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Deck Praia mantem a

tradicao do

Restaurante completa 2 anos no Itararé e herda clientela do extinto Boa Vista

DAREDACAO

Depois do fechamento do res-
taurante Boa Vista, em Sao Vi-
cente, era esperado que o ritual
do martelinho, com babador
para comer suculentos caran-
guejos iria acabar no Itararé,
em Sao Vicente. Porém, o Deck
Praia, que esta completando 2
anos, decidiu mantervivaatra-
digdo eesta preparando os crus-
taceos no molho de cerveja pa-
ra atender os orfaos do Boa
Vista. O caranguejo, comprado
vivo, é servido em progoes de
trés unidades (R$ 40,00) ou 12
(R$145,00).

O menu da casa prioriza os
frutos do mar em porgdes gran-
des. Entre os que fazem mais
sucesso o camarao a Deck
Praia (R$ 174,00 para 4 pes-
soas e R$ 121, para 2) e a Meca
Vicentina, que tem risoto de
shimeji e batata sauté e é cober-
ta de camardes, alcaparras e
acompanha farofa de abacaxi
(R$150,00/R$105,00).

Mas ha pratos sem pescados
que também ja viraram carro-
chef, como a carne seca do Ser-
tao (R$ 138,00) — tem receita
lano Blog Boa Mesa (www.atri-
buna.com.br/blogboamesa).

Parapetiscar, por¢oes de pas-
tel fazem sucesso (R$ 35,00).
No almogo, pratos executivos
saem a partir de R$ 16,90 e sdo
servidos de terca a sexta, das

Ingredientes: 3unidades de
caranguejo; 200g de cebola;
200g de tomate; 50 ml de azeite;
50gde colorau; 20g de sal; 2 litros
de caldode peixe; 30 ml de chope
clarooucerveja.

12has17h.

O restaurante aceita reser-
vas tanto para datas como Pas-
coaouDiadas Maes.

SERVICO: DECK PRAIA FICA NARUA ONZE DE
JUNHO, 40, ITARARE, SAO VICENTE. TELEFONE

EDELIVERY: (13)3468-2125. FUNCIONAMENTO:
TERCA, QUARTA, QUINTA E DOMINGO, DAS 12H

AQH.SEXTA E SABADO, DAS12H AS 2H

igwé Momente DiVino

Preparo: emuma panela, coloque o
azeite e deixe aquecer. Emseguida,
adicioneacebolacortadaem
rodelas e refogue. Acrescente o
tomate, facaumrefogado até os
tomates comecarem a desmanchar.

Emseguidaacrescenteosal,
urucum e colorau e misture. Junte
ocaldode peixe, deixe levantar
fervura por 5 minutos. Coloque os
caranguejos e deixes cozinharem
por 15minutos.

Paraum boa compra é preciso escolher os caranguejos grandes,
que devem estar vivos e bonitos. Depois de comprado,
deve ser feito imediatamente. E da loja para panela, ja que
é muito perecivel. Etambém o que ndo se come
nodia, vai parao lixo.

CLAUDIA G. OLIVEIRA, SOMMELIERE

Bons ventos e bons vinhos -
Vinedo de Los Vientos

Santé! Enoamigos leitores,
nao é atoaquevenho publican-
do sobre os vinhos uruguaios.
O motivo principal é o fato de
umadas minhastrés filhasresi-
dir em Montevidéu atualmen-
te. Momento oportuno paraes-
tar mais proxima de roétulos
desses pampas gatichos. E a
cada visita as bodegas, me sur-
preendo com tanta diversida-
de, paixao e aprimoramento.

Desta vez visitei o Vifiedo de
Los Vientos, em Atlantida, um
balneariobem proximo a Mon-
tevidéu, na direcao de Punta.
Alias, nesse pequeno e abengoa-
dopaistudo éperto! Fuirecebi-
da por Mariana Cerutti que ao
lado do marido, o endlogo e
artista plastico, Pablo Fallabri-
no, se incumbem da criagio de
vinhos artesanais de expressao
e personalidade, fugindo da
estandartizacdo ou massifica-
¢aodevinhosindustrializados.

Caminhando pelos lindos
campos da propriedade a visao
é deslumbrante. E entre os vi-
nhedos que ocupam 17 dos 30
hectares totais, sao cultivadas
as uvas tintas Tannat, Caber-
net Sauvignon, Ruby Cabernet
(cruzamento da Carignan e Ca-
bernet), Nebbiolo e Barbera.
As brancas sdo Chardonnay,
Moscato Bianco, Gewlirztrami-
nere Arnéis.

Aos 17 anos de idade Pablo
assumiu a responsabilidade da
vinicola iniciada pelo avo e que
até entdo produzia vinhos de
mesa. E ele revolucionou essa
histéria plantando também
uvas italianas e introduzindo
magquinario de ponta adquiri-
do na Italia, para vinificagao.
Assumiu o risco da inovagio e
com éxito produziu vinhos va-
rietais que alcancaram muito
sucesso, dando notoriedade a
vinicola. A filosofia da vinicola
é criar novos sabores combinan-

Anarkia 2016

Uva: Tannat 140 GL.
Cor:vermelhorubi.

Nariz: perfumado, violeta, frutas
vermelhas, mirtilo, compotade
ameixa.

Boca: seco, fresco, corpo médio
menos, taninos macios e delicados,
saboroso e persistente ainda

sem preco no Brasil.

do a exceléncia das uvas traba-
lhadas com antigas e modernas
técnicas de vinificagdo. Maria-
na segue me contando que tra-
tam ovinhedo damaneira mais
sustentavel possivel, e todo o
subproduto da vinificagio, co-
mo por exemplo os bagacos sao
reutilizados no préprio solo.

Na Colina de Ouro, a parte
mais alta do local, estao plan-
tadas as uvas Tannat, em em-
parrada ou latada, como co-
nhecemos aqui. Essas uvas re-
cebem os ventos que sopram
do oceano e do Rio La Plata,
proporcionando mais qualida-
de e total sanidade. O restante
do vinhedo tem a conducio
em espaldeira.

Uma curiosidade é que o

Eolo GranReserva 2012

(36 meses carv. francés)

Uva: 85%Tannat e 15% Rubi Cabernet.
Cor:vermelhorubiintenso140GL.
Nariz: Frutas negras, ameixa,
alcacuz, menta, tostados.

Boca: seco, 6timaacidez, bom
corpo, taninos aveludados,
elegante e persistente.

Preco: R$ 81,00.

veio artistico de Pablo o faz
criar os rétulos lindos. Alguns
ele tem em mente antes mes-
mo que os proprios vinhos. As-
sim foi com a novidade que
provei, servida por Pablo em
primeirissima mao, o vinho
Anarkia 2016. Um puro Tan-
nat de uma colheita vintage,
leia-se estupenda, com vinifica-
¢do bem natural, com levedu-
ras da propria uva, sem adicao
de sulfitos. Numa concepciao
anarquicasurgiu umvinho sim-
ples mas de punho forte, a ex-
pressao da fruta. Anarkia foi
apresentado ao Brasil esta se-
mana no lancamento do Guia
Descorchados 2017, onde obte-
ve 93 pontos do Patricio Tapia
comovinhorevelagao.

Estival 2016

Uva: 60% Gewiirztraminer 30%
Chardonnay 10% Moscato Bianco.
Cor:amareloclarobrilhante12,50GL.
Nariz: flor branca, lichia, abacaxi,
citrico, especiarias e toque mineral.
Boca: seco, hoaacidez, corpo
médio, saboroso, longo.

Preco: R$ 68,00.

TODOS 05 ROTULOS NA WWW.WINE.COM.BR

AVinedo de Los Vientos ela-
boraassemblages com diferen-
tes cortes e em seu portfolio
encontra-se o branco Estival
(Gewlirztraminer/Chardon-
nay/Moscato Bianco) e o Ar-
neis-Chardonnay. J4 os tintos
sd0 o0 Tannat, o Catarsis (Caber-
netSauvignon/Tannat/Barbe-
ra), o Eolo Gran Reserva (Tan-
nat/Rubi Cabernet), e o An-
gel’s Cuvée 2008 (Ripasso de
Tannat). Olicor de Tannat fina-
lizaalinha dabodega que prio-
riza criatividade e arte. Tive o
privilégio de provar todos, um
deleite! Até aproximataca!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

SERVICO: VINEDO DE LOS VIENTOS
RUTA11KM162- ATLANTIDA, URUGUAI
INFO@VINEDODELOSVIENTOS.COM

Menu de outono
na Decanter

DAREDAGAQ

O restaurante da Enoteca De-
canter, em Santos, estd com
novidades em seu cardapio de
outono, com assinatura do
chefMarius Grewe.

O novo menu de almoco tem
pratos a partir de R$ 39,90
(filé de frango grelhado com
fettuccini ao queijo gouda).
Destaque para o bife de chori-
zo (bife de chorizo black angus
comrisoto de piment&o verme-
lho - R$ 57,00) e a costela ao
molho barbecue (com batatas
rusticas - R$49,90).

Mais lights, o peixe grelhado
(com batata sauté e manteiga
de améndoa - R$ 62,70) e o
peixe do dia (peixe assado com
puré de mandioquinha, toma-
te cereja, abobrinha e azeitona
preta salteados - R$ 68,40)
sdoboas pedidas.

Para o jantar, o chef apostou
em receitas que incluem todas
as etapas do menu. Enquanto
faz sua escolha, o cliente pode
saborear entradas como boli-
nho de bacalhau (bolinhos ca-
seiros servidos com limao sici-
liano - R$ 34,80) ou arancini
de camarao (bolinho de risoto
com camarao e molho agrido-
ce-R$25,70).

Como o outono pede pratos
mais quentes, o chef manteve
receitas classicas como o baca-
lhau da casa (lombo de baca-
lhau assado com laminas de ba-
tatas, cebola roxa, espinafre e
creme de pimentao - R$ 86,10)

N

Uma das opcdes é o lombo com molho de maca verde e risoto

e o bacalhau a Gomes de Sa
(lascas de bacalhau puxadas
com batatas bolinha cozidas,
acebolado, azeitonas pretas,
brécolis e ovo cozido - R$
69,80).

Tem, ainda, o camarao com
molho de maracuja (acompa-
nha pureé de batata, vinagrete
de vagem e crispy de alho
pord — R$ 69,80) e polvo gre-
lhado (com cozido de grao de
bico e chourico portugués -
R$78,50).

Quem nao abre mao de car-
nesvermelhas pode pedirofilé
mignon (acompanharisoto de
aveiacom queijo, aspargos, co-
gumelo Paris, bacon assado e
ovo caipira — R$ 68,50), entre
outros. Outra novidade é o
lombo de porco defumado
(lombo de porco com molho
de maca verde e risoto de alho
poro-R$ 54,10/foto).

Desobremesa, bolode mous-
sede chocolate (R$ 21,70); cre-
me briilée (R$ 24,20); maca
verde assada no vinho bran-
co, com torta de pao 12 graos,
creme de doce de leite e cro-
cante de maga (R$ 21,40);
cheesecake de chocolate bran-
co (R$ 19,40); e a opcao diet:
semifreddo de banana com
granola e calda de chocolate
(R$22,00).

SERVICO: DECANTER SANTOS E\CA NARUA
MATO GROSSO0, 290, BOQUEIRAO, SANTOS.
TELEFONE: (13) 2104-7555. FUNCIONAMENTO:
DETERCAA QUlNTA DAS12AS 23 HORAS.

SEXTAS E SABADOS, DAS 12 HORAS A MEIA
NOITE. E AOS DOMINGOS, DAS 12 AS 17 HORAS.

ALEXSANDER FERRAZ
PR .l sl
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Pascoa

0 0bba! Gastronomia Saudavel
(RuaDom Lara, 65, Boqueirdo)
teraalmoco especial de Pascoano
domingo. No menu da chef Carla
Faraco, pratos comosaladade
salmao curado com beterraba (R$%
00,00), risoto vermelho de
bacalhau (R$ 00,00), polvo
grelhado ao azeite trufado com
mandioquinha (R$ 00,00),
lasanhaintegral dericotae
espinafre (R$ 00,00), espaguete
aocremedealho poré com
camaroes (R$ 00,00), entre
outros. Reservas: 3222-4061ou
99179-5097.

Oficinas gratuitas

Dentro daprogramacio da
jornadaacadémica Cidade-se

que aUnimonterealiza a partir
destasegunda-feiraaté
quinta-feira tem varias oficinas
de Gastronomiagratuitase
abertas ao publico, com destaque
parao Drip Cake, com Vivian
Feldman;nodial7,as8eas
19h10; Sobremesa Banoffee
Caicara, com aeditorado Boa
Mesa, Fernanda Lopes, dia 19,

as 19h; Fotografia e Gastronomia,
nodia19,as19h10, com Alyson
Montrezol e Leonardo Guru; e
Degustacao de Cervejas Especiais,
nodia19,as19h10, com Ricardo
Mazaro. Encerrando no dia 20,0
chef Dario Costa ministraaulashow
as 8heas 19h10. As inscricdes
devemser feitas com antecedéncia
nosite www.unimonte.br/cidadese.
Asvagas sdo limitadas por
atividade.

Outback Santos

0 Outback Santos (Rua Guaiao,
124, Aparecieda) abriu as portas
ao publico na ultima terca-feira,
apartirdas12heaté22h30-as
sextas esabados fica até
meia-noite. Umdos pratos que
tém feito sucesso e ndo fazparte
do menufixo, ouseja, deve ser
provisorio. Eusei queclientes da
casando gostam de variar e tém
suas preferéncias, mas esse
sandubaretine os icones darede:
pao australiano, costela desfiada,
cebolaempanada, mix de queijos
emaionese dacasa. 0 nome é
Ribs Bloomin’ Burger (R$ 41) e,
apesar de eu ter achado o paoum
pouco doce paraa costela, gostei.
Claro, os classicos continuam
firmes no cardapio.



