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DonaFerreirinha-Arainhado Douro

Santé! Antdénia Adelaide Ferreira
(1811/1896), natural de Godim, Peso da
Régua, Douro, Portugal, foi uma das
mulheres de maior destaque do século
19 num setor exclusivamente domina-
doporhomens.

Nascida em rica familia de viticulto-
res e negociantes de vinho do Porto,
casou-se com um primo. Desse matri-
monio nasceram dois filhos. A histo-
ria conta que Anténia foi uma mu-
Iher simples e gostava do campo. Ja
o marido (vitima de sifilis) foi esno-
be, eshanjador e a deixou villva com
33 anos.

Aviuvez aflorou sua veia empreende-
dora o que a fez dedicar-se aos vinhos
do Porto, inovando e adquirindo mui-
tas quintas e cultivando uvas em encos-
tas mais ingremes e ensolaradas. Ca-
sou-se novamente, e com apoio do
conjuge fortaleceu os negdcios, con-
frontou normas governamentais e dri-
blou doencas das vinhas como o oidio e
a praga da filoxera. Dona Ferreirinha,
assim chamada por ser baixinha e miu-
dinha, era também generosa com 0s
mais necessitados, e foi a responsavel
pela construcdo de hospitais e ferro-
viasnaregiao.

Ndo a toa, quando faleceu aos 86
anos, seu cortejo foi acompanhado de

7/5das 11as 15hs Casa Aberta La Pastina -
evento p profissionais e trade nasede
Av. Presidente Wilson, 1866, Ipiranga SP.

8/5das 17 as 21hs Feira de Outono/
Inverno mais 50 rétulos de 7 vinicolas.

R$ 75,00 no Marcelo Laticinios tel 32341861
e997660838.

9/5das 20 as 24hs - Wine Party Cantu
Day - 200 rotulos de 12 paises - presenca

de produtores. R$ 150,00 ingressos na
Eventbrite outel.: (11) 2144-4455.

cercade 300 mil pessoas emocionadas.
Passagem curiosa: em certa viagem
de sua Quinta do Vesuvio para o Porto,
a bordo do barco do Bardo Forrester,
inglés empresario e navegador, este
morre afogado e dona Ferreirinha con-
segue salvar-se, gracas a sua crinolina
(anagua usada sob a saia) que a fez
flutuar até as margens do Douro.
Deixou um legado perto de trinta
quintas, com destaque para a Quinta
do Vale do Medo, que foi o berco das
uvas do lendario Barca Velha (primeiro
tinto seco do Douro), elaborado ape-

nas em safras excepcionais. Atualmen-
te o Barca Velha é composto com uvas
daQuintadaleda.

Em 1987 a Sogrape, maior produtora
de vinhos em Portugal, adquiri a A.A.
Ferreira, que durante trés geracoes foi
gerida por seus sucessores.

A Ferreirinha virou até uma série da
TV RTP, encenando a vida impar dessa
heroina portuguesa. Sua vida, parte da
historia dos vinhos do Porto e Douro é
retratada em diversos livros, eu reco-
mendo o Dona Antonia da editora Casa
dasLetras.

Convidada por Carlos Pereira, do Em-
porio Casa Porto, participei do 1° jan-
tar harmonizado no local. Adecoracdo,
mise en place da Mesa Requinte, repro-
duzia o carinho da recepcdo. As entra-
das e o bacalhau preparados pelo chef
Lucas Cavalcantiforam sucesso abhsolu-
to com os vinhos da Casa Ferreirinha,
da zahil Importadora. A degustacdo a
cargo do Bruno Cauchioli apoiado por
Jean Stelmach e o staff da Casa Porto
deu origem a essa pauta e deixou gosti-
nho de quero mais! Acompanhe mi-
nhas impressdes dos vinhos da Casa
Ferreirinha e do Porto Sandeman. Até
aproximataca!
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CasaFerreirinha
Planalto Reserva
Branco 2017- Douro PT
Uva: Viosinho,
MalvasiaFina,
Gouveio, Arinto,
Codega, Rabigato,
Moscatel
Cor:amarelopalha
brilhante 12,5° GL
Nariz: frutas brancas
citricas, toque mineral
Boca: seco, vivaz, refrescante e leve
Preco: R$ 127,00

CasaFerreirinha
Callabriga2016
Douro PT

Uva: Touriga Franca,
Touriga Nacional, Tinta
Roriz13°GL
Cor:rubiintensoe
brilhante (12a18 mde
carvalho)

Nariz: frutavermelha
enegra, especiaria
Boca: seco, boaacidez,
encorpado, taninos aveludados, longo
Preco: R$ 317,00

CasaFerreirinha
PapaFigos 2017
DouroPT

Uva: TintaRoriz, Tinta
Barroca, Tourigas
Francae Nacional
Cor:rubiboa TR
intensidade (8 m g
carvalho)13,5°GL

Nariz: fruta vermelha,

floral e chocolate

Boca: seco, fresco,

corpo médio, tanino presente
Preco: R$ 141,00

Sandeman Founders
Reserve Porto PT
Uva: Touriga Franca,
TintaRoriz, Tinta
Amarela, Tinta
Barroca, Tinto Cdo
Cor:rubiintensocom
leve halo terroso
Nariz: frutasem
compota, améndoas
20°GL

Preco: R$ 189,75
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TODOS 0S VINHOS DA ZAHIL IMPORT ESTAO A VENDANO
EMPORIO CASAPORTO

Cozinhe para
as mamaes

Que tal preparar um almocgo caprichado?

LEITURA RAPIDA

DAREDACAO
Um cardapio caprichado pa-
ra vocé preparar para sua
mae no dia dela, da entrada
ao prato principal e ainda
com duas opgoes : uma para
aquelas que preferem carne
eoutracom camaroes.

A entrada pode ser feita

com sobra de arroz e é um
bolinho delicioso recheado
com inspiracao italiana, as-
sim como o risoto de cama-
roes que combina com um
vinho branco encorpado. O
filé mignon é facil de fazere
fica 6timo acompanhado
debatatas eum vinho tinto.

Ingredientes: 12 unidades de
camardes rosa grandes limpos
esocomacascadapontadorabo;
3dentes de alho picado; 150 ml de
azeite; sala gosto; pimenta branca
moidaa gosto; limdo siciliano
espremido a gosto; salsinha
picadaagosto

Preparo: tempere os camardes com
osal,apimentaealgumas gotas de
limaosiciliano espremido. Reserve.

Emumafrigideira grande misture o
alho com o azeite. Aqueca aos
poucos até o alho comecar afritar.
Aumente achama. Escorrabem

os camardes e imediatamente junte
ao azeite quente. Cozinhe
rapidamente dos dois lados.
Salpique bastante salsinha picada e
sirvaquente.

Dica: sirvaacompanhado por arroz
branco comsalsinha, estaéa
guarnicdo classica.

FOTOS DIVULGAGAO

Ingredientes: massa: 3 xicaras (chd) cheias de arroz
cozido (o original é feito com risoto, mas aqui estamos
dando uma versao abrasileirada); 3 ovos; 1 colher (chd)
deacafrdo; 2 colheres (chd) de salsa picada; 1 xicara
(cha) de queijo parmesdo ralado. Recheio: 1 xicara
(chd) de mucarela em cubinhos.

Acabamento: 1a2 ovos paraempanar; 1 xicara (cha)
defarinhaderosca; sal a gosto; 1/2 xicara (cha) de

manteiga.

Preparo: Massa: em uma tigela coloque e misture

todos os ingredientes da massa até que estejam bem
unidos. Montagem: faca bolinhas
com pequenas por¢des da massa. Coloque ocubo de
queijoderecheioaocentro e feche amassadandoem
seguida um formato achatado ou arredondado.
Passe-os pelo ovo e em seguida pela farinha de rosca.
Em frigideira funda, revestida com teflon, leve um
poucode manteiga paraderreter. Acomodede3a4
bolinhos e, em fogo médio/alto, frite-os de um lado e
depois do outro até que fiquem dourados. Sirva-os
quente.

Domingo

Restaurante escolafaz
almoco de Diadas
Maes

No dia 12, o Restaurante-
Escola Estacao Bistro (Pra-
ca Marqués de Monte Ale-
gre, s/n2) tera almoco espe-
cial para o Dia das Maes. A
equipe do chef Junior Mon-
teiro fara entrada de mix de
folhas; 12 prato com raviolo-
ne; 29 prato com peixe gre-
lhado e risoto de alho-pord
e limao siciliano, tomati-
nho cereja e agriao e de so-
bremesa, bomba de choco-
late e café. Ha opcoes de
pratoskids (R$ 26). O almo-
co sai R$ 75 por pessoa.
Reservas podem ser feitas
pelotelefone 3219-3494.

SaboresdaTerra
Feijoadavoltaao
cardapio de sabado
Com o clima mais ameno,
os restaurantes voltam a
oferecer o prato simbolo do
Brasil, principalmente aos
sabados. O restaurante Sa-
bores da Terra, no Centro
Espanhol de Santos (Rua
Espirito Santo, 9, Campo
Grande) tera o prato ama-
nha no almoco. A opc¢ao de
feijoada para duas pessoas
sal R$ 72 e individual, R$
37,50. Para quem nao qui-
ser feijuca, pode optar pelo
Bacalhau a Espanhola (R$
98,50) ou o Bife Ancho com

Ingredientes: 250 gramas de
alho-pordfatiado; 100 gramas de
azeite; 50 ml de vinho branco seco;
4 medalhdes defilé-mignon; sala
gosto; pimenta-do-reinoagostoe
papricadoca a gosto.

Preparo: refogue oalho porécomo
azeite até murchar completamente,
junte ovinho e ferva para evaporar.
Tempere comsal, pimentae
paprica. Reserve. Tempere comsal e
pimenta os medalhdes de
filé-mignon. Doure até o ponto
desejado os medalhdes com azeite.
Sirvaofilé junto comorefogado de
alho-pord e acompanhado com
batatas rusticas.

Dica: estareceitatambém fica
otimasubstituindo o alho-poro por
cebolaroxa.

arroz, feijao e fritas (R$
32,50), entre outros.

Menu Expresso
CantinaLLiliana tem
cardapio executivo

De segunda a sexta (exceto
aos feriados), a Cantina Li-
liana (Av. Washington
Luiz, 302, Gonzaga) tem o
Menu Expresso, que ofere-
ce Entrada, Prato Principal
e Sobremesa, pelo preco
tnico de R$ 44. S3o varias
opcoes como




