
BoaMesa

Clássico renovado. ACantinaLiliana reabriu asportas
paraosclientesnaúltima terça, àAv.WashingtonLuiz, 302.
Orestaurante funcionadiariamente, noalmoço eno jantar.
Entreas inovações,umaamplaeconfortável saladeespera.Nosalão,
são 170 lugaresemais70nosegundopiso, projetadopara eventos.
Nomenu, osmesmospratos tradicionais, comnovidades comomassas
recheadas comqueijos e amesadeantepasto, queserámontadaaos
finsdesemanaenaqual o clientepode se servir (R$, oquilo).

Risotos comgrelhados. ASantoTrigoPadaria
(RuaAlmiranteCochrane, 105, Embaré) está comnovidadesno
almoço. Entreospratosde sucessoestãoos risotos,quepodemser
acompanhadosdediversos tiposdegrelhados. Sãovárias opções,
comoo risotodealhoporó comsalmãoaomaracujáouo risotode
gorgonzolacomfilé-mignonaomolhomadeiraouaindao risotode
damascoco filé aomolhodequeijos (foto) . O risoto sozinhocusta
R$24,90.Osgrelhadoscomrisoto variamdeR$24,90aR$29,90.

Agenda

TheGarden. ORestauranteTheGarden, doMendesPlazaHotel,

está comnovidadesnomenu, comassinaturado chefDanilloNascimento.
Entreosdestaques, tentáculosdepolvo, quesãoservidos comfagotine
recheadodequeijo frescoedamascos (R$48).Apicanhabrasileira
(R$58), é servida comfarofa, tutu comtorresmoearroz.Na sobremesa,
aperaaBelleHélène (R$ 16) temrecheiode chantili e caldade chocolate.
OTheGarden funcionadiariamentenocafédamanhã,noalmoçoeno
jantare fica naAv.Marechal FlorianoPeixoto,42,Gonzaga, Santos.

Comidaalemã. Dodia 30deoutubroa 1denovembroacontece

oprimeiroOktober- fest noAlcide’sRestaurante (av.DomPedro I, 398,
Guarujá).Duranteo festival, na compradeumacanecade cerveja (R$20),
o refil é cortesia (chopeclaro).Ospratos sãoassinadospelopróprio
Alcides, queno inícioda carreira trabalhouemumrestaurantealemão.
Entreasopçõesparaduaspessoas:mistoalemão: kasler, eisbein,
aalsicha, chucruteebatatas cozidas (R$ 120-foto); kassler comchucrutee
batatas (R$92) eeisbein comchucruteebatatas (R$92).

Ceviches. OFishBarSantos (Av.ReiAlberto I, 280, PontadaPraia)

promoveàs terças-feirasaté o fimdeoutubrooFestival doCeviche.
PorR$39,00, o clienteapode saborear até cincoporções, entreoito
opçõesdomenudegustaçãodesse clássicoperuano.Paraacompanhar,
drinques típicosdoPeru.Nomenu, criações comocevichedepeixe, lulae
camarão temperadosàbasede limão, cebola roxa,minimilho,batata
roxa, sal e umtoquedepimentaAji. Háaindaopções criativas, com frutas
daépocamisturadas aopeixeouosque temtemperode shoyu.

Magiae gastronomia. Foi lançadonaquarta-feirao livro
Amor&Sabor, comcontosde realismo fantásticodeváriosautores
acompanhadosde receitas inspiradasnesses textos e elaboradaspelos
alunosdegastronomiadaUnimonte, emconcurso realizadonocentro
universitárionoanopassado. Aorganização foi daescritoraHelena
Gomes,que tambémassinaumconto, e oprefácioda jornalistaFernanda
Lopes, editoradoBoaMesa.Apublicação teveapoiodaCantinaDi Lucca,
NitaAlimentoseOFrangãoRestaurante.
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OcchioNeroDuemezzoDolce,
Lombardia, IT
Uva:Moscato.
Cor:amarelobrilhante com
reflexosdourados.
Nariz:daprópriauvae toques
florais.
Boca:docedelicado.
R$47,99, àvendano site
www.occhionero.com.br

Vinovalie - RoséPiscine,
Sudoeste, FR
Uva:Negrete.
Cor: salmãopálido ebrilhante.
Nariz: limãoemorango.
Boca: seco, equilibrado com
13˚GL,harmoniosoe
gastronômico.
R$85,00,naCasaPorto -Vinos&
Vinos Import.

PortoTaylor´s ChipDry,
Douro, PT
Uva:predominânciadeMalvasia
Fina.
Cor:palha claraebrilhante
reflexosamarelos.
Nariz:notasde fruta fresca com
aromasmelosose toquesde
carvalho.
Boca: seco, leve residualde
açúcar, fresco, 19,5˚GL, final seco
ecrocante.
R$ 124,90,naCasaSantaMartae
LaticíniosMarcelo -Qualimpor
Import.

Provei e indico

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIÈRE

CLAUDIOVITORVAZ

Santé! O que você acha de
umas pedras de gelo na sua
taça de vinho? Não, não se as-
suste, isso é possível. Alguns
produtores têm elaborado vi-
nhos especificamente para se-
rem servidos com cubos de ge-
lo, como o Champagne Moët
Chandon Ice Imperial, lança-
do em 2012. Vinhos que têm
mais acidez, mais fruta e mais
estrutura evitando que a adi-
ção do gelo mascare seus aro-
masesaboresrapidamente.
Espumantes, emgeral, com-

põemexcelentesdrinquespara
o verão, do extra brut ao doce,
você poderá optar, dependen-
dodo seu gosto, quanto ao teor
de açúcar do vinho. E nesse
sentido, seja brut ou demi-sec,
confesso que prefiro usar o es-
pumante ao champanhe, que
oneramenosobolso.
Nos estilos como Frizz ou

SpritzdestacoomodernoApe-

rol Spritz, um drinque que po-
de ser feito com espumante ou
até com vinho seco tranquilo,
águagasosaou tônica, fatiasde
laranjaoulimãoeAperol.
Clássicos como o Kir Royal,

concebido a partir do vinho
branco da Borgonha (inicial-
mente comauvaAligoté epos-
teriormente com a uva Char-
donnay) misturado a licor de
cassis e gelo, e, que com o pas-
sar dos tempos começou a ser
elaboradotambémcomoespu-
manteCremántdeBourgogne,
faz sucesso até hoje. Já o Kir
Peche e oKir Imperial, criados
a partir do Royal, são feitos,
respectivamente, com licor de
pêssegoeframboesa.Ousepre-
parar seupróprio drinque com
espumante e frutas. Dê seu to-
que pessoal aos conhecidos
ponchesousangrias.
O vinho fortificado, a exem-

plo do Porto BrancoDry ou Se-

co,ficamuitoagradávelerefres-
cantequandoservidoonthe ro-
cks. E há quem o prepare com
rodelasdelaranja,tônica,folhas
de hortelã e gelo. Alguns adep-
tos adicionam frutas cristaliza-
dasedegustamnosaperitivos.
E os vinhos tranquilos tam-

bém são indicados para se be-
bercomgelo, comoorosé fran-
cêsPiscine,daVinovalie.Avan-
tagem de se beber com gelo é
que fica refrescante. Reparem
que são vinhos e drinques que
devemserapreciadosde forma
despojada, sem análises técni-
cas. Não vamos servir nosso
Malbecprediletogelado,emui-
tomenoscomgelo,por favor.
Estratégia de marketing ou

gosto pessoal de alguns produ-
tores,o fatoéquevirou tendên-
cia no verão beber um vinho
tranquilo ou espumante, bran-
coou rosé, seco oudoce servido
numa linda e grande taça com
cubosdegelo,enãoéqueéuma
delícia. Experimente!Aprovei-
teasdicaseatéapróximataça!
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Novidades

Vinhoon the rocks
>>28/10–20h. Jantarharmonizado comvinhos
argentinose chilenosdaHannoverVinhos, noELO
Gastronomia.Reservas: 9812-89858ou3322-7007.
>>29/10–20h. Jantarharmonizado comvinhos
argentinose chilenosdaHannoverVinhos, no

Ferrocarril Parrilla&Vino.R$90,00.Reservas
3327-6009.
>>29/10–das 17hàs22h.WineDayDecanter –
100rótulosparadegustar. R$ 120,00 reversível em
vinhos.NaEnotecaDecanter: tel. 2104-7555eVilla
Borghese: tel. 3301-1598.

F-2 Boamesa ATRIBUNA Sexta-feira 23
www.atribuna.com.br outubro de2015


