
VinhaValedosAlhos
Castelão Tinto 2011 –
Penínsulade Setúbal, PT.
Uva:Castelão.
Cor: rubi comtoques
granados.
Nariz: frutasnegras,
especiarias, tostados.
Boca: seco, bomcorpo,
taninoselegantes e
aveludados,persistente.
Equilibra sua total estrutura
com14,5˚GLdeálcool.

R$79,00,naCasaPorto,
importadopelaAdega
Alentejana.

Quinta doPassadouro -
PassaTinto 2011, Douro, PT.
Uva:40%TintaRoriz, 45%
TourigaFrancae10%
TourigaNacional.
Cor: rubi Intenso.
Nariz: toques floral e
compotade frutas vermelhas
ecaramelo comtostados.
Boca: seco, acidez e corpo
médio comtaninosmacios
apósalguns instantesna
boca.Muito agradável e
equilibraos 14˚GLdeálcool
comótimapersistência.

R$79,00,naCasaPorto,
importadopelaAdega
Alentejana.

Provei e indico

Santé!Numjantar, a sequência
dos vinhos é algo em que deve-
mos prestar atenção. Os espu-
mantes são os indicados para
iniciarmos com os aperitivos,
entradinhas,epodematéacom-
panhar todos os pratos, desde
quesejamBrut.
Estasemana,aAdegaAlente-

jana, importadora de rótulos e
produtos portugueses, reuniu
clientes e especialistas no res-
taurante Tasca do Porto, onde
pudemos provar azeites espe-
ciais e uma sequência perfeita
deváriosvinhosharmonizados
comospratosdacasa.
Os vinhos portugueses têm

características diferenciadas
porquesãoelaboradoscomcas-
tas nativas da região, autócto-
nes. Acredita-se que Portugal
tenha em torno de 150 a 200
uvasautóctonesemprodução.
Assim,degustamosumespu-

mante português da Bairrada,
QuintadoOrtigãoBaga(Bagaé

a uva tinta que vinificou em
branco,assuntoparaoutraoca-
sião).Umvinhobranco, doafa-
madoenólogoPauloLaureano,
oPremiumBranco2012,castas
Antão Vaz, Arinto e Fernão Pi-
res, nos foi servido com uma
salada tropical de abacate com
kaniecamarão.Vinhocomfres-
cor e toques amanteigados que
cresceu muito com a salada,
enobrecendoaambos.
Quandoháváriospratosdife-

rentes a serem servidos, trocar
de vinho é bastante elegante e
recomendável. Mas cuidado,
poisatrocadeveser inteligente,
ou seja, seguir o estilo e paladar
dos pratos. Os vinhos brancos
antes dos tintos, os leves antes
dos encorpados, os simples an-
tes dos excepcionais e os secos
antesdosdoces,sempre!
Nasequência foramservidos

um ceviche de linguado abun-
dante empimentões coloridos,
pimentas e ervas, ousadamen-

te harmonizado com um tinto
daPenínsuladeSetubal,Vinha
Vale dos Alhos Castelão 2011.
Foi uma explosão de aromas,
sabores e retrogosto. Vinho vi-
vo com comida vivaz, ambos
pertinentes.Aprovei!
Horadobacalhau,afinal,está-

vamos emumanoite portugue-

sa.Gratinado, casoubemcomo
tinto Passa Douro 2011, mas,
nadamaisarrebatadordoqueo
mítico vinho Mouchão 2008.
Este vinho, também do Paulo
Laureano, elaborado comauva
AlicanteBouchete aTrincadei-
ra, tem estágio sequencial em
diversos tipos de barricas atin-

gindo5anosdeamadurecimen-
to,sendoinfinitamentepremia-
do em todo o mundo. Um pra-
zer degustá-lo, com o bacalhau
ou mesmo sem ele. Ao final, a
sobremesa. Brownie crocante
de chocolate e nozes. Destaco
que ficou soberba com o vinho
doPortoNovalBlackTinto.

A sequência dos vinhos de-
ve ser respeitada, sob pena
de sua inversão tornar-se um
sacrilégio, comprometendo
tanto vinhos, quanto pratos.
Deguste as dicas e até a próxi-
ma taça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIER

O cardápio é uma fusão de
influências norte-americana,
mexicana e japonesa.A deco-
ração é moderna, mas acon-
chegante e intimista, combi-
nando comodiminuto tama-
nhoda casa, que tem26 luga-
res.AssiméaRangaria, aber-
ta há pouco mais de uma se-
manaemSantos.
A ideia do restaurante sur-

giudeumaconversa informal
entre os amigos Bruno
Boturão, Henrique Moreira,
João Felipe Menano e Felipe
Mathias. Queriam abrir uma
casaqueremetesseaosgostos
em comum do grupo: músi-
ca,surfe, skateeviagens.
Noamplomenu,as influên-

cia norte-americanas podem
ser vistas também na culiná-
ria japonesa como no ura-
maki shaggy dog (enrolado
decamarãoempanado,avoca-
do, cream cheese e molho pi-
cante).Onomeremete à apa-
rência: um cachorro peludo
(R$21,90aporção).
Entreosmaispedidos,estáo

burritoSanDiego(filémignon,
sourcreamebatatafritaenrola-
dosnopãofolha-R$23,90).
Nomenu de sobremesas, o

rangateau segue a linha do
Restaurante Paris 6, em São
Paulo, que lançou a ideia. O
petit gâteau vem emumpote
acompanhado de picolé, co-
berto com ganache de choco-
late com morangos e nozes
(R$22,90).Éachamadagor-
dicequevalecadacolherada.

SERVIÇO: RANGARIAFISHN’ GRILL
RUAVALDOMIROSILVEIRA, ESQUINACOMA
RUAMINASGERAIS, BOQUEIRÃO, SANTOS
FUNCIONAMENTO: TERÇAADOMINGO,
APARTIRDAS 19H .

Sandubas
APadariaSantoTrigo (Av.
AlmiranteCochrane, 105, Santos)
estácomnovossanduíchesnoseu
menu.Entreasnovidades, vários
feitos comohambúrguerdacasa,
quetem200gde fraldinha.Além
dos tradicionais, háoutrosbem
incrementados comooTexas
(doishambúrgueres, queijo,
cebolacaramelizada, alfacee
molhobarbecue -R$25,00).
Háaindaossandubas compães
especiais comooPontadaPraia
(pãode fibras, salmãodefumado,
creamcheesee rúcula -R$24,00).
Todossãoassinadospelo chef
FabioLeal.

CupinFit
ACupincake (RuaMachadode
Assis,465,Boqueirão, Santos)
estácomapré-vendada linha
CupinFit,que terá lançamento
oficialnopróximodia24.Elaé
idealparaquemprocura
alimentosmais saudáveis ou tem
restriçõesalimentares. Entreos
produtos, tortadeatumou
empadavegetarianasem
carboidratose semglúten;pão
Dukan, coxinhaoupãodequeijo
commassadebatata-doce (todos
R$6,00aunidade).Háaindaa
linhadedoces combrigadeiros
combaixo índiceglicêmicoe
funcional (comóleodecocoe
batata-doce–R$5,50)e cupcakes
comwheyproteine frutas–
R$7,50), entreváriosoutros.

Camarãonamoranga
Nosfinsdesemana, apartirde8
deagostoaté7desetembro,
aconteceaFestadoCamarãona
moranga,naPraçadeEventos,
noFortedeSão João,em
Bertioga.Oeventoseráàs sextas
(jantarapartirde20h), aos
sábados (almoçoe jantar) eaos
domingos (almoço).O festival
serviráoespecial (morangacom
camarõessete-barbasaomolho,
comoito camarões-rosaearroz -
R$140,00,paraquatropessoas)
ouosimples (morangacom
camarõessete-barbasaomolho -
R$110,00).

Aniversário epizza
AFornalhaPalmares(Av.Siqueira
campos,296)estácomuma
promoçãoparaaniversariantes.
Quemfizerafestadeaniversário
napizzariaganhaoboloeainda
umvale-pizzanodelivery.
Reservas:3222-1551.

Festival doCamarão
OChoppHalleRestaurante (Av.
MarechalDeodorodaFonseca,
1.520,Pitangueiras,Guarujá)
promovedeamanhãaté5de
novembro,o 15ºFestival do
CamarãoRosa, com19pratos
diferentespreparadoscomo
crustáceoselecionado fornecido
peloMareVidaAtacadistade

FrutosdoMar.OvaloréR$92,00
paraduaspessoasouR$56,00
paraumapessoa. Entreas
opções,moqueca,bobó,àgrega,
tropical, commassas, ao
catupiry, entreoutros.

DiadosPais
Nopróximodia 10, oMendes
PlazaHotelofereceoAlmoçode
DiadosPais, noRestaurante
TheGarden,das 12hàs 15h30.
Serãováriasopções,passando
pelas saladas,pratosquentes,
sobremesase cardápiokids.
Asbebidasnãoalcoólicasestão
inclusaseoestacionamentoé
gratuito.OvaloréR$89,00por
pessoa.Criançasaté7anosnão
pagameasquetêmentre8e 11
anosganham50%dedesconto.
OMendesPlazaHotel ficana
Av.Mal. FlorianoPeixoto,42,
Gonzaga,emSantos. Informa-
ções:www.mendesplaza.com.br.

DiadosPais I
Paraquemquiserpassaroalmoço
doDiadosPaisemcasa, aSantos
SaboresEmpóriodeMassas
estácomumaopçãoespecial:
paletadecordeiroàAmbassade
d'Auvergnecomcouscous
marroquino (R$ 138,00para
quatropessoas). Encomendas
naRuaEpitácioPessoa, 145,ou
pelo tel. 3223-5270.

A ordem sequencial dos
vinhos e a harmonização >>

Quando estiver na Praça José
Bonifácio, no Centro de San-
tos, deixe-se guiar pelo aro-
ma de café tirado na hora e
deleite-se com os bolos e do-
ces artesanais da Domitila
ConfeitariaCafé.O sabordeli-
cado dos doces justifica até a
escapadada dieta.
Apesar de aberta há menos

de um mês, suas mesas e con-
fortáveis poltronas são sempre
concorridas.
O nome é uma referência à

Marquesa de Santos e o tom

histórico harmoniza com o
imóvel, tombadopeloPatrimô-
nioHistórico e Cultural. A loja
fica no térreo do prédio da So-
ciedade Humanitária de San-
tos,quedatadoséculo19.
O piso original da confeita-

ria, em azulejo hidráulico, foi
mantido. “Fizemos uma deco-
ração que desse a sensação de
leveza, mas não interferisse no
caráter histórico do local”, dis-
se uma das proprietárias, Vera
LuciaStellwagen.
No menu, estão nove bolos

confeitados, comoodemoran-
go com suspiro e chantili
(R$ 7,00 a fatia) ou o de limão
siciliano (R$ 6,00 a fatia). Há
ainda os com chocolate, como
trufado (R$ 7,00) ou brigadei-
ro (R$ 6,00). Todos os dias
saem ainda da cozinha, mus-
ses, tortas e brigadeiros gour-
mets, alémdos bolinhos de vo-
vó(laranja,cenouraetc).
A casa também tempadaria,

com pão francês (R$ 10,00, o
quilo) e integral (R$ 0,75, a
unidade).

Até o dia 11 de agosto, há
várias promoções de café da
manhã (das 7h30 às 9h) como
o café expresso ou com leite,
pequeno, compãodequeijo ou
pão commanteiga aR$3,50, e
ainda salgados a R$ 2,80. “Tu-
do é produzido na casa, sem o
usodeconservantes”.

SERVIÇO:
DOMITILACONFEITARIACAFÉ
PRAÇAPATRIARCA JOSÉBONIFÁCIO, 60,
CENTRO, SANTOS
FUNCIONAMENTO: SEGUNDAASEXTA,
DAS7HÀS 18H30.

>>4ºTastingWinesofChile
“OsExtremosdoChile”
6deagosto | 16às20horas
HotelUnique, Av.Brigadeiro Luís
Antônio,4.700/SP

>>DegustaçãoAdega
Diamandes
6deagosto, às20horas
PetitVerdotAdegaGourmet
Reservas: tel. 3221-6251

<<

Rangaria temcardápio quemescla
EstadosUnidos, JapãoeMéxico

Bolo de morango tem geleia, chantili e suspiro, além de massa leve

ConfeitariaDomitila, para sair dadieta
ALEXSANDERFERRAZ

Agenda

Uramaki shaggy dog é um dos mais pedidos da casa, com toque picante

ALEXSANDERFERRAZ
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