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DAREDACAO

Preciosidade culinaria apre-
ciada desde a Antiguidade, a
alcachofra tem seu periodo
de colheita iniciado em agos-
to e sua plenitude agora na
Primavera.

Na regido de Sdo Roque, no
interior de Sao Paulo, os lon-
gos caules e suas belas flores
dividem agora espaco com as
videiras.

Também em Santo Anto-
nio do Pinhal (vizinha a Cam-
pos do Jordao) ha plantacoes
no método organico que
abastecem toda aquela re-
gido serrana.

L4, restaurantes criam recei-
ta especiais e dedicam bom
espaco de seus menus para es-
sa flor comestivel, cujo nome
cientifico € Cynara scolymus.

O nome alcachofra provem
do arabe al-kharshif(que sig-
nifica planta espinhuda). Ja o
termo cientifico cynara vem
damitologia grega: Zeus apai-
xonado pela bela jovem Cyna-
raalevou parao Olimpo. Ela,
porém, com \s}udade da mae,
visitou a Terra sem que ele
soubesse, o que o enfureceu.
Zeus, entao, atransformou na
flor de alcachofra.

Foiseotempoemqueela es-
tava presente apenas nas me-
sas de nobres e reis do Império
Romano. Agora, esta a0 nosso
alcance em feiras livres, super-
mercados, plantada em casa,

ou até nas farmacias na forma
deextratos, capsulas etc.

NUTRIENTES

Além de saborosa, a alcacho-
fra é rica em vitaminas do
complexo B, potassio, calcio,
fosforo, iodo, s6dio, magnésio
e ferro. Da mesma familia da
margarida e dos girassois, es-
saiguariasaiudojardim dire-
to paraamesana Grécia Anti-
ga, quando usas proprieda-
des nutritivas e seu sabor fo-
ram descobertos. Até a Idade
Meédia, entretanto, fazia par-
te somente do cardapio de
reiserainhas.

E ter de saborea-la, pétala a
pétala, torna-aaindamais pra-
zerosa. £ um verdadeiro ri-
tual, arrancar uma pétala mer-
gulhar em um molho ou em
manteiga derretida até que se
chegue a seu coragfo, parte
carnuda, macia e suave da al-
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Ingredientes: 4 alcachofras
grandes; 2 queijos brie; 40g de
manteigaamolecidaellimao.
Paraomolho: 180g de creme de
leite fresco; sucode 1limao; 508
decebola picadinha; cebolinha
verde picadinha; 60 ml de vinho
branco;sal e pimentaa gosto e
50g de manteiga.

Preparo: lave muito bem as
alcachofras em agua corrente e
cozinhe (como cabo) em ag
fervendo, com o limao descascad
ecortadoemrodelas por 15
minutos. Retire do fogo, passe
parauma bacia com agua fria par
cessar o cozimento, enxugue bem, o branco, espere evaporar
varetirando as pétalas do meio :nietamente adicione o creme
paraforae colocando num prat fresco, o limao e cozinhe por
paraservir depois se quiser. Ret Iguns minutos. Acerteosal,

as pétalas, preservando apena acrescente pimenta moidana
3fileiras para a apresentag acebolinhaverde.

cachofra.O grand ﬁnale' U cesa. Como ela era
Foi a italiana Catarina con51de da muito fogosa,
Médici, esposa de Henri i- se a alcachofra pode-

29, que levou a flor para a iacos.

flor. Com uma colher, retire com
cuidado toda parte espinhosa,
sem ferir o fundo (o coracdo), lave
bem, apare o caborenteaflor,
apareas pétalas com umatesoura
paradeixar uma parte do coracao
amostra, unte cadaalcachofra
commanteiga ereserve. Corte 0s
queiqu em duas partes colocando
meio queijo em cada flor.
0 gratine emforno preaquecido
0°Cpor 10 minutos quando
for servir. |rva com o molhinho
e co alas (opcional).
molhlnho doure levemente
olarh manteiga, adicione

Como guardar

Sahoreieaalcachofrano
diadesua compra.No estado

mais fresco possivel ecom
todo o potencial de suas
qualidades preservado.

Se tiver de esperar o preparo,
o tempo maximo deve serde
cincoasete dias. Borrifea
alcachofra com agua,
acondicione num saco plastico
bemfechado e guarde naquela
gaveta dageladeira destinada
aos legumes.

Até novembro é épocade
colheitadaalcachofra, tempo
em que estdo mais frescas e
mais em conta.

Como usar

0 preparodaalcachofraé
bastantesimples. No entanto,

pequenos cuidados devem ser
observados.

Lave bem as alcachofras com
agua corrente, para tirar toda
terra. Deixe-as de molho em
agua, sal, gotas de limao ou
vinagre, paraevitar que
escurecam. Corte os caules.
Coloque em uma panelacom
agua quente com gotas de
limao e cozinhe por cercade
20 minutos. Parasaber se esta
cozida, veja se as pétalas
soltam-se facilmente.

Use panelas esmaltadas ou
deacoinoxidavel;as de
aluminioescurecema
alcachofra. No cozimento,
coloque o suficiente para cobrir
ametadedaalcachofra.

Se quiser s o coracdo,
depois de cozida, retire as
pétalas, os espinhos ea seda
queficaemvolta do fundo
epronto.

Levada pelos mouros da
Africa, onde é a sua mais pro-
vavel origem, para o Velho
Mundo, ela adaptou-se muito
bem ao clima mediterraneo e
também as receitas. [

Ositalianos a trouxeram pa-
ra o Brasil e hoje é o principal
produto da regiao de Sao Ro-
que, onde domina mais de
70% dasterras cultivéveif\ !
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Enoturismo na Taylor’s,
Vinho do Porto

Santé! Ap6s meses de reestru-
turagdo e modernizacido, a
Taylor’s anuncia a abertura de
seu Novo Centro de Enoturis-
mo, localizado no coragao da
zona histoérica de Vila Nova de
Gaia, no Porto, em Portugal.

A Taylor’s, considerada
uma das maiores produtoras
de Vinhos do Porto*, recebe
anualmente cerca de 100 mil
visitantes de todo o mundo
em seu nucleo de enoturismo.
Por isso, investiu mais de um
milhao de euros nas novasins-
talacGes. “A Taylor’s agora es-
ta mais adaptada ao século 21
e se destaca dos outros 16 cen-
tros de visita as caves de Vi-
nho do Porto que estao proxi-
mos”, afirma Alain Bridge,
seu diretor geral.

A visita custa 12 euros e esta
disponivel em audio-guia em
cinco idiomas: inglés, espa-
nhol, francés, alemao e portu-
gués. La os turistas passeiam
através das caves que abrigam
os antigos tonéis e mais de
1.500 pipas, onde envelhecem
os vinhos do Porto antes da
comercializagdo. Cada visitan-
te é livre para escolher quanto
tempo deseja dedicar as 11
areas em que se divide o tour
completo: o percurso rapido
leva 20 minutos e o completo
podelevar até duas horas.

O tour comeca pela historia
damarca, criadaem 1692, con-
tada por audio, fotografias e
videos. Os visitantes percor-
rem os tineis com a lendaria
colecdo de vintages da Taylor’s,
alguns com mais de dois sécu-
los. Estas garrafas especiais en-
contram-se deitadas umas so-
bre as outras e repousam neste
local até atingir a maturidade
perfeita. Um dos pontos altos
da visita é a garrafeira Vintage,
que abriga uma das mais raras
colecdes de vinhos do Porto
Vintage. Uma verdadeira via-

gem ao universo do vinho do
Porto! Apos este trajeto, os visi-
tantes seguem para a sala de
degustacao, local onde podem
provar o Taylor’s Chip Dry e o
Taylor’s Late Bottled Vintage,
sempre com os comentarios de
um expert da empresa. Para os
que desejarem uma degusta-
¢ao mais completa, com inclu-
sdo de outros vinhos e até mes-
mo com alguns snacks e choco-
lates para harmonizacao, um
novo valor é cobrado.

“Sentimos que estava na ho-
ra de atualizar a nossa visita
usando tecnologia moderna. O
audio tem conteudo para uma
visita de duas horas para os
turistas que desejarem ver e
aprender tudo o que puderem.
No entanto, muitos vao prefe-
rir ir mais rapidamente para a
salade provas, onde tém acesso
auma ampla gama dos nossos
vinhos do Porto”, destaca
Adrian Bridge.

No Brasil, os vinhos Taylor’s
sao importados e distribuidos
pela Importadora Qualimpor
(www.qualimpor.com.br).

Sou apreciadora dos Portos
da Taylor’s, e pretendo fazer
esse enotour futuramente. Em-
barque também nessa viagem
eatéaproximatacal

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

*VINHO DO PORTO ESTA NA CATEGORIA DE
VINHOS FORTIFICADOS OU GENEROSOS. 1SS0
PORQUE 05 PORTOS TEM ALTA GRADUACAQ
ALCOOLICA, ENTRE 16,50 A 220 GL (GRAMA
PORLITRO) E SEUMETODO DE VINIFICACAO
EEXCLUSIVO. HA INTERRUPGCAO DA
FERMENTACAO ALCOOLICA ATRAVES DE
ADICAO DE AGUARDENTE VINICA AO MOSTO.
SUA CARACTERISTICA PRINCIPALE
AMADURECER OXIDATIVAMENTE, RESULTANDO
UM VINHO QUE PODE SER BRANCO OU TINTO,
DOCE OU SECO. DESTE PROCESSO DE
VINIFICACAO CRIA-SE VARIOS ESTILOS COMO
0BRANCO, RUBY, TAWNY, VINTAGE, LATE
BOTTLED VINTAGE (LBV), GARRAFEIRAE
VINTAGE CHARACTER OU CRUSTED PORT.

SERVICO: CENTRO DE ENOTURISMO E VISITAS
TAYLOR'S - WWW.TAYLOR.PT

RUA DO CHOUPELO, 250, 4400-088, VILA
NOVA DE GAIA. HORARIO: 10H AS 19H30.
ENTRADA: 12 EUROS POR PESSOA.




