CoRREIO BRAZILIENSE e Brasilia, sexta-feira, 30 de maio de 2025 o Divirta-se Mais
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PLAY BOWLING!

PRATOS ASSINADOS PELO
CHEF RONNY PETERSON.

DE SEGUNDA A SEXTA,
DAS 12H AS 15H.

VALOR: R$69,00. DRINKS EXCLUSIVOS POR

Destaque
nacional

No Bla’s Comida Criativa, os
vinhos nacionais sao destaque.
Diversificada e extensa, a carta
da casa oferece opcoes como o
Miolo Riesling da linha Single Vi-
neyards (R$ 134,90) — rétulo fru-
to de um vinhedo plantado em
1978, na regiao gaucha da Cam-
panha Central. Segundo o chef
Gabriel Bla's e 0 sommelier Ave-
nilson Silva, a escolha harmoniza
perfeitamente com o prato pato
modernista do Pard (R$ 89), co-
xa e sobrecoxa de pato confit ao
molho de tucupi, acompanhado
por nhoque caseiro de batata e
espinafre na manteiga de sélvia
com tomates confit.

Outra opcao de rétulo na-
cional para harmonizar com
a ave é o Garziera chardonnay
e Chenin Blanc (R$ 99,90). Se-
gundo o sommelier, trata-se de
um vinho “com acidez marcan-
te e volatil, com um toque de
expressividade”

Rotulo
exclusivo

Prestes a completar um ano, o
Palomina Bar oferece uma carta
de vinhos cuidadosamente sele-
cionada pelo sommelier e tam-
bém proprietario Gabriel Cunha
Campos. Em meio as opcoes

play

clube

Cossno Brurumss

ROBSON ROMANO & GUTTO LOPES.

RESERVAS E INFORMAGOES: ®(61)99556-4529 @ @playbowlingpier2i @Local: Shopping Pier 21

FACA SEU EVENTO AQUI! ANIVERSARIOS E
EVENTOS CORPORATIVOS COM PACOTES ESPECIAIS.

CARINNE SOUZA

Segundo o sommelier Gabriel Cunha Campos, o tartar de filé do
Palomina Bar harmoniza perfeitamente com o Pinot Noir da casa

variadas, o destaque nacional
vai para o Pinot Noir da casa (R$
100). “Ele é elaborado pela vini-
cola Cavalleri, no Rio Grande do
Sul, feito de forma artesanal e ex-
clusiva) conta Gabriel.

“Além do sabor leve que o
rétulo possui, ele é considera-
do versétil por ser mais facil de
harmonizar com os pratos que
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servimos na casa, o que faz dele
um dos mais pedidos’, afirma.
Para harmonizar, a indicacao do
sommelier ¢ o tartar de filé (R$
70): “Essa combinacao respeita
a delicadeza da carme crua e, ao
mesmo tempo, devido a acidez
do Pinot, permite a untuosidade,
resultando em uma experiéncia
leve, elegante e muito saborosa”




