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HomensnaCozinha

Livroé lançadona terça
AAssociaçãodeEx-AlunosdoColégioStellaMaris lança,
na próxima terça-feira, mais uma edição do livro Ho-
mens na Cozinha. O evento será às 20 horas, no Tênis
ClubedeSantos.O convite para o coquetel de lançamen-
tocustaR$80,00edádireitoao livro.Eleestáàvendano
Smart Center (Rua José Cabalero, 15) e na Todeschini
(AvenidaConselheiroNébias, 718).Arendaobtida coma
venda dos livros será destinada aos projetos sociais da
entidade, que atende 300 pessoas, entre crianças e adul-
tos, em situação de vulnerabilidade. Nessa edição, 38
chefsde finaldesemanatoparamabrincadeirae levaram
muito a sério a tarefa de preparar e servir elaborados
pratos, doces e salgados – todos comreceitas detalhadas.
Com tiragem de mil exemplares, 104 páginas ilustradas
comfotoscoloridas,o livrocustaR$25,00.

ChâteauLucdeBeaumont,
Blaye-Côtes-de-Bordeaux 2010,
Bordeaux, França
Uvas:80%
Merlot e20%
Cabernet
Sauvignon
(sembarrica)
Cor: rubi
intenso, leve
violáceo
Nariz: frutas
negras
maduras,
toquedecereja.
Boca: seco, pura fruta com
acidezequilibradae 13,5˚GL
deálcool, taninosagradáveis
emacios. Poucapersistência,
delicado.

Preço sugeridoR$78,80Vinhos
doMundo Importadora
www.vinhosdomundo.

Domainede LaSolitude
2008,AOCPessac-Léognan,
Bordeaux, França
Uvas: 55%
Cabernet
Sauvignon,
35%Merlot,
10%Cabernet
Franc
Cor: rubi
intenso
Nariz: frutas
eespeciarias
comtoque
mineral
Boca: seco, acidezpresente
combinadacom13,5˚GLde
álcool, taninosaveludados, vinho
sedutor, poderosoeelegante.

Preço sugeridoR$100,00
ImportadoporChezFrance
www.chezfrance.com.br

>>

Emgeralharmonizamos comida japonesa comsaquê,masépossível
combiná-la comvinhos. Isso poderá servividonapráticano jantar do
RestauranteOkumura, sob comandodos chefsMarcioOkumura,
WilsonKinoshitaedo sommelier ThiagoTorres.Novepratos foram
criadosparaaharmonização. Paraapróximasegunda-feiranãohá
maisvagas.Porém, aindaépossível reservarparadia 15 dedezembro.
Oconvite custaR$ 150,00. Informações: 3326-1606 (apartir das 16h).

Provei e indico

>>

Papo divino com Dani Romano
CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIER

Harmonização

Daniella Romano, sommelière
eexpert emaromas, falaàcolu-
na Momento DiVino sobre o
trabalho que desenvolve e que
tantocontribuiparaadivulga-
ção e formação de vários som-
melierspeloBrasil.

Daniella, você faz parte de
umaturmaseletade formado-
res deprofissionais domundo
do vinho. Como foi o início da
suahistória comovinho?
Comeceiestudandomuito, len-
do, degustando e tentando en-
tender o que eu sentia quando
degustavaumvinho.Seriapos-
sível tanta diversidade de aro-
masesabores?Inquieta,desen-
volvi minha primeira caixa de
aromas. De lá pra cá, muita
coisa mudou, mas confesso
que até hoje me surpreendo
diante de uma taça de vinho e
de todas as histórias que pode-
mosdescobrircadavezquepro-
vamosumnovorótulo.

Aromasdovinhoéasuamarca?
Sim,Aromasdo vinho éminha
marca e também o nome da
minha empresa. Em razão da
criação da minha caixa de
aromas surgiram encomen-
das, então parei tudo, e fui
estudar e me especializar no
exterior. Retornando ao Bra-
silmontei a empresa em 1998
eatualmente produzimosma-
terial didático para várias fa-
culdades, cursos profissiona-
lizantes e cursos livres de som-
melerie egastronomia.

Vocêrealizaumtrabalhoespe-
tacular com o grupo Ver o
Vinho. Conte-nos, como é esse
projeto?
O Ver o Vinho é um grupo

formado por pessoas portado-
ras de deficiência visual. Eu o
criei determinada a desenvol-
verumtrabalho focadono trei-
namento sensorial paradegus-
tação de vinhos e outras bebi-
das. É um curso gratuito, no
qual o material didático e o
métododeensinoforamdesen-
volvidos especialmente para os
deficientes visuais, visando
sempre a inclusão social. Seu
diferencial é que foi aprimora-
do a partir da observação e da
vivência prática. No início eu
não tinha nenhuma experiên-
ciaouconhecimentosobreesse
universo.Diante das dificulda-
deselimitaçõesdessenovopro-
jeto criei materiais adaptados.
E a cada etapa novosmateriais
eram testados em classe. Esse
processo, rico e dinâmico, foi
fundamentalparaogrupoapre-
sentarmelhoresresultados.

Como você se sente por reali-
zar esse trabalho? Qual a per-
cepçãodogrupoVeroVinho?
Gosto de acreditar que contri-
buí o suficiente. Sempre tive
comometamelhoraracondição
deles em relação à sociedade,
dar a eles uma inclusão real.
Acredito que adquiriram mais
confiança e segurança para se
relacionarem socialmente. Afi-
nal,comosabemos,ovinhoabre
muitasportas,érecheadodehis-
tórias interessantes. Nada mais
gostosodoqueabrirumagarra-
faedividi-lacomosamigos.

Conte-nos um pouco sobre A
Casa da Travessa e o Selo 7
Sommeliers.
A Casa da Travessa, em São
Paulo, é um novo espaço de
eventos e cursos e é também a

sede do Selo 7 Sommeliers. O
selo é um guia de vinhos que
surgiu há dois anos. Umgrupo
independente de profissionais
se reúne para degustar, às ce-
gas, amostras compradas (não
recebemos amostras), seguin-
do um método de avaliação
que vai de uma a cinco taças.
Classificamososvinhosquees-
tão à venda no mercado brasi-
leiro edivulgamosparaos con-
sumidores. Todo processo é
gratuito.Nãocobramosdosim-
portadoresparaavaliarseusvi-
nhos. Isso nos dá liberdade to-
tal, inclusive, quando um vi-
nho é desclassificado. Quando
isso acontece, nós o reavalia-
mos em nova oportunidade,
pois nosso objetivo é divulgar
os bons vinhos e jamais des-
truirareputaçãodosoutros.

Para mais informações, indico
os sites:www.aromasdovinho.
com.brewww.selo7s.com.br
Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

MARCIOANDRADE/DIVULGAÇÃO

Agenda
DAREDAÇÃO

O final de ano se aproxima e,
nessa época, grupos de amigos
e de colegas de trabalho costu-
mam se reunir em inúmeras
confraternizações. Segundo a
Liga Gourmet, o movimento
aumenta20%porcontadesses
eventos. Para atrair e atender
essa demanda, muitas casas
montam menus especiais e a
maioriaaceitareservas.

CHINÊS
Proprietária das unidades do
China in Box em Santos e São
Vicente, Vivian Brum conta
que já tem algumas reservas
feitas e a procura está aumen-
tando esta semana. As duas
casas trabalham com valores
fechados, de R$ 35,00 por
pessoa. “A entrada inclui roli-
nho primavera e de queijo,
yakisoba, yakimeshi, frango
xadrez, chop suey e frango
empanado, rolinho Romeu e
Julieta e banana caramelada.
O cliente pede o quanto qui-
ser”. Segundo Vivian, depen-
dendo do número de pessoas,
são aceitas reservas para o
fim de semana. No máximo,
40pessoas por grupo.

PETISCOSEÀLACARTE

Outro restaurante que aposta
em um bom movimento para
as festas de confraternização é
o Com Batata, em Santos. Se-
gundo a proprietária Fernan-
da López, pelo menos oito re-
servas foram feitas até o mo-
mento. “Para grupos que quei-
ramfecharumcardápiodefini-
do, pedimos um sinal de 50%
do valor”, explica Fernanda. A
casa oferece desde petiscos até
pratosà lacarte.

CHURRASCO
Na churrascaria Ao Chopp do
Gonzaga, o proprietário Thia-
go Rodrigues também já está
se preparando para atender
gruposparaasfestasdeconfra-
ternização. Especializado em
espetos na brasa, o restaurante
trabalha com reservas para até
40 lugares. Para os interessa-
dos, a churrascaria trabalha
com cardápio fechado. Mas é
possível combinar de acordo
com a vontade do cliente, que
podedecidir se quer incluir be-
bidaalcoólica oualgumtipode
carne. Os preços variam de
R$52,00aR$68,00.

PIZZA

A procura por reservas tam-
bémestá crescente naKokim-
bos Pizzas & Picanha. Já fo-
ram fechadas 18 datas nopró-
ximo mês. De acordo com o
sócio Felipe Sanchez Cidral,
nesta época, o salão superior
das unidades Boqueirão e
Pompeia é muito procurado.

Asduas casaspossuemcapa-
cidade para acomodar 170 e
150pessoas, respectivamen-
te, e a da Ponta da Praia, 80.
Eles também levam um ser-
viço de bufê de pizza ao local
escolhido pelo cliente. Os
valores começam a partir de
R$ 54,00 por pessoa, com
bebidas inclusas (água, refri-
gerante e cerveja). Há tam-
bémaopçãodobufêde chur-
rasco e de feijoada.

MENDES

O Mendes Plaza Hotel tam-
bém está reservando datas
no First Bar e nos restauran-
tes The Garden e Le Coq
D’Or.São oferecidos três ti-
pos de cardápios: Cocktail
(com finger food), Boteco
Chic (petiscos e clássicos dos
bares) eJantarRequinte (en-
tradas,pratosquentes, frios e
sobremesas). Em todos os
menus, as bebidas (água, re-
frigerante e cerveja) estão in-
clusas. Os preços iniciam em
R$50,00porpessoa.

QUEIJOSEVINHOS

O Empório Masano, em
Praia Grande, está receben-
do reservas para festas de
amigo secreto e confraterni-
zações,conformeumdospro-
prietários,FernandoMolina.
Por pessoa, os preços são a
partir de R$ 25,00. Lá, os
encontros podem ser marca-
dos para o almoço, o chá da
tarde e o happy hour. Além
dessas opções, a casa oferece
cervejasnacionais e importa-
dase lanchesespeciais.

MENUPERSONALIZADO

ORestauranteFernandoPes-
soa também recebe reservas
e já tem datas agendadas. O
chef da casa elabora menus
personalizados e harmoni-
zados com vinhos, depen-
dendo da necessidade do
cliente. Há flexibilidade na
escolha do cardápio e das be-
bidas, com várias faixas de
preçosporpessoa.

SERVIÇO
CHINA INBOX.SANTOS: RUADOUTOR
TOLENTINOFILGUEIRAS, 54, GONZAGA.
TEL. 3289-5060. SÃOVICENTE:
AV. ANTÔNIOEMMERICK, 736,
VILA SÃO JORGE. TEL. 3561-3939.
EMPÓRIOMASANO. AV. PRES. COSTA
ESILVA, 1.500, BOQUEIRÃO,PRAIAGRANDE.
TEL. 3491-5236.
RESTAURANTECOMBATATA. RUAEVARISTO
DAVEIGA, 99, CAMPOGRANDE, SANTOS.
TEL. 3877-0290.
AOCHOPPDOGONZAGA. AV.ANACOSTA, 512,
GONZAGA, SANTOS. TEL. 3284-8940
KOKIMBOSPIZZAS&PICANHA.
BOQUEIRÃO:RUADAPAZ, 61. TEL. 3284-7020.
POMPEIA: RUAEUCLIDESDACUNHA, 284.
TEL. 3252-5562. PONTADAPRAIA:
AV.DOSBANCÁRIOS, 64. TEL. 3227-9969.
MENDESPLAZAHOTEL. AV.MARECHAL
FLORIANOPEIXOTO, 42 , GONZAGA,
SANTOS. TEL. 3208-6442.
RESTAURANTEFERNANDOPESSOA.
RUADOMLARA, 38, SANTOS.
TEL. 3302-2454

>>3/12. FeiradeEspumantes,
ABSLitoral, das 19h30às 22h,
Informações; 3234-1861.
>>3/12.VinhosdaNova
Zelândia, ConsuladoGeral da
N.Zelândia, 19h.
>>13/12.WineDay, naCasada
Travessa, das 11às20h. 150
rótulose faremosoTOP7S.Rua
EstevãodeAlmeida,40Perdizes,
SP. Informações (11) 3966-8212
casadatravessa.sp@hotmail.com

Leiturarápida

Crescemreservas para
gruposnos restaurantes
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