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❚Osteria SantosSabores (R.DomLara,
65,Boqueirão,Santos)
“Comoumaboadescendentede italianos,
souapaixonadapelasmassas frescas e
risotos.Oquemais gostoéode limão
siciliano comsalmãoDeentrada, adoroa
croquetadepernil”

❚D’BoaSushi (R.Cons. Lafayette, 68,
Embaré, Santos)
“PeçomuitooPoke7eoBanchácom
gengibre e limão, superdigestivo, além
de terdouble alguns dias”

❚Guadalupe (R. TolentinoFilgueiras,81,
Gonzaga,Santos)
“IndicooNachos commachacaspara

comereodrinqueMojito, deliciosos”

❚BotecoSeuCosta (R.Paraíba, 56,
Pompeia, Santos)
“Cerveja gelada.AmoaPanceta recheada,
supercrocante, e o caldinhode feijãonão tem
igual.Adoro o climadeboteco familiar”

OParu, do chefDário Costa, tambémestá participando
doFestival da Tainha, que aconteceaté estemês
noMercadodePeixes, na PontadaPraia, emSantos.
Naspeixarias, o quilo da tainha fresca está sendo
vendidoa partir deR$ 12,99 . Instaladonomezanino
doMercado, o restauranteParu tema tainha servida
inteira, assada na folha debananeira e recheada com
farofa debanana (R$ 178para duas a três pessoas).
NoAçouguedoMar, que fica anexo, a tainha temperada
pelo chef custaR$ 28para ser assada emcasa.

LÁMENPARAO INVERNO

TAINHANOPARU

A primeira pergunta que fiz
quando dei uma mordida
no sanduíche chamado
Bluey, da novíssima ham-
burgueria Cutelo, foi: “O
que vou fazer para resistir e
não vir comer isso toda ho-
ra?”. Tem uma combinação
com tudo que gosto e com
muitatécnica:doishambúr-
gueressmash,queijo,alface,
tomate,geleiadebaconarte-
sanal, gorgonzola cremoso,
maionese da casa no pão de
brioche selado (R$ 48). O
doce da geleia, o salgado do
gorgonzolaeasuculênciada
carne, juntos, formam um
trioequilibradoquepedeou-
tramordida.
O cardápio é enxuto, mas

tudo foi muito pensado e
testadonaCutelo. Isso por-
que a hamburgueria é o
sonho do experiente chef
Gui Salvadori. Depois de
morarmuitosanosemLon-
dres e trabalhar em restau-
rantes com estrelasMiche-
linesobocomandodegran-
des nomes da gastronomia

mundial, comoDanielBou-
lud, ele voltou a Santos,
passou pela cozinha de al-
guns restaurantes e vem
trabalhando com eventos e
como personal chef, o que
ainda mantém. “Sempre
quis ter um lugar pequeno,
onde pudesse acompanhar
tudo do começo ao fim e
achei esse ponto na Rua
DomLaraque temse torna-
do uma rua bem gastronô-
mica, pertinho do Garni,
do Pizza di Casabona, do
Imakawa Izakaya. Foi per-
feito”. Seu sócio, João Cla-
rindo, de 21 anos, é um
jovem também cheio de
vontadedeempreender.
No cardápio, há quatro

opções de hambúrguer de
180g,suculentos,quesãofei-
tosnagrelha.Desdeoclássi-
co Cheese Burger (R$ 34)
até o queridinho deGui Sal-
vadori, que é o Chefão
(R$56), comohambúrguer
de 180g, queijo, costela des-
fiadacommolho,cebolacris-
py, picles, bacon, maionese

da casa no brioche com ger-
gelim. “Esse sanduíche é co-
mumna Inglaterra. Eu gos-
tava muito e fiz minha ver-
sãoaqui,cozinhandoacoste-
la até desmanchar, com um
molhobemcaprichado”.
Há uma opção vegetaria-

na (R$ 40) e quatro sma-
shes,começandopeloCuteli-
nho (R$ 26), que é o famoso
pão, carne de 90g e queijo,
alémdoBaconMelt(R$36),
o Big Cutelo (R$ 40) e o
Bluey,quefaleinocomeço.
Entre as porções: fritas

(R$ 17); fritas especiais com
bacon, chedar cremoso, par-
mesão e cebolinha (R$ 36);
croqueta (feita com a mes-
ma costela desfiada do san-
duíche/ 8 unidades - R$ 32)
e nuggets (R$ 20). De so-
bremesa, torta de limão
(R$15)emussedechocolate
(R$ 15). “A intenção é sem-
precolocarcoisasnovas”.

SERVIÇO:CUTELOBURGER(RUADOMLARA, 105,
BOQUEIRÃO,SANTOS).ABREDETERÇAA
DOMINGO,DAS17H30ATÉ0H30.DELIVERYNO
IFOODOULINKNOINSTAGRAM@CUTELOBURGER.

MOMEN TO D I V I NO

A coleção os Sete Lendários Miolo Sa-
fra 2022 foi oferecida em grande noite,
com jantar harmonizado, no qual o
enólogo Adriano Miolo apresentou suas
criações. Essa é a terceira edição do kit
Lendários. A primeira nasceu em 2018 e
a segunda, em2020. Ela só épossível em
safras excepcionais nos quatro terroirs
da vinícola brasileira. “A safra 2022, as-
sim como as de 2018 e 2020, superou
todas as expectativas nos quatro ter-
roirs. Por isso, precisa ser celebrada da
melhorforma:elaborandovinhoshistóri-
cos para serem apreciados daqui a dez
ou20anos”,dizAdrianoMiolo.

MioloMerlotTerroir
Vinícola Miolo, do Vale dos Vinhedos,

emBentoGonçalves (RS)
Posso dizer que é um ícone que nasce

de quatro vinhedos. Este é um ícone da
DenominaçãodeOrigemValedosVinhe-
dos (D.O.V.V.), pois as uvas seleciona-
das nascem de vinhedos nosmunicípios
de Bento Gonçalves, Garibaldi e Monte
Belo do Sul, que integram a região
demarcadadoValedosVinhedos. Estaé
a 10aediçãodestevinho, lançadosomen-
te nas safras de 2004, 2005, 2008,
2009, 2011, 2012, 2015, 2018 e 2020.
Miolo Merlot Terroir é a expressão do
selo D.O.V.V. O vinho amadureceu por
12mesesemcarvalho francêseenvelhe-
ceu engarrafado nas caves da Miolo até
seu lançamento.

MioloTestardiSyrah
Vinícola Terranova, do Vale do São

Francisco,emCasaNova(BA)
É um símbolo que vem do sertão. A

Miolo fez nascer um tinto estruturado
no sertão nordestino, abençoado pelas
águasdoVelhoChico. Testardi em italia-
no significa teimoso e remete à obstina-
ção e à persistência, demonstrando que
é possível cultivar uvas e fazer grandes
vinhos neste local hostil, mas que ali-
mentado pelo Rio São Francisco é capaz
de produzir vinhedos emmeio ao semi-
árido. Na Terranova, duas safras anuais
são colhidas graças ao sistema de gote-
jamento com as águas do Rio São Fran-
cisco. A casta Syrah, já consolidada na
região, demonstra todo o poder deste
terroir.

MioloQuintadoSeival
Vinícola Seival, da CampanhaMeridio-

nal,emCandiota (RS)
Sabor de Portugal no Brasil. A Miolo,

no ano 2000, apostou e concretizou a
vontade de cultivar castas portuguesas
em Candiota, na Campanha Meridional
Gaúcha. O resultado é o Quinta do Seival
Castas Portuguesas. No nariz, a elegân-
ciadaTourigaNacional.Naboca,apotên-
cia da Tinta Roriz (Tempranillo na Espa-
nha). Ideal paraguarda, tem15ºGL, éum
bi-varietal que equilibra os atributos das
duas castas. As26mil garrafasenumera-
dasexpressamsuacomplexidadearomá-
tica e gustativa do terroir da Campanha.
Com alto potencial de envelhecimento,
amadureceupor12mesesembarricasde
carvalho francês. Premiadíssimo em

mais de dez países, é um dos primeiros
rótulos brasileiros elaborado com varie-
dades portuguesas no Brasil, compassa-
gemporbarricasdecarvalho.

MioloVinhasVelhasTannat
Vinícola Almadén, da Campanha Cen-

tral,emSantanadoLivramento (RS)
Filho da terra, do tempo e do homem.

Asvinhastêm46anos.Ovinhedodeuvas
finas é o mais antigo do Brasil, um patri-
mônio que já se transformouemmilhões
de litros de vinho e que segue sua jorna-
da atravessando o tempo, desafiando o
homem com a bênção da terra. Apren-
dendo com o terroir da Campanha Cen-
tral, em Santana do Livramento, a Miolo
aprimorou sua habilidade e gerou ali um
dos Sete Lendários, que retrata a cultura
devinhasvelhasdaEuropa.Osoloareno-
argiloso de topografia plana com leves
ondulações e um clima quente e
subúmido, com longas horas de sol, é o
ambiente perfeito para o cultivo da Tan-
nat, que conduzida em espaldeira (gobe-
let, semestacas) sesobressai, elevandoo
DNA da região para este tipo de casta.
Assim, a planta concentra açúcares e
matéria corante, elevando a carga
tânica. A colheita é manual e seletiva
com controle de produção de 1 quilo por
planta,chegandoa3toneladasporhecta-
re.Ovinhoretrataaexcelenteadaptação
da Tannat na Campanha Central, elabo-
rando de um vinhas velhas nos moldes
europeus.

MioloSesmarias
Vinícola Seival, da CampanhaMeridio-

nal,emCandiota (RS)
Arte em forma de vinho. O Sesmarias

Safra 2022 é o vinho mais conceitual da
Miolo Wine Group, feito na Vinícola Sei-
val, instaladaemCandiota,naCampanha
Meridional. É a arte em forma de vinho
num corte de seis castas: Cabernet Sau-
vignon, Merlot, Petit Verdot, Tannat,
Tempranillo e Touriga Nacional. É o pri-
meiro tinto elaborado no Brasil com fer-
mentação integral em barricas de carva-
lho. O trabalho começa no vinhedo, com
a colheita selecionada de apenas frutos
perfeitos. As uvas são cuidadosamente
desengaçadas, sem esmagamento. Tan-
to a fermentação alcoólica quanto a
malolática ocorrem por duas semanas,
namadeira em contato com as cascas, e
com as leveduras naturais ou indígenas
da uva. O corte dos seis vinhos estagia
por mais de 18 meses em barrica nova
de carvalho francês. Expressivo, elegan-
te e longevo, o Sesmarias 2022 é um
exemplar de alta gama com qualidade
internacional. Consideradoo vinhomais
conceitual da Miolo, o rótulo somente
foi produzido nos anos de 2008, 2011,
2018, 2020e2022.

MioloSebrumoCabernetSauvignon
Vinícola Seival, da CampanhaMeridio-

nal,emCandiota (RS)
Na época da Revolução Farroupilha,

de1835a1845, todocombateseganhava
em cima de um cavalo. Na Batalha do
Seival, em 1836, não foi diferente. Aliás,

foi quando a República Rio-Grandense
foi proclamada, nos Campos dos Mene-
zes, onde hoje está instalada a Vinícola
Seival. E é lá que nasce o melhor Caber-
net Sauvignon varietal já elaborado pela
Miolo. Para um vinho emblemático que
nasce do solo do bioma presente na
fronteira Sul do país, um nome também
único.BaioSebrumoeraonomedocava-
lo montado pelo general João da Silva
Tavares, na Batalha do Seival. A batalha,
que marcou a história dos gaúchos, du-
rou dez anos. OMiolo SebrumoCabernet

Sauvignon 2022 é o varietal mais icônico
da jornadadequase35anosdavinícola.

MioloLote43
VinícolaMiolo,noValedosVinhedos(RS)
Foi criadoparahomenagearopatriar-

ca da família, Giuseppe Miolo, que che-
gou ao Brasil em 1897 e se instalou na
Serra Gaúcha, exatamente no Lote 43
da Vila Leopoldina, coração do Vale dos
Vinhedos. OMiolo Lote 43 é emblemáti-
co. Tanto é que o rótulo foi lançado nas
safras 1999, 2002, 2004, 2005, 2008,
2011, 2012, 2018, 2020 e 2022. Este
vinho é a representação da história da
família Miolo. Ele simboliza o legado
dos imigrantes, passado de geração em
geração e que se mantém vivo. A partir
deste vinho, a Miolo criou grandes íco-
nes e viveu importantes momentos,
transformandoaempresanamaior pro-
dutora de vinhos finos do país, chegan-
do a mais de 30 países de todos os
continentes e acumulando mais de mil
premiações internacionais. O caminho
para se chegar a este resultado é preci-
so. Lote 43 é o grande ícone do Vale dos
Vinhedos, e a sua 10a edição revela a
excelênciada safra 2022.
O kit Lendários Safra 2022 vem em

caixa de madeira. Pode ser encontrado
na www.miolo.com.br/vinhos ou pelo
telefone 0800-9704165. O valor médio
édeR$ 2.300,00.
Vivas ao vinho brasileiro! #comprevi-

nhogaucho#bebavinhogaucho
Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
@CLAUDIAENOAMIGOS
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Sexta-feira tema5aediçãodo
EncontrodeQueijoseVinhos,
daVinhoseTais.Maisde
40rótulos devários países,
acompanhadosdequeijos, frios,
patês, antepastos e caldos.
Local:CentroEspanhol de Santos
(Av.AnaCosta, 286).
Convites:R$ 140,00.
Informações: (11) 99921-2161 e
(13) 92000-6858.

BOA ME SA

Bluey tem gorgonzola cremoso e geleia de bacon com
dois smashes; Chefão traz hambúrguer (180g) na
grelha com costela desfiada no molho, bacon, cebola
crispy, picles e maionese no pão com gergelim

RuaDomLara ganhahamburgueria
Via santista, que está cada vez mais gastronômica, fica no Boqueirão

ROBERTATORRE,
MADALENABRIGADEIROS

PORCLAUDIAG.OLIVEIRACOLABORADORA

CLAUDIAG.OLIVEIRA

ÉSOMMELIÈRE

PORFERNANDALOPESDAREDAÇÃO

Miolo lança coleçãoSete Lendários safra 2022

Umaespecialidadeoriental que combinamuito como tempo
mais frio éo lámen.OOkumura (Av. Rei Alberto I, 167, Pontada
Praia, Santos) prepara três versõesdessamaravilha asiática:
Shoyu,Missô ouPorco (R$52 cada). É omacarrão japonês
comumcaldo feito na casa,moyashi, ovoperfeitomarinado,
tyashu (porco), naruto (fatias depeixe) e cebolinha. Perfeito
paraesquentar. LembrandoaindaqueoOkumura faz às ter-
ças, quartas e quintas oOmakase, que significa “eu confio no
chef”. É um jantar emqueo sushimanprepara surpresaspara
ocliente com ingredientes comobluefin, ovas, salmão trufado,
vieiras etc. Experiência bacanae exclusiva (R$600por
pessoa). A casaabre todos os dias das 18hàs 23he sábados
edomingos tambémdas 12hàs 17h. Inf.: 3877-9194.
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ALEXSANDERFERRAZ

+
+
+
+

C-6 ATRIBUNA Domingo 21 Domingo 21 ATRIBUNA C-7www.atribuna.com.br julho de2024 julho de2024 www.atribuna.com.br


