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Recelta com salmao para ‘secar’ os chilenos

Cezar Takahashi preparou o prato com o peixe importado do Chile, que pode ser uma entrada ou um petisco para assistir ao jogo

FERNANDA LOPES
EDITORA

Amanha o Brasil enfrenta o Chile em um jogo onde s6 a
vitoria interessa. Entao, para dar uma ajudinha, que tal
preparar uma receita especial, criada pelo chef sushi-
man Cezar Takahashi, do Kanoa Temakeria e Bistro?

Ela leva um dos principais produtos exportados
pelo Chile: o salmao. O pais é o segundo maior
produtor mundial do peixe, atras somente da Norue-
ga, e responsavel por praticamente todo o salmao que
chega ao Brasil.

O consumo de salmao no mundo triplicou desde os
anos 1980 e o Brasil é um dos mercados que mais
crescem. A importacao brasileira do peixe ficou nove
vezes maior entre 2000 (7.300 toneladas) e 2012
(63.300 toneladas), segundo dados da FAO (Organiza-
cio das Nacoes Unidas para a Alimentacio ea Agricul-
tura). O Brasil € o terceiro principal comprador do
salmao chileno, ficando atras de EUA e Japao.

O chef Cezar, que é neto de pescadores, trabalha
muito com o salm3o, peixe favorito entre os apreciado-
res da culinaria japonesa. O temaki de salmao com
cream cheese é o campedo de vendas, mas o de salmao
com chips de alho-por6 ou com pimenta coreana tam-
bém fazem sucesso.

Ele criou essa receita aproveitando o sabor unico da
endivia, que contrasta com o salméo e o cream cheese.
Ele pode ser a sua entrada para o almoco de amanha. “E
contemporaneo, leve e saudavel”.

Ingredientes: molho taré: 150ml
deshoyu; 1 macgd sem semente;
2 cebolinhas; 50g de gengibree
2 colheres (sopa) de mel.
Endivias recheadas: folhas de
endivias soltas e higienizadas;
300gde salmdo fresco cortado
em cubos; 2 colheres (sopa) de
cream cheese; 2 cebolinhas
picadas; 1alho-poro cortado em
tirinhas finas.

Preparo: molho: em uma panela,
coloque shoyu, macd, cebolinha e
ogengibre. Ferva por 30 minutos.
Coeevolteapanela. Adicioneo
mel e ferva até dar o ponto de
molho. Reserve. Chips de alho-
poré:frite astiras dealho-poro
em 6leo quente. Depois de frito,
adicionar uma pitadadesal.
Recheio: misture o salmao
cortado em cubos, a cebolinha
picadaeocreamcheese. Reserve.
Montagem: recheie as
endivias comosalmao

SERVICO:

KANOA TEMAKERIA (RUA JANUARIO DOS SANTOS, 217, APARECIDA, SANTOS).
FESTIVAL NO ALMOGO DE TERCA A DOMINGO (R$ 32,00) E JANTAR A LA CARTE DE TERCA

ADOMINGO.

Momente DiVino

Brasil na Copa e Chile no copo

Santé! Segundo um antigo dita-
do chileno, quando Deus fez o
mundo, juntou um pouquinho
de tudo o que havia sobrado -
montanhas, desertos, mares,
geleiras, vulcGes — e amontoou
numa faixa de terra longa e
estreitada Américado Sul.

O Chile é como se fosse uma
ilha cercada debarreiras natu-
rais, deserto do Atacama ao
norte, geleiras da PatagoOnia
ao Sul, o Oceano Pacifico a
oeste e a Cordilheira dos An-
des a leste. Nao € a toa que na
lingua indigena ‘aimara’ o vo-
cabulo significa ‘confins da
Terra’. Tudo isto faz desse pais
um lugar abencoado para a
producao devinhos.

Pudera, com imensa diversi-
dade, além do cobre, que é sua
principal fonte de renda, o solo
se compoe por calcarios, argilo-
S0S, arenosos, graniticos, de tur-
fa, vulcanicos e muitos outros,
o que pode ser o diferencial do
terroir chileno. Um inseto cha-
mado filoxera, pulgao que ata-
ca as raizes das videiras, jamais
se desenvolveu em terras chile-
nas. Valeressaltar que essa pra-
ga dizimou quase todos os vi-
nhedos na Europa.

Suas uvas tintas sdo Caber-
net Sauvignon, Merlot, Car-
ménere, Syrah, Pinot Noir, Mal-
bec, Zinfandel e Pais, esta tlti-
ma trazida pelos espanhdis. A
Carméneére é sua uva simbolo,

A massa toda pelo Hexa!
VAI BRASIL!

- Ambiente Climatizado
- Sala de Reunides
- Estacionamento com manobrista
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www.babbogiovanni.com.br

mas a Cabernet Sauvignon e
Syrah, etodas as outrastintas e
brancas também sdo sucesso.

As brancas: Chardonnay,
Sauvignon Blanc, Riesling, Sé-
millon, Gewiirztraminer e
Moscatel de Alexandria.

Dentre todas estas, destaco a
Carménere, suauvaemblemati-
ca. Julgada extinta de Bor-
deaux, Franca, esta casta foi re-
descoberta pelo ampelografo
(cientista que estuda tipos de
uvas) francés, Jean-Michel
Boursiquot, em 1994. Notando
que algumas cepas de Merlot
demoravam aamadurecer, per-
cebeu que as estava confundin-
do com outra espécie, a Car-
ménere. Desde entao essa cepa
cresce principalmente no Vale
do Colchagua, no Vale do Ra-
pel,enaprovinciade Maipo.

Algumas caracteristicas des-
ta uva incrivel, de amadureci-
mento tardio, s2o aromas her-
béceos e terrosos, muitas fru-
tas vermelhas como morangoe
framboesa, além de tabaco,
chocolate e especiarias. Pro-
duzum vinho marcante.

O Chile é hoje, sem duvida,
uma inesgotavel fonte de vi-
nhos de alta gama e prestigio
em todo o mundo. Tal fato se

CLAUDIAG. OLIVEIRA, SOMMELIER

8_ misturado, coloque o
molho por cima e por
ultimo o alho-pora.
Sirvafrio.
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Leyda Single Vineyard Falaris
Hill Chardonnay 2012
Cor:amarelo palhabrilhante.
Nariz: abacaxi, maci e toques
minerais.

Boca: frescor etextura correta,
equilibrando13,9°GL de alcool,
com frutas citricasealgode
améndoas, muito boa
persisténcia.

R$ 78,00, naImportadora
Grand Cru

ConchaY Toro - Casillero del
Diablo Devils Collection Red 2012
(langamento Expovinis2014)
Cor:rubiintenso.

Nariz: frutas vermelhas e baunilha.
Boca: cerejas com toques sutis de
madeira com taninos macios, um
tanto quente com seus 13,5°GL de
alcool, pouca persisténcia.

R$ 54,90, no Marcelo Laticinios.

Cono Sur 1551 Carménere 2013
Cor: purpurasem intensidade.
Nariz: frutas vermelhas, terra,
toques de pimenta.

Boca: morango com notas
terrosas, taninos e corpo leve,
equilibrando 0s12,5° GL de alcool,
comintensidade média de sabore
persisténcia.

R$ 23,90, no Empério Santa Marta,
importado por La Pastina

Ventisquero Ramirana Reserva
Cabernet Sauvignon 2011

Cor: rubi comtoques violaceos,
intenso.

Nariz: ameixa, cereja e pimentas se
misturam a baunilha proveniente
das barricas.

Boca: frutas com especiarias e
baunilha com bom corpoe
persisténcia média.

R$ 53,90, nosite
www.amigosdebaco.com.br,
Cantu Importadora

deve a sua natureza privilegia-
da, suas condig¢Ges proximas
ao ideal para o cultivo de uvas
viniferas, além do arduo traba-
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Almoco no Centro

O chef André Ahn, donode uma
estrela no guia Quatro Rodas com
o Restaurante Guaiag, vai agora
respirar os ares do Centro
Historico de Santos. Nesta
segunda, dia30,eleabreo
Restaurante Almoco, na Rua XV
deNovembro, 47. A casa tera
pratos de comida caseira, mas
com o toque contemporaneo e
diferenciado do chef. Entreas
opgoes polenta cremosa com
carneeratatouille (R$ 23,00);
salmao com molho balsamico e
puré com wasabi (R$ 24,00) e
galetocom legumese
mandioquinha assada (R$ 23,00).
Orestauranteabredas11h30as
15h. “E comida do dia a dia, mas
comolhar gastronémico”. Outro
atrativo é a cozinha, totalmente

ALEXSANDER FERRAZ
I
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abertaparaosaldo,sem
separacdo de paredes ou vidro.
0 Guaiadé (RuaDom Lara, 65)
também tem novidades: de terca
aquinta, no jantar, os clientes
podem optar pelo menu que tem
entrada, prato principal e
sobremesa por R$ 69,00.

lho de todos aqueles que se
empenham paraaproducaode
vinhos cada vez mais premia-
dos. Amanha, portanto, vamos

Festival caipirinha

01°Festival de Caipirinhas do
Guarujaaconteceatédia30
dejulho nos quiosques
participantes da Orla. Os sabores
sdo tradicionais ou originais,
Ccomo uva com manjericao.
Valores de R$ 10,00 a R$ 18,00.

Estacdo Bistro

ChegouahoradeaAlemanha
‘entrar em campo’ no Festival
Campedo do Estacdo Bistrd (Largo
Marqués de Monte Alegre, 1,
Valongo). Hoje, 0 menu tem
kartoffelpuffer (panquecade
batata), eishein (joelho de porco)
eapfelstrudel (folhado de maca).
OmenusaiR$21,00ea
sobremesa, R$ 5,00.

torcer pelo Brasil com uma gar-
rafadevinho chileno!

E-MAIL: MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Fondue

Umaboadicaparacurtiro
inverno é o Festival de Fondueda
Grand Cru Santos, que oferece as
versoes de queijo (R$ 58,00) ede
chocolate (R$ 42,00), de quintaa
sabado, a partirdas18h.Seo
cliente pedir os dois fondues paga
R$79,00. As porcoes sao paraaté
trés pessoas. A Grand Cruficana
Rua Minas Gerais, 17, Santos.

Noiteitaliana

A Cantina Don Pepe di Napoli (Av.
Washingotn Luiz, 422) faz noite
italiana hoje, ao preco fixo de R$
49,00 por pessoa o menu.
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