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BarnautGrandeRéserveBrut Grand
Cru -MontagnedeReims, Champagne, FR
Uva:67%PinotNoir, 33%Chardonnay.
Cor:amarelo-palha intensoebrilhante.
Bolhasmuito finas, numerosasepersistentes.
Nariz:amêndoas, frutas secase frutas
silvestresvermelhas, toques tostados.
Boca: vivaz, fresco, cremoso, cheio,
borbulhas intensas. Equilibrado, elegantee
complexocom12,5˚Glálcool.

R$ 192,00,naEnotecaDecanter

Ano III - nº 133.Ediçãoe textos: FernandaLopes.Diagramação:LucianaRodrigues.
Arte:MarceloPadron.E-mail:boamesa@atribuna.com.br

Provei e indico

Santé! Nada mais elegante e
glamouroso do que brindar
com um autêntico champa-
nhe. Outros vinhos espuman-
tes são facilmenteconfundidos
comestabebida.
O vinho intitulado Champa-

nhe, descoberto por Dom
Pérignon no século 17, é único.
Isto porque é produzido ape-
nasnaregiãonordestedaFran-
ça, Champagne, AOC (Apela-
ção de Origem Controlada).
Daísuadenominação.
Outrasregiõesfrancesas,ain-

da que elaborem vinhos desta
categoria, não podem utilizar
essa nomenclatura. Serão ape-
nas vin mousseux ou vinho es-
pumante.E,consequentemen-
te, em todo o mundo vinícola
estaordeméverdadeira.
Champanhe é um espu-

mante que contém grande
quantidade dedióxido de car-
bono (CO2) dissolvido em
sua composição, que borbu-

lha e forma uma camada de
espuma ou mousse em fran-
cês, na superfície do vinho.
As borbulhas têm o nome de
perlage (colar de pérolas),
conferidas pela efervescência
do gás carbônico.
Tecnicamente,ométodouti-

lizado para obtenção desse gás
é conhecido como champenoi-
seouclássico,bastantecomple-
xo, em que a vinificação passa
por duas fermentações distin-
tas.Apósafermentaçãoalcoóli-
ca, comum a todos os vinhos
tranquilos (sem bolhas), ocor-
rerá umanova fermentação e o
gásseráobtidocomolíquido já
engarrafado.Deve ser elabora-
do com as uvas autorizadas da
AOC Champagne, que são a
branca Chardonnay e as tintas
PinotNoirePinotMeunier.
A Chardonnay destaca-se

porseufrescore fineza,aromas
delicados, frutas cítricas, notas
florais eminerais, evolui lenta-

mente dando longevidade ao
vinho.APinotNoir proporcio-
naaromasdefrutasvermelhas,
equilíbrio, corpo e potência
também para guarda. Já a Pi-
not Meunier dá a maciez na
suaestruturafinal.
Podeserbrancoourosé.Uti-

lizando-se a uva Chardonnay
teremosumChampanheblanc
de blancs. Caso a composição
seja das tintas Pinot Noir e/ou
Pinot Meunier, teremos um
blanc de noirs (branco feito de
uvas tintas). Já o rosé é obtido
geralmentedamaceraçãorápi-
da da cepa tinta PinotNoir, ou
seja, o contato das cascas e se-
mentes é cronometrado para
que não se extraia muita cor
etanino.
O grau de doçura varia do

Brut zero ouNature (zero açú-
car); Extra Brut (até 6 g/l de
açúcar);Brut(até15g/l);Extra-
Sec (de12a20g/l);Sec (de17a
35 g/l); Demi-Sec (de 33 a 50

g/l);eDoux(maisde50g/l).
Sendo um vinho com alta

acidezharmonizaperfeitamen-
te compratos gordurosos e sal-
gados, exemplo do famoso ca-
viar, assim como salmão defu-
mado, frutos domar e queijos.
Experimente ainda com car-
nes suínas, bovinas e também
com uma pizza. Champanhe é
versátil,combinaentradas,pra-

tos principais e até sobreme-
sas,desdequesuaescolhavarie
dobrutaodoce.
Em breve falarei dos espu-

mantes do mundo, tais como
Crémants, as Cavas, os Fran-
ciacortas, os Proseccos, os
Sekts etc, além dos nossos es-
petacularesespumantesbrasi-
leiros tãopremiados.
Eaquivaiumadica:dizemos

‘o champanhe’ (champagne é
palavra francesa do gênero
masculino) para o vinho, e, ‘a
Champagne’quandonosreferi-
mos à região francesa. Come-
more com a nobre invenção de
DomPerignon, afinal apreciar
champanheécomobeberestre-
las!Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

O Champanhe e a Champagne
>>

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIER

Macarrãooriental
AAssociaçãoJaponesadeSantos
promovenestedomingo,das
12hàs 16h, umalmoçoespecial
comyakisoba.Oconvite custa
R$15,00edádireitoaumprato
caprichadodessemacarrão
oriental comlegumese carne.
AAssociação ficanaRuaParaná,
129,VilaMathias. Informações
pelo telefone3222-3268.

EstaçãoBistrô
ORestaurante-escolaEstação
Bistrô faz festivalportuguês
amanhã.Omenucusta
R$40,00(bebidasàparte) e
inclui caldoverde,bacalhauà
GomesdeSáepastel deBelém.
Orestaurante ficanoLargo
MarquêsdeMonteAlegre, 1,
Valongo, Santos.

Coxinha-móvel
Asruasda capitalpaulista
acabamdeganharoprimeiro
foodtruckespecializadoem
coxinhasdeSãoPaulo.O ‘Só
Coxinhas’ começaa funcionar
amanhã.Porçõesdo salgadinho,
devariados sabores, serão
comercializadasdentrode
umaKombi itineranteque
tambémoferecerácervejas
artesanais.Amanhã, apartir
domeio-dia, elesestarãona
PracinhaOscarFreire.Oscopos
personalizadospoderão ser
preenchidoscom10ou20

unidadesdeminicoxinhas,nos
sabores frango, frangocom
catupiry,queijo, nutellaedoce
de leite, oucoxinhasgrandesnos
sabores tradicional ecamarão.

Ospreços variamentreR$4,00e
R$10,00.O itineráriodiáriodo
foodtruckpoderá ser
acompanhadono facebook.com/
socoxinhasfoodtruck.

BazarCafofo
Nestedomingo,apartirdas 14h,
aconteceasegundaediçãodo
BazardoCafofo, coma

participaçãodeváriosartistas
eartesãos,que comercializarão
seusprodutos. Entreeles,
estaráaLuttiBrownies (foto),
comvários tiposdoboloque
temcasquinha crocantee interior
cremoso, e tambémaNhacDoces
eaGostosoDudiê.Oevento,que
terámúsica, arteecomidinhas,
serámontadonaTribal Club (Rua
FreiGaspar,6, Centro, Santos).

BettyCrocker
AYoki está trazendoaoBrasil a
linhaBettyCrocker (foto),uma
dasmarcasmais tradicionaisda
GeneralMills, comsabores
exclusivosparaomercado
nacional.Apropostadanova
linhaésediferenciarna
categoriademisturasparabolos
esobremesasnoPaís, comoito
opções: laranja,baunilhae

chocolate,eas sobremesas
brownie,petit gâteau, cookie
saborbaunilha, cookie sabor
chocolateebrownie cookiemix,
combinaçãodebrownie com
cookie.Ospreçossugeridos são
deR$3,49,paraasmisturas
parabolo, eR$6,99,paraas
sobremesas.

Concursopizza
Estãoabertasas inscriçõespara
o5ºConcursoSantistadePizza
AmadoraMeunomeVirouPizza,
competiçãopromovidapela
KokimbosPizzas&Picanha.
Os interessadospodem
preenchera fichade inscrição
atéodia31deoutubroemuma
das trêsunidadesdapizzariaou
pelo sitewww.kokimbos.com.br.
Oscandidatosdevemindicar
nomáximocinco ingredientes
paraacobertura–quatro
escolhidosdeuma listade
ingredientespré-selecionadose
umàescolhadoparticipante –,
alémdeomododepreparoe
montagem.Dezpizzas serão
classificadasparaparticiparda
etapafinal, queocorreránodia
20denovembro,das 19hàs23h,
naClube Internacionalde
Regatas.Nodiada final, os
competidorespoderãopreparar
suaspizzas.As trêsmelhores
ficarão,porumano,nocardápio
oficialdacasa comonomedos
seuscriadores.Os finalistas
tambémganharãoumperíodode
pizzagrátis.

DAREDAÇÃO

ORestaurante Tasca do Porto
está commenu especial, no al-
moço de segunda a sexta, com
preçoúnico:R$34,90, incluin-
doentrada,pratoprincipaleso-
bremesa. Hoje, o cardápio tem
sardinhas fritas de entrada, ba-
calhau à Brás e pudim de leite,
de sobremesa. Na segunda-fei-
ra,apedidaserápasteldecarne,
filé mignon com gorgonzola e
mussedemaracujá(foto).
Para acompanhar, você po-

depedirumacervejaportugue-
sa, a Super Bock (R$ 7,00)
que, apesar do nome, é do tipo
pilsen.Amanhã,sábado,acasa
terámúsicaaovivonoalmoço.
OTasca é oúnico restauran-

te do CentroHistórico de San-
tos que abre aos domingos e
atrai muitos turistas nos fins
de semana. Segundo um dos

proprietários, Guilherme
Brum, após a abertura doMu-
seu Pelé houve também au-
mentonessademandadeturis-
tas.Outroeventoquetematraí-
doclienteséoMirada (Festival
Ibero-Americano de Artes Cê-
nicasdeSantos).

NOITEDOFADO

E o próprio restaurante cria
espetáculosparaaqueceromo-
vimento. No dia 27 de setem-
broserá realizadaa5ªNoitedo
Fado. O fadista Tiago Filipe
apresentará o ritmo musical
que mais representa Portugal,
apartirdas20horas.Oconvite
custa R$ 15,00. Reservas: (13)
3219-4280.

SERVIÇO: TASCADOPORTO (RUAXVDE
NOVEMBRO,112, CENTRO, SANTOS.
FUNCIONAMENTO: TODOSOSDIAS, INCLUSIVE
DOMINGO,DAS 11HÀS16H).

>>15/9VinhosdoAlentejo, às
16hnoHotel Intercontinental SP.
>>16/9 1˚WineTasting, às
18h,noLaticínioMarcelo.
Tel. 3234-1861
>>17/9 degustaçãode
Beaujolais, 20h,naABSLitoral.
>>18/9VivaoChile!, às 20hna
PetitVerdot. Tel. 3221-6251
>>24/9AmericanWine
Show–1˚EventodeVinhos
AmericanosnoBrasil. Caesar
BusinessPark-SP. Tel. (11)
3045-0397

FOTOSDIVULGAÇÃO

TEMPORADA
DE FONDUE

FONDUE DE QUEIJO
FONDUE DE CHOCOLATE
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Rua Minas Gerais, 17 - Boqueirão - Tel.: (13) 3307.0467

Grandes vinhos
com preços

promocionais!

TascadoPorto, noCentro, temmenuapreçoúnico

Agenda

Viva momentos de puro

R. Dr. Tolentino Filgueiras, 80 - Gonzaga - Santos - SP

prazer

Pastel de carne, mignon com gorgonzola
e musse de maracujá será o almoço de
segunda-feira ao preço de R$ 34,90
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