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Balada
BotecodoBossagitao
GolfClubdeSãoVicente
Amanhã, no Golf Club de São
Vicente, acontece com evento
Boteco do Boss, a partir das 13
e com 16 horas de música e
gastronomiacomparteda ren-
da revertida para a Casa da
EsperançadeSantos.Osconvi-
tes (R$50)podemser adquiri-
dos na Adega Santista. Entre
os quitutes (comprados à par-
te) estão pizza da Kokimbos,
sushi do Temakiland, sanduí-
che do Original Co, além de
petiscosdorestaurante local.

Sofitel
Jantarharmonizado
aquatromãos
O Sofitel Guarujá Jequitimar
recebe hoje e amanhã, o chef
do Elo Gastronomia, Eduardo
Lascane, para jantar harmoni-
zadoaquatromãos, comochef
do hotel, Patrick Ferry, no res-
taurante francês Les Épices, a
partir das 20h. Para a data, os
chefs irãoelaborarpratosespe-
ciais que se harmonizam com
osprincipais rótulos da casa.O
valor é R$ 185 por pessoa ou
R$ 215 com harmonização de
vinhos.

❚❚❚Oaltopadrãodosespuman-
tes brasileiros mais uma vez foi
revelado na principal degusta-
çãoàs cegas doprodutonoPaís.
O 10º Concurso do Espumante
Brasileiro, realizado recente-
menteepromovidopelaAssocia-
ção Brasileira de Enologia
(ABE), foi o maior da história
com308amostrasde80viníco-
las. Todos os classificados entre
os30%emcadacategoria,alcan-
çarampontuaçãocorresponden-

teaMedalhadeOuro,ouseja,de
88 a 91 pontos. Foram 97 espu-
mantes premiados com 97Me-
dalhasdeOuro.Participarames-
pumanteselaboradosporviníco-
lasdeMinasGerais,Paraná,Per-

nambuco, Rio de Janeiro, Rio
GrandedoSul,SantaCatarinae
SãoPaulofocandoadiversidade
daproduçãonacional.
Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

❚❚❚ A Enoteca Saint Vinsaint,
em São Paulo, foi palco para a
apresentação dos premiados
do concurso Catad’or Wine
Awards, de 2017, promovido
por Pablo Ugarte, diretor do
concurso, sob a organizaçãode
FranciscoZúñiga.Apalavraca-
tador significa degustador em
espanhol, logo o concurso en-
volve profissionais avaliadores
de vinhos, no país vizinho, o
Chile. O concurso Catad’or es-
tá na sua 22ª edição e foram
degustados vinhos argentinos,
chilenos e brasileiros, num to-
tal de 23 rótulos todos premia-
dos. Bacana! Veja a lista no
www.enoamigos.com.br.

Concurso
BiquinhovenceMeu
NomeVirouPizza
A 8ª edição do Concurso Meu
Nome Virou Pizza, da Kokim-
bos, teve como vencedora uma
pizza com muçarela, palmito,
rúcula e pimenta biquinho (fo-
to), criada por LucieneAsenjo,
que ganhou uma viagem para
Milão, do Ekko, umdos patro-
cinadores. Em 2º lugar ficou a
Morro do Bambu, de Maria
Angélia Amat, com alho poró,
tomates-cereja,muçarelaepar-
mesão. Em 3º, a pizza Baixada
Santista,comcamarões.

❚❚❚ O Grupo Miolo, em parceria com o
Theatro Municipal de São Paulo, lançou
essa semana o espumante Seival ByMio-
loBrut,antecedendoaÓperaOsPescado-
resdePérolas,deBizet.Umluxo!
O Seival By Miolo tem Chardonnay e

Pinot Noir cultivadas na região da Cam-
panha (RS) e é elaborado pelo método
charmat, ou seja, a segunda fermentação
(diferentemente do método tradicional
de Champagne) ocorre em autoclaves de
aço inoxidável, com temperatura contro-
lada. De cor amarelo palha, forma uma
coroa intensa com perlage (borbulhas)
fino e delicado. Frutas cítricas tropicais
envolvem também o palato equilibrado.
O vinho é muito refrescante além de
preservar toda a finesse de suas castas.
Preçosugerido:R$30.

FERNANDALOPES

EDITORA

A cena gastronômica de San-
tos está movimentada. Entre
asboasnovidadesestáobelíssi-
moHiná Fish Lounge, nas de-
pendênciasdorenovadoClube
SaldanhadaGama.Todoenvi-
draçado, oferece vista para o
mar da Ponta da Praia, que
pode ser apreciada das mesas
ou do balcão de um amplo bar
montado bem no meio do sa-
lão.Oprojeto,doarquitetoFa-
brício Novaes, tem decoração
com clima de casa de praia,

semabrirmãodasofisticação.
Do bar saem drinques origi-

nais e clássicos. Recomendo o
GinTônicaAlecrim,refrescan-
te (R$ 24) ou o MoscowMule
(vodka,gengibre,angostura, li-
mãoe cremedechopeno lugar
da tradicional espuma de cla-
rasdeovo,R$26).
Paracriaromenu,osproprie-

táriosMilenaBetoeFredyBen-
to contaram com a consultoria
do masterchef Dario Costa.
Agora, a cozinha é comandada
pelo chef Daniel Alonso e tem
comoguiaagastronomiamedi-

terrânea com ênfase na Espa-
nha. Degustei alguns pratos e
destaco o croquete de rabada
com jamon serrano – incrível
(R$ 39, a porção). Ainda para
compartilhar,porçãodecaran-
guejos,daquelesde comercom
martelinho(R$27,comtrês), e
deixarotempopassar.
O polvo merece ser provado

na entrada (R$ 63) e como
prato principal, no qual vem
grelhado, com arroz de aça-
frão (R$ 78). Para os carnívo-
ros,ShortRibcombatatasgra-
tinadas (R$ 66) ou Cordeiro

com pêssego, tomate assado
e purê com queijomanchego
(R$83).Deixeespaçoparaas
sobremesas, lindas e delica-
das, executadas por Fernan-
daBoturão.Ocremeàcatala-
na vem com sorvete de coco
(R$22) e a esferade chocola-
te tem no interior musse de
chocolate branco embiscoito
de canela, calda cítrica e go-
mosde laranja(R$28).

SERVIÇO:HINÁFISHELOUNGE (AV.SALDANHA
DAGAMA,44). FUNCIONAMENTO: TERÇAA
QUINTAEDOMINGODAS12HÀ0H, SEXTAE
SÁBADO,ATÉÀS2H.TEMESPAÇOKIDS.

>>PontoNeroEspumante
Brut—DomnodoBrasil Indústria
eComérciodeBebidas:R$55,70.
>>MontePaschoalDedicato
Espumante—BrutBassoVinhos
eEspumantes:R$87,00.
>>CaveAmadeuEspumante
BrutRosé—Vinícola
Geisse:R$58,80.

>>DonGuerinoCuvéeEspumante
ExtraBrut—DonGuerino
VinhosFinos:R$91,00.
>>MontePaschoalDedicatoEspu-
manteMoscatelRosé—Basso
VinhoseEspumantes:R$35,00.
>>CondedeFoucauldEspumante
Demi-SecBranco—Cooperativa
VinícolaAurora:R$27,00.

Santé! A vinícola Peterlongo,
de Garibaldi (RS) promoveu o
TastingPeterlongo,naCasaDi
Paolo, em São Paulo. Pascal
Marty,atualenólogodaempre-
sa, apresentou vinhos espu-
mantesetranquilos.
A empresa, que passou por

revitalizaçãototal,vemconquis-
tando inúmeros prêmios em
concursos nacionais e interna-
cionais. Isso, graças à extrema

competência dePascal, francês
de nascimento e chileno de co-
ração, pois vive no Chile há
mais de 20 anos. Ele tem em
seu currículo uma trajetória vi-
toriosa. Colaborou com rótulos
da francesa Mouton Roths-
child, da norte-americana
OpusOneetambémdachilena
Almaviva.Destaco o espuman-
te Peterlongo Privilege Brut
(R$ 75,90). Chardonnay ePin-

to Noir, elaborado no Método
Tradicional, Champenoise,
com 18meses de autólise (con-
tato comos sedimentos, borras
ou lias da vinificação). Visual
amarelo com perlage (borbu-
lhas) fino, intenso e encanta-
dor. Os aromas, de frutas secas
emel,envolvemtambémopala-
dar que é cremoso, bom corpo,
refrescante.Bastanteequilibra-
do,com12ºGL,finoeelegante.

Destacoainda o relançamen-
todoPeterlongoArmandoMe-
móriasMerlot2015(R$65,90),
que demonstrou perfeitamente
a renovação em potencial, da
vinícola. Comestágio embarri-
cas francesas tem rubi intenso
com aromas de frutas verme-
lhasenegrasmaduras, toquede
especiarias, bomcorpo, taninos
macios e caramelo no final de
boca.Impressiona.

DAREDAÇÃO

NovidadenoCentrodeSantos,o
KitchenFreshFoodfuncionano
térreo do Tribuna Square e visa
atender ao público das salas co-
merciais do condomínio, além
dos escritórios vizinhos. Para is-
so, oferece desde café damanhã
atésopinhasparaencerrarodia.
Os proprietários, Giuliana

AflaloLopeseAndersonLamo-
glia Barbieri, idealizaram um
ambiente informal, com refei-
ções rápidas, mas artesanais.
“Fazemos as tortas, saladas,
sanduíchesebolosetemospar-
ceiros como asmassas da San-
tos Sabores, as bolachas daCa-
caia ou o café Floresta Gour-
met”,explicaAnderson.
Entre os destaques, a torta

de frango temqueijo roquefort
no recheio (R$ 12) e pode vir
com salada (R$ 18, o combo).

Todo dia, um sanduíche dife-
rente é preparado como o de
pernil ou de ragu de linguiça
(R$ 25), assim como os bolos
(emmédia, R$ 6). Às quintas
e sextas, o almoço tem menu
japonês,comsushisdoHaru.
No café da manhã, pão de

cará ou francês da Padaria
Carícia podem ir na chapa
com manteiga (R$ 3,50) ou
requeijão (R$ 4,50). Em dias
mais frios, entram as sopas,
quepodemser levadas, assim
como as outras opções, todas
embaladas para viagem,
ideais para quem precisa fa-
zer a refeição no escritório ou
quer levar para casa. Aqueles
que preferirem comer ali, há
mesas,somambienteeTV.

SERVIÇO: RUAAMADORBUENO, 333, CENTRO.
FUNCIONAMENTO:DE SEGUNDAASEXTA,
DAS8HÀS 18H30.WHATSAPP: 997750333.

DESTAQUES

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIÈRE

MiolonoMunicipal

Peterlongo, revitalização vitoriosa

Caranguejos para comer de martelinho, sem pressa, em frente ao mar Ambiente tem decoração com tema de praia e espaço kids

Entre as opções do almoço, saladas como essa de penne (R$ 18)

Catad’orWineAwards temChileeArgentina

Hiná traz aresmediterrâneos
para aorla daPontadaPraia
Novo restaurante fica no Clube Saldanha da Gama e tem cozinha espanhola como base

10o Concurso
doEspumante
Brasileiro

KitchenFresh Food
énovidadenoCentro
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