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E Natal. Brinde
com bonsvinhos!

Santé! E o Natal ja chegou!
Mal guardamos os enfeites do
ano passado, mal tivemos tem-
po de arrumar todas as tacas e
ja estamos as voltas com um
novo Natal! E ai vocé se organi-
zano preparo daquelaceiadeli-
ciosa, acompanhada daquele
seu vinho especial e espera que
todos os familiares e amigos se
sintam agradados. Missao difi-
cil? Bem, muitas vezes nao con-
seguimos alcancar o gosto pes-
soal de todos. Entdo opte por
deixar seus convidados a vonta-
de para levarem seu vinho pre-
ferido de casa, se for o caso.
Afinal é Natal, noite sagrada,
noite de confraternizacdo, de
unido familiar e pensamento
cristao! Certamente é a noite
mais tradicional do mundo.

No geral, vinhos brancos
combinam com peixes, frutos
do mar e carnes brancas, e
vinhos tintos com carnes ver-
melhas e cacas. Estaregra basi-
ca pode se flexibilizar diante da
diversidade de uma ceia natali-
na. Pratos mais gordurosos pe-
dem vinhos com bastante aci-
dez e refrescancia, sejam espu-

mantes, brancos, rosés ou tin-
tos, combatendo a alta untuosi-
dade. Um prato mais salgado
requer vinhos com tanino mais
ameno e delicado, para nao
causar amargor desagradavel.
Na harmonizacdo é importante
conhecer todos os ingredientes
do prato e também a personali-
dade do vinho, alias é condicdo
basica para esse casamento
dar certo, e a ajuda do especia-
lista é bem-vinda.

Eu separei para vocés, queri-
dos leitores e leitoras quatro
indicacdes de vinhos que imagi-
no serao um sucesso. Escolha o
seu estilo: espumante, branco,
rosé ou tinto. O importante é
brindarmos a vida. Brindarmos
a0 amor e a amizade junto aos
nossos entes queridos.

Aproveito para agradecer to-
do o carinho recebido de tantos
amigos e parceiros que me invi-
tam a conhecer e desvendar,
cada vez mais, o mundo maravi-
lhoso dos vinhos.

Feliz Natal e até a proxima
taca!
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Momento Divino

Cava Bella ConchiBrut Seleccion,
Catalufa, ES

Uva: 30% Macabeo, 30% Xarel-Lo,
30% Parellada, 10% Chardonnay
Cor: palhaesverdeado brilhante,
perlagefino11,5°GL

Nariz: frutas citricas

maduras, améndoase leve
mineralidade terrosa

Boca: seco, espuma

integrada, corpo médio,

mineral, toque salgado
Harmonizacao: ideal para

festas, aperitivos, saladas,
maioneses, risotos, peixes e aves
Preco: R$ 84,60

José Maria da Fonseca DSF
Verdelho 2017 Vinho Regional
daPeninsulade Settbal, PT
(Domingos Soares Franco,
endlogo chefe da JMF, assina
esta Colecdo Privada)

Uva: Verdelho-13°GL
Cor:amarelolimpido e brilhante
Nariz: frutas citricas,

toque herbaceoefloral

Boca: seco, frutado,

acidez perfeita, bom corpo,
estruturado e equilibrado
Harmonizacao: aperitivos, saladas,
peixes grelhados, mariscos, sushi,
bacalhau, peru, carne de porco
Preco: R$ 126,90
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Paul Mas Ch. de Lauriga Jardin
de Roses- Rosé 2018 AOP
Languedoc, FR

Uva: 70% Syrah e 30% Grenache
Cor:rosaclaro brilhante12,5°GL
Nariz: bastante floral,
grapefruit, cereja, morango

e cativante mineralidade.

Boca: seco, corpo leve, acidez
impecavel, suculento
Harmonizacdo: aperitivos,
paellas, peixes, massas,
cogumelos, aves e carnes leves
Preco: R$ 134,50

Glen Carlou Haven Shiraz 2016
Paarl, ZA (12 meses em barris
de carvalhode 6.000 litros)

Uva: Syrah14°GL
Cor:rubiviolaceointenso

Nariz: cereja e cassis, chocolate e

notasde carvalho

Boca: seco, jovial, corpo médio,
taninos finos, muito equilibrado
Harmonizacao: carnes bovina,

suina e caprina. Excelente
com Steak au Poivre e
Risoto de Funghi Porcini
Preco: R$ 85,10

TODOS OS VINHOS NA ENOTECA DECANTER SANTOS WWW.DECANTERSANTOS.COM.BR

G.0.A.T.tem menu do
jantar por preco unico

Chef Bruno Mello criou cardapio com sugestdes caprichadas

DAREDACAQ

O G.O.A.T. Dining Club es-
td com novidades no seu
cardapio,com opc¢ao de me-
nu com preco inico no jan-
tar, com trés opcoes de en-
trada, de prato principal e
de sobremesa. Os clientes
podem escolher uma de ca-
dapelovalordeR$ 65.

As sugestoes de entrada,
criadas pelo chef Bruno
Mello, tém Croqueta de
cupim, cremosa por dentro

e crocante por fora; Buffalo
wings (asinhas de frango su-
pertemperadas e picantes)
ou Ceviche de peixe.

Entre os pratos princi-
pais Steak biro biro com
pure de cabocha e legumes
(foto), Peixe do dia sobre
tomate assado, leite de co-
co, caldo de camarao, com
camarao e manga e massa
ao pesto de manjericao. Pa-
ra a sobremesa, Churros,
Crumble de maga e Choco-

late Banoffee.

O cardapio tradicional a
la carte continua sendo ser-
vio com as opcoes para
compartilhar ou pratos in-
dividuais. Para harmoni-
zar, drinques classicos e au-
torais da casa, além de cer-
vejas especiais.

SERVICO: G.0.A.T. DINING CLUB (RUATOLENTINO
FILGUEIRAS, 30, GONZAGA, SANTOS). .
FUNCIONAMENTO: DEQUARTA, DAS I?H AlH,
COMMENUATE AOHEDEQUINTAASABADO,

DAS 19H AS 4H, COM MENU ATE AS 23H, SENDO
QUINTAATE A OH). RESERVAS (13) 99641-3756

Croqueta de cupim, cremosa por dentro e crocante por fora, € uma das op¢des de entrada do menu

DIVULGACAQ

Com café do sul de Minas, espaco se destaca no Centro

THAIS LYRA

DA REDAGAO

No Centro de Santos, um
espacotem chamado a aten-
cdo de quem passa pela
Rua Martim Afonso. Além
da decoracdo caprichada,
um delicioso aroma de café
se espalha pelo ambiente.
Trata-se da a Academia do
Barista, abertarecentemen-
te por Iza Cleia, Emanuel
Nogueira e José Roberto
dos Santos Junior.

Um dos destaques é o Ca-
fé Real Palace, do sul de
Minas Gerais, produzido
por Nogueira desde 2010.
Ha ainda graos do Cerrado
de Minas e Alta Mogiana,
que podem ser moidos em
diferentes métodos (aero-
press, V60 e prensa france-
sa)apartirdeR$ 9.

Entre os classicos, feitos
com o café da casa, estdo o
espresso, o curto, oristretto
(R$ 4, cada), o café no cone
com opc¢oes de cappuccino
e chocolate e cobertura de
chantili (R$10).

ALEXSANDER FERRAZ

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

Outras opc¢oes sao o ca-
ppuccino com avela (R$
7,50), 0 Mocha (R$ 7,50) e
opcoes geladas, como o café
vienense (R$ 14). “Sabado

de manha, fazemos a torra
do café para as pessoas ve-
rem como €”, convida Iza.
Paracomer, habolododia
(R$ 6), banoffee e salgados

como pao de queijo (R$ 4)
epastelintegral (R$ 7).
SERVICO: ACADEMIA DO BARISTA

(RUAMARTINS AFONSO, 86). FUNCIONAMENTO:

SEGUNDA ASEXTA (DAS 9 AS 18H30)
ESABADOS (DAS 9 AS13H30).

DIVULGACAO

F e StaS . Quem nao abre mdo de uma sobremesa n as ceias de Natal

e Ano-Novo e nem pensaem ir paraa cozinha pode encomendar quitutes
de todos os tipos em confeitarias e lojas especializadas da regiao.
NaVeronica Frenkiel Atelié de Doces, em Santos, por exemplo, o cardapio
especial de fim de ano oferece tortas de variados sabores, como limdo
(foto), banoffee, nha benta e limao com chocolate belga. Elas servem

20 pessoas e custam R$ 80,00. Outra op¢ao é o holo vulcdo comum 1 kg de
cobertura, também por R$ 80,00. Encomendas até dia 18, pelo WhatsApp
(13) 99142-0966 ou na Rua Ministro Xavier de Toledo, 67, Campo Grande.



