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Para família.
ASemanaSantaganha
saboresespeciaisna
CantinaLiliana (Av.
WashingtonLuís, 302,
Gonzaga).Umdeleséo
PeixedoChef (peixeà
milanesacommolho
branco, camarõese
catupiry comarroz com
passasebatatagrisette
(R$310o inteiro, foto).
Maisdestaques: risoto
decamarão (R$92a
meiaeR$170a inteira)
ou lasanhadecamarão
(R$198).NaPáscoa,
pratoparaa família:
paletadecordeiro
assadacombatatas,
arrozcombrócolis e
palmitoassado (R$405).

Premiado.O
Restaurante Atlântico,
no Casa GrandeHotel,
comvista para a Praia
da Enseada, em
Guarujá, temmenu
focado em frutos do
mar e é aberto ao
público tambémna
Páscoa. Premiado pelo
TripAdvisor (Traveller’s
Choice) pelo 7o ano
seguido em2025, tem
comoumdos destaques
a PaellaMarinera
(R$439 para 2 pessoas,
foto; e R$679para 4).
Há opções como
Moquecas e Cataplana
de Frutos doMar. Abre
todo dia, das 12h às 16h
e das 19h àmeia-noite.

Lasanhas.
ACantinaBabboAmérico
(Av.AnaCosta,404,
Santos)sugereparaa
SemanaSantaduas
lasanhasquefazem
sucessoesãoas
preferidasdoAmérico
Júnior,donodacasa:a
LasanhadeSiri(R$149a
inteiraeR$85ameia),
releituradacasquinhade
siriqueuneascozinhas
caiçaraeitalianaeéfeita
compuracarnedo
crustáceo,pimentãoe
leitedecoco;eaLasanha
deBacalhau(R$169a
inteiraeR$96ameia)
comlascasdeGadus
morhuaemolhobranco.
Ambasgratinadas.

MENUDASEMANASANTA
Gratinado. O
chefHélioMarques,do
restauranteGaudio
(RuaFreiGaspar, 1, em
SãoVicente) criouum
pratoespecial paraa
SemanaSanta:Bacalhau
gratinadoaos três
queijos comarroz
cremosodebichos
(lombodebacalhau
Gadusmorhua ao forno
comqueijos comarroz
de frutosdomar). O
valor éR$89, individual;
R$ 199,de 2a3pessoase
R$399,de4a5pessoas.
Paraentrada,adica éo
vinagretedemariscos
(R$35,90parauma
pessoaeR$85,90para
três)
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Santé! A Páscoa é época de renova-
ção e esperança. E nas mesas comemo-
rativas o vinho tem simbologia religio-
sa e até gastronômica.
Nada mais usual para nós, brasilei-

ros, do que continuarmos a servir baca-
lhau e vinho nesta data.
Invariavelmente, bacalhau e vinho

combinam muito, contudo a maioria
dos apreciadores prefere harmonizar o
Gabus morhua ou bacalhau apenas
com vinhos tintos, o que é uma pena,
uma vez que o nosso clima favorece a
escolha dos brancos e rosés.
Meu gosto pessoal verte para o vi-

nho branco ou até o rosé quando o te-
ma é bacalhau mas, naturalmente, os
tintos são bem-vindos.
Os vinhos brancos, usualmente, têm

boa acidez para contornar a untuosidade
do prato. Já os tintos, com seus taninos,
casam bem com a personalidade forte
do bacalhau, de aroma e sabor intensos.
Enfim, ressalto sempre, que a esco-

lha é individual e subjetiva. Afinal, o vi-
nho correto na harmonização também
é aquele que você gosta.
E vamos combinar que quando o as-

sunto é bacalhau, a tradicional
harmonização com rótulos regionais

portugueses é bem-vinda.
Ao lado, indico algumas opções para

servir na Semana Santa e desejo uma
Páscoa recheada de alegria e renova-
ções.

AGENDA PROVEIE INDICO

MomentoDivino

Páscoa comvinhoebacalhau

Dia7deabril – GuiaDescorchados 2026
Horário:das 10hàs 13h30 (1a sessão
paraprofissionais) e das 15h30às 19h
(abertoaopúblico).
Local:Villagio JK (RuaFunchal, 500,
VilaOlímpia, SãoPaulo).
Convites:R$350nosite
www.adegaonline.com.br

Dia 14deabril – 16aAcausaWine
Horário:das 18hàs21h.
Eventobeneficente emprol do Instituto
LuizAlca, quedá assistência aportadores
deHIVe familiares.
Local:ParqueBalneárioHotel, emSantos.
Convites:R$ 190, àvendanoLaticínios
Marcelo (RuaLoboViana, 54, Boqueirão)
enaPiccolaForneria (RuaMinasGerais, 57,
Boqueirão).
Informações: (13) 99703-5757.
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TODOSOSRÓTULOSNAÉPICEVINHOS (WWW.EPICE.COM.BR)OUNOSEMPÓRIOSEENOTECAS.

MateusRosé Espumante
BrutRosé, PT
Uva:BagaeShyraz
(11,5˚GL)
Cor: salmão,bolhas finas
e intensas
Nariz: flores,maçã, pera
e framboesa
Boca: seco, refrescante,
frutadocomespuma
médiaepicante
Harmoniza:bolinhode
bacalhaue tortadebacalhau
Preço:R$ 105,85

BacalhôaChardonnay
2023, Península de
Setúbal/ PT (Maturação:
4mesesbarricas francesas)
Uva:Chardonnay ( 13˚GL)
Cor:amarelobrilhante
Nariz:pêssego, abacaxi,
tostados, baunilha
Boca: seco, frutado, boa
acidez, amanteigado, toque
mineral, sofisticado
Harmoniza:Bacalhauà
Brás, àsNatas, à Lagareiro
Preço:R$233,64

VinhodoPortoRamos
PintoRuby, PT
Uva: tradicionais doDouro
(19,5˚GL)
Cor: rubi intenso
Nariz: frutas vermelhas
maduras, especiarias,
chocolateebaunilha
Boca:doce, boaacidez,
encorpado, aromasemboca,
taninospresentes, potente
Harmoniza:ovos e
sobremesasde chocolate
Preço:R$ 196,39


