
Festas. Quemnãoabremãodeumasobremesanas ceiasdeNatal
eAno-Novoenempensaem irparaa cozinhapodeencomendarquitutes
de todosos tiposemconfeitarias e lojas especializadasdaregião.
NaVeronicaFrenkiel AteliêdeDoces, emSantos, por exemplo, o cardápio
especial de fimdeanooferece tortasde variados sabores, como limão
(foto), banoffee,nhábenta e limãocomchocolatebelga. Elas servem
20pessoase custamR$80,00.Outraopçãoéobolovulcão comum1kgde
cobertura, tambémporR$80,00.Encomendasatédia 18, peloWhatsApp
(13)99142-0966ounaRuaMinistroXavierdeToledo, 67, CampoGrande.

CLICK

Santé! E o Natal já chegou!
Mal guardamos os enfeites do
ano passado, mal tivemos tem-
po de arrumar todas as taças e
já estamos às voltas com um
novo Natal! E aí você se organi-
zanopreparodaquela ceiadeli-
ciosa, acompanhada daquele
seu vinho especial e espera que
todos os familiares e amigos se
sintam agradados. Missão difí-
cil? Bem,muitas vezes não con-
seguimos alcançar o gosto pes-
soal de todos. Então opte por
deixarseusconvidadosàvonta-
de para levarem seu vinho pre-
ferido de casa, se for o caso.
Afinal é Natal, noite sagrada,
noite de confraternização, de
união familiar e pensamento
cristão! Certamente é a noite
mais tradicional domundo.
No geral, vinhos brancos

combinam com peixes, frutos
do mar e carnes brancas, e
vinhos tintos com carnes ver-
melhasecaças. Esta regrabási-
ca pode se flexibilizar diante da
diversidade de uma ceia natali-
na. Pratos mais gordurosos pe-
dem vinhos com bastante aci-
dez e refrescância, sejam espu-

mantes, brancos, rosés ou tin-
tos, combatendoaaltauntuosi-
dade. Um prato mais salgado
requer vinhos com tanino mais
ameno e delicado, para não
causar amargor desagradável.
Na harmonização é importante
conhecer todos os ingredientes
do prato e tambémapersonali-
dade do vinho, aliás é condição
básica para esse casamento
dar certo, e a ajuda do especia-
listaébem-vinda.
Eu separei para vocês, queri-

dos leitores e leitoras quatro
indicações de vinhos que imagi-
no serão um sucesso. Escolha o
seu estilo: espumante, branco,
rosé ou tinto. O importante é
brindarmos à vida. Brindarmos
ao amor e a amizade junto aos
nossosentesqueridos.
Aproveito para agradecer to-

do o carinho recebido de tantos
amigos e parceiros queme invi-
tam a conhecer e desvendar,
cadavezmais, omundomaravi-
lhosodosvinhos.
Feliz Natal e até a próxima

taça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
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ÉNatal. Brinde
combons vinhos!

PROVEIE INDICO

DAREDAÇÃO

OG.O.A.T.DiningClubes-
tá com novidades no seu
cardápio,comopçãodeme-
nu compreço único no jan-
tar, com três opções de en-
trada, de prato principal e
de sobremesa. Os clientes
podemescolher umade ca-
dapelovalordeR$65.
As sugestões de entrada,

criadas pelo chef Bruno
Mello, têm Croqueta de
cupim, cremosa por dentro

e crocante por fora;Buffalo
wings(asinhasdefrangosu-
pertemperadas e picantes)
ouCevichedepeixe.
Entre os pratos princi-

pais Steak biro biro com
purêde cabocha e legumes
(foto), Peixe do dia sobre
tomate assado, leite de co-
co, caldo de camarão, com
camarão e manga e massa
aopestodemanjericão.Pa-
ra a sobremesa, Churros,
CrumbledemaçãeChoco-

lateBanoffee.
O cardápio tradicional a

lacartecontinuasendoser-
vio com as opções para
compartilhar ou pratos in-
dividuais. Para harmoni-
zar,drinquesclássicoseau-
torais da casa, alémde cer-
vejasespeciais.

SERVIÇO:G.O.A.T.DININGCLUB(RUATOLENTINO
FILGUEIRAS,30,GONZAGA,SANTOS).
FUNCIONAMENTO:DEQUARTA,DAS19HÀ1H,
COMMENUATÉA0HEDEQUINTAASÁBADO,
DAS19HÀS4H,COMMENUATÉAS23H,SENDO
QUINTAATÉÀ0H).RESERVAS (13)99641-3756

JoséMaria da FonsecaDSF
Verdelho2017VinhoRegional
daPenínsula deSetúbal, PT
(DomingosSoares Franco,
enólogo chefe da JMF, assina
estaColeçãoPrivada)
Uva:Verdelho - 13˚GL
Cor:amarelo límpidoebrilhante
Nariz: frutas cítricas,
toqueherbáceoe floral
Boca: seco, frutado,
acidezperfeita, bomcorpo,
estruturadoeequilibrado
Harmonização:aperitivos, saladas,
peixes grelhados,mariscos, sushi,
bacalhau, peru, carnedeporco
Preço:R$ 126,90

THAÍSLYRA

DAREDAÇÃO

No Centro de Santos, um
espaçotemchamadoaaten-
ção de quem passa pela
Rua Martim Afonso. Além
da decoração caprichada,
umdelicioso aroma de café
se espalha pelo ambiente.
Trata-se da a Academia do
Barista,abertarecentemen-
te por Iza Cleia, Emanuel
Nogueira e José Roberto
dosSantosJunior.
Umdosdestaques éoCa-

fé Real Palace, do sul de
Minas Gerais, produzido
por Nogueira desde 2010.
Há ainda grãos do Cerrado
de Minas e Alta Mogiana,
que podem ser moídos em
diferentes métodos (aero-
press, V60 e prensa france-
sa)apartirdeR$9.
Entre os clássicos, feitos

com o café da casa, estão o
espresso,ocurto,oristretto
(R$4, cada), o café no cone
com opções de cappuccino
e chocolate e cobertura de
chantili (R$10).

Outras opções são o ca-
ppuccino com avelã (R$
7,50), o Mocha (R$ 7,50) e
opçõesgeladas,comoocafé
vienense (R$ 14). “Sábado

de manhã, fazemos a torra
do café para as pessoas ve-
remcomoé”,convidaIza.
Paracomer,hábolododia

(R$ 6), banoffee e salgados

comopãodequeijo (R$4)
epastelintegral(R$7).
SERVIÇO:ACADEMIADOBARISTA
(RUAMARTINSAFONSO,86). FUNCIONAMENTO:
SEGUNDAASEXTA (DAS9ÀS 18H30)
ESÁBADOS (DAS9ÀS 13H30).

MomentoDivino

PaulMas Ch. deLauriga Jardin
deRoses - Rosé 2018AOP
Languedoc, FR
Uva:70%Syrahe30%Grenache
Cor: rosa clarobrilhante 12,5˚GL
Nariz:bastante floral,
grapefruit, cereja,morango
ecativantemineralidade.
Boca: seco, corpo leve, acidez
impecável, suculento
Harmonização:aperitivos,
paellas, peixes,massas,
cogumelos, aves e carnes leves
Preço:R$ 134,50

GlenCarlouHavenShiraz 2016
Paarl, ZA (12mesesembarris
de carvalhode6.000 litros)
Uva:Syrah 14˚GL
Cor: rubi violáceo intenso
Nariz: cereja e cassis, chocolatee
notasdecarvalho
Boca: seco, jovial, corpomédio,
taninos finos,muito equilibrado
Harmonização: carnesbovina,
suínae caprina. Excelente
comSteakauPoivre e
RisotodeFunghiPorcini
Preço:R$85,10

Para os dias mais quentes, vale experimentar o café vienense com um delicioso pastel integral

ClaudiaG.Oliveira
Sommelière

CavaBella Conchi Brut Selección,
Cataluña, ES
Uva:30%Macabeo, 30%Xarel-Lo,
30%Parellada, 10%Chardonnay
Cor:palhaesverdeadobrilhante,
perlage fino 11,5˚GL
Nariz: frutas cítricas
maduras, amêndoase leve
mineralidade terrosa
Boca: seco, espuma
integrada, corpomédio,
mineral, toque salgado
Harmonização: ideal para
festas, aperitivos, saladas,
maioneses, risotos, peixes eaves
Preço:R$84,60

Croqueta de cupim, cremosa por dentro e crocante por fora, é uma das opções de entrada do menu

G.O.A.T. temmenudo
jantar porpreçoúnico
Chef Bruno Mello criou cardápio com sugestões caprichadas

Comcafédo sul deMinas, espaço sedestacanoCentro
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TODOSOSVINHOSNAENOTECADECANTERSANTOSWWW.DECANTERSANTOS.COM.BR
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