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A nova estacdo pede vinhos mais jovens e
refrescantes. Tome nota de alguns pratos e
harmoniza¢des que combinam com o periodo

+UMma opgao

paraaepoca

Alpha Estate Rosé Hedgehog 2020
D.0.P.,de Amyndeon, Grécia.
Como 0s rosés sao os queridinhos
dos especialistas paraa primavera,
indicotambém esse daqui para
curtir durante a estacéo. £ feito
comavariedade autéctone
Xinomavro, cultivadaem
vinhedos a 690 metros de
altitude. Na vinificacdo, esse
vinho permanece sur lie por

dois meses. Sua cor é rosaclaro
com matizes de salmao.
Possuiaromas de frutas
vermelhas como morango,
framboesa, cranberry e rosas.
Seco, leve tostado, bom corpo,
volumoso e longo. Sahoroso e
elegante. Paraacompanhar,
todos os tipos de entradinhas.
13,5°GL.R$ 427 no
www.montedictis.com.

anté! Num pis-

cardeolhosjaes-

tamos na prima-
vera, estacdo sempre
bem-vinda, de clima
ameno, céu azul, arvo-
res floridas, jardins co-
loridos eumabrisasua-
ve. E nada como poder
desfrutar dela junto
com um bom vinho e
uma comida saborosa.

Muitos especialistas
celebram os vinhos
rosés como os preferi-
dos da primavera. Eu
ja sou de acolher a to-
dos, sem excecao: os es-
pumantes, os brancos,
os rosés, os laranjas e
tintos, sempre jovens e
prontos parabeber.

Em outras palavras:
opte por rotulos mais
refrescantes e brandos
naoimporta qual sejao
tipo de vinho que vocé
vai beber. Por exem-
plo: abra um tinto nao
tdo encorpado na pri-
mavera, em vez daque-
le denso que costuma-
mos degustar nos dias
demaisfrio.

Para completar, visi-
tei quatro restaurantes
de Santos atras de pra-
tos com a cara da nova
estacdo e indico rotu-
los paraharmonizar.
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*A Romana

Tiras de Filet Mignon, Salvia,
Ervilhas e Presunto Parma Crocante

*Cremona

Abobrinha, Brie e Améndoa

* A Lombardia

Gorgonzola, Nozes e
Pera Cozida no Vinho do Porto

Sobremesa

Taca Banoffe

«Terra e Mar

Camarao Rosa Médio, Funghi
e Tomate

- Trufado
Cogumelos Paris, Funghi e
Azeite Trufado

*Alguns risotos com opcao de acrescentar:
Filet Mignon, Peito de Frango ou Pescada.

Babbo fimerico

Peca pelo QRCode ou ligue 3284.5999 - 3302.0951 Siga o Babbo Ki - Av. Ana Costa, 404 - Gonzaga - Santos
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0 Riso Ananas Thay, do Laticinio Marcelo Wine Bar, é um arroz
cremoso com mix de camardes rosa e cinza, cebola roxa, pimentdes
assados, cubos de abacaxi com leite de coco ao aromathay,

améndoas defumadas. Acheia apresentacdo linda: servido no abacaxi,
érico em cores, com trés camardes grandes no topo recostados
nasaméndoas defumadas.

0 Summer Ceviche, do Laticinio Marcelo Wine Bar (Rua Guaiao,
66, piso L4, Aparecida), ficou perfeito com o rosé Montes Cherub.
0 ceviche é umaentrada bem refrescante, um prato originalmente
peruano baseado em peixe branco cru marinadoem limdo e laranja.
Ingredientes como cebola, coentro, especiarias como pimenta e
frutas tropicais como manga e hanana ddo vida a essa entrada fria.
E achef Virginia Costa da um toque original com umaapresentacao
belissima, colorida e adornada com flores comestiveis. Harmoniza bem com|Casas Del Bosque Chardonnay Reserva 2021,
doVale de Casablanca, Chile. Apds a fermentacdo, esse vinho
amadurece por dez meses, sendo 5% em barricas francesas de
primeiro uso, 26% em barricas francesas de segundo uso e o restante
eminox, sur lie, ou seja, sobre os residuos da fermentagdo. O rétulo
possui cor amarelo brilhante, com aromas de frutas brancas e citricas,
ameixa branca e abacaxi maduro. Tem toque de baunilha e leve
madeira. Na boca, é seco, de médio corpo, vivaz, com leve mineralidade
esaboroso. Perfeito para o risoto. Ousei combinar essa receita com um
tinto por ele ser bem frutado, com morango, cereja e amoracom
nuance herbacea, corpo médio, taninos firmes. 139GL. R$ 79,90.

0 Montes Cherub Rosé 2022 D.0., do Vale de Colchagua, Chile,
éda Viiia Montes (linha Montes Alpha). Elaborado a partir das
uvas Syrah e Grenache, tem cor rosaclaro brilhante, tom de
pelede cebola,aromas de frutas vermelhas frescas como morango
eamora, toque de abacaxi e notas florais. Na boca é meio seco,
fresco, com corpo leve, frutado, citrico, taninos suaves e elegante.
Faztodaacomplementagdo do ceviche que possuiacidez e
docuranofinal de boca. 13,59GL. R$ 149,90.
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0 Trio de Canapés, do chef Dario Costa, do Madé (Rua Minas Gerais,
93, Boqueirdo), é servido com miniaturas das muretas de Santos.
Sodeolharjadavontade de comer. O trio inclui casquinha de biju
recheada com ragu desiri, finalizada com espuma de pupunha e pé de
alho-pord queimado com folha de dill; massa convencional de sonho
de padariarecheadacom carne de polvo com beterraba e finalizada
comotentaculo; polentaabase de mandioca resfriada, chutney de
cebolaroxano aglicar mascavo mais peixe e caviar nordestino.

0 Peixe com Escamas de Banana, do Madg, consiste no peixe do dia
com crostas de rodelas de banana, formando as escamas, em molho
devinho branco com vongole e pupunha. S6 de olhar, vocé se encanta.
Para beber, sugiro o nacional Cao Perdigueiro Laranja Peverella 2022,
daSerraGaucha, Rio Grande do Sul. Esse vinho laranja é da uva
Peverella, casta trazida por imigrantes italianos na segunda metade do
século 19. Afermentacdo é feita em inox por 14 dias, em contato com

as cascas (como nos vinhos tintos), e 0 amadurecimento em carvalho
francés dura seis meses. Depois, o vinho é engarrafado sem filtragem.
Trata-se de um rotulo peculiar e de muita personalidade, saboroso,
com acidez marcante e taninos presentes. Tem cor amarelo-alaranjado
sem brilho, uma vez que nao é filtrado; aromas de frutas maduras,
toque de pimenta, especiarias e mel. Na boca, é seco, exuberante,
picante, saboroso, com acidez e taninos marcantes. Os rétulos da Cao
Perdigueirosao criagcdes do endlogo Arlindo Menoncin. Ele produz
vinhos artesanais em edi¢des muito limitadas.

A marcase denomina como cacadora de uvas, pois ndo possui
vinhedos nem vinicola. 11,59GL. R$ 224.

Para harmonizacdo, indico o espumante nacional Aurora Pinto
Bandeira Método Tradicional Extra Brut. Pinto Bandeira,
naSerraGalicha, é a segundaregido demarcada como Indicacdo de
procedénciado Pais. A unido das uvas Chardonnay, Pinot Noir e
Riesling Italico resulta num espumante de coramarelo-palhae
cremosidade singular. 0 amadurecimento por 12 meses em
contato com as leveduras proporcionaaromas que remetem
adocurade damascos e arobustez de améndoas tostadas.
Temtoquesutil de flores de laranjeira e acompanha o paladar
dedelicadaacidez e cremosidade. A diversidade do Trio de Canapés
casa comsuaestrutura média e perlage fino.12,59GL.
Producdo limitada de 18 mil garrafas. R$79,90. ++++++++++++++ A+
Fraldinha Premium e Parrillada de Legumes, do chef Edu Lascane,
do Terminal BBQ (Rua Goias, 116, Gonzaga), € um combo que montei
comdois pratos principais. A Parrillada leva berinjela, abobrinha,
tomatinhos e cebola; é a cara da primavera por ser leve e vegana.
ParaaFraldinha, pedi de acompanhamentos uma farofinha,
tiras de batatas e Arroz Biro-Biro. A suculéncia, a texturaea
predominancia da carne demandam um tinto. No caso, o nacional Lidio
Carraro Dadivas Pinot Noir 2020, de Encruzilhada do Sul, Rio Grande
doSul. ALidio Carraro tem conceito purista, vinhos concebidos sob a
minimaintervencao paraa maxima expressdo. Escolhi um Pinot Noir
com estagiosur lie, nas borras finas por dez meses. A coloragao é
vermelhade leve intensidade. Nariz envolvente com aromas de cereja,
morango, framboesa, violeta e rosas, toque de pimenta-preta.
Naboca, é seco, com dtima acidez, taninos maduros e retrogosto
frutado, levemente picante, elegante. 13,5°GL. R$ 119.

No restaurante da Enoteca Decanter (Rua Azevedo Sodré, 144,
sobreloja, Gonzaga), provei duas entradas do chef Marius Grewe.
ABurratavem servida em base de focaccia de fermentacdo natural
comtomatinhos confitados, tapenade de azeitonas pretas e molho
agridoce. Para harmonizar, o branco Paul Mas Vermentino 2020,
de Pays D’OCIGP, sul da Franca. Feito coma uva Vermentino, tem cor
amarelo-limao brilhante. Esse vinho amadurece com as leveduras,
sur lie, por duas semanas, resultando em aromas sedutores de frutas
citricas como lima e tangerina, e de meldo maduro. Seco, com corpo
médio, equilibrado, refrescante e com final de boca amendoado,
érefinado. Compativel com entradas intensas de sabor fresco
como aBurrata.12,6°GL. R$ 95,10.

Aoutraentradafoi aCebola Recheada de Costelinha, que foge do
convencional. A cebola é empanada com farinha panko e tem recheio
de carne de costela de porco. Vem servidacom molho agridoce e
caminhade cream cheese. Harmonizei com o espumante/La Linda
ExtraBrut, de Mendoza, Argentina. Feito por Luigi Boscacom
Chardonnay e Sémillon, tem cor limdo brilhante, perlage fino.
Permanece 30 dias sur lie, em contato com as leveduras. E expressivo
erefinado ao nariz. Com frutas brancas frescas, macd, pera,
notas florais e mel. Na boca: seco, leve, com acidez vivaz que
aportafrescor, maciez e final equilibrado. 12,69GL. R$ 70,60.

Para esse mix de pratos, indico também o tinto Lattarini Syrah 2021,
daSerrada Mantiqueira, Sao Paulo. A Vinicola Lattarini esta localizada
em Santo Antonio do Jardim, proximo de Santo Antonio do Pinhal.

Suas uvas sao cultivadas no Vale do Rio Jaguari Mirim, no sistema

de dupla poda ou podainvertida, em voga na Serrada Mantiqueira.
Esse Syrah tem cor rubi de média intensidade com reflexos violaceos.
No nariz, as caracteristicas basicas da uva com cereja e ameixa
maduras, pimenta e café torrado. Na boca, intenso, seco, picante.

Boa acidez, médio corpo, taninos firmes, final amargo. 14,59GL. R$ 120.

A Banoffee Desconstruida, do Terminal BBQ, traza banana caramelizada, servidaem
camade farofa doce, comsorvete de creme e doce de leite.

A PeraRecheada, da Enoteca Decanter, tem um visual belissimo. Vem dentro de
umatrouxinha de massa folhada. E recheada com ganache de chocolate branco e
acompanhacaldade vinhotinto e sorvete de creme.

Harmonizei com o nacional Salton Intenso Chardonnay Licoroso, da Campanha Gaticha,
Rio Grande do Sul. Nesse rétulo, ha interrupcao da fermentacao alcodlica para adicdo
de alcool vinico. Ai, ele estagia 12 meses em barricas de carvalho de segundo usoe,
apos esse periodo, metade do volume é retirado das barricas e completado com o novo
mosto da safra do ano. Utiliza-se o método de solera, no qual empilham-se barris onde
os vinhos mais antigos ficam embaixo e os mais novos no topo. De coloragdo amarelo
dourado com reflexos ambar, possui aromas de frutas cristalizadas, nozes, améndoas,
flores brancas e notas de mel e baunilha. Doce, com bom corpo, equilibrado entre
dulgor e acidez, com agradavel persisténcia. 150GL. R$ 59.

Minha dica de harmonizacdo é o espumante Asti Bel Colle, de Piemonte, Itélia.
Elaborado com a uva Moscato Bianco, consiste num delicioso exemplar do classico
estilo piemontés. Tem cor limao claro, perlage fino e abundante. O nariz é delicado
e complexo, com frutas brancas frescas como pera e péssego, toques de flor
delaranjeira, jasmim e mel. No paladar, mostra-se leve, cremoso, com docura
efrescor em perfeita harmonia. 7,6°GL. R$ 142,90.
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