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antar em Dobro
esta de volta

Até 30 de junho, Patio Iporanga tera dois pratos pelo preco de um

DAREDACAO

Ojaconsagrado Jantar em Do-
bro do Shopping Patio Iporan-
ga esta de volta. Sao 11 partici-
pantes, com as mais variadas
opcoes entre sanduiches, comi-
da oriental, pizzas, sopas, mas-
sas, carnes, frangos e peixes.
Uma oportunidade de levar
um acompanhante para jantar
pelametadedo preco.

“E o quarto ano consecutivo
querealizamos o evento. A pro-
mocao ja faz parte do calenda-
rio comemorativo do shopping
e é esperadissimo pelos nossos
clientes. Osrestaurantes escolhe-
ramas melhores opges dos seus
cardapios para agradar a todos
os paladares”, explica Marcos
Quirino, gerente doshopping.

SHOwW

Hoje, na abertura do evento, a
Banda Kubo Magico se apre-
sentara a partir das 20 horas,
com musica pop rock dos anos
1980 € 1990. Durante o Jantar
em Dobro, o estacionamento
do shopping também estara
com 50% de desconto nas duas
primeiras horas, para os que
jantarem em um dos estabeleci-
mentos participantes.

SERVICO: SHOPPING PATIO IPORANGA

(AV.ANA COSTA, 465, GONZAGA, SANTOS).
TELEFONE: 3286-1138.

Entre as opcdes, tapioca caprese do Roxy Premium Lounge

Liliana Pasta e Pizza: qualquer sabor até R$ 23,90 vem em dobro

DIVULGACAO

ALEXSANDER FERRAZ

>>Casadas Vitaminas:filéa
parmegiana (carne oufrango).
Acompanhaarrozefritas.
>>Fogo de Minas: caldo verde
no pao italiano e queijo

ralado.

>>Klakete: nhoque a bolonhesa
com T-Bone especial com poivre
ou espaguete de palmito com
filé de peixe a meuniere.
>>Let’s Wok: wok integral + suco

(massa + carne + shimeji +
brocolis + molho curry).
>>Liliana Pasta& Pizza: pizza
de qualquer sabor até R$ 23,90.
>>Mania Saudavel: omelete +
suco de laranja natural + salada
oucrepioca +sucodelaranja
natural +salada.

>>Massas Santista: nhoque
aosugo +aparmegianade carne
ou frango.

>>Roxy Premium Lounge:
tapioca caprese ou palmito
comminisalada.

>>Santo Sabor: pizza brotinho
ouFilédeLinguado +
2acompanhamentos.
>>Subway: sanduiche beef
bacon chipotlede15e30cm.
>>Yatta: Hot Roll de salmdo,
cream chease e cebolinha

(10 fatias em dobro por R$ 18,00).

Menu de Inverno no Babbo Americo

DAREDACAQ
Seguindo a tradigao, a Cantina
Babbo Américo (Av. Ana Cos-
ta, 404) lanca seu Festival de
Inverno, com novidades sazo-
nais que combinam com as
temperaturas baixas. Uma das
estrelas é o polpetone de fraldi-
nha a parmegiana com penne
ao pomodoro basilico (R$ 120,
inteirae R$ 78, meia porcao).
“Estou encantado com esse
prato”, diz um dos proprieta-
rios, Américo Junior. Formado
em Gastronomia, ele sempre
desenvolve receitas para reno-
var o tradicional menu. Ele ja
prevé o sucesso desse prato.
Alids, nos menus sazonais sem-
prehapelomenos um item que
viraqueridinho e tem de entrar
para o cardapio fixo. Foi assim
como o nhoque de mandioqui-
nha com carne seca, por exem-

0 polpetone de fraldinha promete ser um dos sucessos do festival

plo. O Festival de Inverno tem
aindaravidli de abdbora cabotia
com molho branco e améndoas
(R$ 88/R$ 57), creme de cogu-

ALEXSANDER FERRAZ

melo Paris (R$ 58/R$ 36), pro-
volone ao pomodoro (R$ 45)
e merengue do Babbo, como
sobremesa (R$ 22).

Sexta-feira 23
junho de 2017

D
MONTALCINO

WAINAZIONE D ORIGINE CONTAL™

Vinhos de autor e também
classicos fizeram parte da
degustacdo da importadora
Grand Cru deste ano,
ocasido em que novidades sao
exibidas a especialistas
e ao publico em geral

CUABDONNAT
A

Grand Cru Importadora
e 0 Grand Tasting 2017

Santé! Como de praxe, foi um
sucesso a maratona de expe-
riéncias em torno do vinho que
aGrand Cru Importadora pro-
moveu recentemente pelo Bra-
sil. Trata-se do tradicional
Grand Tasting. Aqui em Sao
Paulo para a Edicdo 2017, a
Casa da Fazenda do Morumbi
foipalco parareceber clientes e
profissionais.

A mostra desse ano estava
composta de estagdes tematicas
que ofereciam, por exemplo, Vi-
nhos de Autor. Nesta eu destaco
a Bodegas RE, Chile, com um
blanc de noir (vinho branco feito
de uva tinta), o RE Velado 2012
(foto 7 - R$ 469,00), de Pinot
Noir. De cor douradase mostrou
umvinho denso, com caracteris-
ticas complexas, elaborado co-
mo se fosse tinto, mas com aro-
mas intensos de frutas brancas e
secas como améndoas e avelas,
flores, pimenta e baunilha. Em
boca uma explosao de sabores,
bastante untuoso, com acidez e
alcool de 14° GLem perfeitahar-
monia. Umvinhosecoedeguar-
da. Total criatividade da vinicola
que tem como preceito REcriar,
REinventare REvelarvinhosan-
cestraisdealtaqualidade.

Atambém chilena Errazuriz,
vinicola familiar das mais anti-
gas e das maiores e maisimpor-
tantes do mundo do vinho,
apresentou seus premiados ro-
tulos entre os quais o Errazuriz
Max Reserva Chardonnay
2016 (foto 2 - R$ 129,00), que
revelara perfeita integracio de
frutas e mineralidade com o
carvalho. Vinho seco e amantei-
gado com toques vegetais, faz
muito o meu gosto. E até o
grande Dom Maximiano Foun-
der’s Reserve Corte 2014 (foto
6 - R$ 599,00) 14 estava. Com
93 pontos do critico Robert Par-
ker e 97 no Guia Descorcha-

>>29/6,as 18h: Degustacdo de
vinhos no boliche do Litoral Plaza
Shopping, em Praia Grande.
Convites: R$75, revertidos

ao Fundo Social de Solidariedade
de Praia Grande.

Tels.: 97408-5485e 3476-2479.

dos, esse vinho composto de
68% Cabernet Sauvignon, 18%
Carmenere, 9% Malbec e 5%
Petit Verdot estagia 20 meses
em barricas de carvalho para
ter uma vida que pode atingir
até 30 anos de complexidade.
De cor rubi intenso e halo vio-
laceo 0 Dom Maximiano envol-
veu-me com aromas de frutas
vermelhas maduras, pimenta,
cravo, fumo, funghi e café. Na
boca frutas, especiarias e toque
vegetal equilibrava alcool de
14° GL e taninos presentes e
Nervosos, numa parceria que ja
diz o que sera esse vinho no
futuro. Grandioso!

Na mesa da chilena Vifia San
Pedro, pude degustar duas sa-
fras (chegueitarde, eram trés as
safras disponiveis. Pena!) doico-
ne Altair 2010 e 2011 (foto 5 -
R$ 599,00), e estavam sober-
bos. 02010 tem nasuacomposi-
¢a0 76% Cabernet Sauvignon,
13% Syrah, 7% Carméner e 4%
Petit Verdot, ja a safra 2011 tem
Cabernet Francaoinvés de Car-
méneére. Ambos tém passagem
embarricas de carvalhofranceés,
sendo 50% em barricas novas.
Nem é preciso dizer que sdo vi-
nhos de grande complexidade
dearomasesabores. De corrubi
intenso intransponivel, o Altair
¢ um vinho elegante, potente,
encorpado, equilibrado com
14,95° GL, complexo e longo.
Detém taninos aveludados e fi-

aN—
MAX RESERVA

-0
EODEGAS RE

nos, o que o tornou conhecido
como vinho chileno de alma
francesa. Aromas de frutas ver-
melhas maduras e em compota,
tem ainda alcacuz, chocolate, to-
ques minerais eflorais.

Da ArgentinaZorzal, Juan Pa-
blo Michelini me serviu todos os
vinhos da linha Eggo. Fantasti-
cos! Destaco o Eggo Franco
2015 (foto 4 - R$ 229,00). Um
Cabernet Franc com estagio em
ovos de concreto, o qual resulta
umvinho muito frutado. Moran-
gos maduros, framboesa e leve
mineralidade sao percebidos no
nariz e na boca. Taninos e corpo
delicadosdao otoquefinal nesse
vinhoequilibrado com 13° GL.

No Velho Mundo, o italiano
de Montalcino, na Toscana,
Casanova Di Neri Rosso Di
Montalcino DOC 2014 (foto 1-
R$ 239,00). Um Sangiovese
singular de visual rubi pouco
intenso, mas com aromas de
frutas silvestres, toque floral e
balsamico. Naboca é refrescan-
te, frutado, com taninos macios
e corpo médio. AindanaTosca-
na, provei as etiquetas do pro-
dutor La Brancaia, equilibradis-
simos. Destaco o Brancaia
Chianti Classico Riserva DO-
CG 2011 (foto 3 - R$ 219,00).
Vinho pontuado com 3 bicchie-
ri no Gambero Rosso, é com-
postode Sangiovese e Merlot, o
quelhe agrega muita fruta com
ares de modernidade mas com
predominante balsamico e ve-
getal, caracteristicos da cepa
nativa. Naboca é seco, frutado,
acidez impecéavel, taninos ma-
cios, elegante.

Foram mais de 400 rétulos
naprova. Novo e Velho Mundo
numadas mais prestigiadas de-
gustacoes do Brasil. Agradeco
aos organizadores, o convite.
Ah! Agradeco imensamente
também a vocés, meus queri-
dos leitores, pois essa coluna
fez trés anos de vida no tltimo
dia 13! Que honra! Sempre em
frente com os melhores vi-
nhos! Atéaproéximataca!
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Blend Burger faz um
ano e renova cardapio

DAREDACAO

Prestes a completar um ano, o
Blend Burger Bar lanca seu
novo menu. A hamburgueria
deixa de operar no sistema
monte seu hamburguer e pas-
sa a oferecer mais op¢oes. En-
tre as novidades: green balls
(falafel/ R$ 25); mix de queijos
(paodemiga, american cheese,
cheddar inglés e emmenthal/
R$23); Blend 7 (brioche, ham-
burguer 150g, pepperoni, che-

ddar inglés e maionese de
alho/ R$ 28), Blend 8 (2 ham-
burgeres de 150g, alface, quei-
jo, molho especial, cebola, pi-
cles num pao sem gergelim/
R$ 33), Texas Hot Dog (brio-
che, salsicha viena em bacon e
cebola caramelizada/ R$ 23).
O novo blend de hamburguer
dacasatem angus com wagyu.

SERVICO: BLEND BURGER (RUA PINDORAMA, 45,

BOQUEIRAQ, SANTOS). DE TERCA A DOMINGO
DAS18H AS OH30.

ALEXSANDER FERRAZ

0 novo blend de carnes do hamblrguer tem angus e wagyu, nobres




