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Espumantes para todos os brindes

Santé! Os vinhos espumantes sdo
bem-vindos em celebragdes. E nas fes-
tas de final de ano, sdo os mais procu-
rados. Todos gostam de brindar com
vinhos borbulhantes no Réveillon. O
champagne, elaborado exclusivamen-
te na regido de Champagne, na Fran-
¢a, tem status de ser o melhor de to-
dos. Concordo!

De maneira geral, os espumantes
harmonizam com entradas, queijos, co-
midas orientais, condimentadas e ado-
cicadas, peixes e frutos do mar, assa-
dos de aves, carnes bovinas e suinas,
enfim pratos com alto teor de gordura
e personalidade. Estes vinhos detém
alta acidez e gas carbonico, que juntos

limpam o paladar, as papilas gustati-
vas, cortando a sensacdo de oleosida-
de na boca.

E importante ressaltar que sdo mais
leves e refrescantes, com algum ou
mesmo nenhum residual de acucar.
Atente ao rétulo, pois é nele que esta
determinado o grau de docura.

Harmonizacoes

Os Brut Zero, Pas Dosé, Nature ou
Brut Nature sdo totalmente secos,
bem estruturados e austeros. Estes
harmonizam com ostras gratinadas ou
naturais, caviar, salmao defumado, ha-
ddock etc. Ressalto que é um espu-
mante personalissimo, ndo agrada a

todos por ser muito seco.

J& os Bruts e Extra Bruts sao secos,
mas nao tanto quanto os anteriores.
Tém algum residual de agticar, por ve-
zes imperceptiveis, mas também muito
potentes. Pode ser harmonizado com
as mesmas especialidade do Nature e
ainda com carnes, peixes, aves, quei-
jos, risotos, massas etc. E bem versatil.

Ha os Extra-Dry (meio seco), Demi-
Sec (meio doce) para paladares mais
delicados, que acompanham pratos
bem leves e os Doux (doce) com agu-
car aparente, que combinam com
pratos bem salgados como os quei-
jos azuis e ficam perfeitos com va-
rias sobremesas.

Vale notar, ainda, a graduacdo al-
coolica em torno de 8% a 13% na com-
posicdo dos espumantes. Logo, se 0
prato é leve, opte por um de teor al-
coolico baixo. Na mesma medida su-
cessivamente, para comidas mais ela-
boradas e com peso maior.

E imprescindivel que na harmoni-
zacdo prevaleca o seu gosto pessoal.
Ndo hesite, ouse! Indico alguns rotu-
los que farao bonito na sua festa.

Aproveite as informacfes, se tiver
davidas envie mensagem no meu Insta-
gram @claudiaenoamigos ou e-mail mo-
mentodivino@atribuna.com.br.

Feliz 2026 a todos e até a proxima
taca!

PROVEI EINDICO

Cave Hermann Lirica

Brut Rosé-Bento Gongalves/BR
(Esp. Método Tradicional

12 meses de autolise na garrafa)
Uva: Pinot Noir (12,50 GL)
Cor:salmao clarinho,
perlagefino

Nariz: morango cereja, floral,
améndoas algo mineral

Boca: seco, corpo médio,
fresco, cremoso, bolhafinas

e persistentes

Preco: R$ 142,00, Enoteca

Cave Geisse Victoria Geisse i
Extra Brut-Pinto Bandeira/BR o
(Esp. Método Tradicional 12 meses
deautolise na garrafa)

Uva: Chardonnay e Pinot Noir
(120GL)

Cor:amarelo brilhante,

perlage abundante e fino

Nariz: pera, maga verde, toque
améndoas e flores brancas

Boca: seco, encorpado,

fresco, cremoso, pétillant
persistente, fino, elegante

Casa Perini Cristal Demi-Sec
Farroupilha/BR

(Espumante elaborado

pelo Método Charmat)

Uva: blend de uvas brancas
(120GL)

Cor:amarelo palhacom
verdeal, bolhas intensas
Nariz:floral, limdo, pera,
notas doces de confeitaria
Boca: doce, leve, 6tima acidez
econcentracdo de borbulhas
Preco: R$ 99,00,

B3 VICTORIA GEISSE

VICTORIA GEISSE

Laticinios Marcelo

Decanter Santos
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Preco: R$ 169,90, Grand Cru
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Menu com vinho e preco unico

Cacciucco Restaurante criou um cardapio de verdo com entrada, principal e sobremesa

FERNANDA LOPES

DA REDAGAO

Conhecido por unir a tra-
dicao italiana ao tempero
caicara, o Cacciuco apre-
senta um menu especial
de verdao, assinado pelo
chef Helio Marques. Pen-
sado para os dias quen-
tes, o cardapio individual
inclui entrada, prato prin-
cipal, sobremesa e uma
taca de vinho, ao valor de
R$ 99 por pessoa.

O cardapio amplia o re-
pertorio da casa, tradicio-
nalmente dedicada aos
frutos do mar, e traz op-
¢coes que agradam tam-
bém quem prefere fugir
dos pescados.

Entre as entradas, apare-
cem escolhas como a Sala-
da Caesar e a Bruschetta
de pernil desfiado, cebolas
confitadas e finalizada
com mel de trufas.

Provei a salada e ela me-
rece destaque: além de

ALEXSANDER FERRAZ

Pescadinha é delicada, com legumes e molho citrico com camardes

muito bonita na apresenta-
cao, tem um molho real-
mente delicioso. Fresca, e
perfeita para abrir a refei-
cao nos dias quentes.

Nos pratos principais, 0
cardapio transita bem en-

tre conforto e leveza. A
Pescadinha do Pescador
chega no ponto exato, deli-
cada, acompanhada de le-
gumes salteados e um mo-
lho citrico com camaroes
que traz frescor ao prato.

Leve, aromatica e ideal
para o verao.

J4 a Lasanha Quatro
Queijos é um prato para
os queijolatras assumi-
dos. Feita com massa
fresca e uma combinacao
cremosa de queijos, entre-
ga intensidade, textura e
aquele conforto que abra-
ca. Para quem busca algo
mais marcante, o risoto
de gorgonzola com cubi-
nhos de filé-mignon en-
tra como opg¢ao mais in-
tensa, bem executada e
cheia de personalidade.

As sobremesas se-
guem uma linha classi-
ca, com palha italiana e
cheesecake com calda
de frutas vermelhas, en-
cerrando a experiéncia
de forma equilibrada,
sem exageros.

SERVICO: CACCIUCCO (RUA DOM

LARA, 56, BOQUEIRAO, SANTOS).
FUNCIONAMENTO: QUARTA A SABADO,
DAS 19H A OH; SABADO, DAS 12H AS 16H

LEITURA RAPIDA

Festa_s no resort
Jequitimar abre
ceias anao hospedes

O Hotel Jequitimar Guaruja
anuncia que as festas serdo
abertas ao publico, para que
nao hospedes vivam a expe-
riéncia gastronomica e festi-
va. No Natal, saladas, pratos
quentesfeitosaovivo,sushie
sashimi, além de Papai Noel
(R$ 1,8 mil por pessoa). No
Réveillon ,aopgao€acelebra-
¢a0 pé na areia, com menu
especial e fogos (R$ 2,8 mil
por pessoa).WhatsApp: (13)
99209-8598.

Pontada Praia

Réveillon emrooftop
eexclusividade

O rooftop do Comfort Ho-
tel, na Ponta da Praia, tera o
Réveillon Hideout Fizz
2026, experiéncia para fu-
gir de multidées. Com 50
convites, open bar com co-
quetéis autorais, open food
e DJ Rodrigo Texx, aconte-
ce das 20h as 2h, com vista
privilegiada da queima de
fogos. Precos: R$ 850 (indi-
vidual) ou R$ 1.550 (du-
plo), pelo(11) 97600-3593.



