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Fim de ano, epoca de petiscar com amigos

Dezembro € més de confraternizacdes e entradinhas apetitosas sao a pedida para essas ocasides. Aqui, duas receitas

DAREDAGAQ

Fim de ano é época de reunir os
amigos em confraternizacoes
regadas a petiscos. O Point 44
tem recebido muitos encon-
tros neste fim do ano duas das
porcdes mais pedidas sdo a de
linguica flambadanacachacae
do espetinho de mignon com
queijo, chamada de biriba. As
receitas, nds ensinamos aqui.

A casa, que fica no Gonzaga,
tem caracteristicas debar e cho-
peria, com um variado menu,
que retne porcoes, sandui-
ches, saladas, pratos a la carte,
opcoes kids e sobremesas.
Além de chopes, cervejas, e
umavariada carta de coquetéis
evinhos.

A uma quadra da praia, o
Point 44 foi recentemente re-
formado e possui climatizacao
em todos os ambientes, espaco
kids (paracriancasapartirde 3
anos) com monitores as sextas
esdbados, etelao etelevisores.

“As tercas, quintas e sextas-
feiras, temos musica ao vivo
com instrutor de danca. As
quartas sdo temaéticas, com
DJs convidados”, conta a pro-
prietaria da casa, Tatiana
Ruas. A programacdo segue
aos sabados, com mausica ao
vivo, sem instrutor.

GASTRONOMIA

Nonovo cardapio, destaque pa-
ra o Mineirinho (carne seca
com pimenta biquinho e cebo-
laroxa, acompanhada de man-
dioca frita - R$ 45)e a Biriba
do Vale (sete espetinhos com
cubos de mignon e queijo pro-
volone empanados, acompa-
nha molho campanha -
R$ 37/receitaaolado).

Point 44 tem sido muito requisitado para este tipo de evento

Para beber, a casa oferece
quatro marcas de chope: Claro
(800ml, R$ 7); Stella (300 ml,
R$ 9), Black (400 ml, R$ 10)
e Sabores (menta ou rose,
300ml,R$9).

De cerveja, long neck Stella
Artois, Budweiser, Brahma Ex-
tra, Bohemia, Skol e Malzebier
(R$ 8) e Brahma Zero (R$ 8).
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Coletivo

Neste més, o projeto O Coletivo
vem em dose dupla paraquem
quiser comprar presentes de
Natal. 0 evento acontece em dois
domingos consecutivos,11e18 de
dezembro, das 15h as 21 horas, no
Kawabanga Snack & Bar, no canal
4,emSantos. E ofoco é o mesmo:
jogarluzsobreotrabalhode
artistas regionais que fazem os
proprios produtos e reuni-los em
umso espaco. Parabebere
beliscar, a casa oferece uma carta
decervejas artesanaiseo
tradicional bolinho de feijoada,
além do escondidinho de camardo
(mandioca cozida, camarao
puxado no azeite, alho e tomate,
coberto com o legitimo catupiry e
gratinado) e o pork burger
(sanduiche de costela de porco
desfiada com queijo e molho
barbecue no pao de hambiirguer).
Paraos que ndao dispensam um
docinho, quitutes da Dona Chita,
Cookies Deli, Dona Aurora
Brigaderia e Nhac! Docese
Salgados. 0 endereco é Av.
Siqueira Campos, 431, Boqueirao,
em Santos. Informacoes:
3307-9719.

Smgrrebrgd

0Osanduiche dinamarqués
Smgrrebrgd éanovidade
gastrondmicada52edicdo do
Encontro de Criadores, de hojea
domingo, das 14 as 22 horas, na

CasadaFrontaria Azulejada
(Centro de Santos). O tipico
sanduiche nérdico é apresentado
aberto - similar as brusquetas
italianas - eremontaao tempo
dos vikings, quando era
preparado como refeicdo pratica
esaboros. Em geral,alémda
manteiga (smgr), era coberto com
carnes pesadas e cebola. Serao
comercializadas trés versdes
vegetarianas (R$ 10 cada).

WineTasting

Amanha, a Petit Verdot Adega
Gourmet (Rua Alexandre
Herculano, 29) promove, das 15h
as 21h, a 22 Wine Tasting Petit
Verdot, com degustacao de 80
rotulos devinhos de 15
importadoras. O valor é R$ 70 por
pessoa, sendo R$ 50 reversiveis
em compradevinhos. Reservas:
3221-6251.

Almoco

O Blend Burger Bar (Rua
Pindorama, 45) nova
hamburgueria gourmet de
Santos, agora abre tambhém no
almoco. Além do cardapio
tradicionalda casa, haveraa
opc¢do do menu executivo: carne +
acompanhamento. Destaque para
o Chorizo280g e Picanha 280g de
Kobe Wagyu. Outranovidade éa
festa Estraga Ceia, que acontece
nodia24 dedezembro e fara
partedo calendario da casa.

E, para deixar o cliente ainda
mais feliz, de terca a quinta, o
chopp Brahma (300ml) sai a
R$5,50.

SERVICO: POINT 44
ENDERECO: RUA JORGE TIBIRICA, 44, GONZAGA,
SANTOS . FUNCIONAMENTO: DE TERCA A
QUINTA, DAS 17H30 A MEIA NOITE; AS SEXTAS,
DAS 17H30 AS 2 HORAS; AOS SABADOS, DAS 17
AS 2 HORAS; E AOS DOMINGOS, DAS 17 HORAS A
MEIA NOITE. TELEFONE: 3877-7561.

Ingredientes: 20 cubos defilé
mignon; 20 cubos de provolone;
2dentes dealho picados;sal e
pimenta-do-reino a gosto.
Paraempanar:farinhade
trigo, ovo e farinha panko
(umtipo defarinhaderosca
flocada) e 6leo parafritar.

Preparo: tempere os cubos de
mignon comsal, pimentaealho
picadinho. Pegue palitos de
churrasco evaintercalando
mignon e provolone. Deixe um
espaco do palito parasegurar.
Passe nafarinhadetrigo, no
ovoenafarinhaderoscaou
farinha panko. Frite em dleo
quenteatédourar. Sirvacom
molhinhos.

P

gy

Ingredientes: 500g de linguicas
variadas (de ervas, pimenta,
frango, suina etc); azeite o
quanto baste;1dose de
cachaca; 1colher (sopa) de mel e
50g de pimentabiquinho em
conserva.

Preparo: afervente as linguicas.
Fatieas linguicas. Esquente uma
frigideiracomum fio de azeitee
coloque as linguicas. Deixe
dourar levemente dos dois
lados. Coloque acachacae
flambe. Junte o mel ea pimenta
emexa. Sirva com pao.

: Szé Moments DiVino

John Duval e Felipe
T0sS0, enologos mestres

Santé! O Novo Mundo conta
com grandes criadores de vi-
nhos, endlogos que dignificam
a esséncia e a expressao das
uvas. Recentemente, tive o pri-
vilégio de estar lado alado com
o australiano John Duval e do
chileno Felipe Tosso e pude
conhecer alguns de seus gran-
desroétulos, cobicados por mui-
tosapreciadores.

John Duval atuou por quase
trés décadas como criador dos
vinhos Penfolds, pai do vinho
icone Grange, um dos vinhosde
Shiraz mais famosos do mun-
do, e, atualmente, desde 2003
temsuapropriavinicola, aJohn
Duval Wines. www.johndu-
valwines.com

Em Barrosa Valey, amaisim-
portante regiao vitivinicola da
Australia, John cultiva vinhas
tipicas do Rhone (Franca), as
brancas Marsanne, Roussanne,
Viognier, além das tintas Shi-
raz, Grenache, e Mouverdre (es-
ta nativa espanhola conhecida
como Monastrell, sendo que na
Cataluna e em Portugal a deno-
minam Mataro). John Duval
atua como consultor em diver-
sasempresas na Europa, Améri-
cas e na propria Australia. Seu
mais importante projeto na
América do Sul é uma parceria
com a chilena Vina Ventisque-
ro, no Vale Apalta, Chile (www.
ventisquero.com)

AVentisquero contacom Fe-
lipe Tosso, a quem ja dediquei
matéria nesta coluna, que é um
dos maisimportantes e premia-
dos winemakers do Chile. Feli-
peiniciou suatrajetérianaVen-
tisquero em 2000 e é hoje o
lider da equipe de endlogos da
adega. Juntos, Felipe e John,
vem produzindo vinhos como
0 100% Syrah Pangea e o top
Vertice, um assemblage de
Syrah e Carménere, sem falar

0 australiano john Duval e 0
chileno Felipe Tosso

no corte de Cabernet Sauvig-
non, Petit Verdot, Cabernet
France Carménére que origina
o elegante Enclave, os quais
degustei orgulhosamente.

No evento com os mestres
endlogos degustei também o
vinho branco John Duval Ple-
xus 2012, um corte de 55%
Marsanne, 35% Roussanne e
10% Viognier. (R$ 538). Um
vinho que combina todos os
elementos dessas uvas espe-
ciais, sendo que 50% estagia
em barricas por 6 meses, resul-
tando em muita elegancia, mi-

CLAUDIA G. OLIVEIRA, SOMMELIERE

Ventisquero Vertice 2012,
Apalta, CL
Uva:52%
Carméneére 48%
Shiraz (20 meses
carvalho).
Cor:rubiintenso
sem brilho, sem
filtragem.
Nariz: frutas
silvestres,
chocolate, pimenta negra.

Boca: seco, fresco combomcorpoe
14,5°GL, taninos presentes e
macios, longo. R$ 288,50

Ventisquero Pangea 2012,
Apalta, CL .
Uva: Syrah (22
meses carvalho).
Cor:rubiintenso,
14,50GL.

Nariz: frutas
negras tropicais,
acai, butter scotch
ecedro.

Boca: seco,
encorpado, taninos aveludados,

elegante, persistente. R$ 454,90

VINHOS TRAZIDOS POR CANTU IMPORTADORA
HTTP://WWW.CANTUIMPORTADORA.COM.BR

John Duval Entity 2010, Barrossa
Valley, AUS

Uva: Shiraz

(18 meses de
carvalho).
Cor:rubiintenso
comreflexos
violaceos.
Narizzromde
mirtilo, epeciarias,
tabaco, buqué.
Boca: seco, frutado, potente,
equilibrado com tanitos finos e
elegantes, picante, longoe
complexo.R$ 967,40

John Duval Eligo 2009, Barrosa
Valley, AUS

Uva: Shiraz (20 |
meses carvalho).
Cor:rubiintensoe

opaco.

Nariz: blueberryse
blackberrys,

cassis, especiarias,

tabaco, madeira,

buqué.

Boca: seco, explosio de
cerejas e mirtilo, equilibrado
com 14,59GL, taninos perfeitos,
cremoso, longo e complexo.
R$1.810,00

neralidade e frescor.

O Ventisquero Grey GCM
2014 me agradou muitissimo
porser um um vinho de Garna-
cha, Carifiena e Mataro, um
corte mediterraneo que traz
frutas vermelhas frescas no na-
rizenaboca, vinho intenso e de
bom corpo, taninos macios e
acidez precisa.

Privilegiada por degustar a
esséncia da Shiraz da Austra-

lia e a Syrah do Chile feita e
desenvolvida por grandes
mestres, convido vocé, leitor,
a acompanhar minhas im-
pressoes a seguir. Agradeco a
oportunidade a Cantu Impor-
tadora, ao sommelier Ma-
nuel Luz e a CH2A Comunica-
¢ao que promoveu o feliz en-
contro. Até a proximataga!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
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