
Pratos leves de verão.ALIvUpestá comnovidades
noseu cardápiode refeições leves, saudáveis e frescas indicadasparaos
diasquentesde verão. EntreelasoFrangoaomolhode leitedecoco
(R$ 11,90), o Salmãocommolhodemaracujá (R$ 19,90), o Frango
commolhode laranja (R$ 11,90), aMoquecadepeixe (R$14,90), a
Quiche lowcarbdepalmitopupunha (R$ 10,90) eaQuichedequatro
queijos (R$ 10,90).Mais informações epedidosdedeliverypelo site
https://www.livup.com.br.

Combos japa.OAkiohSushi Bar lançouoito combos individuais
paradelivery.Entreeles: Combo1 (6Hossomaki dragon; 3 Jowqueijobrie;
3Uramaki salmão, tapioca ebacon; 3Baterasalmãogeleiamangae
pimenta–R$32,90);Vegano (1 temaki rúcula e tomate seco; 1 temaki
pepinoemangae10hotpupunha–R$29,90); Combo6(1 Temaki
Filadélfia; 1 TemakiGrelhado; 1 Temaki Skine 5HotFiladélfia –R$54,90).
Entregade segundaà sexta, das 18hàs23h45, e sábados, domingos,
das 12 às23h45pelo (13)99702-0481.

Feijoadade sábado. ORestaurante EspanholSaboresda
Terravolta a servir amanhã sua feijoada, feita àmodaclássica, iniciando
opreparodois diasantes, comadessalgadas carnes . “Nograndedia as
carnessãopostasnas cumbucas como feijao caldoso enachapaquente
terminao cozimento, bemdevagarparaencorpar comacarneseca,
linguiça, costelinha,bacon epaio”, dizAgnesRotava.Vai comcouve,
farofa, vinagrete, laranja e torresmo.PequenaR$49,50eGrande
R$89,50.NaRuaEspírito Santo, 9,peloWhatsApp4141.0277ou Ifood.
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EDITORA

A bússola gastronômica
santista tem cada vez mais
apontadoparaoeixoApare-
cida-Ponta da Praia. E, re-
centemente, outra boa no-
va nos empurra para lá. Fi-
que atento quando passar
na vizinhança da Rua Ale-
xandre Martins. Ali, sem
alarde,abriuasportasores-
taurante FimFim, queme-
rece ummarcador especial
nomapadaboacomida.
Da calçada, se vê os

cobogós 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,
asparedesdeblocoaparen-
teeo chãodecimentoquei-
mado, com decoração sim-
ples, não escondem que o
foco da casa é a cozinha.
Aberta para o salão, exibe
equipamentosmodernos, o
que se tem demelhor, tudo

escolhido a dedo pelos pro-
prietários, os chefs Felipe
CruzeJoseRosa.
Os dois tem um currículo

pontuadopor fogões de pri-
meira linha. Felipe estudou
em Londres, trabalhou no
renomadoTheDorchestere
também comAlan Ducasse
De volta ao Brasil, passou
peloSofitel,MarinasNacio-
nais e outros. Jose foi aluno
promissor de Felipe na São
Judas-Unimonte e logo se
destacou.Trabalhou emca-
sascomoClos,BossaeOvoe
Uva,emSãoPaulo.
OFimFim,nomeempres-

tadodeumpássarobrasilei-
ro, é daqueles lugares para
se sentir à vontade, mesmo
queestejadechinelonasaí-
dadapraia.Omenuéenxu-
to, porque cadaprato,mes-
moomaissimples, tempre-
paro cuidadoso desde a
compradoingrediente.
Exemploéomilhonabra-

sa (R$22). A espiga é aber-
tadeumamaneirafotogêni-

ca, que já dá vontade de
comer com os olhos. De-
pois de assadanabrasa, ga-
nha sabor defumado que
contrasta com o doce dos
grãosecomotemperosalpi-
cado cuidadosamente em
cima, que tem parmesão e
cebolinha.Pinceleamantei-
gadeanchova,queacompa-
nhaeamordidaseráperfei-
ta. É para comer com as
mãos,sempompa.
Ogostoirresistíveldechur-

rasco está também na Lula

naBrasa(R$48),queéservi-
dacombarrigadeporcoeum
delicioso e adocicado molho
detomate.Umpratofrescoe
aomesmotemporobusto.
Recomendo o arroz de

marisco,que temogostodo
marcomasuculênciadeum
elaboradocaldo(R$48).Pa-
raquemprefere carne, a pe-
didaéocupimao forno, ser-
vidoemumricomolho,com
purêdebatata e cenoura as-
sada(R$48).
No almoço executivo, op-

çõesque seguemaproposta
do simples que busca a per-
feição, com pratos a partir
deR$30.Naminhavisita a
lousaexibiasugestõescomo
Arroz de Porco e ovo mole
(R$ 45), Peixe, fritas e mo-
lhotártaro(R$30),Berinje-
la à parmegiana (R$ 30) e
NhoquedeTaiobacomShi-
meji(R$35).
Seja lá oque escolher, pro-

veosucodecambuci(R$14).
Sabe aquela fruta que dá
nomeaobairrodeSãoPau-

lo? Pois ela é refrescante
e diferente de tudo. O es-
presso tônica (R$ 14) é
outradica,principalmen-
te porque o café usado é
curadoriados chefs.
As sobremesas são obri-

gatórias. Eu experimentei
o pudim de leite com
cumaru (R$ 16), acompa-
nhadodolicordejabutica-
ba da casa. Não tem jeito
melhor de finalizar uma
refeição. Faltava só uma
redeparafecharaconta.
Para quem prefere não

sair de casa, há entrega
pordelivery,peloIfood.

SERVIÇO:RUAALEXANDREMARTINS, 199,
APARECIDA,SANTOS.FUNCIONADESEGUNDA,
DAS12ÀS15HORAS.DETERÇAÀSEXTA,
DAS12ÀS15EDAS18ÀS22HORAS.ESÁBADO,
DAS12ÀS16HORASEDAS18ÀS22HORAS.
(HORÁRIOPROVISÓRIODEVIDOAOPLANOSP).

Santé! A PontoNero, empresa espe-
cializadaexclusivamenteemespuman-
tes, do Grupo Famiglia Valduga, lan-
çou recentemente umanovidade. Falo
doBecas, leia-seBêcas, novamarcade
vinhos frisantes com um diferencial, é
vinhona lata.
Sim,vinhonalata,vinhoemlata,vinho

enlatado,latadevinho,comovocêquiser
denominar.Éumvinhodescompromissa-
do,leve,refrescanteedelicado.
Aliás, vinhos em lata são sucesso

nosEstadosUnidoseEuropa.
Já tive a oportunidade de provar

alguns, e não me despertaram muito
interesse, mas o Becas é diferente. É
despojado, sem frescura. Claro que
não se trata de um grande vinho espu-
mante, é sim um frisante. Frisantes
sãovinhos ligeirose comadiçãodegás
carbônico (CO2) no envase, processo
muitocomumnomundodosvinhos.

Elaborado pelo enólogo Lucas
Simões,Becasvêmem3opções:Becas
JoyBlanc (uvaChardonnay),BecasFun
Rosé (uva Glera, mesma uva dos Pro-
seccos), ambos na versãomeio seco, e
ainda o Becas Sweet Moscato (uva
Moscato),esteumfrisantedoce.
São vinhos com apenas 7% de álcool

emsua composição, de sabor levemen-
te adocicado e com borbulhas. Eu reco-
mendoseremservidosbemgeladinhos!
As latas são de alumínio, mais reci-

clável do que o vidro de garrafas tradi-
cionais, ou seja, são ecologicamente
corretas.Essas lataspossuemtambém
umrevestimento cerâmico, evitandoo
contato do líquido com alumínio e a
corrosão da embalagem, sem falar em
qualquer alteração no sabor. Outro
diferencialéafacilidadedesuaabertu-
ra,num“clic”,esemsaca-rolhas!
Becaséonomedaovelhinha,estampa-

danalata.Naverdadeéumahomenagem
a inserção desses animais no bioma dos
terroirs da Famiglia Valduga, promoven-
doumplantio cada vezmais equilibrado.
Éumaovelhinhaantenadaedescolada!
Becas, vinho na lata com bolhas, é

umasuperdicarefrescanteemoderna,
sem preconceitos. Você pode levar na
praia, na piscina, no piquenique, na
festa, ou beber em casa mesmo! Sirva
na lata, na taça, no copo, com pedras
de gelo, do jeito que quiser! E é vinho
brasileiro!Vivasaovinhobrasileiro!
Disponível no e-commerce da Fami-

glia Valduga, empórios e supermerca-
dos da região. Preço sugerido em tor-
nodeR$15,00.
Quer saber mais sobre Becas, vá no

perfil@becaswine.
Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Vinhona lata

BRUNCHNOSÁBADO

ClaudiaG.Oliveira
Sommelière

MomentoDivino

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

Amanhã,das 11 às 20horas, a casa irá promover umbrunch com
sanduíches, ovos, tostadas, pratos com frutosdomar, batidas

esucos exóticos.A ideia é todomêspromover umeventodiferente.

FimFim, boa
novaquedeve
ser descoberta
Restaurante fica escondido na Aparecida

FOTOSVANESSARODRIGUES

Geladinho, na praia, na piscina ou em casa, ele é refrescante e informal
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