
Chicago.Avidanoturna
deumadas cidadesmais
emblemáticasdosEstadosUnidosé
a inspiraçãodoChicagoAmerican
Bar, emSantos. Entreosdestaques
estáaporçãode costela suína,que
éassadaegrelhada combarbecue
egeleiademaçã, comfritas (14
ripas/R$96e8 ripas/R$72, foto), o
CheeseSticksSênior (14barrinhas
dequeijoprato frito/R$58e8
barrinhas /R$37).O carro-chefe
éapizzaao estilodeChicago, que
émais alta,quaseuma torta, em
diversos sabores comoaPeperoni
(R$64).Paraacompanhar,
drinquesda coquetelaria clássica
ouautoral, alémde chopeLager
(R$9,90)e IPA (R$ 14,90).
FicanaRuaMinasGerais, 60e
funcionade terçaaquintae
domingo, das 12às24horas
esextae sábado,das 12 à 1hora.

Hambúrguer. Com
20anosnomundodas carnes,
o fenômenonas redes sociais,
Netão, abriu suaprimeira
hamburgueria física, aBomBeef
Burgers.Nomenuda lojaque tem
autoatendimentoemtotens e
QRcodenasmesas, continuamos
dois tiposdehambúrgueresdo
delivery:mais finos, de 100g, e os
de 170g, nopontodoNetão (bem
rosinhadentro). Entreosmais
vendidosestãooFininhocom
bacon (100g,american cheese,
maionese,baconepão–R$23,90)
oPreferido (brioche, burger 170g
nabrasa, cheddar inglês,bacon,
cebola caramelizadaemaionese
verde -R$37,90). Ficana
Av.PedroLessa, 2533 –Embaré -
Santoseabrede terçaadomingo,
das 11 às 23horas, comespaço
kidsepet friendly.
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Com uma atmosfera in-
formal e elementos que re-
metem ao Porto de Santos,
abriuasportasrecentemen-
te na Ponta daPraia, o Cais
Restaurante Bar . O am-
biente descontraído, com
mesinhas na calçada e um
balcãodebarconvidativo, é
cenário perfeito para as es-
pecialidades que saem da
cozinha comandada pela
chef Yara e omenu criativo
que teve consultoria do
chefDaniloRocha.
Entre os destaques estão

os pastéis bem recheados e
com sabores diferentes co-
mobobódecamarão,polvo
ou carne de panela (R$
58,90, porção mista com
8). As croquetas, especiali-

dade do chef Danilo, tam-
bém são boa pedida. A de
couve-flor tem feito suces-
so, assim como as de porco
e de carne de panela (R$
39,90aporção com6).Ou-
tranovidadeéaiscadefran-
go à parmegiana, que tem
molhodacasa(R$60,90).
Um dos diferenciais são

as parrillas. O cliente pode
escolher ema carne que vai
para a brasa, entre ancho,
picanha, linguiça e outras.
O preço varia de acordo
com a escolha. O acompa-
nhamentoéfixoetemvege-
tais assados, queijo coalho
com melado, pão de alho,
vinagrete, farofa da casa e
molho especial/R$ 39,90).
“A porção é bem servida,
para até 4 pessoas e as car-
nes variam dependendo do

dia”, explica o proprietário
MauroLiguori.
Ele indica também outro

prato que tem sido muito
pedido, principalmente
nosalmoçosdefimdesema-
na: o Camarão do Cais (ca-
marões grandes recheados
comcatupiry, empanadose
fritos,acompanhadosdear-
roz caldoso domar e farofa
debanana/R$79,90).
De sobremesa, o Pavê da

Nonna Paola é receita da
famíliadeMauro,eéperfei-
ta porque não é daqueles
doces enjoativos. Tem ca-
madasdecremedechocola-
te e bolacha finalizadas
com raspas de chocolate
(R$21,90).
Para acompanhar, a car-

ta de drinques tem clássico
e autorais. OGinBegMule

éumgin tônicacomespu-
madegengibre emaracu-
já, bem refrescante (R$
30). Para quem quer um
coquetelmais forte, adica
é oConhaque doCais (co-
nhaque de alcatrão, cre-
me de gengibre e melaço
decana/R$25).

ACASAFUNCIONADETERÇAAQUINTA,DAS17
HORASÀ0HORA,SEXTAESÁBADO,DAS12
HORASÀ0H30EDOMINGO,DAS12HORASÀS
20HORAS.FICANAAVENIDADOSBANCÁRIOS,
64-PONTADAPRAIA,SANTOS

Santé!A ImportadoraDecanteraca-
ba de lançar os vinhos De Sangre,
uma nova linha da Bodega Luigi Bos-
ca, de Mendoza, Argentina. A vinícola
abraça um portfólio bem versátil, dos
popularesLaLindaaosmais imponen-
tes Los Nobles, Galas 1 2 3 e Ícono,
dentre outros. E nessa performance
de elaborar vinhos que agradam a
todos os enófilos, a linha De Sangre
consagra os 120 anos de vida da
Família Arizu, quando Don Leoncio
Arizu, em1901, iniciouaBodega.
De Sangre nasceu de um projeto

familiar dos Arizu, um encontro entre
a natureza e a mão humana. São
vinhosextraídosdeparcelasdevinhe-
dos selecionados, respeitando a pure-
za de cada variedade. De Sangre ad-
vém de solos mendocinos particula-
rese da inovação trazida peloenólogo
chefe Pablo Cuneo, que já atuou em
grandesbodegasargentinas.
São sete rótulos De Sangre: White

Blend, Cabernet Franc, Cabernet Sau-
vignon, Malbec DOC, Malbec Edición
Limitada, Malbec Valle de Uco e
RedBlend.
Degustei quatro dos sete vinhos da

nova linha, numa live recente, com a
participaçãodoCEOdabodega,Alber-
to Arizu Filho; Claudio Mendoza, dire-

tor;PabloCuneo, enólogo; TiagoLoca-
telli, sommelier e Adolar Hermann
proprietário da Decanter. No coman-
do Alessandra Casolato, em nome da
CH2A Comunicação, coordenou o
evento e o traslado das amostras dos
vinhos, que chegaram a minha casa
intactas, emgarrafinhas fracionadas.
Curiosidade - Os vinhos da Luigi

Bosca foramos primeiros trazidos ao
Brasil pela Decanter, quando Adolar
Hermann iniciou a importadora,
em 1998.
Conheço e aprecio o portfólio Luigi

Bosca e considero a linha De Sangre
um intermédio entre todos os rótulos
da bodega, vinhos muito sedutores
commadeira na medida exata, muita
fruta e frescor. Vinhos queequilibram
14ºde alcoolicidade compleno corpo,
fruta e acidez. Realmente a Luigi Bos-
camantéma tradiçãode ser embaixa-
dora da singularidade e elegância dos
vinhosdeMendoza.
Acompanhe minhas impressões e

atente para o De Sangre Cabernet
Sauvignon2018,umCabernet argenti-
no de peso, avaliado com 92 pts pelo
especialista TimAtkin, vale!
Atéapróxima taça!
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Luigi BoscaDeSangre
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Luigi BoscaWhiteBlend
DeSangre2020,Mendoza, AR
❚VinhedosdeGaltallary e
TupungatonoValledeUco

❚Chardonnay8meses carv.
francêsde500L, o restante8m.
sur lie, em inox
Uva:50%Chardonnay, 35%
Sémillon, 15%SauvignonBlanc
Cor:amarelo claro c reflexos
dourados, brilhante (14ºGL)
Nariz:pêssego,maçãverde,
flor de laranjeira, notas
herbáceas, baunilhae tostados
Boca: seco, cremoso, equilibra
corpo, álcool e fruta. Expressivo
Preço:R$222,20

Luigi BoscaMalbec
DeSangre 2018,Valle de
Uco,Mendoza,AR
❚Vinhedos LosMiradoresem
VilaSeca eMiralejos emParaje
Altamira,V. Uco

❚ 12mesesemcarv. francês,
10%novas, o restantede 2º
e3º usos
Uva:Malbecde2parcelas
distintas
Cor: rubi intenso comvioláceo
(14,7ºGL)
Nariz: cereja, amora, terroso
Boca: seco, frutado, encorpado,
taninoaveludado, equilibrado
Preço:R$263,90

Luigi BoscaCabernet
SauvignonDeSangre 2018,
Mendoza,AR
❚Vinhedos emLujándeCuyo
(LasCompuertas,Agrelo,
Galtallary) eValle deUco

❚ 12mesesemcarv. francês
de500L
Uva:Cabernet Sauvignon
(14,7ºGL)
Cor: rubi intensobrilhante
Nariz: cassis, amora, toque
mineral eherbáceo,
especiarias, pimenta, tostados
Boca: seco, encorpado, taninos
finos, envolvente, equilibrado
Preço:R$263,90

Luigi BoscaRedBlendDe
Sangre 2019,Mendoza, AR
❚Vinhedos LasCompuertas e
AgreloemLujándeCuyo

❚ 14mesesemcarv. francêsde
500Lnovasede 2ºe3ºusos
Uva:78%Cabernet Sauvignon,
12%Syrah, 10%Merlot
Cor: rubi intenso (14,3ºGL)
Nariz: frutasnegras, pimenta,
chápreto, baunilha, defumado
Boca:boaacidez cremoso, seco
tanino firme, austeroe longo
Preço:R$263,90
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Sommelière

Pastéis com recheios diferentes e carnes na brasa são destaque

Cais, ambiente
informal e cozinha
dequalidade
Commenu criativo, drinques e pratos que saem do lugar comum
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