
MugaBranco2023
Uva:Viura, GarnachaBranca
eMalvasía
Cor:amarelopalhabrilhante
(13,5ºGL)
Nariz: flor branca, notasde anis,
limãoebaunilha
Boca: seco, boaacidez, volumoso,
sabores florais e frutas cítricas,
equilibrado, longoemuito
agradável
Preço:R$ 191,00

FlordeMugaRosé2023
Uva:Garnacha tinta (14ºGL)
Cor: rosapálidobrilhante
Nariz: frutas vermelhas,
pêssego,damasco, florbranca,
algode especiarias
Boca: seco, vivaz, frutado,
refrescante, taninosmacios,
eleganteeequilibrado
Preço:R$353,20

MugaReserva 2020
AMADURE 22MESESBARRICASE

ENVELHECE9MGARRAFANAADEGA

Uva:Tempranillo, Garnacha,
MazueloeGraciano
Cor: rubibrilhante boa intensidade
reflexos indoparaogranada
Nariz:mirtilos, amorasenotas
deespeciarias (14,5ºGL)
Boca: seco,acidezperfeitamente
integradaataninosmacios,encorpado,
longo,eleganteecomplexo
Preço:R$364,50

PradoEneaGranReserva 2016
AMADURECEPOR36MESESCARV.FR. EAMERI-

CANO,ENVELHECENAGARRAFAPORMAIS 36

MESESNAADEGA

Uva:Tempranillo, Garnacha,
MazueloeGraciano
Cor: vermelhocerejaboa intensidade
Nariz:amora, cereja, com
especiarias comocanela e cravo
Boca: seco, acidez integradaao
corpomédio+, taninos aveludados,
frutado, sedosoe longo
Preço:R$ 1.135,00

NAÉPICE IMPORTADORA@EPICEVINHOS
EMSANTOSNORESTAURANTESÃOPAULO@SAOPAULORESTAURANTEOULATICÍNIOSMARCELO@LATICINIOSMARCELO
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MOMEN TO D I V I NO

Umacasaquetestemunhouoinícioeo
fimdaSegundaGuerraMundial.Que,
deumlugarprivilegiado,bememfren-
te ao PaçoMunicipal, viu Santos per-
der a autonomia e ficar sem eleições
diretas por quase 16 anos. Caso seu
balcãofalasse,certamentepoderiacon-
tarboapartedahistóriasantista.Aber-
to em 1939, o tradicionalíssimo Café
Carioca está completando 85 anos,
semprese renovando,mas semperder
a atmosfera de ponto cardeal dos en-
controspolíticoseculturaisdaCidade.
Tambémsemdeixarde ladoa famado
pastelmuito recheadoesequinho,que
atraigentedetodocanto.
Paramarcaroaniversáriodesteque

é o segundo restaurante mais antigo
daCidade, atrás somente doAlmeida
(fundado em 1932), o local ganhou
umadecoraçãonova,compainéisexi-
bindo fotos de muitos famosos que
passaram por ali e até um quadro
comacapaoriginaldoJornalATribu-
nadodiadainauguração,em1939.
Paramarcar a data, vai ter festa das

boas hoje, 28 de novembro, dia exato
de sua fundação, commúsica emuita
comida boa. O pastel, carro-chefe
tem lugar de destaque: um novo sa-
borfoiescolhidopelopúblicoemvota-
çãonasredes sociaiseentranomenu:
o sabor vencedor é o de pernil desfia-
do,comoodosanduíche,bemtempe-
radoemolhadinho(R$15).
A partir das 13 horas, a rua ao lado

do Café se tornará o palco de uma

grande roda de samba, com nove ho-
ras música ao vivo. Uma das renova-
ções do Carioca, inclusive, tem sido
levarpara seu salãogrupos e cantores
tradicionais da região como a Roda
deSambadoOuroVerde,VelhaGuar-
da da Vahia de Abreu, Ana Black,
Monna, Julinho Bittencourt, Eder-
son Santhos, Fernando Negrão, DJ
DaniCastor.E todoseles estarãohoje
nosetlistdafestadeaniversário.
“Temostrabalhadoincessantemen-

te num Café Carioca que honra sua
tradição, ao mesmo tempo em que
inova. Colocamos opções variadas
de prato do dia com preços acessí-
veis, trouxemos opções de novos sa-
bores ao nosso carro chefe: o pastel.
Carne e queijo continuam sendo os
maispedidos,masquemexperimen-
tao salmão, o camarão especial sem-
pre se surpreende positivamente”,
conta Luzia Aparecida Rodriguez
Zimbres de Carvalho, filha do sócio
José Rodriguez Fernandez, o Pepe,
hojecom93anos.
Os pastéis têm preços a partir de

R$12(carne,queijo,pizza,calabresa)
até R$ 18 os especiais como salmão,
bacalhau e camarão com catupiry.
Fazem sucesso ainda a empada de
camarão compalmito (R$12), o boli-
nhodebacalhau (R$13), o sanduíche
de pernil com queijo (R$ 30) e os
pratos como a carne assada (R$ 30),
osparmegianas (apartirdeR$35)ea
feijoadaaosdomingos.

De24denovembrode 1939atéhoje,
tomaramummategeladoouum
cafezinho compastel nobalcãodo
Carioca, nomesdapolítica quevãode
GetulioVargas aMárioCovas eDilma
Rousseff, isso, claro, semcontar todos
osprefeitos e vereadoresdaCidade.
Esportistas comoHortência ePelé e
artistasdasmais diferentesáreas,
comoPatríciaPillar, AlexandreBorges,
AryToledo,Marcos Frota emuitos outros,
também jámarcarampresençano local.

Outros, comoaatriz Letícia Colin,
participaramdegravações, pois o
espaço já serviude cenário adiversas
gravaçõesde sériese comerciais.
OCaféCarioca viveuaépocadeourodo
café edocomércio doCentroHistórico.
E se reinventa a cadadia comnovidades
para trazerde volta aobairroas famílias
santistas e receber a todos os turistas
quenosvisitam.

A inserçãodamúsicaaovivo na rotina
tem feitoadiferença, sempre comcouvert
artísticogratuito. Sejanohappyhour ao
entardecer, nas feijoadasde feriadose
domingos comrodadesamba, ouna
SegundaDeuSamba–umarodadesamba
toda segunda-feira, inspiradanoSamba
doTrabalhadordoRiode Janeiro.

BOA ME SA

Santé! Visitei a Bodegas Mu-
ga, na Espanha, e me senti mui-
to honrada a cada segundo pelo
acolhimento. Agradeço a opor-
tunidade à importadora Épice
pelo convite.
Fundada pelo casal Isaac Mu-

ga e Aurora Caño, no ano de
1932, em Haro, província de La
Rioja, a Bodegas Muga inicia en-
tão sua saga vitivinícola familiar.
Já a segunda geração transfor-
mouonegóciodevinhosagranel
na respeitada marca de tintos,
rosésebrancose,hoje,a terceira
geração gere forte e engajada a
grande vinícola. Não à toa Jorge
e Isaac Muga foram nomeados
enólogos do ano em 2019 pela
WineEnthusiast.
La Rioja é a região vitivinícola

mais afamada da Espanha. Em
1926foiaprimeiraDenominação
de Origem (DO) do país e promo-
vida, em 1991, a primeira Deno-
minaçãodeOrigemCalificadaou
ControladaeGarantida(DOCa).
Paisagens de tirar o fôlego re-

montam aos tempos medievais,
camposverdes,plantaçõesdegi-
rassóis, montanhas e fortalezas
sedestacamnocaminhodeRioja
que possui três zonas produto-
ras: Rioja Alavesa, Rioja Alta e
Rioja Oriental (antes Rioja Baja).
AMugaestánaRiojaAlta.
São mais de 400 hectares de

vinhedos e eles ainda compram

uvasdeprodutoresparceirospa-
ra complementar, segundo Ber-
taCueva, quemerecepcionouna
bodega. A Muga cultiva as tintas
Tempranillo, Garnacha, Mazuelo
(Carignan) e Graciano. E as bran-
cas Viura, Malvasia e um tanti-
nho de Chardonnay. O microcli-
ma de influência mediterrânico,

atlântico e continental e o solo
predominantemente argilo-cal-
cário favorecem a lenta e plena
maturação das uvas, originando
vinhosdecaráterúnico.
Bertamemostroutodaaestru-

turapoderosadaMuga. Éaúnica
vinícola da Espanha que tem
cuberia e tanoaria próprias, com

um mestre cubeiro e três mes-
tres tanoeiros. Fabricam gran-
des cubas de madeira para fer-
mentação,cubasquetêmcapaci-
dade de 1 mil até 54 mil litros. E
ainda barricas, de 200 a 600
litros, com o melhor carvalho
francês, uma vez que compram
as árvores diretamente das flo-
restas francesas. Dominam todo
o processo, da criação à tosta-
gem artesanal das barricas, re-
sultando em vinhos de alta ga-
ma. São 220 cubas de madeira
para a fermentação dos vinhos e
uma coleção de 14 mil barricas
nacavedeamadurecimento.
Nasaladedegustação,fuirece-

bida porMiguel Ruiz e Jorge Tru-
jillo. Ainda tive a grata surpresa
da presença de Manuel Muga,
que entrou para um cumprimen-
tocarinhoso.
Os vinhos degustados foram:

Muga Branco 2022, Muga Rosé
2023, Flor de Muga Rosé 2022,
MugaReserva2020,MugaReser-
vaSelecciónEspecial2019,Muga
Prado Enea G Reserva 2016 e
TorreMuga2020.
Obrigada à equipe Muga e à

importadora Épice, que traz o
vinho para o Brasil. Acompa-
nhemmeusdestaquesnasavalia-
ções técnicas e até a próxima
taça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
@CLAUDDIAENOAMIGOS
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BALCÃODISPUTADO

Loja no Praiamar
Shopping, tem
produtos como
os panetones
especiais

Pastel com
recheio de

pernil desfiado,
aquele do

sanduíche, entra
no cardápio

hoje, depois de
ganhar eleição

na internet

ADengoChocolates,marcabrasileira
de chocolate bean-to-bar (da amên-
doa do cacau à barra) que combina
prazer com propósito, em breve abre
as portas de sua primeira loja em
Santos. No Piso Lounge do Praiamar
Shopping, a nova unidade abriu as
portasnaúltimaterça-feira,oferecen-
do uma experiência que combina o
sabor autêntico do cacau brasileiro
com práticas sustentáveis e sabores
queexploramessabrasilidade.
Situada próxima à passarela de co-

nexãodoPraiamarCorporate, aDen-
go Chocolates se posiciona como um
destino para os fãs de chocolate e
para aqueles quebuscamopções pre-
mium. As barras têm preços a partir
deR$9,90, com20g.
Aunidade de Santos também conta

com serviço de cafeteria com um car-
dápio especial de bebidas quentes e
frias,comoáguadecacau(R$16,90)e
mel de cacau (R$ 26,90), além de
uma seleção de sobremesas exclusi-
vas, como trufas, bombons e a tábua
de degustação de Quebra-Quebra
(R$69,90).
Tememseuportfólio, alémdospro-

dutos de linha damarca, uma seleção
especialdeprodutosdeNatal, incluin-

do o Panetone de Frutas Vermelhas
(R$ 165, com 650g), que combina
massanaturalcomgeleiadefrutas,eo
Panetone Especial de Doce de Leite
com Canela, com crosta de castanha-
de-caju(R$165,com650g).
Além disso, os clientes poderão en-

contrar as clássicas Trufas ao Leite e
Drágeas de Castanha-de-caju em la-
tas personalizadas (R$ 119), alémdos
CubosdePanetonecobertoscomcho-
colate ao leite e o clássico Tronco de
Natal (R$ 164), oferecendo opções
únicasparacelebraraépocafestiva.

ACantinaBabboAmérico (Av. AnaCosta, 404,
Gonzaga, Santos) terá umapromoção
especial na próximaquinta-feira,
vésperadaBlackFriday,
Todas aspizzas do cardá-
pio estarão com50%de
desconto, exceto ade
camarão. Apromoção
éválida somente
para consumono
salão. É a oportuni-
dadededegustar a
clássica criaçãoda
casa, Pizza deCham-
pignon, que temmo-
lho rosé,muçarela e
fatias e salame (de
R$ 101 porR$55) ou ade
CalabresaArtesanal (de
R$95porR$47,50). É bom
lembrarqueo tamanhodas
redondasdoBabbo sãomaioresdoqueo
usual, denominadas pela casa de gigantes.

DengoChocolates inauguraprimeira loja na região
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PORCLAUDIAG.OLIVEIRACOLABORADORAPORFERNANDALOPESDAREDAÇÃO

Fui à vinícola e degustei rótulos que descansam em barricas feitas ali

FamíliaMuga, sucessonaRiojaAlta

CLAUDIAG.OLIVEIRA

ÉSOMMELIÈRE

++++++++++++++++++++++++++++++

Café Carioca celebra85anos
com festa enovopastel
São oito atrações musicais programadas para hoje e um cardápio de boteco com novidade
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ACarol CalazansDoceria acabade lançar brunchnas
unidadesde SantosePraiaGrande, comumaseleção
depratosdoces e salgados, alémdebebidasquentes
egeladas.Omenu, ideal paraquembusca refeições
completas e diferenciadas, está disponível todos os
dias, das9hàs 14h. Entre as opçõesdoces, a French
Toast é umdosdestaques, com três variações, doce
demaçã caramelizada, caramelo comcastanhase
caldade chocolate com frutas frescas daestação,
acompanhadade sorvete denata, porR$ 2.
Entreos pratos salgados,OvosMexidos (R$ 10)
eoOmelete, feito comumblenddequeijos
selecionados (R$ 19) ou toasts variados (a partir
deR$ 19) eos Croque-Monsieur (R$35) eCroques
(R$37) são imperdíveis. Fica naAv.Washington Luís,
389, noBoqueirão, Santos, eRuaLondrina, 385,
noBoqueirão, PraiaGrande.

Comumapropostadescontraída, aOsteria Santos
Sabores (RuaDomLara, 65, Boqueirão, Santos)
apresentamais umaediçãodos seus já famosos
almoçosharmonizados.Desta vez, o chef Danillo
Rochaassinaummenuemtrês tempos, pensado
para criar combinaçõesperfeitas comas cervejas
artesanais daSchornstein, a parceira da vez.
Oevento acontecenopróximo sábado, às 13h.
Aexperiência começa comCevichedePeixe
Branco, harmonizado comaSchornsteinWitbier.
Emseguida, oPrimoPiatto trazRisottoMalbec
comRagude Linguiça, servido comaSchornstein
All Day IPA. Paraencerrar,Minitiramisù, com
Schornstein Stout. Convites porR$ 100porpessoa
peloWhatsApp: (13) 3223-5270.

Emcelebração aos sete anosdo Lorient Bistrô
(Praça FernandesPacheco, 34, Gonzaga, Santos),
o restaurante francês fará umanoite especial no
próximosábado comoeventoDragHour, uma festa
mágica e cheia de surpresas que transformaráo
ambiente emumespetáculo de cores emúsica.
Osparticipantes poderãodesfrutar de performances
devárias dragqueens. Aanimação ficarápor conta
doDJ JohnGzb. Tudo claro, comdisponibilidade
dos coquetéis eda carta de vinhos comrótulos
selecionadosda casa, alémdas especialidades
francesas preparadaspelo chef JoãoSouza, comoas
galletes. Convites à vendanowww.sympla.com.br.
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