
Santé! Vinhedos provenientes da
zona central chilena, no Valle Cacha-
poal, aninhados na Cordilheira dos
Andes, região regulamentada como
Cachapoal Andes, demarcam a Viña
LosBoldos.
O clima é temperado, com invernos

frios e chuvosos, e verões quentes e
secos. A influência da Cordilheira, re-
sulta em grandes oscilações térmicas
entre dia e noite, o que permite ama-
durecimento lento e equilibrado das
uvas. O rio Cachapoal atua como um
moderador de temperaturas e é a
principal fonte de irrigação da vinha.
O solo é de origem aluvial, o que
favorece a drenagem, oxigenação e o
desenvolvimento profundo das raízes
das plantas, proporcionando condi-
ções de excelência para a produção
devinhodealtaqualidade.
A Viña foi iniciada em 1991, em San-

ta Amalia, no município de Requínoa,

objetivando produzir vinhos de alta
gama. Em 2008 Los Boldos passou a
fazer parte do Grupo Sogrape, empre-
sa portuguesa renomada, criadora do
Mateus Rosé, conhecido mundialmen-
te. Além da rede de distribuição inter-
nacional e presença mundial, a Sogra-
pe implementou vasto programa de
reformas e investimentos nas vinhas e
navinícolacomoumtodo, impulsionan-
do cada vez mais a qualidade superior
deseusvinhosnoChile.
Nos anos subsequentes a Viña só

cresceuevemsedestacando.Em2014,
obtiveramacertificaçãodesustentabi-
lidadenos vinhedos, vinícolas, alémde
engarrafadoras e área social. Recente-
mente as vinhas alcançaram grande
potencial com plantas que atingiram
seu equilíbrio natural, permitindo a
elaboraçãodevinhosdeextremaquali-
dadeecomplexidade.
O cultivo de uvas no território da

Los Boldos teve início em 1948, e
hoje seus 170 hectares abrigam Sau-
vignon Blanc, Chardonnay, Merlot,
Cabernet Sauvignon, Carménère e
Syrah. São vinhos premium cuidado-
samente vinificados em busca da
excelência, misturando o vigor e a
grandeza dos Andes com a elegância
e tradição europeia.
Noite dessas, num delicioso jantar

no Elo Gastronomia, pude conferir os
rótulos Château Los Boldos, harmoni-
zando com iguarias especialmente
preparadas pelo chef Edu Lascane,
sob a condução do enólogo chefe da
Viña, Víctor Gatica. Destaco o Sauvig-
non Blanc Tradition harmonizado
com filé de congrio e salada de abaca-
te e cebola roxa comespumade limão
siciliano. Uau! Consumaram um casa-
mento picante e bastante refrescan-
te. E o Cabernet Sauvignon Vieilles
Vignes acompanhando oprato de cer-

do (barriga e costela de porco) com
grão-de-bico e linguiça artesanal, dos
deuses!Vinhoselaborados commaes-
tria egostinhodequeromais.

Acompanhe minhas impressões e
atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

DAREDAÇÃO

Chegou a Santos o Mr.
Hoppy – franquia original
de Curitiba. Especialista
em hambúrgueres e cho-
pe artesanal, o local tem
decoração despojada e
com mobiliário com ma-
deira e objetos de reuso.
Para marcar a inaugura-
ção, amanhã, a partir das
15 horas, os primeiros 500
clientes da casa ganharão
chopes de graça.
A unidade tem torneiras

com chopes locais e feito
pela franquia (R$ 8/
330ml/ e R$ 10/ 440 ml).
No menu, seis diferentes
sanduíches, todos com op-
çõesveganas.Destaquepa-
ra o Classic Salad Burguer
(pão, burguer, maionese,
rúcula, cebola-roxa, toma-
te e queijo muçarela –
R$ 10), o Barbie Kill
(pão, burguer, maionese,
queijo muçarela, molho
barbecue secreto e cebola
crispy – R$ 12) e o Hoppy
Melt (pão, burguer, maio-
nese, cheddar derretido
coberto por cubos de ba-

concrocante–R$12).
De acompanhamento, a

casaofereceduasopçõesde
batata frita, a simples
(R$ 8) e uma coberta com
cheddar e bacon (R$ 12).
Háaindaosanéis de cebola
fritos (R$10), servidoscom

molho barbecue e mini-
churros(R$10).
Na programação, o Mr.

Hoppy conta comshowsde
música ao vivo, Amanhã,
Letícia Alcovér e Dog Joe
duo prometem agitar o pú-
blico.Acasanãocobra 10%

enemcouvertartístico.
O método é de autoser-

viço, ou seja, o cliente pa-
gaepedenobalcão.
SERVIÇO:MR.HOPPY(AVENIDAGOVERNADOR
COSTAESILVA,526,PONTADAPRAIA).
FUNCIONAMENTO:TERÇAAQUINTA,DAS
17H30À0H.SEXTAESÁBADO,DAS17H30À1H.
DOMINGO,DAS17H30À0H.

DAREDAÇÃO

As pizzas vencedoras da
10˚ edição do Meu Nome
Virou Pizza já estão no car-
dápio da Kokimbos. Edith
Canonaco Curti fez a recei-
tavencedoracomaPizzaPe-
pina Gallo (muçarela de
búfala, chouriço, alcacho-
fra, tomatesecoeparmesão
– R$ 79). Em segundo lu-
gar ficou Fabio Abrão, com
a Pizza Du Abrão (costela
suína desfiada, muçarela
de búfala, tomate cereja,
alhoporóerúcula–R$69).
As duas melhores pizzas

ficarão, por um ano, no
cardápio oficial da casa e
também ganharam prê-
mioseumperíododepizza
grátis. Pela primeira vez,
houve a versão, para crian-
çasde8a 14anos.Ovence-

dor foi GabrielMoromiza-
to Akaoui, 14 anos, com a
Pizza Lombardia (molho
de tomate com gorgonzo-
la, muçarela, tomate e
manjericão–R$36-broti-
nho).EmsegundoficouJu-
lianoMiraMarquesFerrei-

ra, 9 anos, com a Pizza
Mamma Mia (molho de
tomate, shitaque,muçare-
la,presuntoparmadesfia-
do, rúcula comazeite tru-
fado – R$ 42 - brotinho).
Informações: www.
kokimbos.com.br

DAREDAÇÃO

Com o sucesso do bufê de
feijoadaselfserviceàsquar-
tas-feiras, o Restaurante
365 doNovotel Santos ins-
talou o sistema de preço
único para comer à vonta-
deagoratambémdesegun-
da a sexta-feira. O valor é
de R$ 34,90, com menu
variado da equipe do chef
MarcosPereira.
Na quarta-feira, a estrela

continua sendo a feijuca.
Nos outros dias, opções co-
mo contrafilé acebolado,
moqueca de peixe, picadi-

nhodecarne, filéàparme-
giana, arroz cremoso de
palmito integram a parte
de pratos quentes, que va-
riamsempre. São cerca de
12 sugestões diariamente,
incluindoarrozbranco, in-
tegral e feijão. Há tam-
béma ilha de saladas com
folhas verdes, legumes va-
riados emolhos e outrade
sobremesas e frutas. O al-
moço funciona das 11h30
às15horas,no6ºandardo
Novotel (Av. Ana Costa,
473, Gonzaga, Santos.
Tel.3878-9700).

PROVEIE INDICOViñaLosBoldos

MomentoDivino

MeuNomeVirouPizza temvencedores

Às quartas-feiras faz sucesso a tradicional feijoada

ClaudiaG.Oliveira
Sommelière

Classic Salad Burguer tem pão, burguer, maionese, rúcula, cebola-roxa, tomate e queijo muçarela (R$ 10)

Vencedora, pizza Pepina Gallo já está no cardápio da kokimbos

Bufê compreço fixo é
novidadenoNovotel

ChâteauLosBoldos Tradition Reserve
SauvignonBlanc2018
Uva:SauvignonBlanc 12,5˚GL
Cor:palhacomverdeal brilhante
Nariz:herbáceo, fresco, aspargos, frutas cítricas
Boca: seco, frutado, ótimaacidez, corpomédio, saboroso
Preço:R$90,00no sitehttps://www.zahil.com.br

ChâteauLosBoldosVieilles Vignes
Cabernet Sauvignon2015
Uva:Cabernet Sauvignon (12meses carv.francês)
Cor: rubi intenso ebrilhante, violáceo (13,9˚GL)
Nariz:amoras, cassis e framboesas, toquedefumado,
tabacoe couro.
Boca: seco, equilibrado, corpomédio, taninosmacios,
persistenteeelegante.
Preço:R$261,00no site https://www.zahil.com.br

OSVINHOSDAVIÑALOSBOLDOSSÃO IMPORTADOSPELAZAHI

Franquia curitibanade chope
ehambúrguer chegaaSantos
Para inauguração, amanhã os primeiros 500 clientes terão a bebida de graça

MARCELOFABIANO/DIVULGAÇÃO

DIVULGAÇÃO

Preçopelametade
O Itabaiana III liberouapromoção
peçaaporção inteiraepaguemeia
para todos osdias apósas 18horas
nosalão ounodelivery. Pratosque
servematé4pessoas têmapartir de
R$65,00 (frangoàpassarinho).
Destaqueparaoespetãomistoque
servede6a7pessoasporR$ 115.
FicaRuaPresidentePrudentede
Moraes, 135, Santos.Delivery:
3224-3390ou3224-3393.

Choripan
AClássicaGastronomia (Av. Epitácio
Pessoa, 23, Boqueirão) incluiu no
seu cardápiode lanches, o
tradicional sanduícheargentino,
oChoripan. Feito com linguiça
artesanal, temaindaalface,
maioneseda casae vinagreteno
pão francêsbolinha, feito nos
fornosda tradicional padaria.
O sanduícheé servidode segunda
asábado, apartir das 17horas.

Canetaazul
Temfeito sucesso umacriaçãoda
NovaSeara (Av. Senador Feijó, 381)
dentroda linhadebolos temáticos
doseu cardápio deencomendas
para festas: oBolo CanetaAzul, que
aproveitao sucessodamúsicaque
viralizouna Internet. Elepode ter
qualquer recheio e sabordemassa,
masa cobertura éazul ebrancae

temcanetasenfeitando. Segundoo
confeiteiroEverton JoséSantos
Conceição, criadorda receita, “a
ideia surgiu porque todosgostamde
umabrincadeira”. E ele temrazão,
jáquedesdequeentrounomenuhá
duas semanas, temsidoumdosmais
pedidos.O valoréR$50oquilo.
Encomendaspelo tel. 3232-3970.

Hackafood
Concursocriadoemparceria entre
UniversidadeSão Judas, ARYZTA,
OutbackSteakhouseeÂnima
Educação, promoveaprimeira
versãodeumHackafoodnoBrasil.
Nosdias 29e30, estudantes e
ex-alunosda instituiçãopoderão
criar umaexperiência gastronômica
que contenhaumaoumais
produçõesdeummenu (entrada,
pratoprincipal ou sobremesa).
As inscrições serão realizadas
de 11 a 15 denovembrono
www.hackafood.com.br.
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