
DAREDAÇÃO

Depois do fechamento do res-
taurante BoaVista, emSãoVi-
cente, eraesperadoqueo ritual
do martelinho, com babador
para comer suculentos caran-
guejos iria acabar no Itararé,
emSãoVicente.Porém,oDeck
Praia, que está completando 2
anos,decidiumantervivaatra-
diçãoeestápreparandooscrus-
táceos nomolho de cerveja pa-
ra atender os orfãos do Boa
Vista.Ocaranguejo,comprado
vivo, é servido em proções de
trêsunidades (R$40,00)ou12
(R$145,00).
O menu da casa prioriza os

frutosdomaremporçõesgran-
des. Entre os que fazem mais
sucesso o camarão à Deck
Praia (R$ 174,00 para 4 pes-
soas e R$ 121, para 2) e aMeca
Vicentina, que tem risoto de
shimejiebatatasautéeécober-
ta de camarões, alcaparras e
acompanha farofa de abacaxi
(R$150,00/R$105,00).
Mas há pratos sem pescados

que também já viraram carro-
chef, comoa carne secadoSer-
tão (R$ 138,00) – tem receita
lánoBlogBoaMesa(www.atri-
buna.com.br/blogboamesa).
Parapetiscar,porçõesdepas-

tel fazem sucesso (R$ 35,00).
No almoço, pratos executivos
saemapartir deR$16,90e são
servidos de terça à sexta, das

12hàs17h.
O restaurante aceita reser-

vas tanto para datas comoPás-
coaouDiadasMães.
SERVIÇO: DECKPRAIAFICANARUAONZEDE
JUNHO,40, ITARARÉ, SÃOVICENTE. TELEFONE
EDELIVERY: (13) 3468-2125. FUNCIONAMENTO:
TERÇA,QUARTA,QUINTAEDOMINGO,DAS 12H
À0H. SEXTAESÁBADO,DAS 12HÀS2H

PROVEIE INDICO

CUIDADOS

CARANGUEJOÀDECKPRAIA

Santé! Enoamigos leitores,
nãoéàtoaquevenhopublican-
do sobre os vinhos uruguaios.
O motivo principal é o fato de
umadasminhastrês filhasresi-
dir emMontevidéu atualmen-
te.Momentooportunoparaes-
tar mais próxima de rótulos
desses pampas gaúchos. E a
cada visita às bodegas, me sur-
preendo com tanta diversida-
de,paixãoeaprimoramento.
Desta vez visitei o Viñedo de

Los Vientos, emAtlântida, um
balneáriobempróximoàMon-
tevidéu, na direção de Punta.
Aliás,nessepequenoeabençoa-
dopaístudoéperto!Fuirecebi-
da porMariana Cerutti que ao
lado do marido, o enólogo e
artistaplástico,PabloFallabri-
no, se incumbemda criação de
vinhos artesanais de expressão
e personalidade, fugindo da
estandartização ou massifica-
çãodevinhos industrializados.
Caminhando pelos lindos

camposdapropriedade a visão
é deslumbrante. E entre os vi-
nhedos que ocupam 17 dos 30
hectares totais, são cultivadas
as uvas tintas Tannat, Caber-
net Sauvignon,RubyCabernet
(cruzamentodaCarignaneCa-
bernet), Nebbiolo e Barbera.
As brancas são Chardonnay,
MoscatoBianco,Gewürztrami-
nereArnéis.
Aos 17 anos de idade Pablo

assumiu a responsabilidade da
vinícola iniciada pelo avô e que
até então produzia vinhos de
mesa. E ele revolucionou essa
história plantando também
uvas italianas e introduzindo
maquinário de ponta adquiri-
do na Itália, para vinificação.
Assumiu o risco da inovação e
com êxito produziu vinhos va-
rietais que alcançaram muito
sucesso, dando notoriedade a
vinícola. A filosofia da vinícola
écriarnovossaborescombinan-

do a excelência das uvas traba-
lhadascomantigasemodernas
técnicas de vinificação. Maria-
na segueme contando que tra-
tamovinhedodamaneiramais
sustentável possível, e todo o
subproduto da vinificação, co-
moporexemploosbagaços são
reutilizadosnoprópriosolo.
Na Colina de Ouro, a parte

mais alta do local, estão 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,
proporcionandomaisqualida-
de e total sanidade.O restante
do vinhedo tem a condução
emespaldeira.
Uma curiosidade é que o

veio artístico de Pablo o faz
criar os rótulos lindos. Alguns
ele tem em mente antes mes-
moque os próprios vinhos.As-
sim foi com a novidade que
provei, servida por Pablo em
primeiríssima mão, o vinho
Anarkia 2016. Um puro Tan-
nat de uma colheita vintage,
leia-seestupenda,comvinifica-
ção bem natural, com levedu-
ras da própria uva, sem adição
de sulfitos. Numa concepção
anárquicasurgiuumvinhosim-
ples mas de punho forte, a ex-
pressão da fruta. Anarkia foi
apresentado ao Brasil esta se-
mana no lançamento do Guia
Descorchados2017,ondeobte-
ve 93 pontos do Patrício Tapia
comovinhorevelação.

AViñedodeLosVientos ela-
boraassemblagescomdiferen-
tes cortes e em seu portfólio
encontra-se o branco Estival
(Gewürztraminer/Chardon-
nay/Moscato Bianco) e o Ar-
neis-Chardonnay. Já os tintos
sãooTannat,oCatarsis(Caber-
netSauvignon/Tannat/Barbe-
ra), o EoloGranReserva (Tan-
nat/Rubi Cabernet), e o An-
gel’s Cuvée 2008 (Ripasso de
Tannat).OlicordeTannatfina-
lizaa linhadabodegaqueprio-
riza criatividade e arte. Tive o
privilégio de provar todos, um
deleite!Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

SERVIÇO:VIÑEDODELOSVIENTOS
RUTA 11 KM 162 -ATLANTIDA, URUGUAI
INFO@VINEDODELOSVIENTOS.COM

Estival 2016
Uva:60%Gewürztraminer 30%
Chardonnay 10%MoscatoBianco.
Cor:amareloclarobrilhante12,5ºGL.
Nariz: flor branca, lichia, abacaxi,
cítrico, especiarias e toquemineral.
Boca: seco, boaacidez, corpo
médio, saboroso, longo.
Preço:R$68,00.
TODOSOSRÓTULOSNAWWW.WINE.COM.BR

EoloGranReserva 2012
(36meses carv. francês)
Uva:85%Tannate15%RubiCabernet.
Cor: vermelho rubi intenso 14ºGL.
Nariz:Frutas negras, ameixa,
alcaçuz,menta, tostados.
Boca: seco, ótimaacidez, bom
corpo, taninosaveludados,
eleganteepersistente.
Preço:R$81,00.

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIÈRE

Paraumboa compraépreciso escolher os caranguejos grandes,
quedevemestar vivos ebonitos.Depois de comprado,

deve ser feito imediatamente. Éda loja parapanela, já que
émuitoperecível. E tambémoquenão secome

nodia, vai parao lixo.

Ingredientes: 3unidadesde
caranguejo; 200gdecebola;
200gde tomate; 50mldeazeite;
50gdecolorau; 20gdesal; 2 litros
decaldodepeixe; 30mldechope
claroou cerveja.

Preparo: emumapanela, coloqueo
azeite edeixeaquecer. Emseguida,
adicioneacebola cortada em
rodelas e refogue.Acrescente o
tomate, façaumrefogadoatéos
tomates começaremadesmanchar.

Emseguidaacrescenteo sal,
urucumecolorauemisture. Junte
o caldodepeixe, deixe levantar
fervurapor5minutos. Coloqueos
caranguejos edeixes cozinharem
por 15minutos.

Anarkia 2016
Uva:Tannat 14ºGL.
Cor: vermelho rubi.
Nariz:perfumado, violeta, frutas
vermelhas,mirtilo, compotade
ameixa.
Boca: seco, fresco, corpomédio
menos, taninosmaciosedelicados,
saborosoepersistente ainda
sempreçonoBrasil.
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O restaurante da Enoteca De-
canter, em Santos, está com
novidades em seu cardápio de
outono, com assinatura do
chefMariusGrewe.
Onovomenude almoço 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
comrisotodepimentãoverme-
lho – R$ 57,00) e a costela ao
molho barbecue (com batatas
rústicas–R$49,90).
Mais lights, o peixe grelhado

(com batata sauté e manteiga
de amêndoa – R$ 62,70) e o
peixe do dia (peixe assado com
purê de mandioquinha, toma-
te cereja, abobrinha e azeitona
preta salteados – R$ 68,40)
sãoboaspedidas.
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 limão sici-
liano – R$ 34,80) ou arancini
de camarão (bolinho de risoto
com camarão e molho agrido-
ce–R$25,70).
Como o outono pede pratos

mais quentes, o chef manteve
receitas clássicas como o baca-
lhau da casa (lombo de baca-
lhauassadocomlâminasdeba-
tatas, cebola roxa, espinafre e
cremedepimentão–R$86,10)

e o bacalhau à Gomes de Sá
(lascas de bacalhau puxadas
com batatas bolinha cozidas,
acebolado, azeitonas pretas,
brócolis e ovo cozido – R$
69,80).
Tem,ainda,ocamarãocom

molhodemaracujá (acompa-
nha purê de batata, vinagrete
de vagem e crispy de alho
poró –R$69,80) e polvo gre-
lhado (com cozido de grão de
bico e chouriço português –
R$78,50).
Quemnão abremãode car-

nesvermelhaspodepedirofilé
mignon(acompanharisotode
aveiacomqueijo,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
demaçã verde e risoto de alho
poro–R$54,10/foto).
Desobremesa,bolodemous-

sedechocolate(R$21,70);crè-
me brûlée (R$ 24,20); maçã
verde assada no vinho bran-
co, com torta de pão 12 grãos,
creme de doce de leite e cro-
cante de maçã (R$ 21,40);
cheesecakedechocolatebran-
co (R$ 19,40); e a opção diet:
semifreddo de banana com
granola e calda de chocolate
(R$22,00).

SERVIÇO: DECANTERSANTOSFICANARUA
MATOGROSSO, 290, BOQUEIRÃO, SANTOS.
TELEFONE: (13) 2104-7555. FUNCIONAMENTO:
DETERÇAAQUINTA, DAS 12ÀS23HORAS.
SEXTAS ESÁBADOS,DAS 12HORASÀMEIA
NOITE. EAOSDOMINGOS,DAS 12ÀS 17HORAS.

Menudeoutono
naDecanter

Páscoa
OObba!GastronomiaSaudável
(RuaDomLara,65,Boqueirão)
teráalmoçoespecial dePáscoano
domingo.NomenudachefCarla
Faraco,pratos comosaladade
salmãocuradocombeterraba (R$
00,00), risotovermelhode
bacalhau (R$00,00), polvo
grelhadoaoazeite trufadocom
mandioquinha (R$00,00),
lasanha integraldericota e
espinafre (R$00,00), espaguete
aocremedealhoporócom
camarões (R$00,00), entre
outros.Reservas: 3222-4061ou
99179-5097.

Oficinas gratuitas
Dentrodaprogramaçãoda
jornadaacadêmicaCidade-se
queaUnimonte realizaapartir
destasegunda-feiraaté
quinta-feira temváriasoficinas
deGastronomiagratuitase
abertasaopúblico, comdestaque
paraoDripCake, comVivian
Feldman;nodia 17, às8eàs
19h10;SobremesaBanoffee
Caiçara, comaeditoradoBoa
Mesa,FernandaLopes,dia 19,
às 19h;FotografiaeGastronomia,
nodia 19,às 19h10, comAlyson
Montrezol eLeonardoGuru; e
DegustaçãodeCervejasEspeciais,
nodia 19,às 19h10, comRicardo
Mazaro.Encerrandonodia20,o
chefDarioCostaministraaulashow
às8heàs 19h10.As inscrições
devemserfeitascomantecedência
nositewww.unimonte.br/cidadese.
Asvagassão limitadaspor
atividade.

OutbackSantos
OOutbackSantos (RuaGuaiaó,
124,Aparecieda)abriuasportas
aopúbliconaúltimaterça-feira,
apartirdas 12heaté22h30–às
sextase sábados fica até
meia-noite.Umdospratosque
têmfeito sucessoenão fazparte
domenu fixo, ouseja, deveser
provisório. Eusei queclientesda
casanãogostamdevariar e têm
suaspreferências,masesse
sandubareúneos íconesdarede:
pãoaustraliano, costeladesfiada,
cebolaempanada,mixdequeijos
emaionesedacasa.Onomeé
RibsBloomin’Burger (R$41)e,
apesardeeu terachadoopãoum
poucodoceparaacostela, gostei.
Claro,os clássicos continuam
firmesnocardápio.

Bons ventos ebons vinhos –
ViñedodeLosVientos

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

ALEXSANDERFERRAZ

Uma das opções é o lombo com molho de maçã verde e risoto
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