
AnselmoMendesAlvarinho
MurosAntigos Escolha 2021,
VinhosVerdes, PT
3mesesem inox sur lie
Uvas:40%Loureiro,40%Avesso,
20%Alvarinho (12,5ºGL)
Cor:amarelo-limãobrilhante
Nariz: citrinos, ervas,
pêssegoemineral
Boca: seco, fresco, expressivo
ecom textura rica
Preço:deR$ 143,90porR$ 100,73

FaluaCondeVimioso
SommelierBranco 2021,
Almeirim, Tejo, PT
6meses – 80%eminox,
20%emcarvalho francês
Uvas:Arinto, FernãoPires
eVerdelho (12,5ºGL)
Cor:amarelo-palhabrilhante
Nariz: lima, abacaxi,
floresbrancas, baunilha
e toquesminerais
Boca: seco, corpomédio, cítrico,
refinado, sápidoe sedutor
Preço:deR$ 165,90porR$ 116,13

QuintadosRoques Tinto2018,
TerrasdeAzurara, Dão,PT
6mesesemcarvalho francês
Uvas:50%TourigaNacional,
25%Jaen, 20%Alfrocheiro
e5%TintaRoriz
Cor: rubibrilhante,média
intensidade (12,5ºGL)
Nariz:amora, cassis, pinheiro,
especiariasebaunilha
Boca: seco, encorpado,
taninos firmesemacios,
persistentee longevo
Preço:deR$200,90porR$ 140,63

QuintadoVale daRaposa
Reserva 2019, BaixoCorgo,
Douro, PT
12mesesemcarvalho francês
Uvas:TourigaNacional, Tinto Cão,
TourigaFranca etc.
Cor: rubiprofundo (15ºGL)
Nariz: frutas vermelhas
maduras, chá, especiarias e
balsâmico, complexo
Boca: seco, encorpado, taninos
sedosos, elegantee longo
Preço:deR$ 191,90porR$ 134,30

TODOSOSVINHOSPORTUGUESESTERÃO
30%DEDESCONTODEHOJEA2DE JULHO
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FESTIVALDEFONDUE
COMVÁRIASRECEITAS

Comojáviroutradição,aCantina
BabboAmérico,emSantos,criou
um cardápio especial de inverno
para receber a estaçãomais fria e
aconchegante do ano. Desta vez,
o foco está nos risotos, um prato
que acaba sendo perfeito para as
noiteseosdiasmaisfrios.
Omenu traz cinco tipos da es-

pecialidade italiana. Entre eles
estãoÀRomana(preparadocom
tiras de filé-mignon, sálvia, ervi-
lhas e presunto parma crocante,
R$ 179 o grande e R$ 125 o mé-
dio)eTerraeMar(quelevacama-
rão-rosamédio, funghi e tomate,
R$206 eR$ 144).Ainda é possí-
vel incluir o filé de pescada-ama-
relagrelhadonoprato(osvalores
vãoparaR$303eR$212).
Para vegetarianos, a dica é o

risoto trufado com cogumelos e
azeite trufado (R$215 eR$150).
Quem preferir pode incluir filé-

mignon à milanesa (R$ 279 e
R$ 195) ou grelhado (R$ 289 e
R$ 202). Há ainda o Risoto à
Lombardia, perfeito para quem
gosta de gorgonzola, queijo que
écombinadocomperacozidano
vinhodoPorto enozes (R$201 e
R$ 141). Também pode-se in-
cluir filé-mignon no prato
(R$271 eR$190). Para comple-
tar, tendo de inspiração uma pi-
zza de sucesso da cantina, a Cre-
mona, o risoto de mesmo nome
levaabobrinha,brie e amêndoas
(R$205eR$144).
Para sobremesa, omenude in-

verno traz a Taça Banoffee, com
massa de torta quebrada, bana-
na,docede leite, sorvetede cane-
laechantili (R$28).
SERVIÇO:FUNCIONADESEGUNDAASEXTA (DAS11H30
ÀS15H30EDAS18HORASÀMEIA-NOITE),SÁBADOS
(DAS11H30ÀS16HORASEDAS18HORASÀMEIA-NOITE)
EDOMINGOS(DAS11H30ÀS17HORAS).FICANAAV.ANA
COSTA,404,GONZAGA,TELS.3284-5999E3284-5100.

MOMEN TO D I V I NO

“Se r s e r v i d o pe l o
c r i a do r do r ó t u l o
é um p r i v i l é g i o

B OA ME SA

Santé! Na noite de friozinho
gostoso de 14de junho, a Enote-
ca Decanter de Santos promo-
veu degustação de mais de 50
rótulos de vinhos portugueses.
A presença dos produtores foi o
must da prova, uma vez que ser
servido pelo protagonista, cria-
dor do rótulo, é realmente um
privilégio!
AnselmoMendes, enólogo re-

nomado, o Rei do Alvarinho, em
companhia da esposa e de seu
filho Tiago Mendes, trouxe da
região dos Vinhos Verdes os
seus famosos Alvarinhos: Esco-
lha2021(R$128,90),MurosAnti-
gos2021(R$246,90),Curtimen-
ta 2020 (R$ 601,90), Contato
2021 (R$ 246,90) e Muros Mel-
gaço (R$ 355,90) – vinhos bran-
cos secos, sem gás carbônico,
aliás sua grife, uma vez que não
se rende aos Alvarinhos com
agulhas. Os seus rótulos são de
extrema personalidade, reco-
nhecidos internacionalmente,
alcançando notas máximas dos
críticosmundiais.
Também o branco da casta

Loureiro Muros Antigos 2021
(R$143,90)eovinhoverde tinto
Pardusco2020(R$178,90)esta-
vam à mesa para todos prova-
rem.DestaqueparaoCurtimen-
ta, que tem amadurecimento
sur lie de três meses, marcado
por sua untuosidade, minerali-
dade e elegância. Vinhos com a
assinaturadeAnselmoMendes.
Luís Lourenço e José Louren-

ço, pai e filho, terceira geração
da Quinta dos Roques, apresen-
taram os seus rótulos de castas
tradicionais. A Quinta está na
região do Dão e os seus vinhos
são elaborados com as castas
Encruzado, Malvasia Fina, Cer-
ceal, Bical, Jaen, Touriga Nacio-
nal,Alfrocheiro,TintaRoriz,Tin-
toCão,Rufeteeoutras.
MereceumdestaqueoQuinta

dos Roques Encruzado 2021 (R$
270,90), vinhaço branco encor-
pado que traz a uva autóctone
do Dão, com amadurecimento
sur lieporsetemeses.Umsuces-
so maior é o Quinta do Correio
Branco 2021 (R$ 90,90), vinho
simples para o dia a dia, de
saboragradabilíssimo,comfres-
cor e expressão da fruta ímpa-
res. Uma outra boa dica é ainda
o Quinta do Correio Tinto 2019
(R$ 90,90), que tem corpo mé-
dio, taninos indefectíveis e é fá-
cil de beber. Já o Quinta dos
Roques Reserva 2018 (R$
457,90) mostrou-se um vinho
mais gastronômico, encorpado,
comacidezperfeita, taninosma-
ciosbempresentese longevo.
Fiqueiencantadacomosrótu-

los da enóloga Antonina Barbo-
sa, da Falua Vinhos, leia-se Con-

de Vimioso, da região do Tejo.
Acompanhada de Nicolas Gian-
none, diretor de marketing, An-
tonina fez sucesso oferecendo
toda uma gama do portfólio.
Tâmara 2021 (R$ 67,90) Branco
e Tinto são vinhos simples e
apreciáveis para o cotidiano.
Conde Vimioso Branco, Rosé e
Tinto(R$99,90), todosaromáti-
coserefrescantes compersona-
lidade.Vinhos que fazembonito
emqualquermomento.
Sobre os da linha Sommelier,

Antonina me explicou que, em
todasas safras, convidaumgru-
podesommeliersaleatoriamen-
te, para escolha das uvas e do
blend que vai caracterizar o vi-
nhodaqueleano.OCondeVimio-
so Sommelier Branco 2021 (R$
165,90) é daqueles brancos se-
dutores, elegantes e gastronô-
micos. E o Conde Vimioso Som-
melier Tinto 2020 (R$ 165,90)
não pode faltar na adega de
quem valoriza um bom vinho. É
muitoaromático, amplo, persis-
tente e de maciez de taninos
perfeita. O cobiçado Conde Vi-
mioso Vinha do Convento 2017
(R$2.469,90) foi o ápicedapro-
va. Comestágiode 24mesesem
carvalho francês, o blend de
45%Touriga Nacional, 30% Ca-
bernet Sauvignon e 25% Caste-
lãodemonstrou todaa sua com-
plexidade. Elaborado apenas
emsafras especiais, ele é encor-
pado, de taninos integrados à
estrutura cremosa, comaromas
e sabores arrebatadores! Esse
rótulo recebeu 94 pontos do re-
nomadocríticoRobertParker.
José Maria da Fonseca, uma

tradição da região de Setúbal,
veio representado pelo presi-
dente da vinícola, António Soa-
res Franco, pelo export mana-
ger Tomás Baião e por Paula
Carvalho,representantedamar-
canoBrasil. Eles serviramtodos
os rótulos, em especial o Hexa-
gon 2015 (R$ 1.063,90). O nome
remete às seis castas (Touriga
Nacional, Syrah, Trincadeira,
TintoCão, TourigaFrancaeTan-
nat) e, aomesmo tempo, às seis
gerações da família à frente da
vinícola.Vinhograndioso,estru-
turadoecomtaninossedosos.
O branco Albis 2021 (R$

152,90) se destacou por seus
aromas, saborese frescor resul-
tantes das uvas Moscatel de
Setúbal e Arinto. O Verdelho
DSF é dos meus prediletos de
Setúbal, branco peculiar, com
aromas florais e frutos exóticos.
O Tinto Ripanço 2019 (R$
149,90) do Alentejo é sempre
bem atrativo. Excepcionais, os
vinhos generosos ou doces
Alambre Moscatel de Setúbal
2018(R$163,90)eAlambreMos-

catel Roxo de Setúbal 2021
(R$225,90).
Domingos Alves de Sousa, wi-

nemaker, e seu filho enólogo,
Tiago Alves de Sousa, desfila-
ram seus vinhos da região do
Douro. O Abandonado 2019 (R$
1.253,90) de videiras demais de
90 anos – Tinta Amarela, Touri-
ga Franca, Touriga Nacional,
Sousão etc. – foi exaltado pelos
enófilos, por sua complexidade
e elegância. Quinta da Gaivosa
Branco2020(R$239,90)eQuin-
ta da Gaivosa Tinto 2019 (R$
567,90) são vinhos de alta ga-
ma, expoentes do Douro de so-
los xistosos. Estação Branco
2021 (R$105,90)eEstaçãoTinto
2021 (R$ 105,90) são bem ca-
suais, de qualidade para o dia a
dia. Indefectível, o Quinta do
Vale da Raposa Touriga Nacio-
nal 2017 (R$ 585,90) emana
ameixas maduras, bergamota,
cardamomo,notasdecaféetos-
tado.Potentenaboca,comtani-
nos finíssimos e frutado intenso
suportadopelobelo frescor.
Sem a querida Dorina Linde-

mann, dessa vez a região do
Alentejotambémestevepresen-
te. Destaco oDorina Lindemann
2015 (R$ 446,90), além dos já
conhecidos Marquês de Monte-
mor Branco 2021 (R$ 104,90) e
Marquês de Montemor Tinto
2021 (R$ 104,90). Já oQuintado
Plansel Touriga Nacional 2020
(R$ 328,90), para mim, é dos
mais primorosos. Vinho arroja-
do, exuberante e de grande ex-
pressãodacasta.
Ao final, os vinhosdoPortoda

Vieira de Sousa Tawny, Ruby,
LBV e 10 Anos puderam ser de-
gustados com chocolates ao lei-
teeamargos.Parabénseobriga-
da à Enoteca Decanter. Sem fa-
lar do acolhimento do Centro
Português de Santos, neste
evento expressivo para a colô-
niadaBaixadaSantista.
Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
VEJAASFOTOSNO@CLAUDIAENOAMIGOS

Um dos risotos
disponíveis no
cardápio é o que
combina gorgonzola,
pera cozida
no vinho do
Porto e nozes

O Cais Restaurante, que tem a
cozinhacomandadapelochefDa-
niloRocha,estácommenuscom-
pletos (entrada, prato principal e
sobremesa) apreço fixonoalmo-
çoenojantar.
Para começar, as sugestões são

cevichedepeixebrancoouCaroli-
naSalgada, recheadacomguaca-
mole e tomate confit, ouBolinho
Luso-Caiçara, feito com peixe
branco. O chef tem nos bolinhos
umade suas especialidades enão
édiferentedessavez.Experimen-
tamoseeles estavamsequinhose
leves. As entradas são asmesmas
noalmoçoenojantar.
Ospratosprincipais paraesco-

lher no almoço são Los Herma-
nos (ancho grelhado ao molho
chimichurri, Arroz Biro Biro e
chips da casa); Arroz Caldoso
de Frutos do Mar (camarão,
lula e marisco em caldo de pol-
vo), e Frango à Cordon Bleu
(filédepeito recheadocomquei-
jo, gratinado com béchamel e
acompanhado de arroz e chips
da casa).
De sobremesa, pode-se esco-

lherentrePannaCottadeChoco-
late, musse de limão e doce de
leitedacasacomcoco.
Esse cardápio é oferecido no

almoço de segunda a sábado, pe-
lopreçoúnicodeR$54,90.
No jantar, os pratos principais

são outros, mas as entradas e as

sobremesas seguem as mesmas
doalmoço.
Ànoite,assugestõessãoFettuc-

cine de Polvo (massa fresca da
casa e tentáculos de polvo em
molho provençal); risoto de gor-
gonzola com medalhão de mig-
non grelhado, e salmão grelhado
aomolhode shimeji compurêde
batata-doceemeladodecana.
À noite, o menu inclui ainda

Caipirinha Pink Lemonade ou
GimEnamorado deMelancia. O
jantar estádisponível dequinta a
sábado,comovalordeR$79,90.
SERVIÇO: CAISRESTAURANTE (AVENIDADOS
BANCÁRIOS, 64, PONTADAPRAIA, SANTOS)

CLAUDIAG.OLIVEIRA

ÉSOMMELIÈRE

Menude inverno tem

Cantina de Santos aposta em cinco opções deliciosas

O Lar Mar, espaço multicultural e gastronô-
mico que leva a alma santista para a Capital,
lançou na última semana um rótulo de vinho
quevalorizaopequenoprodutor.OInquilino/
Lar Mar (R$ 129) é resultado de uma colab
com a Inquilino, marca que se notabiliza por
garimparcuidadosamenteprodutoresartesa-
nais brasileiros para elaborar vinhos exclusi-
vos e que, nesse caso, escolheu a vinícola
Maximo Boschi, em Bento Gonçalves. “Os
vinhosdaInquilino já fazemsucessonacasae
este tem a nossa marca”, contaMarcel Forte,
doLarMar.
ProduzidocomauvaMerlot, amais emble-

mática do Vale dos Vinhedos (RS), e com
passagem em barrica de carvalho francês, o
rótulo é ideal para o inverno e para harmoni-
zar com pratos do cardápio como o Tortano
(pão italiano de linguiça com queijo, R$ 36)
de entrada e com pizzas de fermentação

natural como a Francesinha (R$ 40), que
tem queijo emmental e cogumelos, uma das
maispedidasdocardápio.
A arte do rótulo, com a imagem de um

surfista retrô, segue o espírito do Lar Mar,
quepossui umambientedespojadoepraiano
em pleno Bairro Pinheiros. É a praia de São
Paulo, como diz o slogan. “Trata-se de uma
edição limitadade300garrafas, queestamos
lançando na abertura do inverno e valoriza a
cultura de vinhos nacionais de pequenos
produtores. Temos também esse propósito
de trazer umamarca comonomedoLarMar
evalorizaroprodutorbrasileiro,queé impor-
tante para nós”, diz Marcel Forte. Ele conta
ainda que, em breve, a casa lançará a sua
marcadegim,tambémcomproduçãonacional.

SERVIÇO: LARMAR (RUA JOÃOMOURA, 613, PINHEIROS, SÃOPAULO).
FUNCIONAQUINTASESEXTAS, DAS 18HÀMEIA-NOITE. SÁBADOS,
DAS 14HÀMEIA-NOITE; DOMINGOS,DAS 14HÀS22H.
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O inverno chegoue, paraaquecerasnoites daestaçãomais fria
doano, o TerminalBBQSteakHouse lançouoFestival de Fondue.
De terça aquinta, os clientes podemcomer àvontade
quatroopções, entre doces e salgadas, aR$89porpessoa.
Tambémestão inclusos fritas do tipopalito, onion rings e
dadinhode tapioca.No festival, há delícias comooClássico
deQueijos eo deQueijos TerminalBBQ (gruyère eemmental
ao vinhobranco, servido comcubinhosde focacciaartesanal,
batatabolinha, tomate cereja, tirinhasde filé-mignone linguiça).
Outrasopções sãoChocolate Trufado (mix dechocolate
ao leite emeio-amargo) eDocedeLeite comFlor deSal.
Asduas fonduesdoces vêmacompanhadasde
frutas frescas, frutas secas,wafer emarshmallow.
A casa trabalhaainda comasmesmas receitasno
formatoà la carte, de terça-feira adomingo.Nesse caso,
as fondues são individuais: ClássicodeQueijos (R$55),
deQueijos TerminalBBQ (R$69), Chocolate Trufado (R$45)
eDocedeLeite comFlor deSal (R$39).

SERVIÇO: TERMINALBBQSTEAKHOUSE (RUAGOIÁS, 116, BOQUEIRÃO, SANTOS). FUNCIONA
DETERÇAAQUINTA, DAS 18ÀS23H; SEXTAS, DAS 18ÀMEIA-NOITE; SÁBADOS,DAS 12ÀS 16H
EDAS 18ÀMEIA-NOITE; DOMINGOS, DAS 12ÀS 16H.
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PORCLAUDIAG.OLIVEIRACOLABORADORAPORFERNANDALOPESDAREDAÇÃO

Produtores lusitanosnoCentroPortuguêsdeSantos
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ALEXSANDERFERRAZ

Carolina Salgada
com guacamole,
fettuccine com
polvo e tomates
confitados,
doce de leite da
casa com coco e
drinque: uma das
opções do jantar

LarMar lança rótulo exclusivode vinho

Cardápio compreço fixo dedia edenoite
+++++++++++++++++++++++++++

ALEXSANDERFERRAZ

R ISOTOS

DIVULGAÇÃO

. . . . . . . . .

. . . . . . . . .

. . . . . . . . .

. . . . . . . . .

+++++++++++++++++++++++++++

O Inquilino/Lar Mar
é produzido com
a uva Merlot e
tem passagem
em barrica de
carvalho francês
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