
LEITURARÁPIDA

CantineSettesoli Palmento
Inzolia 2017, Sicília DOC, IT
Uva: Inzolia 12,5˚GL
Cor:palhacomverdeal
Nariz: floral e perasmaduras
Boca: seco, fresco, frutado,
saborosoeequilibrado
Preço:R$69,90, ItaliaMais
Import

Santé! O tilintar das taças ecoou até as 22 horas nos salões do
Parque Balneário Hotel, onde mais uma edição da Acausa Wine
reuniuenófilos eprofissionais interessados emdegustar as novida-
desdomundodovinho.
O evento, já tradicional em Santos, tem renda revertida integral-

mente para o Instituto Luiz Alca em benefício da Acausa – Associa-
ção Comunitária de Auxílio Santista aos Portadores de HIV, como é
sabido e apoiado por toda a sociedade. Confira os rótulos que eu
destaquei dentre os mais de 200 apresentados. Agradeço imensa-
menteoconvitedosorganizadoreseatéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

QuintaldosEspetinhos
Promoçãodeaniversário
Em comemoração a seu 1º aniversário, o Quintal dos
Espetinhos (Av. Pedro Lessa, 2.676) está com promoção.
O rodízio tradicional, de segunda a quinta tem preço
especial de R$ 32.90. Sextas e sábados, R$ 39.90. O
Rodízio Gourmet, de segunda a quinta, sai R$ 45.90 e
sextaesábado,R$52.90.Paraaniversários, reservando10
pessoas,ganhaumbolodebrigadeiro.Tel.:9960-77735.

Sanduíche
Netãoassinahambúrguer
OsantistaNetão, umdosmais famosos churrasqueirosdo
País, fechouparceria coma redeBrooks e teráumsanduí-
checomumblendcomsuaassinaturanomenu.OButcher
Burger tem blend de 180g de angus, cheddar, tomate
grelhadocomchimichurri,maionesedepápricacomdjion
emuito bacon crispy.Acompanhabatata (R$32,90). Em
Santos,ficanaRuaPernambuco,132,Gonzaga.

FERNANDALOPES

EDITORA

Novidade na Ponta da
Praia, o Rota Nordestina
traz um conceito renovado
da culinária do Nordeste.
Ali, o ambiente é temático,
os garçons estão vestidos à
caráter e há ainda chapéus
ecintosdocangaço.
Os pratos chegamàmesa

em belas apresentações e a
comida tem aquele sabor
que esperamos dos prepa-
rosnordestinos.
Destaque para os prepa-

roscomfilémignondecar-
ne de sol. Ele está noBaião
de 2 do Sertão (R$ 89,90 e
R$ 129,90), que tem sido
um sucesso. Vem com o
arroz bem molhadinho
misturadoàcarneseca, fei-
jão fradinho, calabresa e
bacon e ainda vem com
calabresa, bacon, queijo
coalho grelhado, macaxei-
ra e abóbora cozida, além
de filé-mignonde sol.
Os escondidinhos podem

ser de carne seca, camarão
ou frango (a partir de R$
74,90), cobertos de purê de
mandioca com queijo coa-
lho e acompanhados de ar-
roz e fritas. Outro prato
bempedidoéoMariaBoni-
ta (R$ 89,90 para 2 e

R$ 139,90 para 4), que
tem carne seca fatiada e
salteada na manteiga de
garrafa, queijo coalho gre-
lhado,macaxeira frita e ar-
roz carreteiro. O arroz tem
reposiçãoàvontade.
A partir de hoje, a casa

incorpora o São João, que é
a principal festa nordesti-
na. Em uma barraquinha
montada no salão estarão á
venda mingau de tapioca;
mungunzá; mingau de mi-
lho; bolo de aipim; bolo de

milho;bolodetapioca;pu-
dim de queijadinha e ou-
tros. Isso, além de sopas
como Caldo verde; Caldo
de mocotó; Creme de fei-
jão com macarrão e Abó-
bora com camarão. Por
R$ 29,90, pode-se pedir
200 ml de cada sabor ou
R$15,90pelaporçãoindi-
vidualcom430ml.

SERVIÇO:ROTANORDESTINA
(AVENIDADOSBANCÁRIOS, 151,
PONTADAPRAIA).TEL.3321-5909.
FUNCIONAMENTO:DIARIAMENTE, 11HÀ0H.

Destaquesda
AcausaWine2019

RamónBilbaoEl Viaje
Tempranillo 2016Rioja, ES
Uva:Tempranillo 14˚GL (carvalho
americano)
Cor: rubimédia intensidade
Nariz: frutasnegras eespeciarias
Boca: seco, corpo leve, taninos leves
e integrados
Preço:R$84,90,Cantu Import

DieuDonnéSauvignonBlanc
2016, FranschhoekValley, ZA
Uva:SauvignonBlanc 12˚GL
Cor:palhabrilhante
Nariz:herbáceoe frutas tropicais
Boca: seco, fresco, toque
apimentadinhoeequilibrado
Preço:R$74,90,Dominio Cassis
Import

PerezCruz Lingal Rosé 2019,
Maipo, CL
Uva:Grenache eMourvèdre 12˚GL
Cor: salmão clarobrilhante
Nariz: frutas vermelhasdestaque
morango
Boca: seco, fresco, taninos leves,
marcanteedelicioso
Preço:R$57,90,Marcelo Import

CasaDel BosqueReservaSyrah
2015, Casablanca, CL
Uva:Syrah 14,5˚GL (14mcarv.
francês)
Cor: rubi intensobrilhante
Nariz:notasherbáceas, frutas
negrase vermelhas, baunilha
Boca: seco, fresco, bomcorpo,
taninosaveludados, longo
Preço:R$ 159,90,Domno Import

Familia CassoneObraPrima
ColeccionMalbec 2014, AR
Uva:Malbec 14˚GL (18mcarv.
francês)
Cor: rubi intensobrilhante
Nariz: frutasnegrasmaduras, café
chocolate, especiarias
Boca: seco, fresco, encorpado,
taninosmacios, persistente
Preço:R$259,00

Roquete&CazesDouroDOC
2015, PT
Uva:TourigaNacional, Touriga
Franca, TintaRoriz
Cor: rubi intenso (18mcarv.
francês)
Nariz:violeta, frutas silvestres e
especiarias 14,5˚GL
Boca: seco, bomcorpo, taninos
sedosos, poderosoeelegante
Preço:R$269,90

Família BeberMalbec 2017,
Flores daCunha, BR
Uva:Malbec (12mcarv. franc. e
americ.)
Cor: rubimédia intensidade13,5˚GL
Nariz: frutas vermelhas,
especiarias, toque floral
Boca: seco, fresco, corpomédio,
taninospresentes, equilibrado
Preço:R$74,90

Paraaquecer
ClássicaGastronomia temFestivaldeSopas
AClássicaGastronomia (Av.EpitácioPessoa,23), famosa
por seudiversificadobufêde almoço, está comFestival de
Sopas, de segunda sábado, a partir das 18h. PorR$25,90,
pode-se comer à vontade.HáaopçãoúnicaporR$19,90,
a grande e R$ 15,90, a pequena. Todos os dias, tem caldo
verde,masasopçõesmudam.Hoje temcremedeabóbora
comgengibreeminestronedecarne .

CasaPerini Brut, Serra
Gaúcha,BR
Uva:Chardonnay, Riesling Itálico
Cor:palha, perlage fino, espuma
cremosaepersistente
Nariz:maçãverde 12˚GL
Boca: seco, refrescante e
estruturado
Preço:R$39,90

DAREDAÇÃO

Com massa amanteigada, que
desmancha na boca, a quiche
teve origem no século 16. Teria
nascido na região de Lorraine,
na França — daí o nome da
quiche mais famosa e tradicio-
nal, que leva bacon, creme de
leite e ovos na cobertura. em
algumas versões, a quiche Lor-
raine leva tambémqueijo.
O tempo passou e centenas de

sabores diferentes foram adicio-
nados à essa espécie de torta cre-
mosa. Hoje, é possível encontrar
todo tipode recheio. É realmente
muito versátil. Pode-se usar a
mesmamassaparadiferentes co-
berturas. Aqui, a sugestão é de
abobrinhacomqueijo.

Quichedeabobrinha comqueijos
Ingredientes:massa: 3 xícaras (chá) de farinhade trigo;
3 colheres (sopa) dequeijo parmesão ralado; 1 colher
(café) desal, 1 e 1/2 colher (chá)de sal; 1 xícara (chá)
rasademanteiga semsal; 1/2xícara (chá) rasadeáguae
1gema.Cobertura: 1 abobrinhagrande ralada,
higienizada; 1 xícara (chá)de cremede leite fresco; 1 xícara
(chá)dequeijomeia curaougruyere ralado; 2 ovos; 1 e
1/2xícara (chá)dequeijoparmesão ralado; 1 pitadadesal;
noz-moscada raladaagosto epimentamoídaagosto.

Preparo:massa: emumavasilha,misturea farinha
de trigo, oqueijoparmesão ralado, o sal. Acrescente
amanteigaemisturebem. Junte agema, aágua
(aospoucos), emistureatéqueamassa se torne lisa e
homogênea.Abra amassa, forreuma formacom20cm
dediâmetro e fundo removível, fureo fundocomas
pontasdeumgarfo e leve ao fornopreaquecidoa
200ºCpor cercade 15minutos.Recheio:misture todos
os ingredientes do recheio, coloque sobreamassae
leveparaassarem fornopreaquecido, a 180ºC, por
cercade30minutosouaté estardourada.

MomentoDivino
ClaudiaG.Oliveira

Sommelière

RotaNordestina renova
a comida sertaneja
Com ambiente bonito e pratos bem servidos, fica na Ponta da Praia

Baião de 2 é servido com filé-mignon de sol, linguiça, macaxeira

AltosdeOntañónCrianza 2014
RibeiraDel Duero, ES
Uva:Tempranillo 14˚GL
Cor: rubibrilhante (12mcarv.
americanoe francês)
Nariz: frutas vermelhasmaduras,
tostados, chocolate ealcaçuz
Boca: seco, bomcorpo, taninos
elegantes
Preço:R$ 124,90, Tahaa Import

Quiche, adicaparao fimde semana

ALEXSANDERFERRAZ
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