
Solidariedade.APizzaCo, emSantos, lançoucampanhade
solidariedadeemprol daCasaVóBenedita edoProjetoEsculpir, queestão
passandopornecessidades financeiras. Interessadospodemcolaborar
adquirindoumaexclusivaespátula comcortadordepizzasdaPizzaCo
porR$5.O lucro será totalmente revertidoàs instituições.Aespátula
podeserpedidapelodelivery (3222-3323), juntamente comaspizzasque
podemserdemassapan, tradicional ou lowcarb.

Noiteperuana. DepoisdosucessodaprimeiraediçãoaAdega
Santista(RuaMinasGerais,66)voltaráateranoiteperuana.Agora,oevento
serámensal.AchefBeatrizChiandottiacabadevoltardoPeruenapróxima
terça-feira iráprepararespecialidadescomoosTequeñosR$32,feitos
comacrocantemassawantánerecheadosdequeijo,camarãoesiri; Lomo
Saltado(R$45)eaRondaMarina (R$99), idealparacompartilhareprovar
detudoumpouco:choritosalachalaca,ceviche, tiraditoepolvoalolivo.

Aniversário. ACervejariaPaulistânia comemora 10anosna
próxima terça, comeventonaSevenKingsBurgersN'Beers (Rua Lobo
Viana,22, Santos). Adataespecial teráduasexclusividadesno cardápio: o
lançamentodaedição comemorativaPaulistâniaX (R$22/500ml), queé
umacerveja estilo barleywine, compimenta rosae 10%de teoralcoólico,
eumsanduícheespecial de carnedeporcodesfiadae cozidanaprópria
cerveja (pulledpork)preparadopelos anfitriões, oReiAlfred (R$30,07).
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Santé! Inegavelmente rosés sãovinhos
que chamam a atenção por seu visual
exuberante.No verão, principalmente,
somos privilegiados com belas paisa-
gens de pôr de sol comparáveis a tan-
tos rótulos que catalogam esse estilo
devinho.
Rosés ou rosados são geralmente

elaborados a partir de uvas tintas,

commaceração curta, na qual as cas-
cas das uvas permanecempouco tem-
po em contato com o mosto (suco)
para que se dê uma extração leve,
com pouca cor e tanino sutil, às vezes
até imperceptível. O resultado é um
vinho rosado em tons que variam do
rosa clarinho, passando por alaranja-
do e salmão até um rosa cereja mais

forte. É refrescante, corpo leve a mé-
dioe aromático.
Os rosés franceses, tanto os da Pro-

vence como os do Rhône (leia-se em
especial os de Tavel e Lirac) são consi-
derados os melhores e mais atraentes
e até hoje inspiram os outros países
produtores, os quais vêm desempe-
nhandomuitobemafunção.

Eu me encanto com uma garrafa
de rosé, que faz a cabeça dos apre-
ciadores principalmente por sua sur-
preendente versatilidade de

harmonização. Esses vinhos curinga
casam perfeitamente com entradas
e pratos principais. Use e abuse do
rosé! Combine pratos à base de
alho, ovos, queijos, embutidos, pei-
xes, frutos do mar, aliches, aves,
massas e carnes.
Degusteiessasemanaalgunsrótulos

que indico para os foliões de avenidas,
blocos, bandas ou para os que apenas
desejam degustar vinhos mais demo-
cráticosnaenogastronomia.
Aproveite os feriados e até a próxi-

mataça!

PROVEIE INDICO
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Nas mãos do chef Helio
Marques, a equação pão,
carne e queijo vai além do
clássico dos fast foods.
Vindo de cozinhas como a
do Fasano, Lion e Cinza,
ele agora está no coman-
do das chapas e panelas
Three Santos Bar, onde
criou um menu de ham-
búrgueres e porções.
Ali, sãopreparadosdesde

o pão tipo brioche, o blend
macio e saboroso de carne
atéabatatafrita,queacom-
panha os sandubas emere-
ce destaque, porque é cro-
cante e sequinha, bemdife-
rente das congeladas que
comumente vemos saindo

dasfritadeiras.
Uma boa surpresa foi o

sandupiche Mushroom
Three Burguer Santos, cujo
pãomacio,mas firmeebem
defumado tem hambúr-
guer feito na casa, três tipos
de cogumelo salteados em
cebola, além de molho cre-
mosodecheddar(R$28).
Para aqueles que gostam

de clássicos, recomendo o
Smash à Cavalo, que tem
dois hamburgueres de cos-
tela mais fininhos, com
100gcada,muçarela, toma-
tes, cebola roxa e um ovo
com maionese e mostarda
(R$28).
O Gorgonzola Burger é

para quem gosta de mistu-
ras agridoces. Tem creme

degorgonzola,baconechu-
tneydemangacomtangeri-
na no pão australiano
(R$25). Para vegetarianos,
a opção é hambúrguer de
sojacomqueijofrescal,alfa-
ce, tomate e cebola roxa no
pãodecenoura(R$26).
Assim como os sanduí-

ches, as porções imprimem
a qualidade artesanal e a
criatividade da cozinha.
Uma invenção do chef He-
liotemconquistadopalada-
res e promete fazer fama.O
Pig and Fish é mesmo sur-
preendente. Na mordida,
quandorompe-seacrocan-
te camadadoempanadode
panko, encontra-se um filé
de peixe enrolado em uma
fina fatia de bacon. Isso tu-

do ainda é coberto comum
creme de limão siciliano
(R$ 38, com cinco unida-
des). O sucesso tem sido
tanto que a casa estuda
vender o petisco indivi-
dualmente, até porque ele
é enorme.

Fruto da sociedade de
três amigos: Américo
Simões,LuizinhoMastella-
ri eMarco Storti, o bar tem
ambiente descontraído e
chope artesanal Braumeis-
ter Pilsen (R$ 9) e IPA (R$
12), além de Eisenbah Pil-

sen (R$ 9) e Weiss/ Pale
Ale e Dunkel (R$ 12). Há
ainda opções de cervejas e
drinques.

SERVIÇO:THREESANTOSBAR(AV.SIQUEIRA
CAMPOS,487.COMESTACIONAMENTO).
FUNCIONAMENTO:DEQUARTAASÁBADO,
DAS18HÀ1H).

ÉCarnaval, váde rosé!

MomentoDivino

AGENDA

ClaudiaG.Oliveira
Sommelière

Invenção do chef Helio Marques, o Pig and Fish é sucesso com filé de peixe com bacon empanado e frito

26/2, das 17hàs 21h - Feira deVerão
noMarcelo Laticínios.

Cercade60 rótulos debrancos,
roséseespumantes.R$ 70,00

convertidoemvinhos. Tel. 3234-1861.

EstandonBriseMarineRosé2017
IGPMediterranée, Provence, FR
Uva:Grenache eSyrah12˚GL
Cor: rosa champanhebrilhante
Nariz: frutas silvestres frescas,
toqueherbáceo
Boca: seco, ótimaacidez, leve e
delicado
R$69,90naGrandCruSantos

ByDorina Lindemann-Marquês
deMontemorRosado2017,
Alentejo, PT
Uva:70%Castelão30%Aragonez
Cor: salmão clarobrilhante 11˚GL
Nariz: framboesaemorang
Boca: seco, frutado, acideze corpo
leves, finoe saboroso
R$54,00naDecanter Santos

Quintados CastelaresRosé
Biológico 2017DOCDouro, PT
Uva:TourigaNacional 13,5˚GL
Cor: salmãobrilhante
Nariz:violeta, groselha emorango
Boca: seco, fresco, floral, estrutura
média, elegante
R$69,00NoMarcelo Import, Casa
Porto eAdegaPetit Verdot

Azul Portugal Rosé2017
Península deSetúbal, PT
Uva:Castelão (Periquita)
Cor: salmão intensobrilhante
12˚GL
Nariz:morangoseervas
Boca: seco, fresco, corpo levepara
médio, notasadocicadas
R$54,90Marcelo Import Laticínios

Ravanal Selection Terroir Rosé
2018Central Valley, CL
Uva:Merlot e Syrah 13˚GL
Cor: rosado intensobrilhante
Nariz:groselhaemorango,
herbáceo
Boca: seco, frutado, floral, tanino e
corpo leves, agradável
R$33,90Marcelo Import Laticínios

PienoSudRosato 2016 IGT
Puglia, IT
Uva:Negroamaro 12˚GL
Cor: salmão fortebrilhante
Nariz: frutas vermelhas, toque
floral e deespeciarias
Boca: seco, frutado, taninoe corpo
leveparamais, fácil de beber
R$54,00naWine2go Santos

Porções eburgers de
respeitonoCanal 4
Novo bar da Siqueira Campos tem ainda chopes artesanais
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