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Compotas, doce heranca brasileira

Elas nasceram para preservar ingredientes como frutas e o leite, mas atravessaram geracoes e enriquecem a cultura do agucar no Pais

DAREDACAO

A historia conta que o agucar,
obtido ap6s a evaporagdo do
caldo da cana, foi descoberto
na India, por volta do século 3.
Porém, os arabes é que teriam
colocado o ingrediente em
grande escala na alimentacio,
criando améndoas e nozes acu-
caradas, além dos doces de figo
e de laranja. JA no século 15, ao
conquistar a Peninsula Ibérica,
os mesmos arabes incluiram a
cana-de-acicarnas mudas.

Apartirdai,dePortugal e Espa-
nha, a cana-de-aclcar viajou
além-mar e desembarcou na
América, incluindo o Brasil, on-
de a cana encontrou solo fértil.
Pronto: estava sacramentada a
invasdo mais doce dahistériabra-
sileira,uma cultura que se perpe-
tuariapelo séculos seguintes.

Nolivro A¢ticar, umaSociolo-
gia do Doce, o escritor Gilberto
Freyre bem coloca: “O agtcar
refinou o paladarbrasileiro, dan-
do-lhe densidade histdrica por
intermédiodos doces ebolos.”

Eentreessesdoces, estaoaque-
les que passam de geracio em
geracao e nasceram, principal-
mente, para conservar os ingre-
dientescomoasfrutaseoleite.

Um bom doce caseiro tem o
poder de fazer qualquer oca-
sido ainda mais especial. Sao
delicias que podem finalizar
um saboroso almo¢o em fami-
lia ou que podem se transfor-
mar em uma deliciosa maneira
depresentear e surpreender al-
guém especial.

E preciso escolher frutas ma-
duras, que rendem doces mais
suculentos e necessitam de me-
nos acucar. Acompanhados do
queijo branco de Minas ficam
aindamelhores. Confira abaixo
trés receitas preparadas pela
Cozinha Experimental Unido e
quevocé pode fazer em casa.

Santé! Apostando no mercado
brasileiro, o Consorzio Vino
Chianti desembarca hoje em
Sao Paulo com uma comitivade
representantes de 17 de suas
mais expressivas vinicolas. Eles
dardo inicio a uma série de
acoes, que incluem reunioes
com importadores de diversos
estados brasileiros, além de de-
gustacoes para profissionais do
segmento. Tudo sob acoordena-
¢aoda CH2A Comunicacio.

0S VINHOS DA REGIAO

Considerar a histéria dos vi-
nhos italianos é revisitar a his-
téria do proprio pais. Eles es-
tao entre os melhores do mun-
do, por conta do solo e do
clima favoraveis, da ampla va-
riedade de uvas e das préticas
de viticulturas levadas ha mi-
lhares de anos pelos gregos,
que ja conheciam a importan-
ciada cultura vinicola quando
batizaram a regido de Enotria
ou Terra dos Vinhos. Além da
qualidade, a Italia tornou-se
um dos maiores produtores,
em volume, no mundo. Em
2017, foi o principal do conti-
nente europeu, a frente da
FrancaedaEspanha.

Com territérios nas provin-
cias de Florenca, Siena, Pisa,
Pistoia, Prato e Arezzo, aregiao
de Chianti é uma denominacao
controlada, ou seja, s6 podem
ser chamados vinhos de Chianti
os rotulos elaborados ali e que
atendam adeterminadas especi-
ficidades de microrregiGes e en-
velhecimento.

Atualmente, sao protegidos
pelo Conzorcio Vino Chianti
cerca de 3 mil fabricantes, com
mais de 15.500 hectares de vi-
nhedos, que produzem 80 mil
hectolitros de Chianti - que
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Ingredientes: 1litro de leite; 1xicara (chd) de aclicar cristal e ¥z colher (café)

de bicarbonato de sédio.

Preparo: emuma panelagrande e alta, em fogo médio/baixo adicione o
leite, 0 acticar cristal e o bicarbonato e cozinhe mexendo aos poucos e
tomando cuidado para nao ferver e vazar da panela, por aproximadamente 1
horaou até obter a cor de caramelo claro. Retire da panela, coloque em um
pote bem fechado e sirva frio. Dica: para ajudar que o leite ndo transhorde
durante o cozimento do doce de leite, vocé pode colocar um pires de cabeca
para haixo dentro da panela. Eimportante utilizar no preparar o leite
integral ou com um maior teor de gordura como o leite fresco, paraobter um
doce de leite mais cremoso e saboroso. A adi¢ao do hicarbonato ajudaa ndo
deixar a proteina do leite coagular e ajudar na textura cremosa do doce.

23/10das17has 21hfeira de Vi-
nhos no Laticinios Marcelo. Valor
R$80. (revertidos R$50 em vi-
nhos degustados) Informacdes:
3234-18610u99766-0838.

tem a uva Sangiovese como
uma das responsaveis por seu
sucesso.

Na manha de hoje, havera
reunides entre agentes das vini-
colas e importadores de Sao
Paulo, Rio de Janeiro, Espirito
Santo e Rio Grande do Sul,
com o objetivo de promover
negocios e ampliar a presenca
dos vinhos da regido toscana
naAmeérica Latina.

No periodo da tarde, profis-
sionais do segmento de vinhos
participardo de degustacOes

ADOBESTOCK

conduzidas por enélogos, que
irdo apresentar as principais

caracteristicas dos rotulos
Chianti — uma das denomina-
¢Oes de vinhos mais famosas e
apreciadas da Italia, rica em
histérias e sabores.

As vinicolas que integram a
programacao de atividades em
Sao Paulo sao: Tenuta di Arti-
mino, Camperchi, Villa Travig-
noli, Cantina Sociale Colli Fio-
rentini - Valvirginio, Val di Bot-
te, Casa Vinicola Bartali, Pode-
re Marcialla, Vi&Mo - Azienda
F.lli Cei, Fattoria L'Arco, Guidi
1929, Il Palazzo, Fattoria Betti,
Fattoria Montecchio, Podere
dell'Anselmo - Fabrizio Forco-
ni, Vino Sorelli, Pieve de' Pittie
Fattoria Il Muro.

Léestarei, e depois eu conta-
reitudo. Até aproximataca!
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Ingredientes: 10 bananas-nanicas
maduras cortadas em rodelas;

2 colheres (sopa) desucode

limdo; 3 xicaras (chd) de agticar
cristal; 3 xicaras (chd) de agua;
1pedaco pequeno de canela

em pau.

Preparo: emumatigela,
coloqueabanana-nanicae
misture o suco de limao. Reserve.
Emuma panela, em fogo médio
adicione o acticar cristal com1
xicara(chd) de agua e cozinhe até
obterumacaldade carameloclaro.
Junteabananareservada, o
restante daaguaeacanela

em pau. Abaixe o fogo e cozinhe,
mexendo sempre, por 50
minutosou até que abanana
adquiraumtom avermelhado
escuro e os pedacos se dissolvam
eodocefique cremoso.

Desligue o fogo, retire a canelaem
pauesirvafrioougelado.

Dica: experimente servir o doce de
banana com queijo branco.

Ingredientes: 500g de

abobora pescoco cortadaem

cubos; 1xicara (cha) de agua;

4 colheres (sopa) de coco seco
ralado; 1e1/2 xicara (cha) de aglicar
cristal; 6 cravos-da-india; 1 pedaco
de canelaem pau.

Preparo: emumapanela,
adicioneaabdhora, adgua, o coco,
oacucar cristal,ocravoeacanelae
cozinhe emfogo haixo, por40a

45 minutos ou atéaabdborase
desmanchar e odoce apurar.

Sirva quente ou frio.

Dica: experimente substituir o
cocoseco por coco fresco ralado.

Estacdo Bistro tem festa da tainha

DA REDACAQ

O Restaurante-escola Estacio
Bistro (Largo Marqués de Mon-
te Alegre, 2, Centro Historico)
tera almoco especial neste do-
mingo, com tainha assada,
acompanhada de arroz bran-
co, farofa, maionese e vinagre-
te (R$ 85 paratrés pessoas).Se-
rao dois horarios para reserva:

o primeiro, as 12h e o segundo,
as14h.

Os convites podem ser adqui-
ridos no proprio estabeleci-
mento (funciona no térreo da
Estacdo do Valongo) ou reser-
vados pelo telefone
3219-3494.. De sobremesa, sor-
vete de manga com chantili de
hortela e crumble de gengibre

(R$ 10). As bebidas também
serdo cobradas a parte.

O restaurante-escola é ad-
ministrado pela Unisantos
em parceira coma Setur . Pro-
fissionalizante, ele é direcio-
nado a jovens em risco social,
que em 10 turmas ja formou
162 alunos.

Santos Chopp promove
42 edicao do Oktoberfest

DA REDACAQ

Em 1810, a tradi¢cdo da Okto-
berfest nasceu quando Muni-
que celebrou o casamento do
principe herdeiro com uma cor-
rida de cavalos e uma festa de
16 dias. Hoje, Munique recebe
por volta de 7 milhdes de pes-

soas, que bebem 7 milhoes de
litros de cerveja. Comemoran-
do a 42 edicdo do Oktoberfest
Santos Chopp (Rua Azevedo
Sodré, 76, Boqueirao) obarlan-
¢a o chope Okto (R$ 10,50).
Criada para celebrar o més, é
umasessionFestbier da Colora-

do, com maltes especiais e lu-
pulos alemaes, com notas de
castanha-de-caju. Paraacom-
panhar, pratos como o Kroket-
ten (10 croquetes de carne
com azeitona ao molho de cho-
pe Black/ R$ 34), o Cur-
ryWurst (salsichas em molho
de curry e batatas rasticas/
R$ 59,90), entre outros. Na
compra de um dos pratos ga-
nha-se um chope Okto. Além
disso, o chope Brahma claro
saiaR$5,90 em outubro.




