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Dieu Donné Sauvignon Blanc
2016, Franschhoek Valley, ZA
Uva: Sauvignon Blanc12°GL

Cor: palhabrilhante

Nariz: herbaceo e frutas tropicais
Boca: seco, fresco, toque
apimentadinho e equilibrado
Prego: R$ 74,90, Dominio Cassis
Import

Casa PeriniBrut, Serra
Galcha, BR

Uva: Chardonnay, Riesling Italico
Cor: palha, perlage fino, espuma
cremosa e persistente

Nariz: macdverde12°GL

Boca: seco, refrescante e
estruturado

Preco: R$39,90
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Casa Del Bosque Reserva Syrah
2015, Casablanca, CL
Uva:Syrah14,5°GL (14 mcarv.
francés)

Cor:rubiintenso brilhante

Nariz: notas herbaceas, frutas
negras e vermelhas, baunilha
Boca: seco, fresco, bom corpo,
taninos aveludados, longo

Preco: R$ 159,90, Domno Import

Ramon Bilbao El Viaje
Tempranillo 2016 Rioja, ES

Uva: Tempranillo 14 °GL (carvalho
americano)
Cor:rubimédiaintensidade

Nariz: frutas negras e especiarias
Boca: seco, corpo leve, taninos leves
eintegrados

Preco: R$ 84,90, Cantu Import

Destaquesda

Acausa Wine 2019

Santé! O tilintar das tacas ecoou até as 22 horas nos salbes do
Parque Balneario Hotel, onde mais uma edicdo da Acausa Wine
reuniu enofilos e profissionais interessados em degustar as novida-
desdomundodovinho.

0 evento, ja tradicional em Santos, tem renda revertida integral-
mente para o Instituto Luiz Alca em beneficio da Acausa - Associa-
¢do Comunitaria de Auxilio Santista aos Portadores de HIV, como é
sabido e apoiado por toda a sociedade. Confira os rétulos que eu
destaquei dentre os mais de 200 apresentados. Agradeco imensa-
mente o convite dos organizadores e até a proximataca!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
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Roquete & Cazes Douro DOC
2015, PT

Uva: Touriga Nacional, Touriga
Franca, Tinta Roriz
Cor:rubiintenso (18 mcarv.
francés)

Nariz: violeta, frutas silvestres e
especiarias 14,5° GL

Boca: seco, bom corpo, taninos
sedosos, poderoso e elegante
Preco: R$ 269,90

Familia Cassone Obra Prima
Coleccion Malbec 2014, AR
Uva: Malbec14°GL (18 mcarv.
francés)

Cor:rubiintenso brilhante

Nariz: frutas negras maduras, café
chocolate, especiarias

Boca: seco, fresco, encorpado,
taninos macios, persistente
Preco: R$ 259,00

Momento Divino

Perez CruzLingal Rosé 2019,
Maipo, CL

Uva: Grenache e Mourvedre12° GL
Cor:salmdo claro brilhante
Nariz: frutas vermelhas destaque
morango

Boca: seco, fresco, taninos leves,
marcante e delicioso

Preco: R$ 57,90, Marcelo Import

Cantine Settesoli Palmento
Inzolia 2017, SiciliaDOC, IT
Uva:Inzolia12,5° GL

Cor: palha com verdeal
Nariz: floral e peras maduras
Boca: seco, fresco, frutado,
saboroso e equilibrado
Preco: R$ 69,90, Italia Mais
Import
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Altos de Ontafidn Crianza 2014
Ribeira Del Duero, ES

Uva: Tempranillo14°GL
Cor:rubibrilhante (12m carv.
americano e francés)

Nariz: frutas vermelhas maduras,
tostados, chocolate e alcaguz
Boca: seco, bom corpo, taninos
elegantes

Preco: R$ 124,90, Tahaa Import

Familia Beber Malbec 2017,
FloresdaCunha, BR

Uva: Malbec (12mcarv. franc. e
americ.)

Cor: rubi médiaintensidade 13,5° GL
Nariz: frutas vermelhas,
especiarias, toque floral

Boca: seco, fresco, corpo médio,
taninos presentes, equilibrado
Preco:R$ 74,90

Paraaquecer

Classica Gastronomia tem Festival de Sopas

A Classica Gastronomia (Av. Epitacio Pessoa,23), famosa
por seu diversificado bufé de almoco, esta com Festival de
Sopas, de segunda sabado, a partir das 18h. Por R$ 25,90,
pode-se comer a vontade. Ha a opc¢ao tnica por R$ 19,90,
agrande e R$ 15,90, a pequena. Todos os dias, tem caldo
verde, mas as opcoes mudam. Hoje tem creme de abdbora

com gengibre e minestronede carne.

Quintal dos Espetinhos

Promocgao de aniversario

Em comemoracdo a seu 12 aniversario, o Quintal dos
Espetinhos (Av. Pedro Lessa, 2.676) esta com promogao.
O rodizio tradicional, de segunda a quinta tem preco
especial de R$ 32.90. Sextas e sabados, R$ 39.90. O
Rodizio Gourmet, de segunda a quinta, sai R$ 45.90 e
sextaesabado, R$ 52.90. Para aniversarios, reservando 10
pessoas, ganhaum bolo debrigadeiro. Tel.: 9960-77735.

Sanduiche

Netdo assina hamburguer

O santista Netao, um dos mais famosos churrasqueiros do
Pais, fechou parceria com a rede Brooks e tera um sandui-
che com um blend com sua assinaturano menu. O Butcher
Burger tem blend de 180g de angus, cheddar, tomate
grelhado com chimichurri, maionese de paprica com djion
e muito bacon crispy. Acompanha batata (R$ 32,90). Em
Santos, ficana Rua Pernambuco, 132, Gonzaga.

Rota Nordestina renova
a comida sertaneja

Com ambiente bonito e pratos bem servidos, fica na Ponta da Praia

ALEXSANDER FERRAZ

FERNANDALOPES

EDITORA

Novidade na Ponta da
Praia, o Rota Nordestina
traz um conceito renovado
da culinaria do Nordeste.
Ali, o ambiente é tematico,
os garcons estao vestidos a
carater e ha ainda chapéus
e cintos do cangaco.

Os pratos chegam a mesa
em belas apresentacdes e a
comida tem aquele sabor
que esperamos dos prepa-
ros nordestinos.

Destaque para os prepa-
ros com filé mignon de car-
ne de sol. Ele esta no Baiao
de 2 do Sertao (R$ 89,90 e
R$ 129,90), que tem sido
um sucesso. Vem com 0
arroz bem molhadinho
misturado a carne seca, fei-
jao fradinho, calabresa e
bacon e ainda vem com
calabresa, bacon, queijo
coalho grelhado, macaxei-
ra e abobora cozida, além
de filé-mignon de sol.

Os escondidinhos podem
ser de carne seca, camarao
ou frango (a partir de R$
74,90), cobertos de puré de
mandioca com queijo coa-
lho e acompanhados de ar-
roz e fritas. Outro prato
bem pedido é o Maria Boni-
ta (R$ 89,90 para 2 e

Baido de 2 é servido com filé-mignon de sol, linguica, macaxeira

R$ 139,90 para 4), que
tem carne seca fatiada e
salteada na manteiga de
garrafa, queijo coalho gre-
lThado, macaxeira fritaear-
roz carreteiro. O arroz tem
reposicao avontade.

A partir de hoje, a casa
incorpora o Sao Joao, que é
a principal festa nordesti-
na. Em uma barraquinha
montada no saldo estarao a
venda mingau de tapioca;
mungunza; mingau de mi-
lho; bolo de aipim; bolo de

DAREDACAO

raine leva também queijo.

abobrinha com queijo.

milho; bolo de tapioca; pu-
dim de queijadinha e ou-
tros. Isso, além de sopas
como Caldo verde; Caldo
de mocot6; Creme de fei-
jao com macarrao e Abo-
bora com camario. Por
R$ 29,90, pode-se pedir
200 ml de cada sabor ou
R$15,90 pelaporc¢aoindi-
vidual com 430 ml.

SERVICO: ROTANORDESTINA

(AVENIDA DOS BANCARIOS, 151,

PONTA DA PRAIA). TEL. 3321-5909.
FUNCIONAMENTO: DIARIAMENTE, 11H A OH.

Quiche, a dica para o fim de semana

Com massa amanteigada, que
desmancha na boca, a quiche
teve origem no século 16. Teria
nascido na regiao de Lorraine,
na Franca — dai o nome da
quiche mais famosa e tradicio-
nal, que leva bacon, creme de
leite e ovos na cobertura. em
algumas versoes, a quiche Lor-

O tempo passou e centenas de
sabores diferentes foram adicio-
nados a essa espécie de torta cre-
mosa. Hoje, é possivel encontrar
todo tipo de recheio. E realmente
muito versatil. Pode-se usar a
mesma massa para diferentes co-
berturas. Aqui, a sugestao é de

Quiche de abobrinha com queijos

Ingredientes: massa: 3 xicaras (cha) de farinha de trigo;

3 colheres (sopa) de queijo parmesao ralado; 1 colher
(café) desal,1e1/2 colher (chd) desal; 1 xicara (cha)

rasa de manteiga semsal; 1/2 xicara (cha) rasa de agua e
1gema. Cobertura:1abobrinhagrande ralada,
higienizada; 1 xicara (chd) de creme de leite fresco; 1 xicara
(cha) de queijo meia curaou gruyere ralado; 2 ovos; 1e

1/2 xicara (cha) de queijo parmesao ralado; 1 pitada de sal;
noz-moscada ralada a gosto e pimenta moida a gosto.

Preparo: massa: em umavasilha, misture a farinha
detrigo, o queijo parmesao ralado, o sal. Acrescente
amanteiga e misture bem. Junte agema, aagua

(aos poucos), e misture até que amassasetornelisae
homogénea. Abra a massa, forre uma forma com20 cm
de diametro e fundo removivel, fure o fundo com as
pontas de um garfo e leve ao forno preaquecidoa
20009C por cercade 15 minutos. Recheio: misture todos
osingredientes do recheio, coloque sobre amassae
leve para assar em forno preaquecido, a180°C, por
cercade 30 minutos ou até estar dourada.

DIVULGACAO




