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Ingredientes
600gde filé-mignon; 1 colher (sopa) deazeite; 3dentesde alhopicadinhos;
1/2 cebolapicada; 3 tomates sempele e semsementes cortadosem
cubinhos; 50mlde caldode carne; 50mldemolho inglês; 30mldevinho
Izidrobranco secoe sal a gosto.

Preparo
Doureoalhoea cebolapicadinhosnoazeite. Junteos tomates em
fogobaixo. Junte o caldode carne, omolho inglês eovinhoedeixe
reduzir até engrossar. Acerteo sal ao final. Tempereosbifes comsal e
grelhe-os emfrigideira antiaderentebemquente, nopontodesejado, e sirva
comomolhopor cima.Acompanhecombatatapalhaearroz branco.

Rendimento
3porções.

FincaLasMoras Intis
SauvignonBlanc2021,
Mendoza,AR
Uva: SauvignonBlanc
(13,5ºGL)
Cor:amarelo limão,
reflexosverdeais
Nariz:maracujá,maçã
verde, toqueherbáceo
Boca: seco, frutado, levee
refrescante
Preço:R$44,90noVilla
BorgheseeEnotecaDecanter

ErmelindaFreitasVinha
doFavaBco2020,
FernandoPó, PT
Uva:FernãoPires (12,5ºGL)
Cor:amarelobrilhante
Nariz:herbáceo,melão,
algo floral
Boca: seco, acidezmédia,
corpomédio, amargor
agradável final deboca
Preço:R$49,90no
LaticínioMarcelo

LFEdwardsValle
HermosoRosé 2021,
ValeCentral, CL
Uva:Cabernet Sauvignon,
Merlot
Cor: salmãobrilhante
(12ºGL)
Nariz: framboesa, cereja
Boca: seco, boaacidez e
corpo leve, saboroso
Preço:R$44,90no
LaticínioMarcelo

LFEdwardsDon
CayetanoPinotNoir 2021,
VCentral, CL
(3mesesemcarvalho)
Uva:PinotNoir (12,5ºGL)
Cor: rubi comvioláceo,
leveebrilhante
Nariz:morangoeframboesa,
toquedeespeciarias
Boca: seco, acidez e corpo
médios, taninos leves, fresco
Preço:R$44,90no
LaticínioMarcelo

ClubdeSommeliers
Merlot 2021, VCentral, CL
Uva:Merlot (13ºGL)
Cor: rubi violáceomédia
intensidade
Nariz:morango,
azeitonapreta
Boca: seco, frutado, leve,
acidezmédia, taninos
delicados, fresco
Preço:R$38,99no
PãodeAçúcar

FincaLasMoras Intis
Malbec 2021,
Mendoza,AR
Uva:Malbec (12,5ºGL)
Cor: rubi comvioláceo
média intensidade
Nariz:ameixamadura
eespeciarias
Boca: seco, frutado,
corpomédio, taninos
redondos, fresco
Preço:R$44,90noVilla
BorgheseeEnotecaDecanter

(Peñaflor) Cepas
PrivadasMalbec 2021,
Mendoza,AR
Uva:malbec (12,5ºGL)
Cor: rubi intenso ebrilhante
Nariz:ameixa eamora
maduras, toquede cassis e
especiarias
Boca: seco, ótimaacidez,
corpomédio+, taninos
macios, longoeelegante
Preço:R$39,90no
LaticínioMarcelo

BodegasLuzónCondessa
Luna2020, Jumilla ES
Uva:Garnacha,Monastrel,
Tempranillo (13,5ºGL)
Cor: rubi leve intensidade
brilhante
Nariz:groselha, ameixa
madura, toquedefumado
Boca: seco, acidez e corpo
médios, taninosmacios,
equilibrado
Preço:R$49,90no
LaticínioMarcelo

SantaRita3MedalhasC.
Sauvignon2021VCentralCL
Uva:Cabernet Sauvignon
(13ºGL)
Cor: rubi comvioláceo,
pouco intensidade
Nariz: frutas vermelhas,
algodepimenta
Boca: seco, acidezboa,
corpomédio +, taninos
firmes
Preço:R$39,99no
PãodeAçúcar

AuroraReserva Tannat
2020VVinhedosBR
(10meses emcarvalho)
Uva:Tannat (13ºGL)
Cor: rubiboa intensidade,
brilhante
Nariz: frutasnegrasmaduras,
especiarias, café tostado
Boca: seco, boaacidez,
corpomédio +, taninos
macios, longo
Preço:R$49,99no
PãodeAçúcar

MOMEN TO D I V I NOBOA ME SA

Santé! É muito comumme pe-
direm indicações de vinhos mais
acessíveis para o dia a dia, rótu-
los com bom preço e qualidade.
Confesso que omercado oferece
uma quantidade infinita de vi-
nhosbaratos, equemuitas vezes
nosdecepcionam.
Uma ótima dica para comprar

umbomvinhoélerocontrarrótu-
lo. São ótimas informações do vi-
nho e seu produtor. Comumente,
grandes produtores têm linhas
de entrada, e são sempre mais
em conta do que o vinho princi-
pal. Por esse motivo, você, que
acompanha aminha coluna, ano-
te o nome do vinho que gostou e

guardeonomedoprodutor, para
terbasenapróximacompra.
Outro fator importante é ter

atenção à safra. Os vinhos mais
acessíveis sãoaqueles jáprontos
para beber, então na etiqueta a
safra descrita deve ser atual, po-
dendo oscilar de 2 a 3 anos, no
máximo. Nas grandes promo-
ções, nos outlets, muitas vezes
são oferecidos vinhos de safras
antigas com ótimos preços, mas
atenção: pode acontecer do vi-
nho não estar em condições, que
já tenha perdido aroma e sabor,
ouestaroxidadoouatéavinagra-
do. Eu disse pode acontecer, não
é regra. A tecnologia empregada

na indústria do vinho, hoje, se-
gue as regras do processo de
vinificação saudáveis ao líquido,
entretanto ao se tratar de vinhos
maissimples,ébomtercautela!
Eu pesquisei e comprei alguns

rótulos (num total de 18 unida-
des) com valor de até R$ 50,00 e
trago para vocês os que eu apro-
vei para indicar aqui. São vinhos
encontrados nos supermerca-
dos, lojasespecializadaseenote-
casdeSantos.
Desfrutem e até a próxima

taça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
@CLAUDIAENOAMIGOS

Constâncianaqualidadeefirmeligaçãoafeti-
vacomaclientelaeaCidade.Essessãoalguns
dos fatores da fórmula quemantém emper-
manente ebulição o Restaurante Almeida, o
mais antigo em funcionamento emSantos e
quecompleta90anos.Essaverdadeira insti-
tuição santista foi inaugurada no turbulento
anode1932,emplenolevanteconstituciona-
lista, que colocava São Paulo em embate ar-
madocontraoGovernoFederal.
ACidadepassavapor constantesmudan-

ças urbanísticas, com criação de ruas para
abrir caminho para os cada vez mais volu-
mosos automóveis. Neste cenário nasceu o
Almeida. Instalado no número 1 da Aveni-
da Ana Costa, hoje tombado pelo patrimô-
nio histórico, fica bem no coração da Vila
Mathias,a ligaçãodoCentrocomaorla.
Foi fundadoporAngeloAlmeida, depois

sendo comprado com Paulo Queija, em
1948, que ficou até 1978, quando se apo-
sentou e passou o bastão a Jayme Muniz
Pereira. Hoje, os três filhos de Jayme, já
falecido, administram a casa. Marcelo,
Marcio e Jayme mantêm o restaurante
unindoatradiçãocomarenovação.Marce-
lo é aquele que está sempre no balcão ou
de mesa emmesa, seguindo a cartilha dos
antigos donos, de atendimento à moda
antiga, nada de impessoalidade. Os gar-
çons sãoosmesmosháanos.
Referência em qualidade e serviço, o Al-

meida é uma embaixadada clássica gastro-
nomia santista: cardápio enorme, com lite-
ralmente centenas de opções, todas servi-
das em pratos fartos, para compartilhar e
comercomosenãohouvesseamanhã.
Porsuasmesas, jápassaramumainfinida-

de de artistas, políticos e jogadores de fute-
bol. Afinal, a casa nunca fechava. Tinha até
o slogan ‘o complemento perfeito do seu
programa’. Afinal, o término de qualquer
balada era o Almeida, que ficava aberto 24
horas. Pertinho do TeatroMunicipal, rece-
bia todos os artistas que ali se apresenta-
vam. Muitos ficaram amigos. Djavan que-
ria abrir uma filial do Almeida no Rio de
JaneiroeFrejatvirouclienteassíduo.
Vários governadores paulistas almoça-

ramali, assim como todos os prefeitos que
passarampelo Palácio José Bonifácio. Por
ser um lugar discreto, sem janelas para a
rua e com mesinhas bem escondidas, di-
zem que ali foram feitas muitas negocia-
çõesdoSantos, atémesmoa famosa trans-
ferênciadeNeymarparaoBarcelona.
Da movimentada cozinha, os campeões

de popularidade são a Meca Santista (R$
294, para 4 pessoas), o Filé à Parmegiana e
oFilé àDaniel (R$272, para 3a4pessoas),
que temmolho ao vinho com alho e batata
palha cortada à mão – ali, industrializados
nãoentram.Mas,asespecialidadesbrasilei-
ras,daquelascadavezmaisraras, têmclien-
tes fiéis. Estamos falando da rabada (R$
143, às quintas), dobradinha (R$ 100, às
terças), línguaeatécanja(R$33).
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MAISDEMEIOSÉCULODESALÃO

Mesmomantendoa tradição, oAlmeida tambémse renova. Recentemente,
foi reformadonaparte interna,modernizandooambiente, porémmantendo
seucaráter clássico.No cardápio, foram incluídospratos individuais emais
novidades, comoacriação feita emcomemoraçãoaoaniversário, queentrará
nomenu fixo: aPescada90Anos (R$79, individual), que temumlombode
peixealto, commusselinedebanana-da-terra, tomates confitados, rúcula e
ummolhoàbasede tamarindoevinhobranco, que confere acideznamedida
certa. Será servido somenteàs sextas-feiras, noalmoçoexecutivo.

Omais antigode
Santos faz90anos

Restaurante Almeida
nasceu em plena
Revolução Constitucionalista
e mantém uma firme ligação
afetiva com a Cidade

JoséGilenodoNascimentoé seunomedebatismo. Porém,noAlmeida,
ele é carinhosamentechamadopor todosdeCastelinho.Nãoháclienteque
nãoo conheça. Afinal, ele trabalha comogarçomdacasahá55 anos.
“Nãohouveumsóprefeitodesdequeestou aqui quenãoatendi.Mesmo
EsmeraldoTarquínio, eleito equenãopôdeassumir, foi servidopormim”,
contaCastelinho,memória vivada Cidade. Ele tambématendeu famosos
comoSilvio Caldas,NelsonGonçalves, LimaDuarte emuitos outros.

PORFERNANDALOPESDAREDAÇÃO

Vinhospara odia a dia atéR$50,00

PORCLAUDIAG.OLIVEIRACOLABORADORA

CLAUDIAG.OLIVEIRA

ÉSOMMELIÈRE
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Os irmãos Marcelo (no alto), Marcio e
Jayme administram o negócio que foi
do pai deles, Jayme Muniz Pereira

FOTOSALEXSANDERFERRAZ

HomenagemnaCâmara
Napróximaquarta-feira,

aCâmara deSantos fazumasessão
soleneparaentregadeplaca em

comemoraçãoaos90anosdoAlmeida.
Overeador Fabrício Cardoso (Pode)
éoautor doprojeto. Sãoesperados na
noite os filhos enetos dosantigos e
doatual proprietário do restaurante

mais antigo daCidade em
funcionamento.
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