
Santé! Penedo Borges é uma Bode-
ga Boutique formada por sócios brasi-
leiros eargentinos. Fundadaem2004,
a vinícola agora reformulada, com in-
vestimentos da ordem de US$ 3,8 mi-
lhões, tem nova identidade e apresen-
tanovíssimoportfólio.
A Penedo Borges Bodega Boutique

surgiu quando os brasileiros Otavio
Paiva, economista do Rio de Janeiro, e
José Caetano Lacerda, engenheiro de
Salvador, decidiram investir em vitivi-
nicultura em Mendoza, Ar. Posterior-
mente convidaramentão, Euclides Pe-
nedoBorges,engenheirocarioca,dire-
tor e professor de enologia na ABS RJ,
autor de vários livros sobre vinhos,
que aceitou prontamente a coordena-
ção dos trabalhos com as uvas e os
vinhos do projeto. Eu, aliás, sou fã do
prof. Euclides, tenho todos os seus
livros, o admiro muito e me emociono
com sua paixão pelo vinho! Juntaram-
se ao quadro de fundadores o advoga-
docariocaRicardoMoraesPintoeJoão
Carlos Tourinho Dantas, empresário
soteropolitano. Faz parte também da
sociedade o enólogo chefe Juan Ma-
nuel González, que cria vinhos sur-
preendentescomsuaexpertise.
A Bodega une a tradição da sabedo-

ria ancestral, vinhos elaborados de
formaartesanal,eamodernidade, tec-
nologia de ponta e uso eficiente dos
recursosnaturais.
Desde 2010 a Penedo tem sua pró-

priavinícola, comprodução limitadade
apenas 190.000 litros de vinho. Práti-
cas sustentáveis como painéis solares,

reciclagemdelíquidosefluentes, classi-
ficaçãoderesíduose irrigaçãoporgote-
jamento, são comuns. A vinícola tam-
bém apoia projetos com ONGs locais
financiandoprogramas sociais educati-
vos,desaúde,desportivosemoradia.
São 48 hectares de single vineyard,

localizadosnoAltoAgrelo,emLujánde
Cuyo,Mendoza. Todas as vinhas empé
franco e 100% cultivadas na finca. As
uvas Sauvignon Blanc, Chardonnay,
Malbec, Syrah, Cabernet Franc, Caber-
net Sauvignon, Petit Verdot dão ori-
gem às linhas: Cepas, Prisma,
Selección de Parcelas e Microvinifica-
ciones emBarricas. Amicrovinificação
em barricas é um processo artesanal
extremo, onde há a interação entre o
líquido e o sólido obtendo-se toda a
expressão da fruta e extração de tani-
nos, suavemente. Um processo lento e
delicado onde a atenção humana é
primordial. O resultado são vinhos es-
truturadoscomplenaelegância.
O novo portfólio foi apresentado no

restaurante Cantaloup, SP Capital, du-
rante requintado almoço harmoniza-
do, com a presença do estimado prof.
Euclides Penedo Borges e sob a batuta
daCH2AComunicação.Agradeço imen-
samenteoconvite.
Acompanheminha análise sensorial

dos rótulos expressivos e elegantes,
reflexo de Agrelo com alma brasileira.
Vinhos que já se destacam nos EUA e
Inglaterra.
Atéapróximataça!
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Duranteoperíodomaisdifí-
cildapandemia,osproprie-
tários da Cantina Liliana
perceberam que as pessoas
queriam cozinhar em casa,
mas sem ter muito traba-
lho. Isso levou à criação da
Donna Liliana, uma linha
demassas,molhos e outros
pratos do restaurante em-
balados eporcionadospara
o consumidor finalizar em
casa,podendodar inclusive
seu toque pessoal. A ideia
foi um sucesso e fez nascer
o Empório Donna Liliana,
inauguradoessa semanaao
lado da Cantina, na Aveni-

da Francisco Glicério, 111,
emSantos.
Ali,alémdasmassasemo-

lhos já famosos, pode-se
em comprar o tradicional
pãozinho do couvert, ante-
pastos, sobremesas, vi-
nhos, cervejas e destilados,
além de produtos regio-
nais,garimpadospelospro-
prietários Helio Brienza,
Deborah eLeandroCunha.
Entreeles,queijosprodu-

zidoscomleitedevacasJer-
sey, no Vale do Ribeira e
pães congelados, para ter-
minar a fermentação antes
de assar, parecendo feitos
em casa, de uma indústria
noLitoral Sul. “Temos pro-

curado parceiros da nossa
regiãoquetenhamprodu-
tosdequalidadecombons
preços”, diz Helio. No lo-
cal, também funcionará
um café. Entre as massas,
gnhocchi (R$ 18/500g),
talharim verde (R$ 14,
500g), capeletti de carne
(R$ 28/500g), raviolone
de3queijos(28/500g),ag-
nolotti de abóbora e par-
mesão (R$ 32/500g), en-
tre outros. Fazem sucesso
tambémas pizzas prontas
congeladas (a partir de
R$ 14, a média e R$ 27, a
grande) e as tábuas de
queijos e frios. Abre todos
osdias,das9hàs19h.
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ORestaurante O Lagar, no
Sheraton Hotel (Rua
Guaiaó, 70, emSantos), es-
tá com menu renovado,
com a inclusão de pratos
que vão além da culinária
portuguesa, especialidade
da casa. “Incluímos algu-
mas opções da gastrono-
mia internacional e tem ti-
do excelente aceitação”,
conta o chef Vinicius Cravo
Balbueno.
Entre as novidades está a

Burrata ao pesto (R$ 62),
para compartilhar; a sala-
da de camarão crocante
(R$ 48), a picanha black à
brasileira (R$ 210, para
duas pessoas), o Linguine
com frutos domar e bisque
de camarão (R$ 78) e o
churros com sorvete de do-
cede leite (R$26).
Pratosclássicosdorestau-

rantecontinuamcomooBa-
calhau gratinado (R$92), o
Polvo àVinagrete (R$48) e
oArrozdePato(R$72).

Estemês, o local estáain-
da com uma ação promo-
cional chamada Breakfast
Week,queéumaoportuni-
dade de hóspedes e santis-
tas curtirem as delícias de
um café da manhã de ho-
tel. Ele é servido de segun-
da a sexta, das 6h30 às
10h30, e fins de semana e
feriados, das 7h às 11h. Em

sistema de bufê, com fru-
tas, pães, bolos, frios,
queijos, sucos, iogurtes,
tem ainda opções de ta-
pioca, omelete, ovos po-
che e ovos benedict com
salmão, bacon ou parma.
Inclui também waffles
comdiferentes caldas, co-
moNutella, chocolate,do-
cede leite etc.

DAREDAÇÃO

Neste domingo, o Restau-
ranteSaboresdaTerrapre-
para o último cozido do
ano, um prato saboroso e
tradicional, destacando-se
pelo seu colorido e fartura
na sua diversidade: grão-
de-bico, repolho, batatas,
cenoura, couve, abóbora,
chorizo, linguiça, costeli-
nha, carne suína e bovina.
Acompanhaarrozeentradi-
nhadodiacompãodacasa.
o preço é R$ 99,50 e serve
bem duas pessoas. O prato
será servido no restauran-
te, à Rua Espírito Santo, 9,

Campo Grande, em San-
tos oupode ser pedido pe-
loIfood.

NOITEESPANHOLA

E, no próximo dia 4, a
casa promove uma noite
espanhola, com show de
flamenco e música ao vi-
vo, alémdeummenutípi-
co, com tortilla de entra-
da, paella valenciana de
frutos do mar, de prato
principal e churros com
chocolatequentedesobre-
mesa. Valor: R$ 99,50
por pessoas. Reservas:
(13)4141.0277.

Bodegaargentina comsotaquebrasileiro

ClaudiaG.Oliveira
Sommelière

MomentoDivino

NovidadesnoRestauranteOLagar

Últimocozidodoanonodomingo

Além do empório, no local também funcionará, em breve, um café com pães de queijo e outras delícias

Burrata com tomatinhos e pesto de manjericão no novo menu

Comida de conforto

PenedoBorges
PRISMAChardonnay
2020AR
❚ 15% fazmalolática
e30%estagia em
carvalhonovoede
2ºusopor6m+8m
emgarrafaou
envelhecimento
Cor:amarelopalha
brilhante (14,5ºGL)
Nariz:abacaxi emaçãmaduros, pêssego,
floral, amêndoa,manteiga, baunilha
Boca: seco, fresco, untuoso, saboroso,
gastronômico, final de fruta cítrica
Preço:R$ 170,00 (91ptsVinous)

PenedoBorgesCEPAS
Cabernet
Franc2019AR
❚ 15 a 20%estagia6m
emcarvalho
francêseamericano
+ 12mgarrafa
Cor: rubi intenso
brilhante (14,5ºGL)
Nariz: framboesa,
mirtilo, toque vegetal
deervas, especiarias, tabaco
Boca: seco, frescoe volumoso,
sápido, taninosmadurose sedosos,
delicioso
Preço:R$ 100,00

PenedoBorges
PRISMABlend2018AR
❚ 12memcarvalho francês
eamericanode 1º, 2º e3º
uso+ 18mgarraf
Uva:44%Petit Verdot,
36%Cab. Franc,
9%Cab. Sauvignon, 7%
Syrah,4%Malbec
Cor: vermelhovioláceo
intenso (15ºGL)
Nariz:amoraeameixamaduras, algo
vegetal emineral, pimentabranca,
complexo
Boca: seco, aromasemboca, tanino
macios, equilibrado, encorpado, longo
Preço:R$ 170,00 (93pts TimAtkim)

PenedoBorges
SELECCIÓNde
PARCELASCabernet
Sauvignon2018AR
❚ 12mcarvalho francês
de 1ºe2º uso
+ 18mgarrafa
Cor: rubi intenso (15,5ºGL)
Nariz: frutasnegras
maduras, ervas, pimentas,
café, chocolate
Boca: seco, equilibra acidez álcool
e taninos divinamente, encorpado
eelegante
Preço:R$230,00 (93pts TimAtkim)

PenedoBorges ICONO
Malbec 2017AR
❚ 12 a 18membarricas
carvalho francês
+ 18mgarrafa
Cor: rubi intenso
(13,5ºGL)
Nariz:notas florais,
ameixa, amora,mirtilo,
menta, baunilha,
tostadoemadeira
Boca: seco, equilibra acidezperfeita,
taninosaveludados eálcool
maravilhosamente, encorpadoe
persistente, vinhaço!
Preço:R$340,00 (93ptsWineEnthusiast)

PenedoBorges
MICROVINIFICACIÓN
PartidaUnica Caber-
net Franc 2017AR
❚ 12 a 14mbarricas
carvalho francêsnovo
+ 18a24memgarrafa
Cor: rubi intenso
(14,8ºGL)
Nariz: frutasnegras
maduras, ervas,
pimentas, especiarias, chocolate, café
Boca: seco, estruturado, encorpado,
taninosaveludados, exuberante,
eleganteepersistente, vinhaço!
Preço:R$450,00 (93pts JamesSuckling)

DonnaLiliana, tradição
para levar para casa
Empório temmassas, molhos, pães, antepastos e sobremesas
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