
PROVEI E INDICO

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . .

MOMEN TO D I V I NO

“Ha rmon i z e c om
ca r ne s g r e l h ada s e
que i j o s ma i s d e l i c a do s

Nacorreriadodiaadia,muitosprocu-
ram praticidade, mas evitam apelar a
alimentosprocessadose industrializa-
dos. Pensando nessa demanda, nas-
ceu a Aconchego Cozinha Afetiva, es-
pecializadaemmarmitas.
Um dos carros-chefes do cardápio é

o kit Almoço Ajantarado, que tem re-
feiçõesduplaspara seremconsumidas
no mesmo dia. Nesta opção, o consu-
midorrecebearefeiçãofrescaproduzi-
da no dia, de acordo com o cardápio
escolhido. É possível inclusive optar
por refeições noturnas também com
lanches e sopas. O preço começa em
R$710paraumapessoapormês.
OutrocommuitademandaéoKitão

(R$ 210) com 10 refeições (330g ca-
da), sendo sempre uma feijoada e ou-

tra churrasco misto. Há ainda o Kit
Semana(R$136)comseisrefeiçõesde
cerca de 350g variadas entre carnes,
peixe e frango. Todos acompanham
arroz, umamistura e umacompanha-
mento. Outro que faz sucesso é o Kit
Massas(R$132)com6marmitas.
A Mistura para Família Semanal é

um plano para quem prefere fazer o
arroz e feijão em casa ou uma salada e
pedir somente a proteína. Para duas
pessoas no plano mensal, sai a R$
12,50cadaporçãodemistura.
OPerfeitoCasal (R$325)éumcom-

bo de pratos especiais pensado para o
fim de semana. Vem para duas pes-
soas com 2 feijoadas, 2 churrascos
mistosdecarne,2caldose2lanches.
Os fãs de jantares mais leves têm

como sugestão o combode sopas, com
sete sabores diferentes para escolher e
ovalordeR$150ouR$25cada.
Paramatar a saudade, o Aconchego

faz, sob encomenda, bolos salgados –
aqueles com pão de forma e recheios
de patê com maionese que não po-
diam faltar nas festas de antigamente.
Nossaborescamarão(R$120), frango
(R$80)eatum(R$90).
Também sob encomenda, há prepa-

ros especiais para 4 pessoas: camarão
namoranga (R$ 290); paella de frutos
do mar (R$ 350); caldeirada de frutos
do mar (R$ 450), cuscuz de camarão
(R$250)esaladadebacalhaupremium
(R$ 190).Mais informações podem ser
obtidaspelostelefoneseWhatsApp(13)
99785-3300e(13)99171-5333.

Drinquesparao verão Menu-degustaçãodoNordeste

BOA ME SA

Santé!AvariedadedauvaCar-
ménère produz vinhos intensos,
que muitos bebedores brasilei-
ros apreciam. Contudo, também
háa legiãodosqueos repelem.E
isso acontece, certamente, pelo
processo de viticultura e de
vinificaçãodamesma.
OnomefrancêsCarménèresig-

nifica carmim, relacionado à cor
dapeledauva,umvermelhovivo
e intenso que realça na taça de-
poisdevinificada.
Essa intrigante variedade ori-

ginária de Bordeaux, na França,
foi praticamente extinta de sua
terra nativa pela praga devasta-
dora da filoxera. Trazida para as
Américas, no Chile se instalou
perfeitamente. Vigorosa, a Car-
ménère que fazia parte do blend
de vinhos de corte bordalês foi
confundida com a Merlot, quan-
do do seu cultivo no Chile. Entre-
tanto, a Carménère cresce de
formadiferentedaMerloteama-
durecetrêssemanasdepois.Am-
bas têm folhagem parecida, aro-
mas adocicados e taninos delica-
dos,masodiferencialéosabor.
Somente em 1994, a uva teve

sua identidade verdadeira res-
taurada pelo ampelógrafo Jean-
Michel-Boursiquot, quando ele
averiguavavinhedosdaViñaCar-
men, no Chile. SegundoHugh Jo-
hnson, algumas vinícolas fingi-
ramnãosaberdofatoousimples-
mente ignoraram essa verdade,
mas a Viña Carmen engarrafou a

Carménèrecomovarietal.Eobte-
vetotal sucesso.
Em solo chileno, a Carménère

encontrou as condições climáti-
cas ideais para oferecer todo o
seu potencial, mas a casta exige
muita atenção no momento da
colheita, pois se colhida antes de
seu amadurecimento pode dar
ao vinho aromas de pimentão
verde e herbáceo excessivos, ta-
ninos disformes ou, melhor, um
vinho desequilibrado por sua co-
lheitaantecipada.
Quando colhida no momento

exato, a variedade Carménère
resulta em tintos de coloração
rubi violácea acentuada, muito
frescor, frutas negras maduras,
pimenta, toque herbáceo, terra
úmida, sabor aveludado, sedoso
e marcante. Quando estagiam
em carvalho, apresentam notas
de chocolate, baunilha e tabaco.
É tambémmuitoutilizadanaela-
boração de vinhos varietais de
ótima qualidade, extraindo todo
sabor e características marcan-
tes da casta em cada detalhe da

confecção dos tintos. Ela tam-
bém pode ser encontrada em
cortesdonorteda Itália.
Harmonize o seu vinho Car-

ménère com carnes grelhadas,
churrascos, massas com molhos
de ervas, queijos mais delicados
como brie e camembert, comi-
dasagridocesecondimentadas.
Sãodiversososgrandesprodu-

toreschilenosdauva,masrecen-
tementeprovei e aprovei o vinho
Carmen Gran Reserva Car-
ménère Frida Kahlo, uma home-
nagem da vinícola à inspiradora
pintora mexicana do século 20
(www.carmen.com).
Em edição especial limitada, o

vinho é produzido com Car-
ménère, a uva emblemática do
Chile, redescoberta, como falei
acima, em vinhedos da produto-
ra, no setor mais alto de Apalta,
no Vale Colchagua. É um vinho
grandioso.Experimente.
Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
@CLAUDIAENOAMIGOS

Coquetéis comsabor deBrasil
++++++++++++++++++++++ ++++++++++++++++++++++

A Revo Manufactory está
comnova carta de drinques,
assinadapelabartenderMia
Rossi. As criações focam em
ingredientesbrasileirosetra-
zemsaboresrefrescantespa-
raoverão.
A pedido da casa,Mia pre-

parou 15 combinações, com
destaqueparaasKupuUasu,
preparadocomcachaçabran-
ca, cordial de cupuaçu e mix
de limões, trazendo um sa-
bor cítrico, refrescante e flo-
ral. O Sandra Rosa Madale-
na leva vinho branco, aperol,
mixde limões e sodade rooi-
bos com maçã e canela e se-
guealinhafrutado,refrescan-
teecomtoquedeespeciarias.
Já o Tieta é feito com gin,

aperol, cordial de hibisco
commaracujá, mix limões e
aquafaba (usada em coque-
téis veganos). Há ainda o
Guadalacupi, quemescla te-
quila branca macerada com
pimentadecheiroemelcom
tucupi. Os preços variam de
R$29aR$49.
Desde a inauguração do

prédio da Revo, há quatro
anos, Mia tem sido a mente
criativapor trásdas cartasde
coquetéis, e para esta nova
temporada, sua inspiração

veiodapreferênciapelosingredien-
tes brasileiros. Em suas criações,
destacam-sefrutasnativasdaMata
Atlântica, como cupuaçu e cambu-
ci, combinadas em coquetéis espe-
cialmente elaborados para refres-
car os paladares e harmonizar com
oclimaúnicodacidadedeSantos.
SERVIÇO:REVOMANUFACTORY (AVENIDAEPITÁCIO
PESSOA, 737, PONTADAPRAIA, SANTOS).OSCOQUETÉIS
SÃOSERVIDOSTODOSOSDIAS, SENDODESEGUNDAA
SEXTA-FEIRA,DAS 12HÀS23H;AOSSÁBADOS,
DAS9HÀS23H;EDOMINGOS,DAS9HÀS22H.
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+++++++
Há várias
opções, desde
kits semanais e
mensais até
combos para
casais

PORCLAUDIAG.OLIVEIRACOLABORADORA

CLAUDIAG.OLIVEIRA

ÉSOMMELIÈRE

AQDVCasadeVinhos, localiza-
da naRuaGoiás, 77, no Gonza-
ga, em Santos, está com uma
seleção exclusiva de drinques
especiais, criados para levar
mais frescor para a época mais
quente do ano. O Aperol Spritz
(R$ 34,90) já é um clássico.
Outras opções são o Tinto de
Verano Supreme (vinho tinto
Seco, suco de laranja e refrige-
rante de limão, a R$ 34,90) e
Clericot (vinho branco, frutas
da estação, tônica e licor de la-
ranja,aR$34,90),umverdadei-
rofestivaldesabores.
Paraosamantesdenovidades,

a dica é oRemojito (vinhobran-
co,refrigerantedelimãoemanje-
ricão,aR$34,90),umavariação
refrescantedoclássicoMojito.
Para acompanhar os coque-

téis, há uma variedade de petis-
cos no menu da chef Juliana
Doglio. Entre eles, destacam-se
tábuas de queijos artesanais e
charcutarias, o Camembert
com pera ao vinho, além de co-
midinhasdescontraídascomoo
cone de frios, batatas rústicas
commaionesedacasaecalabre-
saacebolada.Mais informações
e reservas pelo WhatsApp (41)
97402-0016.

OrestauranteRotaNordes-
tina, especializado em culi-
nária nordestina, criou o
menu-degustação Origens
do Sertão, no formato de
entrada, prato principal e
sobremesa, porR$79,90.A
opção está disponível de se-
gunda a sexta-feira, das 11h
às23h.
A seleção de entradas tem

dadinho de tapioca com ge-
leiadegoiabadacascão,boli-
nhodemandioca comcarne
desoloucomprovolone.
São cinco opções de pra-

tos principais: baião de
dois turbinado do agreste
(feijão fradinho, bacon, ca-
labresa, queijo coalho, car-
nede sol,macaxeira, abóbo-
ranoazeitededendê); arru-
madinho (feijão fradinho,
bacon, calabresanamantei-
ga de garrafa, costelinha
suína, farofa d'água e vina-
grete); escondidinhodecar-
ne de sol (carne desfiada na
manteiga de garrafa, purê
de macaxeira coberto com
queijo ao forno, comarroz e
batata frita); filé de peixe
ao molho de moqueca (pei-
xe grelhado, molho de mo-
queca, camarão sete-bar-
bas, arroz,macaxeira e faro-

fa); e por fim carne de sol
desfiada (puxada na man-
teiga de garrafa com cebola
e pimentão, com arroz e
farofa). De sobremesas, as
sugestões da casa são doce
de leite do sertão ou cocada
de fornocomsorvete.
O Rota Nordestina fica

na Avenida dos Bancários,
151,PontadaPraia, emSan-
tos. Abre todos os dias, das
11h às 23h, mas o menu
degustação fica disponível
de segunda a quinta-feira.
Detalhes pelo telefone (13)
3321-5909.

PORFERNANDALOPESDAREDAÇÃO

Apolêmica uvaCarménère
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Casaaposta napraticidadedas
Delivery atende
à demanda por
refeições prontas,
porém com
preparo caseiro

+
+
+
+

ViñaCarmenGranReserva
FridaKahloCarménère 2021, Colchagua/CL
(14mesesembarricas decarvalho francês)
Uva: Carménère - colheita de 2018 (14ºGL)
Cor: rubi intenso compúrpura
Nariz: frutosmaduros, especiarias doces, tabaco,
pimentae colorau, complexo
Boca: texturamacia e taninosdoces, suaves e
concentrados.Persistente e longo
Potencialdeenvelhecimento:6a7anos
Preço:R$218,34naMistral Importadora
(www.mistral.com.br)

ALEXSANDERFERRAZ
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DIVULGAÇÃO

DIVULGAÇÃO DIVULGAÇÃO
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