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KingState Signature
PinotGris 2013,
Oregon,USA
Uva:PinotGris
Cor:palha
Nariz: floral com
cítricode limão
Boca: seco, refrescante
emarcante com
13,5˚GL,muita fruta.
R$ 170,00

KingState Signature
PinotNoir 2012,
Oregon,USA
Uva:PinotNoir
Cor: rubi sem
intensidade
Nariz: cereja eamora,
especiarias, chocolate,
couroe tabaco
Boca: seco, frutado,
muitoboaacideze
taninosequilibrando
13,5˚GL, complexo.
R$260,00

AcrobatPinotNoir
2012,Oregon,USA
Uva:PinotNoir
Cor: rubi sem
intensidade
Nariz: cereja e
morango, violeta,
baunilha, couro
Boca: seco, frutas
vermelhas frescas,
acideze taninos
equilibrados com
13,5˚GLepersistente.
R$ 130,00

Provei e indico

FERNANDALOPES

EDITORA

Recém-inaugurado na Rua
Goiás,emSantos,oEloGastro-
nomia gerou expectativa em
quem gosta de novidades. A
placa com o nome adornava a
fachadahá algunsmeses. A ca-
sa foi totalmente reformada e
ganhouaresmodernos.
O menu segue a linha con-

temporâneadadecoração.Pos-
sui toques de aconchego com
técnicas modernas. Espelha o
sonhodosdonos,quepuderam
cuidardecadadetalhe.
Exemplo está no risoto de

linguiça com vinho Merlot. O
prato reconfortante,umclássi-
co,ganhaaresartesanaiscomo
usode uma linguiça produzida
totalmente no restaurante. Ela
tem sabor suave e é feita com
copa de lombo. “Testamos a
carne que teria o teor ideal de
gordura até chegar no resulta-
do que consideramos o me-
lhor”,explicaumdosproprietá-
rios e chef executivo, Eduardo
Lascane, que tem ainda como
sócios, a esposa Lilian Alvarez
Corrêa e os amigos Guilherme
Nunes Cunha Neto e Leandro
RuasRodrigues.
O menu mescla influências.

Há pratos franceses, como o
steak tartare com emulsão de
Dijon e chips de mandioqui-
nha(R$33), que ficamoderni-
nhona apresentação, empotes
devidroempilhadoscomfuma-
cinhaquedátoquedefumado.
Para os amantes de massa,

pastas frescasproduzidasnaca-
sa, como o ravioli do chef fran-
cês, com cebola caramelizada e
queijogruyère(R$36).Nalinha
de pescados, destaque para o
duodepeixes,comsalmãoepei-
xe branco servidos aomolho de
chardonnayelegumes(R$54).
Há opções com toque orien-

tal,comoocouscousmarroqui-
no(R$32)quepodeestar sozi-
nho ou acompanhado de carré
de cordeiro (R$ 59). Na linha
mais saudável, o peixe crocan-
tenacrostadequinoa comcas-
tanha, pupunha e molho cítri-
co(R$59)éboapedida.
As sobremesas sãoassinadas

pelochefpatisserieCaioBenat-
tiemisturamaconfeitariaclás-
sica com ingredientes brasilei-
ros, como o bolo caipira, de
milho, com sorvete de canela
(R$14)ouapavlova,comsuspi-

ro,cremedemangaecaldade
maracujá (R$ 20). A carta de
vinhos tem bons preços e op-
ções de várias importadoras,
além da linha completa da
brasileiraLídioCarraro.
De terça à quinta, no jan-

tar, e domingo no almoço, o
Elo tem quatro menus casa-
dos: couvert, massa e sobre-
mesa a R$ 59, ou couvert,
prato e sobremesa (R$ 75);
couvert, entrada, prato e so-
bremesa (R$ 89) ou ainda
couvert, entrada, massa, pra-
toesobremesa(R$110).

ELOGASTRONOMIA (RUAGOIÁS, 116,
BOQUEIRÃO. TEL. (13) 3322-7007). FUNCIONA
DETERÇA-FEIRAASÁBADO,APARTIRDAS
19H30EAOSDOMINGOS,DAS 12H30ÀS
15H30. ESTACIONAMENTOCOMMANOBRISTA.

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIÈRE

>>3/6,às20h.FabioMiolo,
supervisor comercialdaMiolo
conduz conduzirdegustação
OsdiferentesEstilos deTintos
Brasileiros.NoSenacSantos.

Santé!Osommelierdiretorwi-
ne intelligence da Cantu, Ma-
nuelLuz,apresentouasnovida-
des da importadora no Cantu
Day 2015. A empresa atua no
mercado de vinhos há mais de
10anoseseuportfólioérechea-
do de rótulos premiados. Um
bom exemplo é o da enóloga
argentinaSusanaBalbo, dabo-
dega Domínio Del Plata. Seu
filho,JoséLovaglio,serviugran-
des vinhos como Nosotros,
Brioso, Signature, BenMarco,
alémdoCrioseseusvarietais.
Outrograndenomeéachile-

na Viña Ventisquero, cujo em-
baixadornoBrasil,NicolásTor-
res, ao lado Rodolfo Vega, ge-
rente de mercado, serviam as
novassafrasdalinhapopRami-
rana, além dos tops Queulat,
Grey, Vertice, e dos grandes
Pangea 2011 (Syrah), Herú
2012 (Pinot Noir) e o Enclave
2011 (blend de Cabernet Sau-
vignon, Petit Verdot, Car-

ménèreeCabernetFranc).
JosephG.Toenjes,presiden-

te da St. Amand, empresa re-
presentante de vinhos norte-
americanos,me apresentoual-
guns rótulos daKing State, co-
mo o vibrante Pinot Gris 2013
e o Pinot Noir 2012 da linha
Signature além do elegante
Acrobat Pinot Noir 2012, to-
dosdoOregon, região com ter-
roir perfeito, e ainda o podero-
soNxNWCabernet Sauvignon
2012 e o Red Blend 2011, estes
da região de Columbia Valley,
Washington.
Da Austrália, o Yellow Tail

faz sucesso, mas destaco John
Duval Wines de Barossa Val-
ley, os rótulos Plexus MRV
(Marsanne, Rousanne e Viog-
nier) o Plexus SGM (Syrah,
GrenacheeMouvèrdre)eoEn-
tity(Syrah), sensacionais!
Já na Alemanha o Riesling

doMoselSchlossJohannisber-
gerTrockenagradoumuito.

Itália desfilou Brunellos,
Chiantis, Barolos, Barbares-
cos, Primitivos, Valpolicellas e
Amarones, e me impressionei
com o Nero D’Avola Firriato
Harmonium2010daSicíliaeo
RivettoBarolo 2008Serralun-
gaD’AlbadoPiemonte.
AFrança, sempre a queridi-

nha, brilhou. A novidade é o
Champagne Lanson que con-
tou com Olivier de la Girau-
dière, diretor de exportação,
divulgando o Brut e Rosé,
impecáveis! Quisera ter mais
espaço para descrever todos
os rótulos degustados! Até a
próxima taça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

DAREDAÇÃO

Que o brasileiro gosta de uma
cervejinha não é novidade. O
que tem ganhado força é o au-
mento de cervejas especiais,
cujo consumo aumentou 36%
nos últimos anos. Em Santos,
essatendênciajáérealidade.
Épossível encontrar novida-

des nacionais e importadas em
casas especializadas. A Adega
Santista é a mais nova desse
segmento e já se tornou ponto
deencontrodeapreciadores.
Ali, pode-se encontrar 250

rótulos diferentes das chama-
dascervejas especiais—cerve-
ja especial, também conheci-
da como artesanal ou pre-
mium, é a que leva 100% de
malte em sua composição. O
queadifereda cerveja comum
é que não há milho ou arroz
emsua fórmula, somenteceva-
damaltada. E elas sãomuitas,
do mundo todo, com rótulos
chamativos e tipos que cada
vezmais fazem parte do voca-
buláriodo consumidor.
Para quem ainda está come-

çandoa explorar esseuniverso,
iràAdegaSantistaéumaverda-
deira aula. Tanto os proprietá-
rios Nicholas Macchi e Raul
Ferreira daRosa, como o som-
melier de cervejas, LucasLoio-
laRighetto, estãoapostospara
explicar cada tipo, os compo-
nentes e as curiosas histórias

portrásdosrótulos.
AMikkeller (R$28,44com

330ml), por exemplo, é pro-
duzida por dinamarqueses,
na Bélgica, com estilo norte-
americano para o mercado
brasileiro. A italiana Baladin
(R$ 25,40 com 330 ml) é a
primeira artesanal da Itália.
Produzida na Toscana, onde
todos os insumos são cultiva-
dos, leva à garrafa os concei-
tosdoslowfood.
Entre as mais vendidas es-

tão as nacionais Paulistania
(R$ 11,90 com 600ml) e Es-
trela Galícia (R$ 6,50 na cai-
xa fechada), espanhola agora
engarrafadanoBrasil.AAde-
gatemmesasparaqueoclien-
te possa degustar as novida-
des ali mesmo antes de levar
para casa. O local costuma
ficarcheionohappyhour.

Na agenda de eventos, na
próxima terça-feira, dia 26, às
19h30, acontece a degustação
dacervejaholandesa8.6,novi-
dadenoBrasil,comseisrótulos
(R$12,98).Adegustaçãocusta
R$ 70,00 sendo R$ 60,00 re-
vertidos em compra. Além de
cervejasespeciais,nalojapode-
seencontrarrótulosdevinhos
edestilados.

SERVIÇO: RUAMINASGERAIS, 66BOQUEIRÃO,
SANTOS. TELEFONE: 3224-4449.
FUNCIONAMENTO:DE SEGUNDAASÁBADO,
DAS9HÀ22H.

Desfile degrandes rótulos

EloGastronomiaunepaixão
e técnica de várias cozinhas
Pratos têm influências francesa, portuguesa, espanhola e brasileira, com toque moderno

A linguiça artesanal de copa suína, preparada no restaurante, é a base do risoto que tem vinho Merlot

Ahora ea vez das
cervejas especiais

O imóvel, na Rua Goiás, passou por longa reforma, e ganhou ambientes diferentes nos dois pisos

Os sócios Eduardo, chef executivo, e Guilherme, que cuida do salão

FOTOSALEXSANDERFERRAZ

Os sócios Nicholas e Raul, da Adega Santista, têm 250 rótulos de
cervejas especiais, além de vinhos e destilados nacionais e importados

FOTOSALEXSANDERFERRAZ

Agenda
NxNWCabernet
Sauvignon2012,
ColumbiaValley,
Washington,USA
Uva:85%Cabernet
Sauvignon, 10%
Merlot,4%Malbec ,
1%PetitVerdot
Cor: rubi intenso
Nariz: frutasmaduras,
menta, especiaria, couro
Boca: seco, acidez
presente, taninos
macios, elegante,bom
corpoe longo.
R$210,00

HTTP://WWW.CANTUIMPORTADORA.COM.BR
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