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Menu de inverno tem

RISOTOS

Cantina de Santos aposta em cinco opgoes deliciosas

Comojaviroutradicdo, a Cantina
Babbo Américo, em Santos, criou
um cardapio especial de inverno
parareceber a estacao mais fria e
aconchegante do ano. Desta vez,
o foco esta nos risotos, um prato
que acaba sendo perfeito para as
noites e os dias mais frios.

O menu traz cinco tipos da es-
pecialidade italiana. Entre eles
estao A Romana (preparado com
tiras de filé-mignon, salvia, ervi-
lhas e presunto parma crocante,
R$ 179 o grande e R$ 125 0 mé-
dio) e Terrae Mar (queleva cama-
rao-rosa médio, funghi e tomate,
R$ 206 e R$ 144). Ainda é possi-
vel incluir o filé de pescada-ama-
rela grelhado no prato (os valores
vaoparaR$303eR$ 212).

Para vegetarianos, a dica é o
risoto trufado com cogumelos e
azeite trufado (R$ 215 e R$ 150).
Quem preferir pode incluir filé-
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mignon a milanesa (R$ 279 e
R$ 195) ou grelhado (R$ 289 e
R$ 202). Ha ainda o Risoto a
Lombardia, perfeito para quem
gosta de gorgonzola, queijo que
€ combinado com pera cozidano
vinho do Porto e nozes (R$ 201 e
R$ 141). Também pode-se in-
cluir filé-mignon no prato
(R$271eR$190). Para comple-
tar, tendo de inspiracdo uma pi-
zza de sucesso da cantina, a Cre-
mona, o risoto de mesmo nome
levaabobrinha, brie e améndoas
(R$ 205 e R$ 144).

Para sobremesa, o menu de in-
verno traz a Taca Banoffee, com
massa de torta quebrada, bana-
na, doce de leite, sorvete de cane-
laechantili (R$ 28).
§ER\/I(;O:FUNCIONA DESE‘GUNDAASEXTA(,DAS 11H30
AS15H30E [?AS 18 HORAS A MEIA-NOlTE),‘SABADOS
(DAS11H30 AS16 HORAS E DAS 18 HORAS A MEIA-NOITE)

E DOMINGOS (DAS 11H30 AS 17 HORAS). FICA NA AV. ANA
COSTA, 404, GONZAGA, TELS. 3284-5999 E 3284-5100.

DIVULGACAO

I s

Lar Mar

O Lar Mar, espaco multicultural e gastrono-
mico que leva a alma santista para a Capital,
langou na tltima semana um rétulo de vinho
quevaloriza o pequeno produtor. O Inquilino/
Lar Mar (R$ 129) é resultado de uma colab
com a Inquilino, marca que se notabiliza por
garimpar cuidadosamente produtores artesa-
nais brasileiros para elaborar vinhos exclusi-
vos e que, nesse caso, escolheu a vinicola
Maximo Boschi, em Bento Gongalves. “Os
vinhos da Inquilino ja fazem sucessona casae
este tem a nossa marca”, conta Marcel Forte,
do Lar Mar.

Produzido com auva Merlot, a mais emble-
matica do Vale dos Vinhedos (RS), e com
passagem em barrica de carvalho francés, o
rotulo é ideal para o inverno e para harmoni-
zar com pratos do cardapio como o Tortano
(pao italiano de linguica com queijo, R$ 36)
de entrada e com pizzas de fermentacao

Cardapio com preco fixo de dia e de noite

O Cais Restaurante, que tem a
cozinha comandada pelo chef Da-
nilo Rocha, estd com menus com-
pletos (entrada, prato principal e
sobremesa) a preco fixo no almo-
coenojantar.

Para comecar, as sugestoes sao
ceviche de peixe branco ou Caroli-
naSalgada, recheada com guaca-
mole e tomate confit, ou Bolinho
Luso-Caicara, feito com peixe
branco. O chef tem nos bolinhos
uma de suas especialidades e nao
édiferente dessa vez. Experimen-
tamos e eles estavam sequinhos e
leves. As entradas sao as mesmas
no almogo enojantar.

Os pratos principais para esco-
lher no almoco sao Los Herma-
nos (ancho grelhado ao molho
chimichurri, Arroz Biro Biro e
chips da casa); Arroz Caldoso
de Frutos do Mar (camarao,
lula e marisco em caldo de pol-
vo), e Frango a Cordon Bleu
(filé de peito recheado com quei-
jo, gratinado com béchamel e
acompanhado de arroz e chips
dacasa).

De sobremesa, pode-se esco-
lher entre Panna Cotta de Choco-
late, musse de limao e doce de
leite da casa com coco.

Esse cardapio é oferecido no
almoco de segunda a sabado, pe-
loprecoinicode R$ 54,90.

No jantar, os pratos principais
sao outros, mas as entradas e as

+ carolina Salgada
+ com guacamole,
fettuccine com

polvo e tomates
confitados,

doce de leite da
casa com coco e
drinque: uma das
opcdes do jantar

ALEXSANDER FERRAZ

sobremesas seguem as mesmas
doalmoco.

Anoite, as sugestoes sao Fettuc-
cine de Polvo (massa fresca da
casa e tentaculos de polvo em
molho provencal); risoto de gor-
gonzola com medalhdo de mig-
non grelhado, e salmao grelhado
ao molho de shimeji com puré de
batata-doce e melado de cana.

A noite, o menu inclui ainda
Caipirinha Pink Lemonade ou
Gim Enamorado de Melancia. O
jantar esta disponivel de quinta a
sabado,comovalorde R$79,90.

SERVICO: CAISRESTAURANTE (AVENIDA DOS
BANCARIOS, 64, PONTA DA PRAIA, SANTOS)

ALEXSANDER FERRAZ
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Um dos risotos
disponiveis no
cardapio é o que
combina gorgonzola,
pera cozida

no vinho do

Porto e nozes

anca rotulo exclusivo de vinho

natural como a Francesinha (R$ 40), que
tem queijo emmental e cogumelos, uma das
mais pedidas do cardapio.

A arte do roétulo, com a imagem de um
surfista retro, segue o espirito do Lar Mar,
que possui um ambiente despojado e praiano
em pleno Bairro Pinheiros. E a praia de Sao
Paulo, como diz o slogan. “Trata-se de uma
edicao limitada de 300 garrafas, que estamos
lancando na abertura do inverno e valoriza a
cultura de vinhos nacionais de pequenos
produtores. Temos também esse propoésito
de trazer uma marca com o nome do Lar Mar
evalorizar o produtor brasileiro, que é impor-
tante para no6s”, diz Marcel Forte. Ele conta
ainda que, em breve, a casa lancara a sua
marca de gim, também com producaonacional.
SERVICO: LARMAR (RUA JOAO MOURA, 613, PINHEIROS, SAO PAULO).

FUNCIONA QUINTAS E SEXTAS, DAS 18H A MEIA-NOITE. SABADOS,
DAS14H AMEIA-NOITE; DOMINGOS, DAS 14H AS 22H.

FESTIVAL DE FONDUE
COM VARIAS RECEITAS

Oinverno chegou e, para aquecer as noites da estacdo mais fria
doano, o Terminal BBQ Steak House lancou o Festival de Fondue.
Detercaaquinta, os clientes podem comer a vontade
quatroopcoes, entre doces e salgadas, a R$ 89 por pessoa.
Também estdo inclusos fritas do tipo palito, onion rings e
dadinho de tapioca. No festival, ha delicias como o Classico

de Queijos e 0 de Queijos Terminal BBQ (gruyére e emmental
aovinho branco, servido com cubinhos de focaccia artesanal,
batata bolinha, tomate cereja, tirinhas de filé-mignon e linguica).
Outras opcdes sao Chocolate Trufado (mix de chocolate

ao leite e meio-amargo) e Doce de Leite com Flor de Sal.

As duas fondues doces vém acompanhadas de

frutas frescas, frutas secas, wafer e marshmallow.

A casatrabalhaainda com as mesmas receitas no
formatoalacarte, de terca-feiraa domingo. Nesse caso,

as fondues sdo individuais: Classico de Queijos (R$ 55),

de Queijos Terminal BBQ (R$ 69), Chocolate Trufado (R$ 45)
eDocede Leite com Flor de Sal (R$ 39).

SERVICO: TERMINAL BBQ STEAK HOUSE (RUA GOIAS, 116, BOQUEIRAO, SANTOS). FUNCIONA

DE TERCA A QUINTA, DAS 18 AS 23H; SEXTAS, DAS 18 AMEIA-NOITE; SABADOS, DAS 12 AS 16H
EDAS 18 A MEIA-NOITE; DOMINGOS, DAS 12 AS 16H.

Produtores lusitanos no Centro Portugués de Santos

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

Anselmo Mendes, endlogo re-
nomado, o Rei do Alvarinho, em
companhia da esposa e de seu
filho Tiago Mendes, trouxe da
regido dos Vinhos Verdes os
seus famosos Alvarinhos: Esco-
Iha 2021 (R$ 128,90), Muros Anti-
g05 2021 (R$ 246,90), Curtimen-
ta 2020 (R$ 601,90), Contato
2021 (R$ 246,90) e Muros Mel-
gaco (R$ 355,90) - vinhos bran-
Cos secos, sem gas carbonico,
alids sua grife, uma vez que nao
se rende aos Alvarinhos com
agulhas. Os seus rotulos sdo de
extrema personalidade, reco-
nhecidos internacionalmente,
alcancando notas maximas dos
criticos mundiais.

Também o branco da casta
Loureiro Muros Antigos 2021
(R$143,90) e o vinho verde tinto
Pardusco 2020 (R$ 178,90) esta-
vam a mesa para todos prova-
rem. Destaque para o Curtimen-
ta, que tem amadurecimento
sur lie de trés meses, marcado
por sua untuosidade, minerali-
dade e elegancia. Vinhos com a
assinaturade Anselmo Mendes.

Luis Lourenco e José Louren-
¢o, pai e filho, terceira geracdao
da Quinta dos Roques, apresen-
taram os seus rotulos de castas
tradicionais. A Quinta esta na
regidao do Dao e os seus vinhos
sao elaborados com as castas
Encruzado, Malvasia Fina, Cer-
ceal, Bical, Jaen, Touriga Nacio-
nal, Alfrocheiro, Tinta Roriz, Tin-
to Cao, Rufete e outras.

Merece um destaque o Quinta
dos Roques Encruzado 2021 (R$
270,90), vinhaco branco encor-
pado que traz a uva autoctone
do Dao, com amadurecimento
surliepor sete meses. Um suces-
so maior é o Quinta do Correio
Branco 2021 (R$ 90,90), vinho
simples para o dia a dia, de
sabor agradabilissimo, com fres-
cor e expressdo da fruta impa-
res. Uma outra boa dica é ainda
0 Quinta do Correio Tinto 2019
(R$ 90,90), que tem corpo mé-
dio, taninos indefectiveis e é fa-
cil de beber. Ja o Quinta dos
Roques Reserva 2018 (R$
457,90) mostrou-se um vinho
mais gastrondmico, encorpado,
comacidez perfeita, taninos ma-
cioshem presentes e longevo.

Fiquei encantada com os rotu-
los da endloga Antonina Barbo-
sa, da Falua Vinhos, leia-se Con-

de Vimioso, da regido do Tejo.
Acompanhada de Nicolas Gian-
none, diretor de marketing, An-
tonina fez sucesso oferecendo
toda uma gama do portfolio.
Tamara 2021 (R$ 67,90) Branco
e Tinto sao vinhos simples e
apreciaveis para o cotidiano.
Conde Vimioso Branco, Rosé e
Tinto (R$99,90), todos aromati-
cos erefrescantes com persona-
lidade. Vinhos que fazem bonito
emqualquer momento.

Sobre os da linha Sommelier,
Antonina me explicou que, em
todas as safras, convida um gru-
podesommeliers aleatoriamen-
te, para escolha das uvas e do
blend que vai caracterizar o vi-
nhodaquele ano. 0 Conde Vimio-
so Sommelier Branco 2021 (R$
165,90) ¢é daqueles brancos se-
dutores, elegantes e gastrono-
micos. E o Conde Vimioso Som-
melier Tinto 2020 (R$ 165,90)
nao pode faltar na adega de
quem valoriza um bom vinho. E
muito aromatico, amplo, persis-
tente e de maciez de taninos
perfeita. O cobicado Conde Vi-
mioso Vinha do Convento 2017
(R$ 2.469,90) foi 0 apice da pro-
va. Com estagio de 24 meses em
carvalho francés, o blend de
45%Touriga Nacional, 30% Ca-
bernet Sauvignon e 25% Caste-
Ido demonstrou toda a sua com-
plexidade. Elaborado apenas
em safras especiais, ele é encor-
pado, de taninos integrados a
estrutura cremosa, com aromas
e sabores arrebatadores! Esse
rotulo recebeu 94 pontos do re-
nomado critico Robert Parker.

José Maria da Fonseca, uma
tradicdo da regido de Setubal,
veio representado pelo presi-
dente da vinicola, Anténio Soa-
res Franco, pelo export mana-
ger Tomas Baido e por Paula
Carvalho, representante da mar-
cano Brasil. Eles serviram todos
os rotulos, em especial o Hexa-
gon 2015 (R$ 1.063,90). 0 nome
remete as seis castas (Touriga
Nacional, Syrah, Trincadeira,
Tinto Cao, Touriga Franca e Tan-
nat) e, a0 mesmo tempo, as seis
geracdes da familia a frente da
vinicola. Vinho grandioso, estru-
turado e comtaninos sedosos.

0 branco Albis 2021 (R$
152,90) se destacou por seus
aromas, sabores e frescor resul-
tantes das uvas Moscatel de
Settibal e Arinto. O Verdelho
DSF é dos meus prediletos de
Settibal, branco peculiar, com
aromas florais e frutos exoticos.
O Tinto Ripanco 2019 (R$
149,90) do Alentejo é sempre
bem atrativo. Excepcionais, os
vinhos generosos ou doces
Alambre Moscatel de Setubal
2018 (R$163,90) e Alambre Mos-

“Ser servido pelo
criador dorotulo
eum privilegio

PROVEIE INDICO

3 Anselmo Mendes Alvarinho

) Muros Antigos Escolha 2021,
Vinhos Verdes, PT
3meseseminoxsur lie
Uvas: 40% Loureiro, 40% Avesso,
20% Alvarinho (12,5°GL)

. Cor:amarelo-limao brilhante

Nariz: citrinos, ervas,

péssego e mineral

Boca: seco, fresco, expressivo

ecomtexturarica

Preco: de R$ 143,90 por R$ 100,73

MUROS ANTIGOS

Falua Conde Vimioso
Sommelier Branco 2021,
Almeirim, Tejo, PT

6 meses - 80% em inox,

20% em carvalho francés

Uvas: Arinto, Ferndo Pires
eVerdelho (12,5°GL)
Cor:amarelo-palha brilhante
Nariz: lima, abacaxi,

flores brancas, baunilha
etoques minerais

Boca: seco, corpo médio, citrico,
refinado, sapido e sedutor
Preco: de R$ 165,90 por R$ 116,13

Quintados Rogques Tinto 2018,
Terrasde Azurara, Dao, PT

6 meses em carvalho francés
Uvas: 50% Touriga Nacional,
25% Jaen, 20% Alfrocheiro

e5% TintaRoriz

Cor: rubi brilhante, média
intensidade (12,50 GL)

Nariz: amora, cassis, pinheiro,
especiarias e baunilha

Boca: seco, encorpado,

taninos firmes e macios,
persistente e longevo

Preco: de R$ 200,90 por R$ 140,63

Quintado Vale da Raposa
Reserva 2019, Baixo Corgo,
Douro, PT

12 meses em carvalho francés
Uvas: Touriga Nacional, Tinto Cao,
Touriga Francaetc.

Cor: rubi profundo (15°GL)

Nariz: frutas vermelhas
maduras, cha, especiarias e
bhalsamico, complexo

Boca: seco, encorpado, taninos
sedosos, elegante e longo

Preco: de R$ 191,90 por R$ 134,30

TODOS 0S VINHOS PORTUGUESES TERAO
30% DE DESCONTO DEHOJEA2DEJULHO

catel Roxo de Setubal 2021
(R$225,90).

Domingos Alves de Sousa, wi-
nemaker, e seu filho endlogo,
Tiago Alves de Sousa, desfila-
ram seus vinhos da regiao do
Douro. O Abandonado 2019 (R$
1.253,90) de videiras de mais de
90 anos - Tinta Amarela, Touri-
ga Franca, Touriga Nacional,
Sousao etc. - foi exaltado pelos
enofilos, por sua complexidade
e elegancia. Quinta da Gaivosa
Branco 2020 (R$ 239,90) e Quin-
ta da Gaivosa Tinto 2019 (R$
567,90) sao vinhos de alta ga-
ma, expoentes do Douro de so-
los xistosos. Estacdo Branco
2021(R$105,90) e Estacdo Tinto
2021 (R$ 105,90) sao bem ca-
suais, de qualidade para o diaa
dia. Indefectivel, o Quinta do
Vale da Raposa Touriga Nacio-
nal 2017 (R$ 585,90) emana
ameixas maduras, bergamota,
cardamomo, notas de café e tos-
tado. Potente naboca, com tani-
nos finissimos e frutado intenso
suportado pelo belo frescor.

Sem a querida Dorina Linde-
mann, dessa vez a regido do
Alentejo também esteve presen-
te. Destaco o Dorina Lindemann
2015 (R$ 446,90), além dos ja
conhecidos Marqués de Monte-
mor Branco 2021 (R$ 104,90) e
Marqués de Montemor Tinto
2021 (R$104,90). Jao Quintado
Plansel Touriga Nacional 2020
(R$ 328,90), para mim, é dos
mais primorosos. Vinho arroja-
do, exuberante e de grande ex-
pressdo da casta.

Ao final, os vinhos do Porto da
Vieira de Sousa Tawny, Ruby,
LBV e 10 Anos puderam ser de-
gustados com chocolates ao lei-
teeamargos. Parabéns e obriga-
da a Enoteca Decanter. Sem fa-
lar do acolhimento do Centro
Portugués de Santos, neste
evento expressivo para a colo-
niada Baixada Santista.

Atéaproximataca!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
VEJAAS FOTOS NO @CLAUDIAENOAMIGOS

CLAUDIA G. OLIVEIRA
E SOMMELIERE

Siga o Babbo Ki * Av. Ana Costa, 404 + Gonzaga * Santos
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