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Naus aposta na
ematiCa maritima

Drinques com acessorios e pratos para partilhar estao no menu

FERNANDA LOPES

EDITORA

Abriu as portas ontem na movi-
mentada Rua Tolentino Fil-
gueiras um bar que promete
povoar as redes sociais de san-
tistas com fotos de seus drin-

ques autorais, que vém sempre
acompanhados de divertidos
acessorios —que também esta-
rao a venda. Entre eles, esta o
Naufrago, que vem dentro da
bola Wilson do filme de Tom
Hanks. Ele tem gin, xarope de

Momente DiVine

CLAUDIA G. OLIVEIRA, SOMMELIERE

Feira de Inverno do Van Gogh

Santé! Nossa cidade de Santos
tem sido palco de 6timas degus-
tacoes. Recentemente, pude
conferir rotulos ineriveis a con-
vite do Oscar Martins, no res-
taurante Van Gogh. A proposi-
to, quero dar aqui os meus para-
béns aos diversos empresarios
que propagam a bebida de Ba-
CO NAa NOSssa regiao.

Apresentar novos vinhos e no-
vas safras, vem a calhar com o

17/7 - Feira de Vinhos no Marcelo

Import. Mais de 50 rotulos Velho

e Novo Mundo. R$ 70 revertidos
emvinhos. Informacoes:
3234-1861e99766-0838

anseio de todos nos, enofilos,
amantes dovinho. Eumaopor-

maca verde, ginger, agua com
gaselimao (R$ 29) ouo Mensa-
gem dos Mares que vem com
uma mensagem na garrafa e
tem vodka, limao siciliano, es-
puma de gengibre, flor e gliter
(R$29).

tunidade para abastecermos
nossas adegas, uma vez que
nesses eventos os precos prati-
cados sao tentadores, com des-
contos irresistiveis. Eu separei
alguns rotulos bastante inte-
ressantes, de qualidade e cus-
to acessivel, perfeitos para o
inverno. Todos estdao a venda
no Van Gogh. Aproveite as di-
caseatéaproximataca!

MOMENTODIVINOG@ATRIBUNA.COM.ER

Via Latina Espumante
Branco 2015, Vinhos
Verdes, PT

Uva: Alvarinho, Loureiro
11,5°GL

Cor: palha, borbulhas Nariz: frutas brilhante
persistentes cristalizadas, pao Nariz: limao, maca, toque
Nariz: frutas citricas fermentado floral e mineral

Boca: seco, boa acidez,
muito refrescante,
agradavel

Preco: R$ 59

P.Ferraud & Fils-Les
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Borgo Imperiale Fran-
clacorta Brut DOCG, IT
Uva: Chardonnay12,5°GL  FR
Cor:amarelo, borbulhas
finas, persistentes

Boca: seco, otima acideze
corpo, cremoso, final de
bocadoce

Preco: R$ 99
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saboroso

Preco: R$ 179
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P.Ferraud & Fils - Cha-
blis 2016, Bourgogne,

Uva: Chardonnay
Cor:amarelo palha

Boca: seco, refrescante,
mineral, equilibrado e

Chateau La Clide, St. Emi-

P.Ferraud & Fils - Cuvée
130 Saint Amour AOP
2016, Beaujolais, Bour-
gogne, FR

Uva: Gamay 13" GL

Cor: rubiintenso, reflexos
violaceos

Nariz: frutas vermelhas e
negras, pimenta, cravo
Boca: seco, frutado,
taninos sedosos

Preco: R$ 85

Vifia Requinga Toro de

Bernardins 2016 AOP Dao, PT lion Grand Cru 2011, FR Pledra C. Sauv. 2015,
Cotedu Rhone, FR Uva: Touriga Nacional, Uva: Merlot, Cabernet Colchagua, CL

Uva: Grenache, Cinsault,  Alfrocheiro13,5 GL Franc, Cabernet Sauv. Uva: Cabernet Sauvignon
Mourvedre, Syrah Cor:rubiintenso (12 Cor:rubiintenso (15 14,5°GL-12 meses barrica
Cor: rubi médio14 " GL meses carv. francés) meses carvalho) Cor: rubiintenso brilho

Nariz: cereja, framboesa,
toque herbaceo, pimenta
Boca: seco, frutado,
equilibrado, final doce

Preco: R$ 55

Nariz: ameixa preta,
violeta, baunilha
Boca: seco, frutado,
taninos aveludados

Preco: R% 65

Prego: R$ 119

Nariz: frutas vermelhas,
chocolate, especiarias
Boca: seco, bom corpo,
taninos redondos 12°GL

Nariz: morango, alcacuz,
baunilha e toque animal
Boca: seco, boa acidez,
bom corpo, poderoso

Prego: R$ 79

Camardo do Naus vem no coco e combina com o drinque Terra a Vista, com vodka, limao e suco de maca

Da cozinha comandada pela
chef Ana Carolina Menezes,
saem pratos como o Camarao
do Naus, que vem no coco e
tem molho cremoso, arroz e
chips de banana (R$ 165), san-
duiches com hambirguer arte-
sanal da casa, com 180g (RS
30), Brusqueta Tupiniquim.
que tem polenta crocante no
lugar do pao com cobertura de
carne seca, queljo e pimenta
biquinho (R$ 36,50).

O menu tem ainda pratos le-
ves como o linguini de pupunha
e legumes (R$ 36,50) ou o nho-
que de batata doce roxa (R$
41). "A ideia € ter opcoes tam-
bém para vegetarianos ou
quem quer uma alimentacao
mais saudavel eleve”, diza chef.

Além dosdrinques cenografi-
cos, criados com consultoriada
Brasil Bartenders, os proprieta-
rios Roberto Souto, Bruno Sou-
to e Gabriela Marin desenvolve-
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ram, com o arquiteto Felipe
Torelli, ambientes diferencia-
dos, um voltado ao publico
jovem, perto do bar, e outro
parafamilia, com espaco kids
e monitores. Todos decora-
dos com motivos maritimos
como barcos, contéineres, ani-
mais marinhos e piratas.

SERVICO: NAUS BAR E RESTAURANTE (RUA
TOLENTINO FILGUEIRAS, 55, GONZAGA).
FUNCIONAMENTCQ: DE TERCA A DOMINGO, A
PARTIR DAS 18H. TE.: 3288-2829.

Menu de inverno no Babbo Americo

DAREDACAD

Sempre que a estacio muda a
Cantina Babbo Américo prepa-
ra um novo menu para entrar
no clima. Agora, neste inverno,
0os pratos especiais sao para
aquecer.

Entre as novidades, uma no-
va massa: o agnolotti recheado
com rabada desfiada ao molho
de tomate rustico e rucula (RS
104, inteiro e R$ 68, meilo).
Um prato diferente € o mignon
de cordeiro, muito macio e gre-
Ihado com manteiga de ervas e
acompanhado de batatas risti-
cas e brocolis puxado no alho e
oleo (R$ 195, inteiro e R$ 127,
meio).

“Este corte do cordeiro ain-
da é pouco usado, mas ele é
otimo, pois fica delicioso gre-
lhado. Tem sabor mais suave e
€ muito macio”, explica Améri-
co Junior.

O medalhio de filé-mignon
bovino vem acompanhado de
um talharim em rico molho de
quetjos (R$ 195, inteiro e RS
127, meio). “Este macarrao fica
como aquele que é preparado
dentro do queijo. Muito bom

A massa ganhou recheio de rabada desfiada e tem molho pomodoro

mesmo’, diz Junior. De sobre-
mesa, a classica torta inglesa, a
banoffee, que tem doce de leite
echantili(R$ 16).

ALEXSANDER FERRAZ

SERVICO:

CANTINA BABBO AMERICO (AVENIDA ANA
COSTA, 404, GONZAGA). FUNCIONAMENTO:
TODOS 0S DIAS, NO ALMOCO E JANTAR.
TEL.: 3284-5999,

Quintal dos Espetinhos,

DA REDACAQ
O Quintal dos Espetinhos,
inaugurado recentemente, é
uma Opg¢ao para reunir os ami-
gos, A casa funciona em es-
quema de rodizio e os precos
sao R$ 29,90 (mulheres) e
R$§ 32,90 (homens), de terca
a quinta e aos domingos, e RS
32,90 (mulheres) e R$ 34,90
(homens), as sextas e saba-
dos. O local serve os tradicio-
nais espetinhos de carne, car-
ne com bacon, linguica, fran-
go, tulipa, coracao, linguica
apimentada, frango com ba-
con, salsichao com alho, coste-
la suina e panceta, que circu-
lam pelo saldao a vontade.
Quem quiser pode pedir al-
gumas combinacoes mais inu-
sitadas, entre elas lombo com
queijo coalho, salsicha com ba-
con, lombo com abacaxi, cama-
rao, mecae cordeiro com horte-
la. Tem até o chamado Boteco
no Espetinho, com coxinha, bo-
linha de queijo e bolinho de
carne-seca. Para vegetarianos
e veganos a dica sao os de abo-
brinha, berinjela, shimeji, quei-
jo coalho e o misto (cenoura,

novidade

ALEXSANDERFERRAZ

Casa funciona em sistema de rodizio e tem combinagoes inusitadas

tomatinho, abobrinha e berin-
jela). Os doces também estao
no rodizio nos sabores brigadei-
ro e frutas no chocolate (moran-
g0, banana e uva). Para beber,
a boa cerveja de garrafa, a par-
tirde R$ 9,90.

O espacgo é comandado por

Giselle Ricciotti Cassoni e
Adriano Cyrillo e possui espa-
co kids e umavaranda.

SERVICO: QUINTAL DOS EPETINHOS (AV.
PEDRO LESSA, 2.676, APARECIDA, TEL.
99607-7735.). FUNCIONAMENTO: DE TERCA A
QUINTA, DAS 19 AS 23 HORAS; SEXTASE
SABADOS, DAS 19H30 A O30, E DOMINGOS,
DAS 1&H30 AS 23H30.




