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Vina Los Boldos

Santé! Vinhedos provenientes da
zona central chilena, no Valle Cacha-
poal, aninhados na Cordilheira dos
Andes, regido regulamentada como
Cachapoal Andes, demarcam a Vifa
Los Boldos.

O clima é temperado, com invernos
frios e chuvosos, e verdes quentes e
secos. A influéncia da Cordilheira, re-
sulta em grandes oscilacfes térmicas
entre dia e noite, o que permite ama-
durecimento lento e equilibrado das
uvas. O rio Cachapoal atua como um
moderador de temperaturas e é a
principal fonte de irrigacdo da vinha.
0 solo é de origem aluvial, o que
favorece a drenagem, oxigenacdo e o
desenvolvimento profundo das raizes
das plantas, proporcionando condi-
cOes de exceléncia para a producdo
devinhodealtaqualidade.

A Vifa foi iniciada em 1991, em San-
ta Amalia, no municipio de Requinoa,

objetivando produzir vinhos de alta
gama. Em 2008 Los Boldos passou a
fazer parte do Grupo Sogrape, empre-
sa portuguesa renomada, criadora do
Mateus Rosé, conhecido mundialmen-
te. Além da rede de distribuicdo inter-
nacional e presenca mundial, a Sogra-
pe implementou vasto programa de
reformas e investimentos nas vinhas e
navinicolacomo um todo, impulsionan-
do cada vez mais a qualidade superior
deseusvinhos no Chile.

Nos anos subsequentes a Vifla so
cresceu e vem se destacando. Em 2014,
obtiveram a certificacdo de sustentabi-
lidade nos vinhedos, vinicolas, além de
engarrafadoras e area social. Recente-
mente as vinhas alcancaram grande
potencial com plantas que atingiram
seu equilibrio natural, permitindo a
elaboracdo de vinhos de extrema quali-
dade e complexidade.

0 cultivo de uvas no territorio da

Los Boldos teve inicio em 1948, e
hoje seus 170 hectares abrigam Sau-
vignon Blanc, Chardonnay, Merlot,
Cabernet Sauvignon, Carméneére e
Syrah. Sdo vinhos premium cuidado-
samente vinificados em busca da
exceléncia, misturando o vigor e a
grandeza dos Andes com a elegancia
etradicdo europeia.

Noite dessas, num delicioso jantar
no Elo Gastronomia, pude conferir os
rotulos Chateau Los Boldos, harmoni-
zando com iguarias especialmente
preparadas pelo chef Edu Lascane,
sob a conducdo do endlogo chefe da
Vifia, Victor Gatica. Destaco o Sauvig-
non Blanc Tradition harmonizado
com filé de congrio e salada de abaca-
te e cebola roxa com espumade limao
siciliano. Uau! Consumaram um casa-
mento picante e bastante refrescan-
te. E o Cabernet Sauvignon Vieilles
Vignes acompanhando o prato de cer-

Momento Divino

do (barriga e costela de porco) com
grao-de-bico e linguica artesanal, dos
deuses! Vinhos elaborados com maes-
tria e gostinho de quero mais.

Chateau Los Boldos Tradition Reserve

Sauvignon Blanc2018

Uva: SauvignonBlanc12,5°GL

Cor: palhacom verdeal brilhante

Nariz: herbaceo, fresco, aspargos, frutas citricas

Boca: seco, frutado, 6tima acidez, corpo médio, saboroso
Preco: R$ 90,00 no site https://www.zahil.com.br

Chateau Los Boldos Vieilles Vignes

Cabernet Sauvignon 2015

Uva: Cabernet Sauvignon (12 meses carv.francés)
Cor:rubiintenso e brilhante, violaceo (13,9 °GL)
Nariz: amoras, cassis e framboesas, toque defumado,
tabaco e couro.

Boca: seco, equilibrado, corpo médio, taninos macios,
persistente e elegante.

Prego: R$ 261,00 no site https://www.zahil.com.br

0S VINHOS DA VINA LOS BOLDOS SAQ IMPORTADOS PELA ZAHI

Acompanhe minhas impressdes e
atéaproximataca!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Franquia curitibana de chope
e hamburguer chega a Santos

Para inauguragao, amanha os primeiros 500 clientes terdo a bebida de graca

DA REDACAO

Chegou a Santos o Mr.
Hoppy - franquia original
de Curitiba. Especialista
em hambtrgueres e cho-
pe artesanal, o local tem
decoracao despojada e
com mobiliario com ma-
deira e objetos de reuso.
Para marcar a inaugura-
¢do, amanha, a partir das
15 horas, os primeiros 500
clientes da casa ganharao
chopes de graca.

A unidade tem torneiras
com chopes locais e feito
pela franquia (R$ 8/
330ml/ e R$ 10/ 440 ml).
No menu, seis diferentes
sanduiches, todos com op-
¢oes veganas. Destaque pa-
ra o Classic Salad Burguer
(pao, burguer, maionese,
racula, cebola-roxa, toma-
te e queijo mucarela -
R$ 10), o Barbie Kill
(pao, burguer, maionese,
queijo mucarela, molho
barbecue secreto e cebola
crispy - R$ 12) e o Hoppy
Melt (pao, burguer, maio-
nese, cheddar derretido
coberto por cubos de ba-

Classic Salad Burguer tem pdo, burguer, maionese, rucula, cebola-roxa, tomate e queijo mucarela (R$ 10)

con crocante - R$12).

De acompanhamento, a
casa oferece duas opgoes de
batata frita, a simples
(R$ 8) e uma coberta com
cheddar e bacon (R$ 12).
Ha ainda os anéis de cebola
fritos (R$ 10), servidos com

«g,;// Quentinhos

Preco pela metade

O Itabaiana Ill liberou a promocdo
pecaaporcdointeirae pague meia
paratodos os dias ap6s as 18 horas
nosaldo ou no delivery. Pratos que
servematé 4 pessoas tém a partir de
R$ 65,00 (frango a passarinho).
Destaque para o espetdo misto que
servede 6 a7 pessoas por R$ 115.
FicaRua Presidente Prudente de
Moraes, 135, Santos. Delivery:
3224-3390 0u 3224-3393.

Choripan

AClassica Gastronomia (Av. Epitacio
Pessoa, 23, Boqueirdo) incluiu no
seu cardapiode lanches, o
tradicional sanduiche argentino,
o Choripan. Feito com linguica
artesanal, temaindaalface,
maionese da casa e vinagrete no
pdo francés bolinha, feito nos
fornosdatradicional padaria.
Osanduiche éservido de segunda
asabado, a partir das17 horas.

DIVULGACAO

Canetaazul

Tem feitosucesso umacriacdoda
Nova Seara (Av. Senador Feijo, 381)
dentro dalinhade bolos tematicos
do seu cardapio de encomendas
parafestas: o Bolo Caneta Azul, que
aproveita o sucesso da musica que
viralizou na Internet. Ele pode ter
qualquer recheio e sabor de massa,
mas a coberturaéazulebrancae

molho barbecue e mini-
churros (R$10).

Na programacao, o Mr.
Hoppy conta com shows de
musica ao vivo, Amanha,
Leticia Alcovér e Dog Joe
duo prometem agitar o pt-
blico. A casanao cobra10%

tem canetas enfeitando. Segundo o
confeiteiro Everton José Santos
Conceicdo, criador dareceita, “a
ideia surgiu porque todos gostam de
umabrincadeira”. E ele tem razao,
jaque desde que entrouno menu ha
duas semanas, tem sido um dos mais
pedidos. O valor é R$ 50 o quilo.
Encomendas pelo tel. 3232-3970.

Hackafood

Concurso criado em parceria entre
Universidade Sdo Judas, ARYZTA,
Outback Steakhouse e Anima
Educacdo, promoveaprimeira
versdo de um Hackafood no Brasil.
Nosdias 29 e 30, estudantes e
ex-alunos dainstituicdo poderao
criar uma experiéncia gastrondomica
que contenha uma ou mais
producdes de um menu (entrada,
prato principal ou sobremesa).
Asinscricdes serdorealizadas
del11la15denovembrono
www.hackafood.com.br.

ALEXSANDER FERRAZ

enem couvertartistico.

O método é de autoser-
vico, ou seja, o cliente pa-
gaepedenobalcao.

SERVICO: MR. HOPPY (AVENIDA GOVERNADOR
COSTAESILVA, 526, PONTA DA PRAIA).
FUNCIQNAMENTO: TERCAAQUINTA, DAS

17H30 AOH. SEXTAE SABADO, DAS 17H30 A 1H.
DOMINGO, DAS 17H30 A OH.

ALEXSANDER FERRAZ

As quartas-feiras faz sucesso a tradicional feijoada

Bufé com preco fixo €
novidade no Novotel

DA REDACAQ

Com o sucesso do bufé de
feijoadaselfservice as quar-
tas-feiras, o Restaurante
365 do Novotel Santos ins-
talou o sistema de preco
Unico para comer a vonta-
deagoratambém de segun-
da a sexta-feira. O valor é
de R$ 34,90, com menu
variado da equipe do chef
Marcos Pereira.

Na quarta-feira, a estrela
continua sendo a feijuca.
Nos outros dias, op¢oes co-
mo contrafilé acebolado,
moqueca de peixe, picadi-

nhode carne, filé a parme-
giana, arroz cremoso de
palmito integram a parte
de pratos quentes, que va-
riam sempre. Sao cerca de
12 sugestoes diariamente,
incluindo arrozbranco, in-
tegral e feijao. Ha tam-
bém ailha de saladas com
folhas verdes, legumes va-
riados e molhos e outra de
sobremesas e frutas. O al-
moco funciona das 11h30
as15horas,no62andardo
Novotel (Av. Ana Costa,
473, Gonzaga, Santos.
Tel. 3878-9700).

Meu Nome Virou Pizza tem vencedores

MARCELO FABIANO/DIVULGACAO

DA REDACAO
As pizzas vencedoras da
10° edicao do Meu Nome
Virou Pizza ja estao no car-
dapio da Kokimbos. Edith
Canonaco Curti fez a recei-
tavencedora coma Pizza Pe-
pina Gallo (mucarela de
bufala, chourigo, alcacho-
fra, tomate seco e parmesao
- R$ 79). Em segundo lu-
gar ficou Fabio Abrao, com
a Pizza Du Abrao (costela
suina desfiada, mucarela
de bufala, tomate cereja,
alhoporoeracula-R$ 69).
As duas melhores pizzas
ficardo, por um ano, no
cardapio oficial da casa e
também ganharam pré-
mios e um periodo de pizza
gratis. Pela primeira vez,
houve a versao, para crian-
casde 8 a14.anos. O vence-

Vencedora, pizza Pepina Gallo ja esta no cardapio da kokimbos

dor foi Gabriel Moromiza-
to Akaoui, 14 anos, com a
Pizza Lombardia (molho
de tomate com gorgonzo-
la, mucarela, tomate e
manjericao - R$ 36 - broti-
nho). Em segundo ficou Ju-
liano Mira Marques Ferrei-

ra, 9 anos, com a Pizza
Mamma Mia (molho de
tomate, shitaque, mucare-
la, presunto parma desfia-
do, ricula com azeite tru-
fado - R$ 42 - brotinho).
Informacoes: WWW.
kokimbos.com.br




