
BoaMesa

MioloGamay2015,
Seival Estate, Candiota,
CampanhaGaúcha, RS
Uva:gamay (uvado
Beaujolais).
Cor: rubi comvioláceopouca
intensidade.
Nariz:morangos frescos.
Boca: seco, leve, 12˚GL,
muita frutano início eno
finaldeboca.

R$30,00,nosite
www.miolo.com.br
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Provei e indico

Feijoada. NaSemanadosNamorados, os casais que já
deixarema feijoadadesábadodaDonaNeideDelivery reservada
hojepagamR$30,00nopratoparadois (o (preçonormal é
R$39,00). As reservaspodemser feitaspelo telefone
99643-8888,pelowhatsapouFacebook
(facebook.com/donaneidepg). ADonaNeide ficaemPraia
Grandeesó trabalha comentregas, entre osbairrosCantodoForte e
Caiçara. É cobrada taxadeentrega, quedependedobairroe variade
R$1,00aR$7,00.Mais informaçõespelowww.donanei.de.

Viva momentos de puro

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

prazer

>>

Click

>>16/6às20hs.Degustação
topdosvinhosPizzato, no
MarceloLaticínios.R$ 70,00.
Tel. 3234-1861.
>>25/6às20hs.Degustaçãode
vinhosdaEspanhanaEnoteca
Decanter. Sóadegustação
R$48,00/ com jantar,R$78,00.
Tel. 2104-7555
>>27/6. 2ªEdiçãoWineDay
CasadaTravessa, SãoPaulo.
Tel. 11- 99376-6663

DAREDAÇÃO

Agora em Santos já é possível
saborear tapas ou pintxos (co-
mo são chamados no País Bas-
co) espanhóis. O Aline’s Bar e
Bistrô,abertoontemnoEmba-
ré, é resultado da paixão do
proprietário, Marco Antonio
Loutfi pela gastronomia e pela
Espanha, onde já esteve seis
vezes em longas viagens por
todo o país. Para a cozinha, ele
conta comdois chefs: Guilher-
meApoloeFlávioQuinto.
No menu, destaque para os

pintxos,quesãoumaespéciede
petiscos espanhóis para se co-
mercomasmãos,comoopulpo
àgalega (três pedaços do tentá-
culo sobre três batatinhas tem-
peradas-R$8,00)ouascroque-
tasde vários sabores, comoade
jamon(presunto),R$6,00.
Nocardápiodepratossãocin-

co opções no almoço e cinco no
jantar.Dedia, sugestões comoa
paellavegetarianamaisumpin-
txoemais salada (R$40,00)ou
oespaguete comtomates (ou ri-
sotomilanês), espeto de frango,
salada e um pintxo (R$ 27,00).
Ànoite,apaelladefrutosdomar
(R$69,00)ouavegetarianadivi-
dem espaço com a lula en su
tinta com risoto manchego
(R$ 59,00) ou com o bacalhau
Andaluz(R$59,00).
Para acompanhar, sangrias

variadas, na jarra de 1,5
litro (R$ 29,00) ou no copo
(R$ 8,00), além de vinhos e
cervejas espanholas, nacionais
e de outras localidades. O Ali-
ne’s também temumempório,
com produtos importados e os
pratos servidos na casa, conge-
lados. “Os espetinhos de carne
serão um sucesso para casas e
prédiosvizinhosque têmchur-
rasqueira”,disseLoutfi.

SERVIÇO: ALINE’S BAREBISTRÔ (RUACASTRO
ALVES, 5, EMBARÉ, SANTOS). FUNCIONAMENTO:
DEQUARTAASÁBADO,NOALMOÇOE JANTAR.
DOMINGO, SOMENTEALMOÇO.

>>
Santé!Hoje é oDia dosNamo-
rados, dia do tilintar das taças!
O vinho vem sendo brindado,
cantado e decantado em verso
e prosa, em nome do amor há
tempos.Pudera! Seo vinhoen-
seja o amor, o amor também
ensejaovinho!
São muitos os estilos de vi-

nhos (edeamores) evariamui-
to tambémo gosto dos enamo-
rados. Eu, particularmente,
prefiro brindar com espuman-
te, sejanacional, italiano, espa-
nhol, quiçá um champanhe,
aliás champanhe é champa-
nhe, invariavelmente!
Recomendo fortemente aes-

colha entre Brut, Extra-Brut e
Nature, pois são vinhos com
pouco ou nenhum grama de

açúcar por litro, o que, comu-
mente,acarretamnotasdema-
çã verde, leveduras, brioches,
amêndoas e frutas secas, ideais
paraacompanhardesdeosape-
ritivos, até o prato principal de
umjantarromântico.
Já os espumantes mais sua-

ves, delicados e doces, como os
Sec,Demi-SeceDouxcomteor
de açúcar que gira em torno de
17 a mais de 50 g/l, agradam
paladaresfemininosemasculi-
nos, entretanto, acompanha-
rão perfeitamente a sobreme-
sa, que numa noite de roman-
ce,certamentenãofaltará!
Os apaixonados por vinhos

tranquilos, sem gás carbôni-
co, apreciadores de brancos,
rosés e tintos, têm inúmeras

opções. Os adeptos dos bran-
cos podem escolher um seco,
jovem e bastante fresco, ou
seja, com boa acidez, o que vai
casar com muitas entradi-
nhas. Para os queijos tipo brie
oucamembert comgeleia, fin-
gers food agridoces e comidas
asiáticas os vinhos dauvaTor-
rontés ou Gewürztraminer,
super aromáticos, refrescan-
tes e saborosos, podem ser
um sucesso. Alvarinhos, Sau-
vignon Blancs e Rieslings
também caemmuito bem co-
moaperitivos.
Asafrodisíacasostras innatu-

ra ou gratinadas ficam mais
afrodisíacas ainda com um be-
loChardonnaypassadoemcar-
valho francês. Se quiser inves-
tir escolha um Montrachet ou
umMersault, Borgonha. Novo
eVelhoMundoproduzemexce-
lentesrótulos.
O Fumé Blanc, de Napa Val-

ley,dauvaSauvignonBlancpas-
sadoemmadeiraouatémesmo
um espanhol da uva Macabeo
(Viura)oudauvaVerdejobarri-
cados, são ótimas opções de
brancos mais austeros, corpu-
lentosedepersonalidade.
Os amantes do tinto podem

apostaremumbemlevecomoo
BeaujolaisNoveauxouVillages:
ótimos para iniciar uma longa
noite de namoro! Ainda, os da
uva Pinot Noir são bem vindos,
umavezque,emgeral,têmexce-
lenteacidez, taninosdelicados e
pouco corpo. Exceção aos gran-
deseevoluídosdaBorgonha.
Os tintosencorpados, carnu-

dos, nervosos, ou seja, com
taninos bem integrados e pre-
sentes, estrutura, acidez e ál-
cool equilibrados são os mais

indicados para os enamora-
dos que preferem um vinho
mais potente, que faça bater
mais forte os corações! E são
diversas as uvas que podem
produzir vinhos nesse estilo,
dependendoapenasdoproces-
so de elaboração. Cabernet
Sauvignon, Merlot, Syrah,
Tempranillo, Nebbiolo, San-
giovese, Malbec, Touriga Na-
cional e Cabernet Franc com
estágio em carvalho. Bor-
deaux, Barolo, Barbaresco,
Rioja, Côtes du Rhône, Bru-
nello, Chianti Clássico, entre
outros, perfazem esse perfil.
Ainda,Dolcetto,Barbera,Gre-
nache,Montepulciano,Bonar-
da, Zinfandel (Primitivo) com
estágio ou não em barrica, de-
sempenham um bom papel

paraosmoderados.
Vinhos doces fortificados ti-

po Porto, assim como os late
harvest, combinamcomastor-
tas, sorvetes, crepes e até com
ocafé!
Aproveitebemasdicasedeli-

cie-se no jantar com o seu
amor,masnão exagere nadose
do vinho, porque, como bem
escreveuShakespeareemMac-
beth: “o vinho provoca o dese-
jo, mas impede o desempe-
nho”. Com amor e até a próxi-
mataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIER

Vocêjápensouemtomarsorve-
te de cerveja? A novidade é
encontrada em cinco opções
na Pizzaria 7ª Avenida (Av.
Gen. San Martin, 140, Ponta
daPraia,Santos).
Da marca Craft Beer Ice

Cream,elemisturasaborestra-
dicionais de sorvete com al-
guns tipos de cerveja.Osmixes

são: Frutas Vermelhas com
Saison;CococomStout;Cho-
colateBelgacomStout;Gian-
duia com Pale Ale e Doce de
Leite com IPA. O preço é de
R$ 9,90. A pizzaria, famosa
por ter centenas de rótulosde
cerveja nacionais e importa-
das, tem agora também op-
çõesdabebidasemglúten.

São cinco sabores como chocolate com stout ou gianduia com pale ale

DIVULGAÇÃO

Aline’s traz cozinhaespanhola,
com tapas, croquetas epaellas
No Embaré, restaurante tem também empório, com produtos nacionais e importados

Sorvete de cerveja énovidadena
Pizzaria 7ªAvenida, emSantos

Amor,DiVinoAmor!

Casa tem capacidade para cerca de 100 pessoas em ambientes como bar, restaurante e área externa

Agenda

Paella de frutos do mar pode vir nas versões tapita (R$ 25,00) ou individual (R$ 69,00)

Ch. Saint Cosme - Little
JamesBasketPressRouge,
CôtesduRhône, FR
Uva:grenache (50%dovinhoé
dasafradoanoe50%de2anos
anteriores–sistemade soleira).
Cor: rubi intenso.
Nariz: frutas vermelhas, cravo,
menta, complexo.
Boca: seco, encorpado com
15˚GL, taninos aveludados,
persintente.

R$75,00,nosite
www.winebrands.com.br
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