
Otronia45ºRugientes
Merlot, Patagônia
Extrema,AR
Frutas vermelhas,
pimenta, canela, toque
mineral, defumados. Seco,
médio corpo, vivaz,
frutado, taninos
harmônicos, longo.
(WorldWine)

LaCollinaCiliegi
Camponi Corvina
Veroneze 2021 IGT, IT
Leve, fresco, vivaz e
suculento, simples
dequalidade!
(Barrinhas)

Tarapacá 150Anniversary
EditionBlend 2022D.O.
Valle delMaipo, CL.
DoenólogoSebastiánRuiz,
68%Cabernet Sauvignon,
30%Syrahe2%Cabernet
Franc. Cassis,morango,
ameixa, especiarias,
taninos finos,macio.
Comemora150anosda
vinícola. (ÉpiceVinhos)

ChâteauD’Esclans
WhisperingAngel
2023Provence, FR
RosédeGrenache, Cinsault
eRolle (Vermentino),
seco, zero açúcar, fresco,
concentradoeelegante.
(Moët&Hennessy)

Schieferkopf
(M. Chapoutier) Pinot
Noir 2020AOPAlsace, FR
Frutas vermelhas frescas,
leveherbal. Corpomédio,
taninos integrados,
refrescanteemuito
elegante. (Berkmann)

Marc JambonLes
Charmes2021,Morgon,
Beaujolais, FR
Frutas vermelhas frescas,
ervasemineral. Seco,
corpomédio, suculento,
taninos sedosos,muito
frutado. (Decanter)

BodegasRoda I
Reserva 2017,Haro,
DOCRioja, ES
Ameixa,notasminerais,
chocolate, toque
balsâmico, seco,
volumoso, taninos
aveludados, longo.
Vinhaço! (Imp.Tanyno)

LasGarzasPinotNoir
2022,UY (leste do
Uruguai, a 5 kmdomar)
Abodega sededica à
PinotNoir emonstra
queoUruguai vai além
daTannat. Fresco, corpo
médio, taninosmacios
eequilibrado.

GrandVin Stellenbosh
Village2022
CheninBlanc, ZA
UvaSteennaÁfricadoSul.
Fresco, frutas cítricas,
aspargos, toquemineral,
baunilha.Quaseum
Vouvray. (TDPWines)

SuntanaPinot
Noir 2023D.O.
Central Valle, CL
Frutado, floral, taninos
integrados, fácil de
bebereacessível
nobolso. (Terra
AustralWines)
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MOMEN TO D I V I NO

AHeyBurger trazmais novidades com
o lançamento dohambúrguerdomês,
oCarmemBacon (R$42,00). Disponível
por tempo limitado, essa criação tem
umburger de 160g, acompanhadode
fatias dequeijo camembert, bacon
crocantee umtoquedemolhobarbecue
degoiabada, servidonopãobrioche.
Alémdohambúrguer, o cardápioda
HeyBurger ganhaoutro destaque,
oMilk Shake dePistache (R$35,00).
FicanaAv. PedroLessa, 2.316, Embaré,
emSantos. Abrede terça a domingo, a
partir das 18h; sexta e sábadoaté0h,
demais dias, até 23h30.

BOA ME SA

Santé! Continuo a minha maratona pelos corre-
dores da ProWine São Paulo 2024, maior feira de
vinhos e destilados das Américas. Nas degusta-
ções, percebi a disponibilidade de vinhos mais
prontosparabeber,mais frutados.
Evidentementequeosdealtagama,devinhedos

especiais, são também procurados por empresá-
rios e conhecedores. Entretanto, no geral, os mais
fáceis emais acessíveis vieramcommais força e se
mostramumatendência.

Abaixo, destaco algumas impressões de rótulos
quemechamaramaatençãonoeventodesteano.E
para quem gosta de se programar, a 6a edição da
ProWine São Paulo já tem datamarcada e ocorrerá
de 30 de setembro a 2 de outubro de 2025. Outras
informaçõesnositewww.prowinesaopaulo.com.br.
Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
@CLAUDIAENOAMIGOS

A Osteria Santos Sabores é
aquelerestaurantequeagen-
te sabequesempreencontra
algo novo. As inventivas
mentes do chef Danilo Ro-
cha e dos seus sóciosMilena
AmadeoeMaurícioGonçal-
ves estão em constante cria-
ção de pratos, combinações
eexperiênciasdiferentes.
Agora, além de um menu

renovado,acasaganhouum
deck ensolarado e drinques
que combinam com o astral
da primavera-verão: limon-
cello spritz e Aperol spritz
(R$ 25,90 cada), além dos
muitosvinhosdacarta.
No menu de Danilo Ro-

cha, que integra o seleto
grupo de mestres da FIC
(AssociazioneEsteraBrasi-
leira, daFederação Italiana
de Chefs), tem uma mistu-
ra de Itália com toques de
Brasil e até de África, tra-
zendo a vibração do verão
paraamesa.
No capítulo dos pratos

principais,oclássicoParme-

gianaganhaduasversões.O
Nostro Parmegiana (R$
87,90) combina filé-mig-
non com molho pomodoro
e muçarela de búfala. De-
pois de gratinado, ele é co-
berto por rúcula e pesto, o
que dá um frescor. É acom-
panhado por um crocante
milfolhasdebatata,enquan-
to o Parmegiana de Frango
(R$ 49,70) é servido com
massafrescaaomolhosugo.
Asmassas, carro-chefe da

Osteria, merecem atenção
especial. O Raviolone bico-
lor comBasílico eMussare-
la de Búfala al Pomorosso
(R$ 51,90) continua a bri-
lhar no cardápio, com seu
recheio delicado. Entre as
boas novas, o Agnolotti di
Ricota e Limone comGam-
beri (R$ 67,90) se destaca
pelotoqueafricanodostem-
peros, Ele tem recheio de
ricota com limão siciliano e
umabisquecomcamarões.
Outra novidade é o Polvo

Mediterrâneo (R$ 109,70),

que chega à mesa com coa-
lhada artesanal e pão de
longa fermentação. Bem
diferente.
As sobremesas merecem

toda reverência. A Torta
Basca com Frutas Verme-
lhas (R$ 29,90) surpreende
pela leveza e combinaçãode
texturas, enquanto o Petit
Gateau de Capim Limão
(R$ 32) é daquelas criações
que a gente gostaria de ter
pensado. Com sabor refres-
canteeacompanhadodedo-
ce de leite, ganha a doçura
que a gente quer no fim da
refeição.
Eparaoferecerumaexpe-

riência completa com um
preço mais econômico, nas
quartas,quintasesextas-fei-
ras, o cliente que pede um
prato principal ganha, co-
mocortesia,entradaesobre-
mesadodia,noalmoço.
SERVIÇO:R.DOMLARA,65 ,BOQUEIRÃO,
SANTOS.ABREDETERÇAASEXTA,DAS11H30ÀS
15H30;DEQUARTAADOMINGO,DAS18H30ÀS
23H;SÁBADOS,DOMINGOSEFERIADOSCOM
ALMOÇOATÉ16H. INFORMAÇÕES: (13)3223-5270.

Pelononoano seguido, o CasaGrandeHotel Resort &
Spa, naPraia daEnseada, emGuarujá, teve seus res-
taurantes reconhecidosentre osmelhoresdomundo
e recebeuoprêmioTraveller’s Choice 2024. Realizada
pela TripAdvisor, a premiação considera aqualidade,
aquantidadeea periodicidadedas avaliações
enviadaspor usuários de todoomundoduranteum
ano.Apenas 10%dos estabelecimentos ligados ao
site recebemapremiação internacional.Neste
grupo, estão três restaurantes dohotel: Thai Lounge

Bar (ganhandopelo nonoano consecutivo coma
gastronomia tailandesa) eoAtlântico - Frutos doMar
(ganhandopelo sexto ano seguido), alémdaestreia
doSushi Bar, queganhoupela primeira vez neste ano.
“É com imensa satisfaçãoque recebemosoprêmio
Traveller’s Choice noThai, AtlânticoeSushi Bar, que
nos coloca emumseletíssimo rol dehotéis domundo
quepossui essa certificação em3 restaurantes”,
destacaAltair Teixeira, gerentedeAlimentos
eBebidas doCasaGrande.

O irretocável Garni (RuaDomLara,
88,Boqueirão), da chefBia Salles,
comemora três anoshoje comboa
notícia: vai abrir nestedomingãoe
comcinco chefs convidados para
preparar sandubas diferentões para
harmonizar comvinhosdoMerlô e
ainda commúsicanodeck em frente à
loja. Serádas 13h às 17h. Comoo local é
disputado, a dicapara garantir alguma
das criações é chegar cedo.
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Nostro
Parmegiana
tem filé-mignon
com pomodoro
e muçarela de
búfala, rúcula e
pesto com mil
folhas de batata

OchefDaniel Stucchi está comnovomenu
executivode almoçonoCeSTù, compreço
únicodeR$69,90, de terça a sábado, das
12hàs 16h. É umaexcelente oportunidade
de conhecer obelíssimoe impecável
restaurante localizadonaRuaGaleão
Carvalhal, 15, Gonzaga, emSantos. O
cardápio inclui entrada, quepode ser
Polenta cremosa comragude linguiça

artesanal ouPupunha, pomodoroe salsa;
pratoprincipal, que temopçõesdePeixe
dodia nabrasa comcremedeaipime leite
de coco, arroz de castanhas e vinagrete de
abacaxi; Gnocchi debatata doce, ragude
ossobucoepomodorode tomates ouBarriga
deporco,molhode ameixae risotode
parmesão; e sobremesas, comPannacota de
queijo e caldade goiabadaouBijude limão.

PORCLAUDIAG.OLIVEIRACOLABORADORAPORFERNANDALOPESDAREDAÇÃO

Destaques internacionais damaior
feira de vinhos dasAméricas

CLAUDIAG.OLIVEIRA

ÉSOMMELIÈRE

Confira novidades gastronômicas na região

Restaurante está commenu de pratos e drinques para o verão que vem por aí

ALEXSANDERFERRAZ
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