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DAREDAÇÃO

O restaurante Madê, em
Santos, completa dois
anos agora em outubro. E
para celebrar a data, o
chefDárioCosta irá prepa-
rar um jantar especial, no
próximo dia 23, às 19h30,
comummenudegustação
em seis etapas com foco
principalmente nos pei-
xes, que sempre têmdesta-

queno cardápio.
Duranteo evento, os con-

vidados poderão acompa-
nharDarioesuaequipeexe-
cutando os pratos na cozi-
nha integrada ao salão do
restaurante e provar cria-
ções elaboradas seguindo a
essênciadacasa.
“Vamos criar um menu

compostodepratosseguin-
do nossa filosofia: uso de

produtos frescos e sazo-
nais, valorização dos ingre-
dientesdepequenosprodu-
tores locais e o máximo
aproveitamento dos insu-
mos. Tudo isso para que a
experiência seja aindamais
verdadeira e completa para
quemparticipar”. O valor é
deR$160,00porpessoaea
confirmação se dará me-
diante pagamento realiza-

do em até 24 horas após a
reserva.

SERVIÇO: JANTARESPECIALEM
COMEMORAÇÃOAOSDOISANOSDOMADÊ
DIA 23/10, EMDOISHORÁRIOS,ÀS 19H30
R.MINASGERAIS, 93, BOQUEIRÃO, SANTOS.
TELEFONE: (13) 3288-2434.
VALOR: R$160/PESSOA
PAGAMENTOEMDINHEIRONORESTAURANTE
MADÊOUPORTRANSFERÊNCIABANCÁRIA 24
ANTESDOEVENTO, PARA:
MADÊCOZINHAAUTORALLTDA.
CNPJ 28.558.965/0001-13
BANCO ITAÚ /AG.8050/C/C20067-7
ALEXSANDERFERRAZ

FERNANDALOPES

EDITORA

Pratos contemporâneos,
queunemtécnicasdascozi-
nhas clássica e moderna e
sushis com assinatura de
sushiman.Estassãoasprin-
cipaiscaracterísticasdocar-
dápio do Gold Sushi, res-
taurante oriental que
abriuasportas semanapas-
sada no movimentado Ca-
nal 3. O cardápio tem self
service por quilo no almo-
ço (R$ 85/Kg), festival nas
noites de terça a sexta
(R$ 75 por pessoa) e à la
carte nos fins de semana,
quando tambémépossível
escolherummenudegusta-
ção chamado de Gold Ex-
perience (R$ 65). A opção
tem pratos criados ou sele-
cionadosespecialmentepa-
ra o dia, com criações dos
experienteschefHélioMar-
quese sushimanAlexandre
Gushiken.
“Aos fins de semana, o

clienteque escolher oGold
Experience experimentará
sempre uma novidade
com entrada quente e fria,
prato principal e sobreme-
sa. Daremos duas opções
de cada para escolha”, ex-
plica o proprietário , que é

um apaixonado por cozi-
nha e nutria a vontade de
abrir um restaurante com
oirmão, seusócio.
Na seção japonesa, todos

os clássicos sashimis e
sushis, com novidades na
listade Joys (enrolado sem
alga), queaparecememvá-
rias versões, além da de
salmão com cream cheese
(R$ 20/4 unidades) é pos-
sível escolher de camarão
ou atum (R$ 22), shimeji
(R$ 16) e ainda de geleias
de pimenta, maracujá ou
morango(R$14).

FUSION

Na linha fusion, ceviches
peruanos como o Gold,
com mix de peixes, cama-
rão e polvo (R$40) e pokes
havaianos (de R$ 32 a
R$50,dependendodacom-
binação) têm destaque as-
sim como opções veganas
friasequentescomoguiozas,
sassami, sushis e sobreme-
sas. É possível ainda pedir
pokes, sushis e temakis sem
arroznalinhaLowCarb.
No bufê por quilo do al-

moço, as especialidades ja-
ponesas têmdestaque,mas
tambémháespaçoparapra-
tos não orientais, assim co-

monomenuà lacarte, assi-
nado pelo chef Helio Mar-
ques (ex-Fasano). Opções
como Filé grelhado com
molho curry e arroz
com legumes na manteiga
(R$ 60) dividem a atenção
com risoto de frutos do
mar (R$ 60), salmão com
molho de laranja na cama
de legumes (R$ 55) e carré
de cordeiro, commolho de
hortelã, Gohan, legumes e
fritas (R$60).
Para acompanhar, drin-

ques exclusivos servidos
de forma criativa como o
Gold Idea, que vem em
uma lâmpada estilizada e
tem rum, chá de capim
santo e mix de limões (R$
24), ainda drinques para

serem compartilhados (1
litro) e uma boa carta de
vinhos. A casa tem tam-
bém chope artesanal
Braumeister (R$10/IPA
eR$9/Pilsen)ecervejas.
Adecoraçãodacasasur-

preende quem conhecia o
pontoantesda reforma.O
local ganhou elegância,
cor e conforto com muita
madeira, lustres penden-
tes, plantas e elementos
vazados.Nosegundopiso,
umaárea com tatames re-
metem ao oriente e uma
área kids atende que vai
comascrianças.
SERVIÇO:GOLDSUSHI (AVENIDAWASHINGTON
LUIZ, 369,SANTOS).FUNCIONAMENTO:TERÇA
ASEXTA,DAS11H30ÀS14H30EDAS18H30
À0H.SÁBADO,DAS12À1HEDOMINGO,DAS
12HÀS23H.

Santé! A cidade de São Paulo foi
palco, até ontem, da 1ª Edição da
Provino, Feira Profissional de Vinhos
e Destilados, com o objetivo de suprir
a demanda do mercado latino ameri-
cano num evento de qualidade com
foco nos negócios da indústria de
vinhosedestilados.
O evento realizado de 15 a 17 de

outubro, no Pavilhão E do Transameri-
ca ExpoCenter, recebeu produtores de
todas as partes do mundo para fazer
negócios e ampliar networking com
importadores, distribuidores, somme-
liers e comerciantes de todas as partes
do Brasil e da América Latina. Seminá-
rios e conferências sobre o mercado,
tendências e cases de sucessomundial
foramumdosdiferenciaisdoevento.
Algunsdosprincipaispaísesproduto-

res de vinho como Argentina, Alema-
nha,Chile,França, Itália,Portugal,Uru-
guai aterrissaram na capital paulista,
além da Áustria e ainda a Bolívia que
veioapresentarseusvinhos inéditos.
O Brasil foi muitíssimo bem repre-

sentado comaparticipaçãodas nossas
principaisvinícolas.
Primeiro lugar nas importações de

vinhos em nossomercado, o Chile reu-
niu as Viñas Casa Silva, Dos Almas,

HaciendaMaule, Morandé, Nobel Chile
no espaço da Wines of Chile, e a Sur
Valles,emstandpróprio.Representan-
te da gigante chilena Viña Concha y
ToronoBrasil, aVCT, quevoltoua sera
principal importadorade vinhonoPaís
no1º semestre, tambémseapresentou
emespaçopróprio comasmarcasCon-
chaYToro,TriventoeFetzer.

OUruguai,queregistroucrescimento
demais de30%nas exportações parao
Brasil nos dois últimosanos, desembar-
cou na Provino, através da UruguayWi-
ne, comalgumas de suas vinícolasmais
premiadas:BraccoBosca, CastilloViejo,
Antigua Bodega, El Capricho, Estableci-
miento Juanico/Familia Deicas, Familia
Traversa, Brisas, Gimenez Mendez, H.

Stagnari, Montes Toscanini, Finca Nar-
bonaeVarelaZarranz.
No pavilhão da Associação Empre-

sarial de Portugal (AEP), na Provino,
estiveram presentes marcas líderes
como 5 Bagos, Convivo de Sabores,
Grande Porto, Vallegre, além da Flad-
gatePartnership comTaylor’s, Fonse-
ca, Croft eKrohn.
Os consagrados vinhos franceses

tambémforamapresentadosna feiraa
exemplodaVignoblesBouillac,Bleude
Merea importadoraPNR (doempresá-
rio francês radicado no Brasil Philippe
deNicolay-Rothschild), alémdaArgen-
tina com as Bodegas Budeguer e La
Costede LosAndes (ChateauLaCoste).
ALenzMoser trouxeosnovosaromase

saboresdaÁustriaeaBolíviasurpreen-
deuospaladarescomvinhosdasviníco-
lasLaConcepcióneLaCabaña.
Todos os envolvidos apostaram na

feira com uma importante plataforma
para abertura de mercado no Brasil,
onde os dados mais recentes do setor,
estimadosemaproximadamenteR$ 15
bilhões, (0,2%doPIB) indicamestabili-
dade no primeiro semestre deste ano
em relação ao mesmo período em
2018, comprojeções otimistas frente a
fatores como a extinção da ST (Substi-
tuiçãoTributária).
AProvino2019promoveu tambémo

primeiro Women Wine Talk onde mu-
lheres líderes em seus segmentos se
reuniramparadebater aatuação femi-
nina no mercado de vinhos, com a
participação de nomes poderosos da
indústria. Fabiana Bracco, da premia-
da vinícola Bracco Bosca; Ana Paula
Oliveira, embaixadora da Bodega
Garzón;LucianaSalton,davinícolaSal-
ton;JucianeCasagrandeeAndreiaGen-
tilini Milan, que encabeçam a Amitiè,
suamarcaprópriadeespumantes.
Na próxima semana eu trarei todas

asnovidadesdaProvino.Atéa lá!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Madê faz jantar especial paramarcar 2º aniversário

Câncerdemama
PizzaCo.participado
OutubroRosa
A Pizza Co. vai enviar, nas
caixas das pizzas, durante
todo o mês, um folheto ex-
plicativo com informações
sobre o câncer de mama e
também sobre o câncer do
colo do útero. A pizzaria
tambémlançouapizzaOu-
tubro Rosa, de brigadeiro
deNesquikcomOreoemo-
rango (R$ 27,90, broti-
nho). Nos dias 30 e 31
deste mês, 50% da renda
da venda dessa pizza será
revertida para o Instituto
Neo Mama. Delivery: (13)
3222-3323

Novidades
Outbacktemtrês
lançamentos
OOutbackSteakhouselan-
çou três novidades: Royal
Cheese Ribs (R$ 69,90)
com a costela desossada e
empanada em panko, re-
cheada de queijo e coberta
de um mix de queijos, mo-
lho cheese ranch e pedaços
crocantes de bacon. O Ned
Kelly Bacon Burger (ham-
búrguer de 200g no pão
australiano com cebola ca-
ramelizada e cobertura de
cheddar e tiras de bacon) e,
parafinalizar,trêssobreme-
sas favoritas estão juntas
noFavouriteTrio(R$39).

Provino reúneprodutoresdoNovoeVelhoMundo

DAREDAÇÃO

Inauguradarecentemente ,
aGoelasDogueria, que fica
noCentro de SãoVicente, é
idealparaos fãsdehotdog.
São 22 opções que cus-

tam a partir de R$ 3,00,
com recheios para lá de
diferentes, feitos na chapa
ou prensados. Há oito ti-
pos de salsicha: tradicio-
nal, viena, super, frango,
kafta, calabresa, soja e a
vegetariana de grão-de-bi-
co, comoexplica aproprie-
táriaAliceGouveia.
Um dos destaques é o

Goelas Mexicano, que le-
va salsicha viena, guaca-
mole, cebola roxa, vinagre-

te, maionese e Doritos
(R$ 10,00). Já o Goelas
Super tem salsicha de 22
cm, purê, parmesão rala-
do, catupiri, vinagrete,
milho, ervilha e batata
palha (R$15,00).
Outras sugestões são o

GoelasVegetariano(salsi-
cha de soja, purê, milho,
ervilha, vinagrete, requei-
jão de soja, R$ 12,00) e o
Especial (salsicha de grão
de bico, calabresa vegana,
requeijãodesoja,piclesde
pepino,R$18).
SERVIÇO: AGOELASDOGUERIAFICA
NARUACAMPOSSALLES, 340, CENTRO, SV.
FUNCIONAMENTO:DE SEGUNDA
ASEXTA, DAS 10ÀS20HE
SÁBADOS,DAS 10ÀS 18H.

Menu tem especialidades japonesas à la carte, no quilo e no festival

MomentoDivino

AGENDA

O Goelas Super tem salsicha de 22 cm com vários recheios

ClaudiaG.Oliveira
Sommelière

❚ 23/10de 18às21h30– FeiradeVinhos
com+de60 rótulos eapresençados
produtores.ValorR$100,00 revertidosem
comprasde vinho –Local Laticínios
Marcelo tel. 32341861.

❚ 24/10às 15h30–Vinhosda Espanha
(ICEX) emSãoPaulo –Local Tivoli
MofarrejiHotel – paraprofissionais.

Dogueria énovaopção
noCentrodeSãoVicente

Temnovidade
noCanal 3
Gold Sushi tem proposta diferenciada

VANESSARODRIGUES
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