CARLOTA CAFIERO
DAREDACAO

O sol a pino e o calor de lascar
nao tiraram avontade de pegar
o barco até a Ilha Diana, para
provar o prato mais representa-
tivo da cozinha caigara, o Peixe
Azul-Marinho. O destino eraa
casadenimero 6 dacomunida-
de que vive entre o estuario, o
mar e a Embraport, a 30 minu-
tos do Centro de Santos.

Ali, o simpatico casal Hélio
Franca e Terezinha Lima, am-
bosde’70 anos, atendem a clien-
tela com comida farta, feita em
um fogdo ao ar livre, nos fun-
dos da casa, e cachaca de frutas
como caraguata e cajamanga.

Com o nome de Bar e Lan-
chonete da Ilha Diana (mais
conhecido como Bar daIlha),o
local divide-se entre comércio
eresidéncia.

Na frente, possui um atraca-
douro com deque coberto e me-
sinhas com vista para o estua-
rio - canto disputado entre os

frequeses para saborear as deli-
ciasdacasa.

Entre pratos como Arroz
Lambe Lambe, Marisco a Vina-
grete, Tainha Assada na Brasa,
Moqueca de Peixe, Risoto de
Frutos do Mar e Camardo na
Moranga, o carro-chefe do bar,
como seu Hélio diz, ¢ mesmo o
Peixe Azul-Marinho.

O prato s6 € feito sob enco-
menda por Terezinha, que che-
ga a prepara-lo em grandes
quantidades, para servir gru-
posdeaté 60 pessoas.

Apesardelevar onome tradi-
cional, o Azul-Marinho de Te-
rezinha nao vai na panela de
ferro - que, em contato com a
banana verde, da a coloragao
azul. Ela, assim como varios
outros moradores de antigas
comunidades caicaras, adap-
tou a receita para a panela de
aluminio.

Outros elementos estrangei-
ros ao prato é o molho detoma-
te pronto, o 6leo e o azeite. “Eu
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também faco o molho de toma-
te caseiro”, diz.

Mas isso nao tira a magia e
exotismo do prato, feito com
pedacos generosos de banana
nanica verde e de tainha fres-
quinha.

Paranaense de Santo Anto-
nio da Platina, Terezinha
aprendeu a fazer a iguaria com
omarido Hélio, que por suavez
aprendeu com uma querida
moradora da Ilha Diana, a do-
na Dina - falecida em 2011, aos
93 anos, e dizem ter sido a
primeira moradora do local.
Elaétia-av6 de Hélio.

Abananananicaverde é com-
prada. “Aqui ndo se planta
maisbanana. Osbananais anti-
gos deram lugar as casas”, con-
ta Hélio, que compra peixe fres-
codeumpescadorlocal.

SERVICO - TEREZINHAE HELIO ATENDEM PELOS
TELEFONES:3019-5418/98122-0681 E
99156-6719. AS LANCHAS PARA A ILHA DIANA

SAEM DIARIAMENTE, DETRAS DA ALFANDEGA,
NO CENTRO.

Dona terezinha preserva a tradicdo oral e prepara as receitas

Ingredientes: 1,5 kg de tainha
limpa em postas;

3 cebolas grandes emrodelas;
3tomates picados; 1punhado de
cebolinha picada; 6 bananas
verdes com casca cortadas em
pedacos generosos; 3 xicaras de
caldodacabecado peixe
(temperado comfolhadelouroe
cebola).

Preparo: facaum refogadinho
feito com umfio generoso de
oleo e outrode azeite, as
cebolas, o tomate ea cebolinha.
Junte o caldo de peixe.
Acrescenta-se as bananas, o
molhode tomate e, por tltimo,
as postas - paraque ndo se
desfacam no cozimento.
Cozinhe somente até o peixe
estar no ponto.

Vinhos tintos, brancos, roses e, agora, laranjas

Santé! Conhecemos trés estilos
de vinho relativos a sua cor:
branco, rosé e tinto. Entretanto,
hoje se fala de vinhos laranja ou
orange wines. E vocé, leitor e
leitora, se questiona — mas o que
vemaserumvinho laranja?
Pois bem, o laranja é um vi-
nho elaborado a partir de uvas
brancas e a sua vinificagio é
semelhante ao preparo dos vi-

nhostintos. A técnica de produ-
¢do utilizada é ancestral, com
provavel origem na Republica
da Geoérgia, no Caucaso.
Vamosl4, primeiramente re-
tomemos o basico da
vinificacdo. Vinho é o resulta-
dodafermentacio alcodlicana-
tural do mosto dasuvas. O mos-
to é a mistura de suco, semen-
tes, engacos e cascas resultan-

tes do seu esmagamento.

Nos vinhos brancos o conta-
to entre o mosto e a pele das
uvas € usualmente muito rapi-
do, poucas horas de contato. A
fermentacdo em si ocorre sem
as cascas. O objetivo é um vi-
nholevee fresco.

A classica vinificacdo em rosé
utiliza uvas tintas e essas ficam
pouco tempo em contato com
as cascas, para criar um vinho
decorrosadaesaborleve.

Janosvinhos tintos o conta-
to direto com a pele da uva se
da durante toda a fermenta-
¢do, objetivando tudo que se
possa extrair das cascas como
mais cores, aromas, sabores e

taninos.

Com o vinho laranja a
maceracao, ou seja, o contato
das cascas das uvas brancas
com o mosto prolonga-se até a
fermentacao. O resultado: um
vinho que nem ¢ tinto e nem é
branco.

Por apresentar uma cor que
vai do dourado ao ambar, o
vinho foi batizado de “laranja”
em 2004, quando umimporta-
dor inglés provou um desses
vinhos visitando um produtor
na regido de Etna na Sicilia, o
intitulou e o nome pegou.

O mundo do vinho atual co-
nhece esse estilo laranja muito
por causadoitaliano Josko Gra-
vner, renomado endlogo do
Friuli. Seus vinhos sio filoso-
fais, nascem sob técnicas ances-
trais, de priscas eras. Gravner,
meticuloso e artesanal, preza
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De Martino Muscat Viejas
Tinajas 2014, Vale deitata, CL
Uva:100%
Muscat (6 meses
maceragdoem
anforas de
argila)
Cor:dourado
forteeturvo
(12,5° GL)
Nariz:jasmime
florde
laranjeira,
damasco,
laranja, toque mineral

Boca: seco, explosdo defrutas,
taninos leves, bom corpo e longo

R$ 149,20 ENOTECA DECANTER

minimos detalhes, do manejo
do vinhedo a cantina. E atento
as fases da lua e as forcas da

natureza. Utiliza anforas de
barrofeitas na Georgia, revesti-
das de cera de abelha, as quais
sdo enterradas para estabilida-
de da temperatura. Produz vi-
nhos macerados por até 7 me-
ses com as cascas e amadureci-
dos por até 7 anos em madeira
eslovena, uma obra de arte.
Idealista, Josko Gravner cria
r6tulos de valor inatingivel pa-
ramuitos.

Os laranja sao vinhos auste-
ros, densos, encorpados, sensi-
velmente de alma tinta. Tém
cor forte e as vezes turva por
nao ser filtrado. No nariz flores,
frutas maduras, cristalizadas e
secas, maca, damasco, laranja,
ervas, minerais, balsamicos e
etc. Na boca uma explosao de
sabores se alia a taninos que
dao ao vinho “n” possibilidades
deharmonizagdo.

Gravner inspirou muitos se-
guidores e hoje os laranja sio
produzidos  também  na
Eslovénia, Croacia, Portugal,
Nova Zelandia, Estados Uni-
dos, Chile e até no Brasil.

Experimente! E até a proxi-
mataca!
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