Festivaldo Caranguejo

O Com Batata completa cinco anos neste domingo, dataem
que fara o Festival do Caranguejo, das 14 as 17 horas, com
reservas antecipadas—vagas limitadas. O crustaceo é cozido|
nacervejae ficacomaquele molhinho para comer com pao.
Ovaloré R$45,90 e o cliente come a vontade nesse

horario. O restaurante fica na Rua Evaristo da Veiga, 99,
Campo Grande, em Santos. Telefone (13) 3877-0290.
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Verogelato itallano, em Santos

Vindos da Italia, os proprietarios da Il Gelato produzem um sorvete supercremoso, com pouca gordura

FERNANDALOPES

EDITORA

Quem ja experimentou nao
tem davidas, o melhor sorvete
do mundo é o feito na Italia. E
0 auténtico gelato (como eles
o chamam) pode ser encontra-
do em Santos, na Il Gelato.
N&o estranhe se ao chegar por
Ia, ouvir um buon giorno, afi-
nal os proprietarios moram
no Brasil ha apenas dois anos
e carregam no delicioso sota-
queitaliano.

Fabio Puddu, nascido na Sar-
denha, é sorveteiro ha 30 anos.
Por 20 anos teve uma gelateria
na linda cidade medieval de

Outrodiferencialdall Gelato é o
delivery (telefone 3288-3727).
Eles entregam emtodos os
bairros de Santos em embalagens
especiais que garantem atextura
do sorvete por até 40 minutos.
N&o cobramtaxaeentregama
partirdas 18h.

Montagnana, na regidao do
Véneto. Mudou-se para o Bra-
sil ha 2 anos e no ano passado

conheceu Luciano Maroccini,
nascido na cidade de Breschia
(perto de Mildo), que havia se
mudado com a familia para
Santos. “Quando conhecio Fa-
bio, vi a oportunidade de mon-
taronegdcio”, conta Luciana.

E desse encontro nasceu a |l
Gelato, onde o sorvete é prepara-
do por italianos, em maquinas
italianas e com matéria prima
italiana. “Tudo é de altaqualida-
de, paramanter a autenticidade
dogelato”, conta Fabio.

Preparados diariamente,
guase nuncaguardados de um
dia para o outro, os gelatos
possuem menos ar na compo-

sicdo, o que ostorna deliciosa-
mente cremosos e surpreente-
mente leves.

Essa leveza vem do fato de
terem somente 8% de gordura
(no caso dos que possuem lei-
te). O sorvete a que estamos
acostumados tem mais de
20%. A mistura tem ainda me-
nosacucar nacomposicao.

“As maquinas utilizadas fa-
zemadiferencga, porque pauste-
rizam o sorvete e congelam ra-
pidamente o produto o que ga-
rante a cremosidade, sem cris-
tais de gelo. O sorvete tem que
serleve comoneve”.

Nos sabores de frutas, como

morango ou limaosiciliano, en-
tram somente &agua, a fruta,
acUcar e estabilizantes natu-
rais como maltodextrina, em
guantidades minimas. “Sao fru-
tas ja doces, para usar pouco
acuUcar e tornar o sorvete ainda
mais natural”.

Janos que levam leite, como
chocolate, pistache ou flocos,
Fabio faz uma mistura de cre-
me de leite, iogurte, leite e as
pastas importadas da Italia.
“Fazemos um produto saboro-
soesaudavel”.

Além dos sorvete em copi-
nhos ou cones (R$ 8, peque-
no/R$ 12, médio/ R$ 16, gran-

de), a Il Gelato prepara tacas

caprichadas e diferentes co-
mo a ice café, a que tem sala-
dade frutas ou ade espaguete
desorvete (R$19).

Todos os dias, a vitrine ex-
pde 16 sabores fixos, comog
chocolate, pistache, flocos, io-
gurte, cereja, nozes, limao,
além de alguns extras como o
bolo de chocolate da vovo,
que tem sorvete de nutella
com pedacos de bolo de cho-
colate caseiro.

Tradicionais doces italia-
nos sdo preparados diaria-
mente. Entre eles o cannoli,
aguele canudinho crocante re-
cheado de creme com frutas
cristalizadas (R$ 10) e o tira-
missu, uma espécie de pavé
commascarpone, bolacha, ca-
féecacau(R$12).

SERVICO:ILGELATO
RUAEUCLIDES DACUNHHA, 46, GONZA|

TELEFONE: 3288-3727. FUNCIONAMENT!

TODOS OSDIAS, DAS 12HAS 21H30.

Fabio Puddu teve
durante 20 anos
uma gelateria no
Véneto e agora
fabrica, em Santos,
sabores como
gianduia e amarena,
tipicos da Italia.

Na vitrine, 16
variedades disputam
a preferéncia do
publico na sorveteria
no Gonzaga

CLAUDIA G. OLIVEIRA, SOMMELIERE

Petit Verdot, cinco anos de vinho! T

Santé! Petit Verdot € uma das
uvas tintas classicas de Bor-
deaux, na Franca. E ela que
junto a Cabernet Sauvignon,
Cabernet Franc, Merlot, Mal-
bec e Carménére dao vida aos
grandes e tradicionais vinhos
de corte bordalés. E bemverda-
de que atualmente essa mescla
de uvas € bastante variavel e a
assemblagede todas ja nao é
mais usada.

A Petit Verdot amadurece tar-
diamente novinhedo emrelacéo
asoutras castas do corte bordalés
podendo conferiraovinhointen-
sidade de cor e aromas, um pou-
co mais de estrutura além de um
levetemperoaocorte.

Chamar a atencao de vocés,
queridos leitores, sobre essa
casta francesa foi apenas para
iniciar este texto sobre a Petit
Verdot Adega Gourmet, sindni-
mo devinho em Santos.

A adega dos queridos José
Rodrigues e sua filha Maria
Luisa esta em festa. Avessa a
tradicOes, a Petit Verdot reser-
va um charme que esta se tor-
nando tradicional. Oferecer
uma degustacéo de vinho mo-
novarietal, ou seja, composto
apenas da uva Petit Verdot aos
seus amigos clientes no dia de
seu aniversario. Assim,ama-
nhd, a primeira garrafa sera

rante o dia varios outros roétu-
los de Petit Verdot de outros
produtores.

Mas havera uma surpresa!
Um sonho dos proprietarios se
tornou realidade e eles irdo
apresentar os dois primeiros
rétulos produzidos exclusiva-
mente pela Petit Verdot, sua
marca, intitulada Dubbio.

Ha um ano, José Rodrigues
foi até avinicola Lidio Carraro,
em Bento Gongalves, para fa-
zer um vinho Pinot Noir que
fosse um pouco diferente dos
pinots que estamos acostuma-
dos. Junto comaendloga Moéni-
ca Rosseti, 0 pinot comegou a
ganharforma, dentro do objeti-
vo de produzir um vinho leve,
pouco tanico, que pudesse ser
consumido no verao e que nao
fosse tdo redondo a ponto de
ser enjoativo. Pinots de dois
vinhedos compuseram abase e
o'+’ dordtulofoijustificado pe-
las pitadas das uvas Tannat e
TourigaNacional.

Mas, ap6s o pinot tinto ser
aprovado, a endloga apresen-
tou um segundo vinho. “Mis-
sdo cumprida, eis que as con-
versas levam para outros vi-
nhos, e a Monica exibiu uma
cria paraaqualtinhaumaesti-
ma especial, um vinho rosé de
Pinot Noir, que era utllizado

aberta as 11 horas e a escolha em cortes da vinicola. Elegan-

recai no vinho argentino Ruca
Malen, podendo ser aberto du-

te, bomnivel de acidez, lembra-
vaum pouco osrosados de Pro-

vence”, conta Rodrigues. E foi
assim, que nasceu o segundo
rétulo da Petit Verdot: o Dub-
bio Rosade Pinor Noir.
Producéo limitada a 600 gar-
rafas por rétulo, o Dubbio che-
gou no més passado a Petit Ver-
dote estava sendo vendido expe-
rimentalmente, enquanto des-
cansava um pouco na garrafa.
Agora, estapronto paraolanga-
mento, que ocorrerdamanha.
Onome Dubbiotemum sig-
nificado especial na medida
em que o objetivo é produzir
vinhos diferentes, que possam
causar duvida. O projeto € am-
pliar a gama produzindo vi-
nhos em varios paises, como
Argentina, Chile, Portugal,
Uruguai e Espanha, todos
como mesmo principio.
Parabéns a Petit Verdot,
uma casa que populariza o vi-
nho, sempre aberta ao novo,
onde os jovens de 30 anos de
idade se mesclam aos tradicio-
nais apreciadores, uma casa
gue conseguiu apresentar a be-
bida ao publico santista, sem
preconceitos, de forma sim-
ples, mas com seriedade. A Pe-
tit € hoje um dos (sendo o
maior) pontos de encontro dos
amantes de vinhoem Santos.
Sem divida alguma eu pro-
vei e aprovei os Dubbios. Prove
também! Até aproximataca!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Lidio Carraro - Dubbio Rosade
PinotNoir2014,BR

Uva: Pinot Noir
Cor:salméoforte e brilhante
Nariz: no ataque, toque

mineral resinoso seguido

de herbaceo, aromaintensode
frutas

Boca:seco, equilibraacidez,
corpo leve paramédio e alcool de
12°GL. Refrescante com
personalidadeR$ 59,90

Lidio Carraro - Dubbio Pinot Noir

+2014,BR

Uva:95%Pinot Noir 2,5%Tannate
2,5%Toutiga Nacional
Cor:rubiclaroe brilhante

Nariz: toque mineral resinoso e
herbaceo, aindaaromaintenso de

frutas vermelhas

Boca:seco, corpo médio,
equilibraacidez, tanino e dlcool de
13,5°GL. Deve serdegustado
devagar. EvoluinatacaR$ 64,90




