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Babbo

Americo faz
aniversario

Cantina consolidou novo nome rapidamente

FERNANDA LOPES
EDITORA
Parece que foi outro dia, mas
faz um ano, exatamente hoje,
que a Cantina Babbo Américo
ganhou este nome e o logotipo
que traduzem exatamente o
que é a casa: um restaurante
onde vocé € recebido pelo do-
no, Américo Vieira, que hoje é
chamado de Babbo pelos clien-
tes. “Mudei até de nome. Mui-
tos s6 me chamam de babbo,
principalmente as criangas”. Fi-
cou tao famoso que tira selfie
com os clientes e dd autdgrafo.
Neste um ano, muita coisa
ficou igual, como a equipe da
cozinha e do salao — a maio-
ria ali ha décadas, mas tam-
bém houve mudancas. Entre
elas, foram criados os festi-
vais, que acompanham as es-
tagbes do ano.

“Os menus dos festivais tém
feito tanto sucesso, que tive-
mos que incluir alguns pratos
no cardapio fixo, como o nho-
que de mandioquinha com ca-
maroes e abobrinha”, diz Amé-
rico Junior que, formado em
gastronomia, tem desenvolvi-
donovos pratos. Embreve, che-
gam as novidades deverdo, que
incluem novas saladas e mas-
sas recheadas. “Uma tera um
toque nordestino, mas ainda
estaemteste”.

Comisso, o cardapio, tradi-
cionalmente extenso, tem fi-
cado ainda maior. “Nao pode-
mos tirar os pratosja conheci-
dos e, por causa do sucesso
das novidades, nos vemos
obrigados inclui-las no me-
nu”, diverte-se Junior.

Outrainovacaoimplementa-
danotltimo ano, estd a comer-

Ameérico e os filhos, Junior e Danilo, se revezam a frente da cantina

cializacdo do famoso pao do
couvert, um icone da casa, intei-
ro, para viagem. Ele custa
R$ 15,00. “Era um pedido dos
clientes e quase dobramos a
producio”, diz Américo, que
durante muitos anos fez pes-
soalmente a massa, hoje prepa-
radapelofilho, Janior.

Ao couvert foi agregada a ca-
ponata, tipico antepasto italia-
no. Também entre as entradas,
a burrata (R$ 40) com pesto
tem feito sucesso. Assim como
as brusquetas de brie com da-
masco (R$ 28).
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Os precos devem permane-
cer estes até o fim do més. O
reajuste anual dos valores do
menu serdo antecipados. Fo-
ram feitos em janeiro e de-
vem entrar em vigor em de-
zembro, por conta da infla-
¢do e do preco da energia,
que aumentou muito os cus-
tos. “Nosso movimento conti-
nua crescendo tanto no deli-
very como no saldo, mas os
precos das mercadorias subi-
ram muito e seguramos o
quanto podiamos”, diz Dani-
lo Vieira, filho de Américo.

Nhoque Solidario ja e tradicao

Nhoque de mandioquinha com carne seca € um dos destaque do menu

"'TZ wé Momente DiVino

\Ventisquero e seus
vinhos envolventes

Santé! AVinaVentisquero,uma
das principais vinicolas do Chi-
le, esta celebrando 15 colheitas
marcadas porsuatrajetériavini-
cola ascendente, elaborando vi-
nhos com estilo classico, desen-
volvendorétulos com uvas medi-
terraneas e encabecando proje-
tosousados e extremos.

Felipe Tosso, endlogo-chefe,
é o responsavel pela criacio de
vinhos que remontam ao passa-
do vitivinicola do Chile e por
lancar tendéncias. Ele lidera a
equipe enoldgica, cujo trabalho
resulta em vinhos plurais e van-
guardistas, e, esteve aqui em
Sao Paulo conduzindo a degus-
tagdo comemorativa das 15 Co-
lheitas da Vina Ventisquero.
Com a organizagdo da CH2A
Comunicacao e sob os cuidados
daequipe do Bravin Restauran-
te, Felipe nos envolveu na deli-
ciosa viagem aos seus vinhos
prediletos.

Iniciamos com o vinho da li-
nha de entrada Queulat Single
Vineyard, o Sauvignon Blanc
2014 proveniente do Valle de
Leyda. A Queulat é uma linha
de vinhos gastronomicos, per-
mitindo uma infinidade de
harmonizacoes.

Uva dificil de ser domada, a

28/11.102Feirade Vinhos
Patricia Brentzel,das 15h as 21h,
no Espaco Bibi Gastronomiae
Eventos, Rua Jorge Coelho, 98,
Itaim, SP. Informacdes:
www.patriciabrentzel.com.brou
contato@patriciabrentzel.com.br

PinotNoirdo Vallede Casablan-
ca, davida ao Hert, que, segun-
doalenda, é um duende arisco e
quevive se escondendo, mas que
protege seu vinhedo. Provamos
o Herti 2013, um vinho de alta
gama, instigante e que nao es-
condesuaeleganciae poténcia.

AregidodoMaipo Costaabri-
ga vinhedos da Carménere da
linha Grey. Grey € a primeira
linha premium da Vina Ventis-
quero, lancadaem 2003 e qual-
quer semelhanca com o perso-
nagem do romance de E.L. Ja-
mes deve ser mera coincidén-
cia... degustamos o Grey Car-
ménere Single Block 2004 e
2013, perfeitos!

No Valle de Colchagua, espe-
cificamente em Apalta, a mes-

O Nhoque Solidario, reali-
zado todo dia 29 na Babbo
Américo ja chegou a arrecadar
quase R$ 4 mil em um dia para
uma intituicdo beneficente.
“Achamos que a inspiracdo da
lenda donhoque é de solidarie-
dade. Por isso, todo dia 29,
50% da renda bruta da venda
de nhoque é revertida a uma
instituicao”, diz Américo Ju-
nior. A lenda conta que, no
século 4, Sao Pantaledo vagava
faminto por um vilarejo italia-
no, quando uma familia o aco-
lheu edividiu com ele onhoque
darefeicao. Rendeu sete unida-
des para cada . Em troca da
ajuda, ele deixou sob o prato
moedas de ouro, encontradas
somente apds sua partida.

Este més em que o dia 29 cai

cladasuvas mediterraneas Gar-
nacha, Carifiena e Mataro,nova
tendéncia chilena, forma o
Grey GCM. Recomendo especi-
ficamente os vinhos da safra de
2014 que estao macios e faceis
debeber.

Também de Apalta, lancado
em 2004, o vinho Pangea, foi o
primeiro vinho ultrapremium
daVentisquero, marcando a es-
treia de John Duval, endlogo
australiano, numa parceria
enologica, criando o Syrah chile-
no perfeito. Fomos privilegia-
dos com uma mini vertical:
2004,2007e2011.

Na regiao de Pirque, em Al-
to Maipo, destaco o Enclave,
um blend de Cabernet Sauvig-
non, Carménere, Petit Verdot
e Cabernet Franc. Eis outro
grande rétulo elaborado por
Felipe e John Duval. Vinho
com aroma profundo e sabor
completo, cuja semelhanga ao
estilo Medoc, em Bordeaux,
nao é mera coincidéncia. De-
gustamos o 2011.

Desde 2013 o Desertodo Ata-
cama acolhe uvas para os vi-
nhos Tara, projeto ousado para
essas terras aridas, que resultou
no Tara White Wine 1 2013,
Chardonnay, eno Tara Red Wi-
ne 2 2013, um blend de Syrah e
Merlot. Vinhos artesanais, sem
filtragem e com uma produgao
minima.

A Ventisquero vem conquis-
tando o gosto dos brasileiros ha
uma década. Eu sou fa de seu
vasto portfolio que atinge a

em um domingo, espera-se
grande movimento a procura
do nhoque, que ira ajudar a
Casada Esperanca. E tanto os
pedidos de nhoque do deli-
very como no saldo entram na
conta da solidariedade. E sdo
muitas op¢des damassa: man-
dioquinha com carne seca na
manteiga é um dos mais pedi-
dos (R$ 77 para 3 pessoas e
R$ 50 para duas) ou de man-
dioquinha com camardes e
abobrinha(R$99/R$ 65). Ha
ostradicionais: de batata com
brachola ou carne assada
(R$56/R$ 38) oucomalmén-
degas(R$ 62/R$43). Aacioé
validanoalmoco enojantar.
SERVICO: CANTINABABBO AMERICO

(AV.ANA COSTA, 404, GONZAGA, SANTOS).
DELIVERY: 3284-5999.

Bikes cafe, espresso
de qualidade nas ruas

DAREDACAQ

O bike café, nova tendéncia na
Cidade, leva a bebida, acompa-
nhadadebolos, brownies e cup-
cakes, paratodos oslugares, ofe-
recendo cafezinhos de qualida-
de feitos na hora. Além de aten-
der os clientes na rua, as cafete-
rias ambulantes também sao
convidadas para eventos. Sao
duas opcoes em Santos: 0 DaHo-
raBike Café e o Café Encontro.

Proprietario do DaHora Bike
Café, Ricardo Henrique Souza
comecou com o estabelecimen-
to mével no fim de outubro. Ele
contaqueescolheuonome para
se adaptar ao santista. “E uma
giria usada pelas pessoas daqui.
O cafétambém vem daqui”.

A convite de restaurantes, co-
mo a Cantina Di Lucea, ele fica
na entrada, oferecendo um ser-
vico a mais aos clientes . Ja che-
gou em um so6 dia a vender 250
cafezinhos (espresso, R$ 3;
comleite, R$ 4, latte; com espu-
ma no topo, R$ 4,50; capucci-
no pequeno, R$ 5 e grande,
R$ 6, café french press, para

duas pessoas, R$ 8). Para
acompanhar, doces a base de
café,da Chocolate Gourmet.

Danilo Suzuki é o dono do
Café Encontro, que funciona
em Santos desde agosto. Ele
também fica em lugares como
restaurantes e lanchonetes.
Ele trabalha com cafés espe-
ciais, com pontuacao média
entre 84-e 88 pontos pelaesca-
la americana de café . Costu-
ma atender. em média, 100
pessoas por dia “Em eventos,
esse numero é bem maior”.

Os pregos de seus cafés va-
riam entre R$ 4 (espresso),
R$ 6 (latte), capuccino e mac-
chiato(R$9)

Para quem quiser confe-
rir, veja a agenda das bikes
café da proxima semana:
dias 26, 27 e 28, o Café En-
contro estara no restaurante
mexicano D’Boa (Av. Pedro
Lessa,2.324:). Ja o DaHora
Bike Café estara, nos dias
27, 28 e 29, na Cantina Di
Lucca (Rua Tolentino Fil-
gueiras, 80).
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Bike Café Encontro comecou a circular em agosto na Cidade

CLAUDIA G. OLIVEIRA, SOMMELIERE

Queulat Single Vineyard
Sauvignon Blanc 2014,
Vallede Leyda

Uvaz: Sauvignon Blanc

Cor: amarelo palhabrilhante
comverdeal

Nariz: aspargos frescos,
abacaxi, toque floral e mineral
Boca: seco, 13° GL, equilibrado,
fresco e persistente

R$ 85,60 na Petit Verdot e Casa
Porto

Grey Single Block GCM 2014,
Apalta, Valle de Colchagua
Uva: 50%Garnacha, 30%
Carifiena e 20% Mataro
Cor:rubiintenso e brilhante com
violaceo (6 meses de carvalho)
Nariz: frutas maduras,
especiarias e chocolate

Boca: seco, hoa acidez, taninos
macios, 13,5° GL e corpo médio
R$ 129,00 no Laticinios Marcelo e
Petit Verdot

TODOS 0S VINHOS SAQ IMPORTADOS PELA CANTU (WWW.CANTUIMPORTADORA.COM.BR)

Heri 2013 Vallede
Casablanca

Uva: Pinot Noir (12 meses
carvalho)

Cor: rubi médiaintensidade e
brilhante

Nariz: morango, especiarias,
toque mineral

Boca: seco, fresco, taninos
firmes, 14° GLamadeirado e
longo

R$ 269,00 na Petit Verdot

maioria dos apreciadores do
bom vinho. Acompanhe mi-
nhas impressoes e até a proxi-
mataca!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
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