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T h e G d rd €11. oRestaurante The Garden, do Mendes Plaza Hotel,
esta com novidades no menu, comassinatura do chef Danillo Nascimento.
Entre os destaques, tentaculos de polvo, que sdo servidos com fagotine
recheado de queijo fresco e damascos (R$ 48). A picanha brasileira

(R$ 58), é servida com farofa, tutu com torresmo e arroz. Na sobremesa,
aperaaBelle Héléne (R$ 16) tem recheio de chantili e calda de chocolate.
0 The Garden funciona diariamente no café da manhd, noalmocoeno
jantar e ficana Av. Marechal Floriano Peixoto, 42, Gonzaga, Santos.

CO mi d dd | €M d. podia30deoutubroaldenovembroacontece
o primeiro Oktober-fest no Alcide’s Restaurante (av. Dom Pedro|, 398,
Guaruja). Durante o festival, na compra de uma caneca de cerveja (R$ 20),
orefil é cortesia (chope claro). Os pratos sao assinados pelo préprio
Alcides, que noinicio da carreira trabalhou em umrestaurante alemao.
Entre asopcdes para duas pessoas: misto alemao: kasler, eishein,
aalsicha, chucrute e batatas cozidas (R$ 120-foto); kassler com chucrute e
batatas (R$ 92) e eishein com chucrute e batatas (R$ 92).

# wé Moments DiVine

\VInho on the rocks

Santé! O que vocé acha de
umas pedras de gelo na sua
taca de vinho? Nao, nio se as-
suste, isso € possivel. Alguns
produtores tém elaborado vi-
nhos especificamente para se-
rem servidos com cubos de ge-
lo, como o Champagne Moét
Chandon Ice Imperial, langa-
do em 2012. Vinhos que tém
mais acidez, mais fruta e mais
estrutura evitando que a adi-
¢ao do gelo mascare seus aro-
mas e sabores rapidamente.

Espumantes, em geral, com-
poem excelentes drinques para
o verao, do extra brut ao doce,
vocé podera optar, dependen-
do do seu gosto, quanto ao teor
de actcar do vinho. E nesse
sentido, seja brut ou demi-sec,
confesso que prefiro usar o es-
pumante ao champanhe, que
oneramenos o bolso.

Nos estilos como Frizz ou
Spritz destaco o moderno Ape-

rol Spritz, um drinque que po-
de ser feito com espumante ou
até com vinho seco tranquilo,
aguagasosaou tonica, fatias de
laranjaoulimao e Aperol.

Classicos como o Kir Royal,
concebido a partir do vinho
branco da Borgonha (inicial-
mente com a uva Aligoté e pos-
teriormente com a uva Char-
donnay) misturado a licor de
cassis e gelo, e, que com o pas-
sar dos tempos comecou a ser
elaborado também com o espu-
mante Cremant de Bourgogne,
faz sucesso até hoje. Ja o Kir
Peche e o Kir Imperial, criados
a partir do Royal, sio feitos,
respectivamente, com licor de
péssego e framboesa. Ouse pre-
parar seu proprio drinque com
espumante e frutas. Dé seu to-
que pessoal aos conhecidos
ponchesou sangrias.

O vinho fortificado, a exem-
plo do Porto Branco Dry ou Se-

Ceviches. orishBarsantos (Av. Rei Alberto I, 280, Ponta da Praia)
promove as tercas-feiras até o fim de outubro o Festival do Ceviche.
PorR$ 39,00, o cliente a pode saborear até cinco por¢des, entre oito
opcdes do menu degustacdo desse classico peruano. Paraacompanhar,
drinquestipicos do Peru. No menu, criagdes como ceviche de peixe, lulae
camarao temperados a base de limao, cebola roxa, minimilho, batata
roxa, sal e umtoque de pimenta Aji. Ha ainda op¢des criativas, com frutas
da época misturadas ao peixe ou os que tem tempero de shoyu.

I\/Iagia e gastronomia. Foilancado na quarta-feiraolivro

Amor & Sabor, com contos de realismo fantastico de varios autores
acompanhados de receitas inspiradas nesses textos e elaboradas pelos
alunos de gastronomia da Unimonte, em concurso realizado no centro
universitario no ano passado. A organizacao foi da escritora Helena
Gomes, que também assina um conto, e o prefacio da jornalista Fernanda
Lopes, editorado Boa Mesa. A publicacdo teve apoio da Cantina Di Lucca,
Nita Alimentos e O Frangdo Restaurante.

CLAUDIOVITOR VAZ

Cl éSSiCO re novad O. AcantinaLilianareabriu as portas

paraos clientes na tltimaterca, a Av. Washington Luiz, 302.
Orestaurante funcionadiariamente, no almoco e no jantar.
Entreasinovacdes, umaampla e confortavel sala de espera. No saldo,
sa0170 lugares e mais 70 no segundo piso, projetado para eventos.

No menu, os mesmos pratos tradicionais, com novidades como massas
recheadas com queijos e a mesa de antepasto, que sera montada aos
fins de semana e na qual o cliente pode se servir (R$, o quilo).

Risotos com grelhados. asantoTrigopadaria

(Rua Almirante Cochrane, 105, Embaré) esta com novidades no
almoco. Entre os pratos de sucesso estdo os risotos, que podem ser
acompanhados de diversos tipos de grelhados. Sdo varias opcoes,
como o risoto de alho pord com salméo ao maracuja ou o risoto de
gorgonzola com filé-mignon ao molho madeiraouaindaorisotode
damasco cofilé ao molho de queijos (foto) . O risoto sozinho custa
R$ 24,90. 0s grelhados com risoto variam de R$ 24,90 a R$ 29,90.

o

co, ficamuito agradavel e refres-
cante quando servido on the ro-
cks. E ha quem o prepare com
rodelas delaranja, tonica, folhas
de hortela e gelo. Alguns adep-
tos adicionam frutas cristaliza-
dasedegustam nos aperitivos.

E os vinhos tranquilos tam-
bém sao indicados para se be-
ber com gelo, como o rosé fran-
cés Piscine, da Vinovalie. A van-

>>28/10 - 20h. Jantar harmonizado com vinhos
argentinos e chilenos da Hannover Vinhos, no ELO
Gastronomia. Reservas: 9812-89858 ou 3322-7007.
>>29/10 - 20h. Jantar harmonizado com vinhos
argentinos e chilenos da Hannover Vinhos, no

Ferrocarril Parrilla & Vino. R$ 90,00. Reservas
3327-6009.

>>29/10 - das 17h as 22h. Wine Day Decanter -
100 rétulos paradegustar. R$ 120,00 reversivel em
vinhos. Na Enoteca Decanter: tel. 2104-7555 e Villa

tagem de se beber com gelo é
que fica refrescante. Reparem
que sao vinhos e drinques que
devem ser apreciados de forma
despojada, sem anélises técni-
cas. Nao vamos servir nosso
Malbec predileto gelado, e mui-
tomenos com gelo, por favor.
Estratégia de marketing ou
gosto pessoal de alguns produ-
tores, o fato é que virou tendén-
cia no verdo beber um vinho
tranquilo ou espumante, bran-
co ou rosé, seco ou doce servido
numa linda e grande taga com
cubosde gelo, e ndo é que éuma
delicia. Experimente! Aprovei-
teasdicaseatéaproximataca!

OcchioNero Duemezzo Dolce,
Lombardia, IT

Uva: Moscato.

Cor: amarelo brilhante com
reflexos dourados.

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Nariz: da prépria uva etoques

florais.

Boca: doce delicado.

R$ 47,99, avendanosite
www.occhionero.com.br

Vinovalie - Rosé Piscine, Porto Taylor “s Chip Dry,

Sudoeste, FR Douro, PT
Uva: Negrete. Uva: predominancia de Malvasia
Cor:salmao palido e brilhante. Fina.

Cor: palhaclaraebrilhante
reflexos amarelos.

Nariz: notas de frutafrescacom
aromas melosos e toques de
carvalho.

Boca:seco, leveresidual de
aclicar, fresco, 19,5° GL, final seco

Nariz: limao e morango.

Boca: seco, equilibrado com

13° GL,harmonioso e
gastrondmico.

R$ 85,00, naCasa Porto - Vinos &
Vinos Import.

ecrocante.

R$ 124,90, naCasaSantaMartae
Laticinios Marcelo - Qualimpor
Import.
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