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Vinho nalata

Santé! A Ponto Nero, empresa espe-
cializada exclusivamente em espuman-
tes, do Grupo Famiglia Valduga, lan-
cou recentemente uma novidade. Falo
do Becas, leia-se Bécas, nova marca de
vinhos frisantes com um diferencial, é
vinho nalata.

Sim,vinhonalata, vinhoem lata, vinho
enlatado, lata de vinho,como vocé quiser
denominar. Eum vinho descompromissa-
do, leve, refrescante edelicado.

Alias, vinhos em lata sdo sucesso
nos Estados Unidos e Europa.

Ja tive a oportunidade de provar
alguns, e ndo me despertaram muito
interesse, mas o Becas é diferente. E
despojado, sem frescura. Claro que
nao se trata de um grande vinho espu-
mante, é sim um frisante. Frisantes
sdo vinhos ligeiros e com adicdo de gas
carbonico (CO2) no envase, processo
muito comum no mundo dos vinhos.

Elaborado pelo endlogo Lucas
Simdes, Becas vém em 3 opcdes: Becas
Joy Blanc (uva Chardonnay), Becas Fun
Rosé (uva Glera, mesma uva dos Pro-
seccos), ambos na versao meio seco, e
ainda o Becas Sweet Moscato (uva
Moscato), este umfrisante doce.

Sdo vinhos com apenas 7% de alcool
em sua composicdo, de sabor levemen-
te adocicado e com borbulhas. Eu reco-
mendo serem servidos bem geladinhos!

As latas sdo de aluminio, mais reci-
clavel do que o vidro de garrafas tradi-
cionais, ou seja, sao ecologicamente
corretas. Essas latas possuem também
um revestimento ceramico, evitando o
contato do liquido com aluminio e a
corrosao da embalagem, sem falar em
qualquer alteracdo no sabor. Outro
diferencial é afacilidade de sua abertu-
ra, num “clic”, e semsaca-rolhas!

Becas éonomedaovelhinha, estampa-
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Geladinho, na praia, na piscina ou em casa, ele é refrescante e informal

danalata.Naverdade é umahomenagem
a insercdo desses animais no bioma dos
terroirs da Famiglia Valduga, promoven-
do um plantio cada vez mais equilibrado.
Eumaovelhinhaantenadaedescolada!

Becas, vinho na lata com bolhas, é
umasuperdicarefrescante e moderna,
sem preconceitos. Vocé pode levar na
praia, na piscina, no piquenique, na
festa, ou beber em casa mesmo! Sirva
na lata, na taca, no copo, com pedras
de gelo, do jeito que quiser! E é vinho
brasileiro! Vivasaovinho brasileiro!

Disponivel no e-commerce da Fami-
glia Valduga, empdrios e supermerca-
dos da regido. Preco sugerido em tor-
nodeR$15,00.

Quer saber mais sobre Becas, va no
perfil @becaswine.

Atéapréximataca!
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Fim Fim, boa
nova que deve
ser descoberta

Restaurante fica escondido na Aparecida
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A Dbussola gastronomica
santista tem cada vez mais
apontado parao eixo Apare-
cida-Ponta da Praia. E, re-
centemente, outra boa no-
va nos empurra para la. Fi-
que atento quando passar
na vizinhanca da Rua Ale-
xandre Martins. Ali, sem
alarde, abriu as portas o res-
taurante Fim Fim, que me-
rece um marcador especial
nomapadaboacomida.

Da calcada, se vé os
cobogos em cimento vaza-
do, diferente da paisagem
do resto da rua. Por suas
aberturas pouco se revela
do interior da casa, que de-
ve ser explorado. Ao entrar,
as paredes de bloco aparen-
te e o chao de cimento quei-
mado, com decoracao sim-
ples, ndo escondem que o
foco da casa é a cozinha.
Aberta para o salao, exibe
equipamentos modernos, o
que se tem de melhor, tudo

escolhido a dedo pelos pro-
prietarios, os chefs Felipe
CruzeJose Rosa.

Os dois tem um curriculo
pontuado por fogoes de pri-
meira linha. Felipe estudou
em Londres, trabalhou no
renomado The Dorchestere
também com Alan Ducasse
De volta ao Brasil, passou
pelo Sofitel, Marinas Nacio-
nais e outros. Jose foi aluno
promissor de Felipe na Sao
Judas-Unimonte e logo se
destacou. Trabalhou em ca-
sas como Clos, Bossae Ovoe
Uva,em Sao Paulo.

O Fim Fim, nome empres-
tado deum passaro brasilei-
ro, é daqueles lugares para
se sentir a vontade, mesmo
queestejade chinelo na sai-
dadapraia. Omenu é enxu-
to, porque cada prato, mes-
mo o mais simples, tem pre-
paro cuidadoso desde a
compradoingrediente.

Exemploéomilhonabra-
sa(R$ 22). A espiga é aber-
tade uma maneira fotogéeni-

ca, que ja da vontade de
comer com os olhos. De-
pois de assada na brasa, ga-
nha sabor defumado que
contrasta com o doce dos
graos e com o tempero salpi-
cado cuidadosamente em
cima, que tem parmesao e
cebolinha. Pincele a mantei-
gadeanchova, que acompa-
nhaeamordidasera perfei-
ta. E para comer com as
maos, sem pompa.
Ogostoirresistivel de chur-
rasco esta também na Lula

Ambiente simples, ingredientes descomplicados, mas preparados com técnica, criatividade e dedicacdo

Amanhd, das11as 20 horas, a casaira promover um brunch com
sanduiches, ovos, tostadas, pratos com frutos do mar, batidas
esucos exoticos. A ideia é todo més promover um evento diferente.

naBrasa(R$ 48), que é servi-
dacombarrigadeporcoeum
delicioso e adocicado molho
de tomate. Um prato fresco e
aomesmo temporobusto.

Recomendo o arroz de
marisco, que tem o gosto do
mar comasuculénciadeum
elaboradocaldo (R$ 48).Pa-
ra quem prefere carne, a pe-
dida é o cupim ao forno, ser-
vido em um rico molho, com
puré de batata e cenoura as-
sada(R$48).

No almogo executivo, op-

¢Oes que seguem a proposta
do simples que busca a per-
feicdo, com pratos a partir
de R$ 30. Naminhavisitaa
lousa exibia sugestoes como
Arroz de Porco e ovo mole
(R$ 45), Peixe, fritas e mo-
lhotartaro (R$ 30), Berinje-
la a parmegiana (R$ 30) e
Nhoque de Taioba com Shi-
meji (R$ 35).

Seja la o que escolher, pro-
veosucodecambuci (R$14).
Sabe aquela fruta que da
nome ao bairro de Sao Pau-
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lo? Pois ela é refrescante
e diferente de tudo. O es-
presso tonica (R$ 14) é
outradica, principalmen-
te porque o café usado €é
curadoria dos chefs.

As sobremesas sao obri-
gatorias. Eu experimentei
o pudim de leite com
cumaru (R$ 16), acompa-
nhadodolicor dejabutica-
ba da casa. Nao tem jeito
melhor de finalizar uma
refeicdo. Faltava s6 uma
rede parafechara conta.

Para quem prefere nao
sair de casa, ha entrega
pordelivery, pelo Ifood.

SERVICO: RUA ALEXANDRE MARTINS, 199,
APARECIDA, SANTOS. FUNCIONA DE SEGUNDA,
DAS 12 AS15HORAS. DE TERCA A SEXTA,
DAS12AS15E DAS18 AS 22 HORAS. E SABADO,
DAS12AS 16 HORAS E DAS 18 AS 22 HORAS.
(HORARIO PROVISORIO DEVIDO AO PLANO SP).
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noseu cardapio de refeicdes leves, saudaveis e frescas indicadas para os
dias quentes de verdo. Entre elas o Frango ao molho de leite de coco
(R$11,90), 0 Salmédo com molho de maracuja (R$19,90), o Frango

com molho de laranja (R$ 11,90), a Moqueca de peixe (R$14,90),a
Quiche low carb de palmito pupunha (R$ 10,90) e a Quiche de quatro
queijos (R$10,90). Mais informacdes e pedidos de delivery pelo site

https://www.livup.com.br.

DIVULGACAO/MURILO HENRIQUE ALVES

com bOS JdPd. o Akioh Sushi Bar langou oito combos individuais
paradelivery. Entre eles: Combo 1 (6 Hossomaki dragon; 3 Jow queijo brie;
3 Uramaki salmao, tapioca e bacon; 3 Batera salmao geleiamangae
pimenta- R$ 32,90); Vegano (1 temaki riicula e tomate seco; 1 temaki
pepino e manga e 10 hot pupunha - R$ 29,90); Combo 6 (1 Temaki
Filadélfia; 1 Temaki Grelhado; 1 Temaki Skin e 5 Hot Filadélfia - R$ 54,90).
Entrega de segunda a sexta, das 18h as 23h45, e sabados, domingos,

das 12 as 23h45 pelo (13) 99702-0481.

Fe |J Oad d d e Sé bad O. oRestaurante Espanhol Sabores da

Terravoltaaserviramanha suafeijoada, feitaa moda classica, iniciando
o preparo dois dias antes, com a dessalga das carnes . “No grande dia as
carnes sdo postas nas cumbucas com o feijao caldoso e na chapa quente
termina o cozimento, bem devagar para encorpar coma carne seca,
linguica, costelinha, bacon e paio”, diz Agnes Rotava. Vai com couve,
farofa, vinagrete, laranja e torresmo. Pequena R$ 49,50 e Grande

R$ 89,50. Na Rua Espirito Santo, 9, pelo WhatsApp 4141.0277 ou Ifood.



