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Provei e indico

Capoani Gamay2016,
BentoGonçalves, RS, Brasil
Uva:Gamay
11,7ºGL
Cor:Violáceo
claroebrilhante
Nariz:Morango,
amora
Boca: seco, leve,
refrescante
evivaz
R$88,90NAPETIT

VERDOT

GeorgesDubœufBeaujolais
Noveau2016, FR (Interfood)
Uva:Gamay,
12ºGL
Cor: rubi violáleo
pouco intenso e
brilhante
Nariz:explosão
de frutas
vermelhas
Boca: secoe
fresco,muita
fruta, tanino
delicadoe
macio, saboroso
R$ 133,80NAPETITVERDOT

Louis LatourBeaujolais Villages
2013, FR (Inovini)
Uva:Gamay
(vinhasde30
anos) 13ºGL
Cor: rubi pouco
intensoe
brilhante
Nariz: frutas
vermelhas
maduras, notasde violetaebanana
Boca: seco, leve , taninos
delicados, refrescante e frutado
R$ 129,90NAPETITVERDOT

HenryFessyMorgon2012,
FR (Inovini)
Uva:Gamay
(vinhasde
50anos) 13ºGL
Cor: rubi
intensidade
médiaebrilhante
Nariz: frutas
negras,mineral e
toque floral
Boca: seco,bom
corpo, taninos
aveludados, frutadoepersistente
R$ 167,80NAPETITVERDOT

DAREDAÇÃO

Os dias e as noites, aos poucos,
começama ficarmais quentes.
Aí,nãotemjeito:éprecisoado-
tarumadietamais leveesaudá-
vel para aproveitar a praia e
tudooquea temporada trazde
melhor. E lançarmão de sucos
saúdáveis como lanches ou pa-
ra acompanhar as refeições é
umaboapedida.
Aqui, uma receita da Obba!

Saladaria, que acaba de com-
pletarumanodefuncionamen-
toe lançou cinco tipos de sucos
funcionais em seumenude sa-
ladas e pratos saudáveis. São
elas: Verão (Laranja, água de
coco, cenoura e beterraba),
Diurético (Melancia, limão,
chá de erva cidreira e hibis-
cos), Anti-Stress (Maracujá,
chá de maçã com camomila),
Detox (Abacaxi,gengibre, cou-
ve ehortelã) eEnergia (Laran-
ja,açaíemel).
Os sucos não contêm açúcar

e conservantes e têm 500 ml
(R$10,00cada).
As entregas são feitas de se-

gunda a sexta, das 9h30 às
12h30 e das 19h30 às 21h, aos
sábados, das 10h às 13h e aos
domingos, das 19h30 às 21h.
Pedidos pelo telefone (13)
99170-5097. A taxa de entrega
é de R$ 2,00 parapedidos de
um item e isenta para pedidos
dedois itensoumais.

MasterChefBR
ALEXSANDERFERRAZ

Ingredientes: 1/2 cenoura;
1/3debeterraba; 1/2 litrode suco
de laranjaou 1polpade laranja e
1/2copodeáguade coco

Preparo:bata tudono
liquidificador. Sequiser, passeno
coadorepronto. Bebagelado.

Santé! Foi um sucesso a apre-
sentação dos vinhos Beaujolais
aqui emSantos.AAdegaGour-
met Petit Verdot, do querido
enoamigoJoséRodrigues,feste-
jouoVinsduBeaujolais.
Todoanoosamantesdovinho

esperam ansiosos pela terceira
quinta-feiradenovembro,quan-
dosecomemoramundialmente
o lançamento do Beaujolais
Nouveau.Tradiçãoque teve iní-
cioemLyon,naFrança,nosécu-
lo passado e hoje acontece em
mais de 190 países, envolvendo
umamegaoperaçãodelogística.
E a Adega Petit Verdot nos

encantou com mais uma noite
tipicamente francesa. De que-
bra fomos ainda presenteados
comboamúsicanosremetendo
à cidade luz, os seus encanta-
mentos, à propósito desse país
detentor dos melhores rótulos,
naminhaopinião.
Os vinhos de Beaujolais são

produzidos com a uva Gamay,
que proporciona tintos fruta-
dos, delicados, aromáticos, re-
dondos e com taninos macios,
ideais para consumo em países
declimatropical, comoonosso.
Umvinhofrutadoealegre,para
acompanhar aperitivos, frios e
muitos pratos. Mas não esque-
çamosquehá tambémos bran-
cosdeBeaujolaisdacastaChar-
donnay,muitobonsporsinal!
A simpatiadaPatriciaBrent-

zel, sommelière, descontraía os
enófilos enquanto apresentava

um Beaujolais Noveau rico e
saboroso.FalodoGeorgesDubœ
uf, que representamais de 400
vinhateiros da região, conside-
radooreidoBeaujolais.
MasnemsódeNouveau foi a

noite, uma vez que o primeiro
vinho servido foi umbrasileiro.
OCapoaniGamay2016, que às
cegas não deu ares de brazuca.
Do Vale dos Vinhedos, é um
vinhomuito interessante.Ade-
gustação seguiu e após o Dubœ
uf degustamos o Beaujolais Al-
bert Bichot 2014, que agradou.
Adiante, o encantamento do
BeaujolaisVillagesLouisLatour
2013 e do Crus de Beaujolais
Henry Fessy Morgon 2012 nos
fezmaisfelizesainda.
O enoamigo Zé Rodrigues,

quem conhece bem sabe, gosta
de inovar e brincar e abriu ain-
daumBeaujolaisNouveauJose-
phDouhin,2015(seriahojeum
beaujolaisvieux,velhô?)Ah,es-
tava perfeito! O mito de que o
Nouveau deve ser aberto ime-
diatamente após a compra não
valeu, ao menos pro Drouhin.
Um vinho fresco, show de fru-
tas, corpo médio, taninos ma-
cios e agradabilíssimos, equili-
brado, saboroso com um toque
doce ao final. Valeu, Zé! No
meu sitewww.enoamigos.com.
breudescrevoaregiãodeBeau-
jolaiseseusvinhos–matériapu-
blicadaaquiháumano.Acesse.
Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Concorrido. Ochef

santistaDarioCosta, que já

estáentre osquatromelhores

doMasterChefProfissionais,

promoveuumalmoçoem

Santos, noqualpreparou

pratosque feznoprograma,
comoaostra comvinagretede

manga, e outrascriações.O

evento foi prestigiadopor seus

companheirosde reality, Ivo

LopeseMarceloVerde. “Fiz

umaamizadegrandecomeles,

alémda telinha”, dizDario.O
chef santistaprometemais

eventos comoesseemqueo

públicopodeconhecer sua

cozinhaautoral.Noúltimo

programa,Darioesteveentre

ospiores,mas conseguiu
permancecer. “Deu tilt aquele

dia.Nãoestavabem.”

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIÈRE
Sucos saudáveis para receber o verão

SucoVerãodaObba!
É tempodeBeaujolais

DIVULGAÇÃO

BlackFriday I

Dehojeadomingo, oRestaurante
TheGarden,noMendesPlaza
Hotel, estará compromoção. Éo
MenuBlackWeekendcom
entrada,pratoprincipal e
sobremesaporR$68.Omenudo
chefDanilloNascimentopodeser
conferidono
www.mendesplaza.com.br/black
week.php.

BlackFriday II

AVillaBorgheseeaEnoteca
DecanterSantosestãohoje com
ofertasdaBlackFriday.Todaa
Decanterestará com30%de
descontoeosvinhosDecanter
comseloBlackFriday, com50%.
Alémdisso, poderãoser
compradosprodutos como
BacalhauMorhuaporR$
49,90/kg, chocolateLindtao leite

(R$9,99)eazeiteEsporão
extravirgem(R$23,90).

Black friday III
Dehojeaté segunda,aStarbucks
darádescontosdeaté50%em
canecase coposacrílicosde20
modelos.Osmembrosdo
programade fidelidadedoMy
StarbucksRewards, queao
comprarumdos itens
identificadosnapromoção
pagaremcomoStarbucksCard
registradoouviaaplicativo, terõ
direitoàumabebida tall grátis.

Pães

OSenacSantosabrevagasparao
cursorápidoPreparodePães
Caseiros,opçãodecapacitação
cominícionodia3/12.

Orgânicos

Amanhã,osmoradoresdaPonta
daPraia têmumaótima
oportunidadeparacomprar
hortifrútisorgânicos
diretamentedosagricultores. Éa
FeiradeOrgânicosdaSecretaria
deMeioAmbiente, queacontece,
das9hàs 13h, noestacionamento
internodaPraçaEngenheiro José
Rebouças.AFeiraéumadas
homenagensaos44anosdo
ComplexoEsportivoRebouças.A
próximaacontecena terça-feira,
das 15hàs 19h,naquadrada
IgrejadaPompeia (Praça
BeneditoCalixto, 1).

Novotel
Ochef confeiteiroArnorPorto
estaránoNovotel Santos
(Gonzaga)hoje, às 17h,
mostrandotécnicasdepreparo
comchocolate. Especialistano
assunto, ele éconsideradoumdos
melhores chocolatiersdoBrasil.
Paraparticipardaapresentaçãoé
preciso reservarvagapelo
telefone3878-9700.
Interessadosemaprender
técnicasparaelaborarpães
caseirospodemaproveitaras
vagasabertasparaocurso
PreparodePãesCaseirosdo
SenacSantos, opçãode
capacitaçãoqueaconteceaos
sábadosecom inícioagendado
paraodia3dedezembro.
Duranteocurso, serão
desenvolvidos conhecimentose
habilidadesparapreparar
diversos receituários, levandoem
contaaescolhadosprodutose
finalização, seguindopadrõesdas
boaspráticasdemanipulaçãoe
armazenamentodosalimentos.
Interessadosdevemter, no
mínimo,oensino fundamental
incompleto. Inscriçõespodemser
feitaspeloPortal Senac
www.sp.senac.br/santos,pelo
telefone (13) 2105-7799ou
diretamentenaunidade.
Serviço
PreparodePãesCaseiros
Data:De3/12a 17/12
Cargahorária: 12horas
Inscrições:Portal Senac
(www.sp.senac.br/santos), pelo
telefone (13) 2105-7799ou
diretamentenaunidade
Investimento:Valor total:R$
405,00 -ematé4parcelasdeR$
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