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No Veraoagente acaba queren-
do sempre comer alimentos
mais saudaveis eleves, certo? E
nessahoranoslembramos sem-
pre de pratos levando peixes,
saladas mais afrodisiacas, mui-
tafruta... Pensando nisso, o Ca-
pitaes Gastronomia aposta, es-
te ano, em pratos tradicionais,
que refletem também a essén-
ciadorestaurante santista, que
ficanaPontada Praia.

Sao eles a salada capitaes, o
salmio em crosta de castanha
com molho de maracuja e puré

Filé Wellington

Ingredientes: 200g de filé mignon;
sal; azeite; mostardaamarela;
presunto parma; massa folhada
ealface americana. Molho demi
glace:50g aparas de carne; 500ml
agua; 25mlde vinho tinto de mesa;
20gde cenouracortada; folhas de
alho pord; 1 cebolabranca; 15gde
manteiga; 15g de farinhade trigoe
sal agosto.

Preparo: Temperar o filé mignon
comsal, eselaracarne com azeite
até que esteja mal passada. Deixar
acarne esfriar. Pincelar mostarda
pelofilé mignon e envolvé-lo com
parma. Coma massa folhada, cortar
um quadrado para que ofilé seja
envelopado. Levaraofornoa
1700Cdurante 10 minutos, e depois
aumentar o forno para 250°C para
douraramassa. Separar e lavar
asfolhas de alfaceamericana
cuidadosamente, e encaixar uma
folhanaoutracomo um buqué.
Serviremum pratoasaladade
alface com o wellington partido

de banana da terra e o filé
Wellington. Trés receitas bem
leves e saborosas. Destaque pa-
ra este puré, que mantém o
saborlocal com toque refinado.

Os pratos devem ser o carro-
chefe deste veraono restauran-
te, que esta nas maos do chef
Alexandre Fernandes, que esta
hé oito meses nolocal.

Olocal mantém suaesséncia
e tem fidelidade de 70% no
cardapio (como o cambucu
com crosta de broa de milho e
risoto de limao siciliano com
molho de mostarda e o filé
mignon com risoto), mas os

outros 30 ficam nas maos do
cozinheiro.

Nesta estagdo mais quente,
quem for ao local podera apro-
veitar ainda mais pratos de ape-
ritivos e saladas, além de pei-
xes. Vale adica de ficar de olho
para a temporada de inverno,
quando comecam a ser feitos
ostradicionais foundues (14 ge-
ralmente tem festival, com de-
zenasde opcoes!).
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ao meio com molho demi glace por
cima. Molho Demi Glace: Dourar
asaparasde carne até que fiquem
bem escuras. Adicionar os legumes
efolhasdealho pord picados
grosseiramente. Acrescentar a agua
edeixar cozinhar em fogo baixo por
aproximadamente 2 horas. Coar
tudo com auxilio de uma peneira,
voltar o molho paraapanelae

acrescentar ovinho e deixar reduzir
pelametade. Em umafrigideira
separada, acrescentar a manteiga
edeixar derreter até que fique
dourada, juntar afarinha aos
poucos e misturar comum batedor
até ficar em ponto de pasta.
Acrescentar esta misturaapanela
de molho, misturar bem, e deixar
reduzir até que engrosse.

Salada capitdes

Ingredientes: cestinha de massa
de harumaki: folha de massa para
rolinho primavera (harumaki).
Salada: folhas de alface diversas;
100g de presunto parma; 100g de
tomates sweet grape e 10g de
gergelim negro. Mostarda citrica:
100ml de mostarda amarela; 10g de
cebolinha; 10g de salsinha; 1limdo
siciliano e azeite extravirgem.
Preparo: cestinha de harumaki:
pegar umafolha de massa para
rolinho primavera (harumaki)
cuidadosamente, arranjar em um
ramequin, e levaraofornoa1800°C,
durante trés minutos. Mostarda
citrica: bater no liquidificador todos
osingredientes com algumas gotas
dolimdosiciliano e umfio do azeite.
Salada: com a cestinha de harumaki
jaassada, pique as folhas de alface
earranje cuidadosamente dentro

Salmao em crosta de castanhas
ao molho de maracuja
Ingredientes: 200g de postas de
salmao; sal; azeite; limaosiciliano.
Crosta de castanhas: castanhas
diversas; manteiga a ponto pomada
esalsinha picada. Molho de
maracuja: polpa de um maracuja;
300mldevinhobrancode mesae
50gdeacucar refinado. Puré de
bananadaterra: 2bananas daterra
maduras; 100ml de creme de leite
fresco e sal a gosto.

Preparo: crosta de castanhas:
triturar as castanhas e misturar com
asalsinha eamanteiga paradar
liga. Molho de maracuja: emuma
panelarasaoufrigideira, misturar
todos osingredientes e deixar
reduzir até o ponto de calda. Puré de
bananadaterra: cozinhar as
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dacesta. Asse as fatias de parmano
fornoa180°C durante 5 minutos

até ficarem desidratados, e parta
em pedacinhos para misturar

hananas com casca até ficarem bem
moles. Descascar as bananas e
mistura-las comauxilio de um
batedor com o creme de leiteem
uma panela emfogo brando,
adicionar sal a gosto. Bater até nao
ter mais pelotas. Postas: limpar as
escamasda postadesalmdoe
temperar comsal e limdo siciliano.
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asalada. Adicione os tomates
sweet grape cortados ao meio, e
regue asaladacomamostarda
citricae gergelim.

Grelhar o peixe com azeite e
adicionar a crosta de castanhas na
postadesalmao. Levaraofornoa
2000°C durante 5 minutos até
douraracrosta. Serviremum
pratouma porcdo do puré de
banana quente, colocar o salméo
por cima e decorar o pratocoma
caldade maracuja.
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Surpreenda-se com

as castas brancas,
deguste brancos!

Santé! Estamos em pleno ve-
rao, sol a pino, praias, piscinas,
rios e até lagos sdo o cenario do
momento para os que estao de
férias, e também para os que
podem curtir os finais de sema-
na. E nada mais agradavel do
que estar com a familia ou os
amigos desfrutando um refres-
cantevinhobranco, companhei-
ro ideal para usufruir os praze-
res desse nosso pais tropical.

Os vinhos brancos mais co-
nhecidos sdo os da uva Char-
donnay, rainha das uvas bran-
cas, cultivada em todo o mun-
do vinicola. A Chardonnay é
originaria da Borgonha, na
Franga, onde é emblematica, e
tem idéntica importancia ain-
da nas regides de Champagne,
Alsacia e Languedoc-Rous-
sillon. Uva adaptavel e versatil,
resulta em vinhos bastante ex-
pressivos e encorpados quan-
do tem passagem em barricas
de carvalho, resultando exube-

rancia e poténcia com aromas
amanteigados, frutas citricas
em compota como o abacaxi,
mel, balas toffee ou buttersco-
tch (caramelo feito com acticar
queimado e manteiga), bauni-
lha e especiarias. Esta uva,
quando colhida com pouco
tempo de amadurecimento na
parreira, propicia um vinho
mais fresco e leve com aromas
de frutas citricas como maca
verde, pera e limao, em contra-
partida, colhida madura evi-
dencia mais corpo e seus aro-
mas remetem a abacaxi e man-
ga. E mais, no que se refere ao
terroir, da Chardonnay lavra-
daemlocal frio e ameno obtém-
se um vinho leve, refrescante e
mineral (dependendo do tipo
de solo), enquanto que a de
local de altas temperaturas, cli-
ma quente, resultara um vinho
mais denso e mais encorpado.
Os Chardonnays mais famo-
s0s sa0 o Chablis, o Mersault, o

Vencedoras de concurso estreiam no cardapio
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Astrés pizzas vencedoras do 82
concurso Meu Nome Virou Pi-
zza, promovido pela Kokimbos
Pizzas & Picanha, ji estrearam
no cardapio. A tradicional com-
peticao escolheu como vence-
doraeste ano a Pizza Biquinho,
criada pela funcionaria publi-
ca Luciene Fulco Asenjo. Sete
pizzaiolos amadores participa-
ram da grande final, realizada
nodia 31de novembro, no Sho-

-

Montrachet e o Pouilly-Fuissé,
na Borgonha. Na regido de
Champagne é auva varietal pa-
ra elaboracdo dos Blanc de
Blancs e ainda compde a mistu-
ra nos blends junto com as ce-
pas Pinot Menier e Pinot Noir.
Evidentemente ha grandes
Chardonnays espalhados por
todos os demais paises produto-
resno Velho e no Novo Mundo.

Outra casta branca bastante
conhecida é a Sauvignon Blanc
cuja caracteristica € sua acidez
notavel e aromaticidade. Inva-
riavelmente frutas citricas co-
mo maracuja, limao, péssego,
maca verde, herbaceos como

pping Parque Balneario, em
Santos.

A Biquinho leva mucarela,
palmito, racula e pimenta bi-
quinho e custa R$ 69,00 nas
unidades da Kokimbos. Em se-
gundo lugar, ficou a pizza Mor-
ro do Bambu, receita da cera-
mista Maria Angélica Dias
(mucarela, tomate cereja, pre-
sunto parma, parmesao e alho
pord),aR$79,00.

O terceiro lugar ficou com a
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grama molhada, aspargos e
até, ndo se espante, xixi de gato
ou 12 molhada sao seus perfu-
mes indefectiveis. De origem
francesa produz o afamado ro6-
tulo Sancerre e o Pouilly-Fumé
no Vale do Loire. Em Bor-
deaux, a Sauvignon Blanc mis-
turada a Sémillon, era, hoje
nem tanto, icone bordalés bran-
co seco, onde também se pro-
duz o doce Sauternes. A uva

auxiliar de divulgacio e estu-
dante de Direito Thais Araijo
Antunes, com areceita Baixada
Santista (camardo, champig-
nonno alho, catupiry, alho poré
erucula), que custa R$ 145,00.

As pizzas foram escolhidas
por um juri especializado, for-
mado por jornalistas da area e
chefs de cozinha, além do ga-
nhador da edicao do concurso
doano passado.

Os trés primeiros colocados
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tem destaque na Nova Zelan-
dia e Africa do Sul, e nos de-
mais paises do Novo Mundo.
Usualmente sua vinificacao se
ddem cubasdeacoinoxeresul-
ta um vinho super refrescante,
leve e convidativo as entradas e
pratos leves. Sua alta acidez
suporta pratos gordurosos. Ex-
cepcionalmente passa em bar-
ricas, originando um vinho
mais austero e elegante. Eu par-
ticularmente gosto muito!

A Riesling, advinda da Ale-
manha, tem muitos adeptos,
nao atoa! E uva nobre que pro-
duz vinhos de acidez marcante
ealtalongevidade. Sua caracte-
ristica aromatica é o mineral
remetendo ao petroleo e pe-
dra de isqueiro. Secos ou

doces, sao intensamen-

te perfumados e sabo-
rosos. Hiquemacon-
sidere a melhor e
mais apaixonante de to-
dasasuvasbrancas.

A Gewiirztraminer que pare-
ce ter origem no Tirol italiano
em Trentino-Alto Adige, regido
que pertencia a Austria, é uma
das uvas que mais evidencia a
aromaticidade,umavezque flo-
res como rosas brancas e frutas
como a lichia perfazem seus
odores. De pele rosada, a cepa
resulta num vinho pungente,
com boa acidez, corpo médio

receberam certificado e in-
clusao do nome da pizza no
cardapio da Kokimbos pelo
periodo minimo de seis me-
ses, além de um periodo de
pizzas gratis e prémios dos
patrocinadores.

SERVICO: AKOKIMBOS FUNCIONA DE TERCA
ADOMINGO, DAS 19H A MEIA-NOITE EM TRES
ENDERECOS: RUA DA PAZ, 61, BOQUEIRAO;
RUA EUCLIDES DA CUNHA, 284, POMPEIA E
AV.DOS BANCARIOS, 64, PONTA DA PRAIA,
MAIS INFORMACOES NOSITE
WWW.KOKIMBOS.COM

paraencorpado, sabor exdtico e
docuraevidentes, impreterivel-
mente. Seco, meio seco oudoce,
¢ um vinho diferente e inédito.
Ebastante cultivadana Alsicia,
Alemanhae Italia.

Caro leitor, caso se interesse
por novas experiéncias vinicas,
prove roétulos brancos de uvas
diferentes como: Airén, Alvari-
nho, Arinto, Arnéis, Bical, Ca-
tarrato, Chasselas, Chenin
Blanc, Cortese, Encruzado, Fa-
langhina, Fernao Pires, Fiano,
Garganega, Gouveio, Grenache
Blanc, Gros Manseng, Lourei-
ro, Malvasia, Marsanne, Mosca-
tel, Moscatel, Picpoul Blanc, Pi-
not Blanc, Pinot Grigio, Rou-
sanne, Savagnin, Sémillon, Tre-
bbiano, Tocai Friulano, Torron-
tés, Verdejo, Verdicchio, Ver-
mentino, Vernaccia, Viognier e
etc. Todas sdo protagonistas de
vinhos notaveis.

Recomendo servir brancosle-
vesde7°Cal0°C,jaosencorpa-
dos de 10°C a 15°C. O ideal é
refresca-los na geladeira por
20 minutos e depois conserva-
losnum balde de gelo. Lembre-
se, 0 balde deve conter gelo sufi-
ciente completado com agua.

Viva o verdo com os melhores
brancos. Arrisque e surpreen-
da-se! Atéaproximataca!
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