
PraiaGrande.
OchefMarcosRillo, doRestaurante
VilladiPasta, emPraiaGrande,
renovouocardápioda casae inclui
algumaspreparaçõesnasquais
opalmito pupunhaéaestrela
principal. Entreasnovidades está
o talharim feito compupunha
comoclássicomolhoCarbonara
(R$57,90).A intenção foi
harmonizaraacideznatural do
palmito comoadocicadodomolho
eo salgadoe crocantedobacon.
“Desenvolverumnovoprato
ondeamassaéoprópriopalmito
pupunha foi umdesafio”, diz o
chef.Outra sugestão éopalmito
pupunhanatural commolhoe
frutosdomar (camarão, lula,
polvo,mariscoaomolho
napolitano (R$75,90).
O restaurante ficanaRuaMococa,
131,Boqueirão.

FestivalMil Folhas.
Adoceria ChocolateGourmet
promoveatédomingoo 1oFestival
Mil Folhas. Serãodezsabores do
docedeorigemfrancesa, que tem
camadasdemassa folhadae
recheio cremoso. Entreos tipos
criadosporMarcio FlorianoeDafni
Rezendeestãobaunilha, trufado,
pistache,avelã,maracujá, amora,
nozesetc.Ovalorde cadamil
folhaséR$10.Alémdo festival,
adoceria é famosapor seus
quindinsde saboresdiferentesdo
tradicional, bombasde chocolate,
bolosdavovó, taças variadas,
entreoutros. AChocolateGourmet
ficanaRuaLiberdade 122,
Boqueirão,Santos. Ohorário de
funcionamentoda casaéde terça
asábado, das 12hàs20he
domingo, das 14hàs20h.

Aniversário.
APetit VerdotAdegaGourmet
completou7anoseestá emagitada
comemoraçãodurante toda
semana.Aagendade festa termina
hoje comalmoçoespecial com
edegustaçãodevinhos feitos
100%comauvaquedánome
ao local: aPetit Verdot. Segundo
oproprietário, JoséRodrigues,
durante todoodia teráuma
garrafadeumPetit Verdotpara
serdegustadopelos clientes.
Apartir das 20horas tem
apresentaçãodeMPBcom
BrunodeLaRosa.Aadega fica
naRuaAlexandreHerculano, 79.
Telefone: 3221-6251.
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Santé! A produção cinemato-
gráficadeOJulgamentodePa-
ris, cujo título original é Bottle
Shock, foi inspirada especifica-
mente em fatos reais de 1976.
O filme, lançado em 2008, re-
trata como o NovoMundo en-
trou para a história do vinho
mundial, momento em que o
vinho norte americano, da
Califórnia, degustado às cegas,
ao lado de grandes châteaux
franceses, foieleitoomelhor.
Só para se ter uma ideia do

ocorrido,noveespecialistasele-
geram um tinto e um branco
californiano em detrimento
dosfranceses.OtintodeCaber-
netSauvignonStag´sLeapWi-
neCellars1973/NapaValleyba-
teu o Château Mouton-Roths-
child 1970, o ChâteauMontro-
se1970eoChâteauHautBrion
1970respectivamente.Entreos
brancos de Chardonnay, uma
vez que os rótulos daBorgonha
osrepresentavam,ograndeven-
cedor foi o ChateauMontelena
1973 (cuja grafia de Chateau é
sem o acento circunflexo) do
Napa Valley, deixando o 2˚ lu-
garparafrancêsMersault-Char-

mes1973eo3˚e4˚paraChalo-
ne 1974 e Spring Mountain
1973,ambosdoNapaValley.
Esse fato mudou totalmente

avisãodoscríticoseapreciado-
res mundiais, até então com
suas sensações visuais, olfati-
vas e gustativas voltadas ape-
nas a provar os vinhos euro-
peus,principalmenteosfrance-
ses. O famoso concurso, O Jul-
gamento de Paris, abriu alter-
nativas positivas para outras
regiões, jádestacadas,masnão
aclamadas, além dos limites
franceses como Estados Uni-
dos, Austrália, Nova Zelândia,
África de Sul, Chile, Argentina
etodooglobo.
Caro leitor, fiz essa introdu-

ção tão somente para reportar

a vocês uma experiência dessa
mesma esfera, evidentemente
não damesmamagnitude. Re-
centemente, eu e alguns enoa-
migos, apreciadores desse
imensoe complexomundodos
vinhos, degustamos seis Char-
donnays, às cegas, para eleger-
mos o melhor. Provamos os
vinhosnaseguinteordem:Cha-
teau Montelena 2014/ Napa
Valley/US; Pizzato Legno

Chardonnay2016,ValedosVi-
nhedos/BR; Guaspari Char-
donnay Vista do Lago 2015, E.
Sto. Pinhal, SP/BR; El Enemi-
go ChardonnayMendoza/AR;
Domaine Willian Fevre 2015,
Chablis/FR; DiamAndes de
Uco G. Reserve Chardonnay
2016,Mendoza/AR.
Ressalto a qualidade dos ró-

tulos degustados, e a calorosa
recepção do José Rodrigues,

da Petit Verdot Adega Gour-
met. Parabéns, Zé! Destoou
apenas a escolha do Chablis
Willian Fevre, um grande vi-
nho, queme agradamuito, en-
tretanto, para a disputa, este
ficou muito evidente entre os
outros Chardonnays, todos
compassagememmadeira.
Surpreendentemente, o vi-

nho mais votado como o me-
lhor da noite, entre os listados,
foi o vinho brasileiro Guaspari
VistadoLago2015,aliáspaulis-
ta de Espírito Santo do Pinhal.
(Sobre a vinícola Guaspari, re-
vejaacolunade12/5/17nomeu
sitewww.enoamigos.com.br).
Eu dei a melhor nota para

essevinho,assimcomoamaio-
ria dos degustadores, mas não
foi unânime. O Vista do Lago
revelou-seumgrande vinhode
cor amarelo palha brilhante,
comlágrimaslentasatranscor-
rer no bojo da taça, aromas
indefectíveisde abacaximadu-
ro, lima, anis, floral, mineral,
herbáceoeamadeirado.Nabo-
ca tem acidez tinindo, é fresco,
retro gosto amanteigado, ma-
cio e vivaz, faz jus a passagem

por barricas francesas. Certo
amargor sutil no final de boca,
agradáveleencantador.
O eleito destacou-se entre os

demais. Sim, o brasileiro bateu
ograndevencedordoconcurso
em Paris, e isso se deveu, sim-
plesmente, a uma degustação
feitaàscegas,comserviçocorre-
to, taças adequadas e limpíssi-
mas e temperatura do vinho
perfeita. Semdúvida, opreferi-
dodamaioriatevesuasqualida-
des realçadas, independente-
mentedenotoriedade, publici-
dadeoumarketingdecadaum,
pois sem saber o que se estava
bebendo a verdade se mostrou
natural,concisaeprecisa.
Os concorrentes, em votos

contados da maioria, ficaram
na seguinte ordem: 2˚ Wilian
Fevre Chablis/FR, 3˚ El Ene-
migo/AR,4˚ChateauMontele-
na/US, 5˚ DiamAndes/AR e
6˚Legno/BR.
Assim foi o Julgamento de

Santos, profundamente praze-
roso, humildemente falando.
Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
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O sushiman Anderson To-
mihama, famoso pelo preparo
da tradicional comida japone-
sa,servidanoTomihamaSushi,
abriuestemêsemGuarujáuma
casa especializada na onda do
momento:opokehavaiano.
OTomihamaPokeChope fi-

ca em frente ao mar da Praia
dasAstúriase temumambien-
te que combina perfeitamente
com a especialidade; “Quise-
mos dar um clima bem alegre,
festivo e com ingredientes de
primeira linha, fresquíssimos”,
diz Anderson, sushiman com
larga experiência, no mercado
há23anos.
Entre as opções de poke es-

tão ode salmão comarroz, shi-
mehi,pimenta tailandesa, chip
de batata doce, couve e alho-
poró, ovas e gergelim (R$ 37 e
R$43,naversãocomatum).
OHawaiian Poke tem arroz,

salmão, shoyu, pimenta, cebo-
laroxa,gergelim,shimehi,aba-
cate, manga e crisp de alho-
poró (R$ 45). É possível ainda
fazer misto, misturando sal-

mãoeatum(R$40).
Há ainda outras sugestões

comoo salmão empanadodo
chef, que tem arroz, o peixe
empanado em cubos com
cream cheese, cebolinha,
tarê e chips de batata doce
(R$ 33) ou ainda o bowl com
cubos de atum sobre o arroz
japonês(R$29)eoshimejina
manteiga com arroz (R$ 21).
“O segredo está na dedicação
e no amor em que compra-
mosemanipulamosos ingre-
dientes.Sei que essa energia
boa e positiva é sentida pelos
clientes e faz diferença no re-
sultadofinaldoprato”.
Para quem quiser petiscar,

a dica é a porção de pastéis
(R$26),mix de vinagretes de
lula, salmão, marisco e pães
(R$41), amariscada (R$61),
a lula àdoré (R$49), omaris-
co lambe lambe (R$ 63) ou a
isca de peixe (R$ 46). Para
beber, chope R$ 9, o pilsen e
R$12,oIPA)edrinques.

SERVIÇO: TOMIHAMAPOKECHOPE (RUA,
PRAIADASASTÚRIAS, GUARUJÁ).
FUNCIONAMENTO:DEQUARTAESEGUNDA,
DAS 12HÀ0H.

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIÈRE

>>FeiradeVinhosBrancose
Rosés:dia6/2, das 17 às21h, no
LaticíniosMarcelo. Preço: R$75
revertidosemcompras.
Reservaspelos tels. (13) 3234-1861
e (13) 3289-4384.

Com clima praiano, tem opções como o misto com atum e salmão

Tomihamaabre casade
pokenaPraia dasAstúrias

BatalhadeChardonnays, às cegas
DIVULGAÇÃO

FOTOSALEXSANDERFERRAZ

C-6 Boamesa ATRIBUNA Sexta-feira 2

www.atribuna.com.br fevereiro de 2018


