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A cena gastronomica de San-
tos estd movimentada. Entre
asboas novidades esta o belissi-
mo Hina Fish Lounge, nas de-
pendéncias do renovado Clube
Saldanha da Gama. Todo envi-
dracado, oferece vista para o
mar da Ponta da Praia, que
pode ser apreciada das mesas
ou do balcdo de um amplo bar
montado bem no meio do sa-
1a0. O projeto, do arquiteto Fa-
bricio Novaes, tem decoracao
com clima de casa de praia,

Hina traz ares mec
Dara aorladaPon

Novo restaurante fica no Clube Saldanha da Gama e tem cozinha espanhola como base

sem abrir mao dasofisticagao.

Do bar saem drinques origi-
nais e classicos. Recomendo o
Gin Tonica Alecrim, refrescan-
te (R$ 24) ou o Moscow Mule
(vodka, gengibre, angostura, li-
mao e creme de chope no lugar
da tradicional espuma de cla-
rasdeovo, R$ 26).

Para criar o menu, os proprie-
tarios Milena Beto e Fredy Ben-
to contaram com a consultoria
do masterchef Dario Costa.
Agora, a cozinha é comandada
pelo chef Daniel Alonso e tem
como guia a gastronomiamedi-

Iite

terranea com énfase na Espa-
nha. Degustei alguns pratos e
destaco o croquete de rabada
com jamon serrano — incrivel
(R$ 39, a por¢do). Ainda para
compartilhar, por¢io de caran-
guejos, daqueles de comer com
martelinho (R$ 27, comtrés), e
deixar o tempo passar.

O polvo merece ser provado
na entrada (R$ 63) e como
prato principal, no qual vem
grelhado, com arroz de aga-
frao (R$ 78). Para os carnivo-
ros, Short Rib com batatas gra-
tinadas (R$ 66) ou Cordeiro

Ambiente tem decoracdo com tema de praia e espaco kids

raneos
'adaPrala

com péssego, tomate assado
e puré com queijo manchego
(R$ 83). Deixe espago paraas
sobremesas, lindas e delica-
das, executadas por Fernan-
daBoturao. O creme i catala-
na vem com sorvete de coco
(R$ 22) eaesfera de chocola-
te tem no interior musse de
chocolate branco em biscoito
de canela, calda citrica e go-
mosdelaranja(R$ 28).

SERVICO: HINAFISH E LOUNGE (AV. SALDANHA
DAGAMA, 44). FUNCIONAMENTO: TERCA A
QUINTA E DOMINGO DAS 12H A OH, SEXTAE
SABADO, ATE AS 2H. TEM ESPACOKIDS.

CLAUDIA G. OLIVEIRA, SOMMELIERE

Peterlongo, revitalizacao vitoriosa

Santé! A vinicola Peterlongo,
de Garibaldi (RS) promoveu o
Tasting Peterlongo, na Casa Di
Paolo, em Sao Paulo. Pascal
Marty, atual endlogo daempre-
sa, apresentou vinhos espu-
mantes e tranquilos.

A empresa, que passou por
revitalizaco total, vem conquis-
tando inumeros prémios em
concursos nacionais e interna-
cionais. Isso, gragas a extrema

competéncia de Pascal, francés
de nascimento e chileno de co-
racdo, pois vive no Chile ha
mais de 20 anos. Ele tem em
seu curriculo uma trajetéria vi-
toriosa. Colaborou com rétulos
da francesa Mouton Roths-
child, da norte-americana
Opus One e também da chilena
Almaviva. Destaco o espuman-
te Peterlongo Privilege Brut
(R$175,90). Chardonnay e Pin-

to Noir, elaborado no Método
Tradicional, = Champenoise,
com 18 meses de autélise (con-
tato com os sedimentos, borras
ou lias da vinificacao). Visual
amarelo com perlage (borbu-
lhas) fino, intenso e encanta-
dor. Os aromas, de frutas secas
emel, envolvem também o pala-
dar que é cremoso, bom corpo,
refrescante. Bastante equilibra-
do,com 122 GL, fino e elegante.

Destaco ainda o relancamen-
to do Peterlongo Armando Me-
morias Merlot 2015 (R$ 65,90),
que demonstrou perfeitamente
a renovacdo em potencial, da
vinicola. Com estagio em barri-
cas francesas tem rubi intenso
com aromas de frutas verme-
lhas e negras maduras, toque de
especiarias, bom corpo, taninos
macios e caramelo no final de
boca. Impressiona.

Entre as op¢des do almoco, saladas como essa de penne (R$ 18)

Kitchen Fresh Food
é novidade no Centro

DAREDAGAO

Novidadeno Centrode Santos, o
Kitchen Fresh Food funcionano
térreo do Tribuna Square e visa
atender ao publico das salas co-
merciais do condominio, além
dos escritdrios vizinhos. Para is-
so, oferece desde café da manha
atésopinhas paraencerrarodia.

Os proprietarios, Giuliana
Aflalo Lopes e Anderson Lamo-
glia Barbieri, idealizaram um
ambiente informal, com refei-
¢oes rapidas, mas artesanais.
“Fazemos as tortas, saladas,
sanduiches e bolos e temos par-
ceiros como as massas da San-
tos Sabores, as bolachas da Ca-
caia ou o café Floresta Gour-
met”, explica Anderson.

Entre os destaques, a torta
de frango tem queijo roquefort
no recheio (R$ 12) e pode vir
com salada (R$ 18, o combo).

Miolo no Municipal

O Grupo Miolo, em parceria com o
Theatro Municipal de Sao Paulo, langou
essa semana o espumante Seival By Mio-
lo Brut, antecedendo a Opera Os Pescado-
resde Pérolas, de Bizet. Um luxo!

O Seival By Miolo tem Chardonnay e
Pinot Noir cultivadas na regiao da Cam-
panha (RS) e é elaborado pelo método
charmat, ou seja, a segunda fermentagio
(diferentemente do método tradicional
de Champagne) ocorre em autoclaves de
aco inoxidavel, com temperatura contro-
lada. De cor amarelo palha, forma uma
coroa intensa com perlage (borbulhas)
fino e delicado. Frutas citricas tropicais
envolvem também o palato equilibrado.
O vinho é muito refrescante além de
preservar toda a finesse de suas castas.

Precosugerido: R$30.

Catad’or Wine Awards tem Chile e Argentina

A Enoteca Saint Vinsaint,
em S&o Paulo, foi palco para a
apresentagdo dos premiados
do concurso Catad’or Wine
Awards, de 2017, promovido
por Pablo Ugarte, diretor do
concurso, sob a organizacio de
Francisco Zuniga. A palavra ca-
tador significa degustador em
espanhol, logo o concurso en-
volve profissionais avaliadores
de vinhos, no pais vizinho, o
Chile. O concurso Catad’or es-
ta na sua 222 edicdo e foram
degustados vinhos argentinos,
chilenos e brasileiros, num to-
tal de 23 rétulos todos premia-
dos. Bacana! Veja a lista no
WWww.enoamigos.com.br.
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10° Concurso
do Espumante
Brasileiro

O alto padrao dos espuman-
tes brasileiros mais uma vez foi
revelado na principal degusta-
¢a0 as cegas do produto no Pais.
0 102 Concurso do Espumante
Brasileiro, realizado recente-
menteepromovido pela Associa-
¢ao Brasileira de Enologia
(ABE), foi o maior da histdria
com 308 amostras de 80 vinico-
las. Todos os classificados entre
0s30% em cadacategoria, alcan-
caram pontuacio corresponden-

>>Ponto Nero Espumante

Brut — Domno do Brasil Industria
e Comércio de Bebidas: R$55,70.
>>Monte Paschoal Dedicato
Espumante — Brut Basso Vinhos
e Espumantes: R$ 87,00.

>>Cave Amadeu Espumante

Brut Rosé — Vinicola

Geisse: R$ 58,80.

teaMedalhade Ouro,ouseja,de
88 a 91 pontos. Foram 97 espu-
mantes premiados com 97 Me-
dalhasde Ouro. Participaram es-
pumanteselaborados porvinico-
lasde Minas Gerais, Parana, Per-

>>Don Guerino Cuvée Espumante
ExtraBrut—Don Guerino

Vinhos Finos: R$ 91,00.

>>Monte Paschoal Dedicato Espu-
mante Moscatel Rosé — Basso
Vinhos e Espumantes: R$ 35,00.
>>Conde de Foucauld Espumante
Demi-Sec Branco — Cooperativa
Vinicola Aurora: R$ 27,00.

nambuco, Rio de Janeiro, Rio
Grande do Sul, Santa Catarina e
Sao Paulo focando adiversidade
daprodugdonacional.
Atéaproéximataca!
MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

ALEXSANDER FERRAZ

Todo dia, um sanduiche dife-
rente € preparado como o de
pernil ou de ragu de linguica
(R$ 25), assim como os bolos
(em média, R$ 6). As quintas
e sextas, 0 almogo tem menu
japonés, com sushisdo Haru.
No café da manha, pao de
cara ou francés da Padaria
Caricia podem ir na chapa
com manteiga (R$ 3,50) ou
requeijao (R$ 4,50). Em dias
mais frios, entram as sopas,
que podem ser levadas, assim
como as outras op¢oes, todas
embaladas para viagem,
ideais para quem precisa fa-
zer a refei¢do no escritério ou
quer levar para casa. Aqueles
que preferirem comer ali, ha
mesas, som ambientee TV.
SERVICO: RUAAMADOR BUENO, 333, CENTRO.

FUNCIONAMENTO: DE SEGUNDA A SEXTA,
DAS 8H AS 18H30. WHATSAPP: 997750333.

concurso
Biquinho vence Meu
Nome Virou Pizza

A 82 ediciao do Concurso Meu
Nome Virou Pizza, da Kokim-
bos, teve como vencedora uma
pizza com mucarela, palmito,
rucula e pimenta biquinho (fo-
to), criada por Luciene Asenjo,
que ganhou uma viagem para
Milao, do Ekko, um dos patro-
cinadores. Em 2¢ lugar ficou a
Morro do Bambu, de Maria
Angélia Amat, com alho poro,
tomates-cereja, mucarela e par-
mesao. Em 39, a pizza Baixada
Santista, com camaroes.

MARCELO FABIANO/DIVULGACAQ
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Balada
Botecodo Boss agitao
Golf Club de Sao Vicente

Amanha, no Golf Club de Sio
Vicente, acontece com evento
Boteco do Boss, a partir das 13
e com 16 horas de musica e
gastronomia com parte da ren-
da revertida para a Casa da
Esperancade Santos. Os convi-
tes (R$ 50) podem ser adquiri-
dos na Adega Santista. Entre
os quitutes (comprados a par-
te) estao pizza da Kokimbos,
sushi do Temakiland, sandui-
che do Original Co, além de
petiscos do restaurante local.

Sofitel
Jantar harmonizado
aquatro maos

O Sofitel Guaruja Jequitimar
recebe hoje e amanha, o chef
do Elo Gastronomia, Eduardo
Lascane, para jantar harmoni-
zado a quatro maos, com o chef
do hotel, Patrick Ferry, no res-
taurante francés Les Epices, a
partir das 20h. Para a data, os
chefsirao elaborar pratos espe-
ciais que se harmonizam com
os principais rétulos da casa. O
valor é R$ 185 por pessoa ou
R$ 215 com harmonizacio de
vinhos.



