo) temhojenomenuRisoto
Justo (cebolacaramelizadacom
cervejapreta) comfilé-mignon
suíno;Frangoàcacciatore com
arrozbrancoebatata rústica, e
Filéde linguadoaomolhode
camarãocomarrozbrancoe
fritas.Amanhã,a sugestãodo
chefé: Escalopede filé-mignonao
molhogorgonzola, arrozbrancoe
fritas.OvaloréR$23,00.

Brasil a gosto
Parabrindarmaisumaniversário
doRestauranteBrasil a gosto,na
Capital, a chefAnaLuizaTrajano
apresentaumnovocardápio fixo
e traz criações inspiradasnestes
onzeanosdepesquisapeloPaís.
Asnovidadesmesclam-seàs
receitasque jáeramfixasno
menu,entreelasaFraldinhade
panelacombaiãodedois (R$75)e
aMoquecade legumes (R$49),
queassimcomoosdemais
pratosquepermanecemno
cardápio conservam-sesem
reajustedepreço. Bolinhode
aipimcom linguiçaBlumenau
(R$29), sucessodomenu
SantaCatarina, eocanapéde
bananacomqueijo cremosoe
geleiadepimenta (R$20)
sãoospetiscosque retornamao
menu.OBrasil a gosto ficana
R.ProfessorAzevedoAmaral,
70, JardimPaulistano.
Tel. (11) 3086-3565.Chope é servido também em versões diferentes, como com sal e limão

Santé!Nadacontraasestatísti-
cas que confirmamque os bra-
sileiros preferem uma cerveja
geladinha,mas o vinho chegou
para ficar e, hoje, os nossos
restaurantes estão constante-
mente atualizando suas cartas
de vinho. Sempre pensando
nas estações do ano e também
nogostodeseusclientes.
Aqui em Santos, temos um

visual privilegiado. Vivemos à
beira-maredesfrutamosopra-
zer de vislumbrar as ondas que
se formam, explodem e que-
bram numa espuma branqui-
nha. Para os loucos por vinho,
comoeu, ouparaos enófilos de
carteirinha, este é ummomen-
to emque se imaginaumespu-
mantesupergeladosendoincli-
nado na taça. É um verdadeiro
encantoparaosolhos. Seuper-

lage ou borbulhas, sua cor, sua
espumaeseufrescorsãoregozi-
jo dos amantes do vinho e do
amoràbeira-mar!
Noverão, chamamaatenção

os vinhos de cor clara, brilhan-
tes como o sol. São os vinhos
brancos,normalmenteelabora-
doscomuvasbrancas, aliás são
osblancdeblancseàsvezesaté
com uvas tintas, e, neste caso,
blanc de noirs, onde na
vinificação o contato das cas-
casdauvastintascomolíquido
é inexistente, visto que é na
cascaqueseencontramosanto-
cianos, pigmentos que dão cor
aolíquido.
Vinhos leves e vívidos, com

sabores e aromasde flores, fru-
tas cítricas, e até herbáceos e
minerais, esbanjando acidez e
frescornaturaldafruta.

Os espumantes Brut, Extra
BruteosNature, comomínimo
ou nenhum teor de açúcar, co-
mojáciteioutrasvezes,sãogran-
de pedida para acompanhar os
aperitivostantonapraia,napis-
cinacomonocampo.
Os proseccos, espumantes

elaborados com uva glera, são
também muito refrescantes,
podendo agradar aos gostos
maisdelicados.
Os vinhos brancos tranqui-

los, que não têm gás carbôni-
co, preferencialmente secos,
também são muito indicados
para o verão. Vinhos com as
uvas brancas Chardonnay
comou sempassagememma-
deira, Sauvignon Blanc, Viog-
nier, Pinot Blanc, Pinot Gri-
gio, Gewürztraminer, Ries-
ling, Sémillon, Alvarinho ou
Albariño, Encruzado, Verde-
lho ou Verdejo dentre outros
tantos, agradam e são exce-
lentes para o verão. Aliás,
muitos restaurantes orien-
tais oferecem, além do tradi-

cional saquê, um bom vinho
branco seco, que são espe-
ciais com esta comida exóti-
ca, tão emvoga.
Ainda, a opção dos vinhos

rosés, estes sempre elaborados
com uvas tintas, é excelente
àqueles que gostam de um vi-
nho que lembre o sabor de um
tinto, com levíssimos taninos e
cuja cor remete ao pôr do sol.
Apesarde não seremunanimi-
dade, os rosés combinammui-
to bem com pratos com frutos

do mar, aves, carnes brancas e
vermelhas e pratos com sabor
intenso de alho, e cá entre nós,
combinam sim com a maioria
dospratos.
Para os que não abremmão

de um vinho tinto mesmo no
verão, a ideia é um tinto bem
levecomoo francêsBeaujolais
feito com a uvaGammay, ou o
italiano Valpolicella, feito
com uvas Corvina Veronese,
Molinara eRondinella, e tam-
bém o Bardolino feito com
uvas do Valpolicella acrescido
da uva Negrara, ambos da re-
gião do Vêneto. Todos estes
vinhos devem ser jovens, safra
recente, e podem ser servidos
refrescados pois tem pouco
corpo e teor alcoólico em tor-
no 11˚GL. Inclui-se ainda, pa-
ra os mais exigentes, o vinho
da delicada uva originária da
Borgonha na França, a Pinot
Noir, que é leve, fresco e pou-
co tânico. Arrisco ainda vi-
nhos das uvas Syrah, Cinsault,
Grenache,Dolcetto,Sangiove-
se e até Tempranillo, desde
quenão tenhampassagemem

barrica de carvalho e servidas
num ambiente com tempera-
tura controlada. Enesse calor,
vivasaoar condicionado!
Epara as sobremesas indico

servir os vinhos doces natu-
rais bem gelados. Existem os
Botrytizados, que sãoelabora-
dosapartirdeuvas comaltíssi-
mo teor de açúcar, onde, ain-
da no pé, são atacadas por um
fungo chamado Botrytis
cinérea, que desidrata o bago
resultando total doçura. Há
também os late harvest, uvas
de colheita tardia. Estes vi-
nhos, por serem doces acom-
panham tortas, bolos e sorve-
tes. Sem esquecermos que es-
tas sobremesas ficam sober-
bas com os espumantes tipo
Asti, da uva moscatel, e os
demais espumantes Demi-
SeceDoux, doces.
Degustembemoverãoabor-

do de seu vinho preferido! Até
apróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Viva momentos de

felicidade

R. Dr. Tolentino Filgueiras, 80 - Gonzaga - Santos - SP

FOTOSALEXSANDERFERRAZ

F-4 Boamesa ATRIBUNA Sexta-feira 16
www.atribuna.com.br janeiro de 2015


