
Crianças.Para celebrar
omêsda criança,oUnikoBurguer
criouoBarkoKids, que trazum
hambúrguerdecarneequeijo,
eumaporçãode fritas, comsucoou
refrigerantedentrodeumacaixa
emformatodebarco, para ser
colorida comgizde ceradisponível
nocombo.Ovalor éR$35.
Ahamburgueria abre terças,
quartas edomingos, das 12hàs23h,
edequinta àsábado, das 12hà0h.
FicanaAv.AnaCosta, 410,Gonzaga,
noPraiaPalaceFoodMarket.
OTerminalBBQ, que temunidades
naRuaGoiás, 116e tambémno
PraiaPalaceFoodMarket criou
umasobremesadeunicórnio, bem
colorida, paradardecortesia
aospequenosnoDiadasCrianças.

CLICK
ALEXSANDERFERRAZ

DAREDAÇÃO

Para a alegria de uma le-
gião de fãs espalhados por
todo o mundo, a Deus Ex
Machina acaba de chegar
aoBrasil trazendonabaga-
gem o seu conceito para a
capital paulista. A primeira
filial brasileira da marca
abriuasportasemumcasa-
rão em Pinheiros, com loja
desurfeedemotoscustomi-
zadaseumrestaurante/bar
sobocomandodochef san-
tista Dário Costa, sócio do
empreendimento.
Criada pelo australiano

Dare Jennings em 2006, a
Deus ex Machina se espa-
lhou pelo mundo. Com op-
ções para brunch, refeições
epratospara compartilhar,
os clientes podem frequen-
tar o restaurante do local,
de terça àdomingo, apartir
das10h.DárioCosta impri-
miunomenuasuaidentida-
de, com influências asiáti-
cas e do velho mundo, e
principalmente, o conceito
da Deus Ex Machina, com
quem tem uma identifica-
çãomuitogrande.
Para quem optar pelo al-

moçoou jantar, de entrada,
as sugestões são beterraba
assada(queijodecabra,ave-
lã e caramelo de beterraba.
R$42), Milho na Brasa
com caramelo picante (R$
21) e Tartar de Atum (com
pastel de vento e maionese
de abacate - R$ 54). Para o
prato principal, Arroz lam-
be-lambe (R$78), Mie Go-
reng(pratobalinêsdenood-
les salteado na wok com

temperosdo sudeste asiáti-
co, frango e com um ovo
frito - R$58,00) e o Ravioli
de Pupunha (recheado
com a própria pupunha e
molho romesco - R$78). E,
apenas aos finais de sema-
na, para compartilhar en-
treduaspessoasoumais,os
amantes de pescados po-
dem pedir o Peixe inteiro
nabrasa(acompanhabana-
na assada, farofa de cama-
rão,pirãoearrozdetaioba-
R$269,duaspessoas).
Entre as refeições rápi-

das, a Croqueta de cupim
(comchutneydebanana -5

unidades - R$36), a por-
çãodepastéis (recheiosde
camarão ou polvo - dois -
R$38) e a Burrata com
pasta de tomate defuma-
do (azeite demanjericão e
pódealhoporó, compão -
R$65)sãoboaspedidas.
O Bolo de Chocolate

Cremoso (finalizado no
forno a lenha com creme
inglês e mousse sem furi-
nhos - R$28) e oAffogato
(R$24), com o Deus Café
sãoopçõesdesobremesas.

AV.REBOUÇAS,3.658,SP.ABREDETERÇA
ÀSÁBADO,DAS10HÀS23HORAS,
EDOMINGO,DAS10ÀS17HORAS

Santé! É no Piemonte, noroeste da
Itália, emcolinas íngremesaos pésdos
Alpes, que se produz o Barolo, tão
cobiçadoquantooBourgognedaFran-
ça, e talvez o que mais se compare a
este,porsuaelegânciaepotência!
Barolo é vinho comDenominação de

Origem Controlada e Garantida DOCG,
nas versões Rosso (3 anos de matura-
çãoemínimode2anosbarris)eRiserva
(5 anos com mínimo de 3 anos barris).
Sãoonzecomunasprodutoras todasna
provínciadeCuneo,asmais conhecidas
são:Barolo,LaMorra,Castiglione,Falle-
to,Monforte d’Alba, Serralungad’Alba,
Monforted’AlbaeVerduno.
Barolos sãoelaborados comanobre

casta Nebbiolo cujo nome advém de
nebbia ou neblina, e esta invariavel-
mente até fecha o aeroporto de Milão,
mas colore os vinhedos com folhas
amarelo ouro e uvas perfeitas. Da vida
a vinhos pouco comuns, únicos e apai-
xonantes. Vinhos de extrema finesse,
masmuitaestrutura,comtaninosmar-
cantes, longevos e demuita personali-
dade. A casta Nebbiolo, também é de-
nominadaChiavennascaeSpanna.
Barolosnormalmente têmumacolo-

raçãomais clara,mascomtaninosmui-
to presentes conferindo adstringência
necessária a um grande vinho. Sua aci-
dezo tornapalatável paraenvelhecer e
desenvolver nuances de rosas, cereja,
ameixas, framboesa, alcaçuz, ervas se-
cas,alcatrão, trufas,cogumelos, terra.
DamesmacastaNebbiolo,eaindana

provínciadeCuneo,ascomunasdeBar-
baresco,Nèive, TreisoeAlbaproduzem
o Barbaresco, geralmente um pouco
mais leve que o Barolo, entretanto al-
guns podem se assemelhar. O Riserva

pede50mesesdevinícola já oRosso26
mesesemínimode9mesesembarris.
Barolos e Barbarescos são vinhos

bem avaliados, comumente têm alto
custo, são concentrados e robustos,
graças aos seus sabores singulares,
sendoque esses vinhos têmcapacida-
de de evolução tamanha, que podem
envelhecer por décadas mantendo
suascaracterísticas autóctonesemui-
tacomplexidade!
AtualmentemuitosprodutoresdeBa-

rolos e Barbarescos optampor umper-
fil maismoderno, commais fruta, tani-
nos mais prontos, para um consumo
imediato, e ainda com potencial de
guarda.Jáosmaistradicionais,diferen-
temente,oelaboramparaseremdegus-
tados e apreciados depois de muitos
anosapósseulançamentonomercado.

Recentemente, degustei Barolos e
Barbarescos da Bell Colle, leia-se
Bosio Family Estates, da comuna
Verduno. Fundada em1970e adquiri-
da em 2015 pela família Bosio. A Bel
Colle agora faz parte do portfólio da
Decanter. Vinhos perfumados e deli-
cados, com corpo equilibrado e tani-
nos macios, de extrema longevida-
de, mantendo suas características
ao longo do tempo.
Agradeçoa honrade ter participado

da “Confraria do Adolar”, cuja prova
foi conduzida pelo proprietário da De-
canter,AdolarHermanneosommelier
ThiagoLocatelli.
Acompanhe as minhas impressões

técnicaseatéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
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DAREDAÇÃO

Acontece de 15 de outubro
a 7 de novembro, o Baixa-
da Santista Restaurant
Week.Oevento temaSabo-
res da Infância. Segundo o
organizadornoBrasil, Fer-
nando Reis, a temática
traz ao público o conceito
decomidaafetiva.
Esteanooeventotrazno-

vidades, incluindoduasop-
ções de cardápio completo
(entrada, prato principal e
sobremesa): o menu tradi-
cional e individual, com
preço fixo de R$ 46,90 no
almoço e R$ 58,90 no jan-
tar; e o menu plus, mais
elaborado,porR$55(almo-
ço) e R$ 68 (jantar). Os
restaurantes participantes
são:Almeida,Catalina,Chi-
cago American Bar e Res-
taurante,Da Franco,Dona
Angola,ElBalconcito,Esta-
ção Bistrô, Goat Dining
Club,Guadalupe,NascBar
eRestaurante,PaoloPizza-
ria,RestauranteSãoPaulo,

Santos Sabores Massas e
Pizzas, Terminal BBQ
SteakhouseeVidaBoaGas-
trobar, todos de Santos e
Ferrareto,TeiúeVelhoMa-
rinheiro,deGuarujá.
Além da experiência gas-

tronômica, quem consome
os cardápios do evento, po-
derá ajudar o Restaurante-

EscolaEstaçãoBistrô,que
capacita jovens em situa-
çãodevulnerabilidade.Pa-
ra isso, ao pagar a conta,
bastadoarR$1,00.
Para sabermais sobre o

evento e conhecer todos
os menus da edição aces-
se:www.restaurantweek.
com.br .

Barolos eBarbarescos

ClaudiaG.Oliveira
Sommelière

MomentoDivino

RestauranteWeek começadia 15

Arroz lambe-lambe é servido em uma versão diferente

Peixe do Restaurante-Escola Estação Bistrô, um dos participantes

Bel ColleBarbarescoPajorè 2017
(24mesesBotti de carvalho/
6meses garrafa)
Uva:Nebbiolo (14,3º
GL) (guarda 15 anos)
Cor: rubimédio,
brilhante
Nariz: cerejas,
ameixase cassis,
envoltopor
alcaçuz, especiarias
emineral
Boca: seco,médio
corpo, elegante, com
acidezvibrante e
taninos sedosos.
Preço:R$692,20

Bel ColleBarolo 2017
(36mesesembotti
de carvalho)
Uva:Nebbiolo
(14,5˚GL) (guarda
12anos)
Cor: rubibrilhante,
reflexogranada
Nariz: cereja, rosa
seca, algoherbáceo,
especiarias
e leve alcatrão
Boca: seco,médio
corpo, amplo,
intenso, taninos
sedosose final longo
Preço:R$459,40

Bel ColleBarolo Simposio 2017
(36mesesemBotti da Eslavôna
e tonéis de carvalho francês)
Uva:Nebbiolo
(14,85˚GL)
(guarda 12anos)
Cor: rubibrilhante,
reflexogranada
Nariz: frutas
vermelhas,
rosas, terra,
especiariasdoces
Boca: seco, intenso
eaveludado,
comestrutura
robustae final longo
Preço:R$562,40

Bel ColleBaroloMonvigliero
2017 (36meses tonéis de
carvalho francês)
Uva:Nebbiolo
(14,45˚GL)
(guarda 15anos)
Cor: rubibrilhante,
reflexogranada
Nariz: cerejas,
rosa seca, violeta,
alcaçuze
terramolhada
Boca: seco,médio
corpo, taninos
ultrafinos,muito
eleganteeequilibrado
Preço:R$716,80

MarcaaustralianaDeus
ExMachina chegaaSP
Chef santsta Dario Costa assina o cardápio do restaurante

DIVULGAÇÃO

DIVULGAÇÃO

É no Piemonte, noroeste da Itália, em colinas íngremes, que se produz o Barolo

FOTOSDIVULGAÇÃO

Osvinhosdevemser servidosa 18ºCedecantados 1horaantes.

Harmonizambemcom:Bollitomisto, clássico cozidopiemontês
comvárias carnes (língua, vitela, cotechino, lombodeboi); ravioli depato;
polentacomragudeossobuco;massas commolhos intensos;
risotode cogumelos; carnesassadasemgeral.

Àvendawww.decanter.com.brouwww.decantersantos.com.br
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