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Molho e 0 segredo da receita

Camardes com mexilhdes ganham muito sabor com o toque do limao e da manteiga

Para comecar o ano surpreen-
dendo na cozinha, o restauran-
te Red Lobster, famosarede de
frutos domar, ensina suarecei-
ta do prato Portofino Seafood
Bake, que combina também
com o verao.

A receita tem o camarao co-
mo ingrediente principal, que
é envolvido pelo molho de li-
mao com alho e manteiga, dan-
do um toque especial e exclusi-
vo ao prato. Seu preparo é facil
eeleficabonito, impressionan-
do qualquer convidado.

PORTOFINO SEAFOOD BAKE

Ingredientes: molho de manteiga
(beurreblanc): 300g de manteiga
comsal de boa qualidade gelada
em cubos pequenos; 30 ml de
vinagre de vinho branco; 20 ml de
vinho branco; 1 colher de sopade
cebola picadaem cubos pequenos;
1/4 colher de cha de sal refinado;
1/4de colherdechade
pimenta-do-reino preta moidae
200 mlde cremede leite fresco.
Molho de limdo: 100 ml de molho
de manteiga (Beurre Blanc)
resfriado; 1 colher de sopade

alho em pasta; 1colher dechade
suco de limao. Portofino Seafood
bake: 6 camardes médios; 30g
(aproximadamente 5 unidades)
devieiras sem coral; 3 mexilhdes
com a meiacasca pré-cozidos;

3 colheres de sopadeaspargos
picados em cubos de
aproximadamente 3 cm;1colher
desopadeanéisde cebolaroxa

cortada em 4 pedacos; 4 colheres
desopade coragdes de alcachofra
em conserva cortados em

4 pedacos; 3 colheres de sopa de
tomate seco picado; 3 unidades de
cogumelo paris cortado em tiras;
1/3 xicara de molho de limdo com
manteiga; 1 colher desopade
vinho branco tipo seco; sale
pimenta-do-reino a gosto.

Preparo: molho de manteiga: em
uma panela preaquecida, coloque o
vinagre de vinho branco para
aquecer.Quando entrar em
ebulicdo, acrescenteacebolaea
pimenta-do-reino preta moida.
Cozinhe até o molho se reduzira
aproximadamente1colher de sopa.
Adicione o creme de leite e deixe
reduzir seu volume até a metade.
Removaapaneladofogoe,sem
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parar de mexer, adicione aos
poucos pequenos cubos de
manteiga com sal até derreter
(metade da quantidade).

Quando a manteiga derreter, volte
paraofogo baixo e complemente
com ademais quantidade de
manteiga, sempre aos poucos, em
cubos pequenos, e mexendo sem
parar, até obter um molho
homogéneo. Nao deixe ferver.
Prove e, se necessario, ajustea
quantidadedesal e
pimenta-do-reino. Deixe esfriar e
reserve. Molho de limdao:emum
recipiente, misture todos os
ingredientes. Reserve.
Portofino: emumaforma,
coloque os frutos do mar, os
vegetais e o vinho paraassar em
forno preaquecido por
aproximadamente 15 minutos, até

Verao, vou de branco!

Santé! Alguns anos atras, e
ainda no século passado, ou-
sei escrever o meu primeiro
texto sobre o maravilhoso
mundo do vinho; o fiztimida-
mente, na tentativa de ajudar
a divulgar e popularizar essa
bebida magnifica aquiem ter-
ras litoraneas.

Hoje, em pleno verdo de
2015, se percebe que houve
uma alteracio no interesse dos
consumidores. O vinho estana
mesade muitos brasileiros, sen-
doapreciado denorteasulede
leste a oeste nesse Brasil imen-
so eintenso. Claro que nas devi-
das proporgoes.

Nao temos a cultura do vi-
nho arraigada a nossa historia,
mas a estamos adquirindo.
Resultado de muito esforgo
da nossa industria produtora
vitivinicola, das centenas de
importadoras existentes aqui
e, certamente, do marketing
que se fez comum em tantos
eventos, degustacoes, associa-
¢oes de endfilos e endlogos,
confrarias e cursos em torno
dovinho.

Entretanto, ainda que o vi-

nho esteja cada vez mais popu-
lar e mais presente namesa dos
brasileiros, a preferéncia pelos
tintos é muito grande. Isso é
ruim? Nao, tudo bem, desde
que nio represente um desco-
nhecimento ou até mesmo um
preconceito comrelacao aos vi-
nhosbrancos.

Vivemos num pais tropical,
bonito por natureza e quente,
quente mesmo, ainda mais
no litoral, entdo por que néo
desfrutarmos de um branco
refrescante?

Partindo dalégica, os vinhos
brancos leves, os espumantes e
0s rosés seriam os mais indica-
dos para o nosso clima. Como
entao oferecer um vinho bran-
co aos usuais apreciadores de
tinto? Eis a questdo. Vamos
desvendar esse mistério?

Muitas pessoas recusam um
vinho branco por jamais terem
experimentadoum vinho bran-
cocorreto.

Costumo recomendar ao
iniciante um que seja seco,
leve, equilibrado e jovem, um
pouco mais doce. Significa
que tera a cor amarelo claro

Mal. Floriano
Peixoto, 78
Gonzaga

Venha sabor.ea.r mais esta
exclusividade

Beduino

S ABORTES

; \
agénciaextra 4 ')

Av. Ana Costa,
466 - Gonzaga

Airases [ \

delivery: 32841207

www.beduino.com.br

|

==

(palha), as vezes verdeal,
com boa acidez, aromas de
flores e/ou frutas citricas ou
mais maduras, e um teor al-
codlicode112a12¢2.

Na Argentina, encontra-
mos o vinho da uva Torron-
tés, nativa de 14, que tem to-
das essas caracteristicas.

Assim como um auténtico
francés alsaciano, um italia-
no ou um alemao da uva
Guewlirztraminer, eis o me-
lhor debut para os que ainda
nao degustaram um delicioso
earomatico vinho branco.

Opcoes secundarias seriam
os ja afamados brancos das
uvas Chardonnay (tipicos da
regido da Borgonha, na Fran-
¢a, mas produzidos em varios
terroirs pelo mundo), que em
geral tém aromas de maga,
abacaxi em conserva, mantei-
ga e madeira quando esta-
giam em barricas de carvalho.

Os vinhos produzidos com a
uva Sauvignon Blanc (origina-
ria de Bordeaux e Vale do Loi-
re, na Franca) tém no maracu-
ja e em outras frutas citricas,
com toques herbaceos, seus
aromas mais evidentes.

E como nio recomendar o
mais fino vinho branco da uva
Riesling? Trata-se de uma cas-
ta nobre de origem germanica

DIVULGACAO

que os legumes estejam
aldente e os frutos do mar,
cozidos. Em uma panela, aqueca
omolhode limdo com manteiga.
Quando os vegetais e frutos do
mar estiverem prontos,
coloque-os como molhode
limaoja quente.

Montagem: em uma cacarola
grande, coloque uma “cama”
dearrozde suapreferénciaja
cozido e quente. Despeje todo o
molho com os frutos do mar por
cima. Paradecorar, finalize
com salsinha picada por cima.
Sirvaainda quente.

Dica: acompanhe o prato
comumafatiadepio
ciabatta passadanachapa
comsal, pimenta-do-reino
eazeite.
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Paraatender ao aumento do
numero de compras no litoral
paulistadurante atemporada,
oPaodeAglicar trazparaa
Rivierade Sao Lourenco,em
Bertioga, um formato especial
do Clique e Retire. Atédia11lde
janeiro, os clientes que estiverem
naregiao e comprarem pelo
www.paodeacucar.com.brtéma
opciode, além derecebero
pedido em casa, optar por
busca-lo nalojafisicadarede,
localizada na Av. Aprovada, 329,
Quadrac,Lote1, mod 27.
Paraisso, aorealizar ologinno
site, ocliente teraaopcaode
retirar em loja e podera escolher o
supermercado daRiviera,
devendo comparecer ao
estacionamento do local no
horario agendado pelosite.

Um caminhao preparado
especialmente paraaacdoo
aguardara. Ataxadeservico é
deR$ 14,90.

Frapuccino

A Starbucks apresenta dois novos
sabores do Frapuccinoparao
verdo. A partirdodia13de
janeiro, os fas damarcapoderao
conferir em todas as lojasdarede
no Brasil as novidades: logurte
Banana Frappuccino e logurte
Frutas Vermelhas Frappuccino.
Essa é a primeiravez que amarca
trazaiconica bebidanaversio
iogurte para o Pais, em edicio
limitada. As bebidas sdo batidas
comgelo e estardo disponiveis
nas trés versoes: Tall, Grande e
Venti. Na Baixada Sanstista, a

CLAUDIA G. OLIVEIRA, SOMMELIER

rede temlojano Shopping
Praiamar (Aparecida, Santos).

Peixesnabrasa

0 Ao Chopp do Gonzaga (Av. Ana
Costa, 502, Gonzaga, Santos),
esta com novidades parao verao.
Apos 52 anos de funcionamento,
pelaprimeiravezorestaurante
incluiu em seu cardapio os peixes
nabrasa. Os novos pratos sao
lombo de salmao e espeto de
meca - temperada comlimdo esal
deervas eservidaem cubos com
cebola e pimentdes verde,
amarelo e vermelho. Os dois
peixes podem ser pedidos nas
versoes express (individual -

R$ 33,00), meio (paraduas
pessoas - R$ 91,00) einteiro
(para 3 pessoas - R$ 124,00).

0s peixes acompanhamarroza
grega, fritas e farofa.

PorcOesde verao

Neste Verdo, 0o Emporio Masano
criou um cardapio especial de
petiscos e porcdes para
harmonizar com espumantes,
frisantes, vinhos tintos, brancos
erosés, além de cervejas
artesanais, nacionais e
importadas. Entre as porcdes,
estdo as de minicroquete
recheado de jamon (presunto)
com queijo emental (R$ 26,50),
minibolinhos de bacalhau

(R$ 27,00), casquinha desiri
(R$7,00), varios tipos de tabuas
defrios, entre outros. 0 Emporio
Masano ficana Av. Costa e Silva,
1.500, Boqueirdo, Praia Grande.
A casafuncionade segunda-feira
asabado, das8has 22h.
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New World Wines - Pania New
Zealand - Sauvignon Blanc 2014,
Marlborough, NZ

uvas: 100% Sauvignon Blanc
Cor: palhabrilhante

Nariz: frutas tropicais citricas,
maracuja, toque herbaceo
emineral

Boca: seco, muito fresco, acidez
ebom corpo envolvidos em
13,4°GL alcool

R$ 49,90, nosite
http://www.vinhosonline.com

New World Wines - ARA Pinot

Gris 2014, Marlborough, NZ
Uvas: 100% Pinot Gris (uva rosada)
Cor: palha brilhante

Nariz: frutas, flores e mel, toque de
especiarias

Boca: seco fresco, sabor de pera
enectarina, equilibrado com13° GL
alcool

R$ 77,90, nosite
http://www.vinhosonline.com

Ventisquero - Ramirana

Gran Reserva Sauvignon Blanc/
Gewirztraminer 2013,

Vallede Lolol, CL

Uvas: 70% Sauvignon Blanc e 30%
Gewiirztraminer

Cor: palha brilhante

Nariz: flores brancas comorosae
jasmim, abacaxi, pera, envolvente
Boca: seco, fresco, saboroso, com
13° GL alcool, final doce

R$ 80,90, na Petit Verdot

que nos envolve com exclusi-
vos aromas florais, de mel, fru-
tas, minerais e, imagine, petro-
leo! Seus vinhos espetaculares
percorrem um amplo leque,
dos mais secos aos doces.
Continuamos com brancos
da casta Chenin Blanc, Sé-
millon, Viognier, Alvarinho,
Verdejo, Vernaccia di San Gi-
mignano, Pinot Grigio, Treb-
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R. Dr. Tolentino Filgueiras, 80 - Gonzaga - Santos - SP

biano e tantas outras. Todos
eles, degustados a temperatu-
rade72Ca102C, sdo realmen-
te ideais para beber na praia,
na piscina e nos barzinhos a
beira-mar, com os mais varia-
dos quitutes.

Claro que ha vinhos brancos
com verdadeira alma tinta.
S&o brancos mais encorpados,
passados em madeira, perfei-

tos para ser servidos em cli-
mas mais amenos, e com pra-
tos mais densos.

Deixo paraoutra ocasido.

Afinal, noverdo, chamama
atencdo os vinhos de cor cla-
ra, brilhantes como o sol.
Euvoudebranco!

Atéaproximataca!l
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BISTRO SAINT MALO RISTORANTE

Especializado em cozinha mediterranea

A
WY

g8 9*Aos sabados, jantar com piano. Festival de Risotos ¢ Massas.
.Iracema, 72, Praia da Enseada, Guaruja/SP | (13) 3355-2897 / (13) 98122-9321

‘ cozinha éuma arte e

toda arte tem sua paciéncia’
- Chef Jacquelline Roelandt



