
Ingredientes:6bananas pratas; 12 tiras
debacon.Molho: 1 fiode azeite; 2 colheres
de sopademanteiga; 2 colheres de sopa
de farinhade trigo; 100mldemolhode
soja; 1 colher de sopadeaçúcarmascavo;
salsapicadaagostoe sucode 1 laranja.

Preparo:Medalhões: descasqueas
bananase corte-as aomeio. Enrole a
metadeemumatira debaconeespetenum
palitodechurrasco. Pode fazeroespeto
comaté 3porções emcadaum.Coloque
nachurrasqueirae vire àmedidaqueo
bacon fiquebemdouradinho. Estápronto
quando todosos lados estiverembem
brilhantes.Molho: aqueçaamanteiga
eo fiodeazeite emexaatéqueesteja
derretida.Acrescentea farinhade trigo e
mexaatéque formeumamassinhadourada.
Acrescenteomolhode soja, o açúcar
mascavoea salsamexendosempreaté
engrossar e ficar empontode creme.Retire
do fogoe finalize comosucoda laranja.

IngredientesMassa: 200gde
cremede leite; 100gdemanteigaou
margarina; 1 colher (chá) de sal;
1 colher (chá)de fermentoempó;
cercade 3xícaras (chá) rasas de
farinhade trigo; 1 gema levemente
batidaparapincelar. Recheio:
1 kgdemuçarela fatiada; 500gde
presunto fatiado; 500gdemassade
lasanha; 200gdemolhobolonhesa;
200gdemolhobechamel.
Cobertura: 100gde requeijão;
100gdemuçarela; 100gde
parmesão; 50gdedamascopicado.

Preparo:Massa:mistureo creme
de leite comamanteiga eo sal.
Acrescenteo fermentoe, aos
poucos, a farinha, amassando
atédesprenderdasmãos
(senecessário, acrescente águaou
farinhaatédar oponto). Envolva
emfilmeplásticoedeixe em
repousopor20minutos. Recheio:
abra2/3damassa comasmãos
oucomorolo e forreuma formade
fundoremovível (24 cmdediâmetro
x3 cmdealtura) levementeuntada.

Fureamassaemdiversos pontos
paranãoestufar enquantoassa,
distribuao recheioemcamadas,
molhos,massa, queijo epresunto,
assimsucessivamenteaté chegar a
bordada forma.Abrao restanteda
massa, coloquepor cimae fecheas
laterais unindocomaoutramassa.

Pincele comagemabatida
coloqueamuçarela, o requeijão,
eo parmesãoasse emfornomédio
preaquecido (200˚C)por cerca
de30a40minutosouatédourar
levemente.Aguarde 10minutos
paradesenformar e finalize
comos cubinhosdedamasco.

Santé! A arte acompanha o
vinho em tudo. Como não pode-
ria ser diferente, afinal desde o
cultivo das uvas até a elabora-
ção, todasasetapasdesse longo
processo que termina comabe-
bida pronta na sua taça, todo
essecaminhorespiraarte.
Vivos e pulsantes, os vinhe-

dos são nada mais nada menos
do que umquadro a céu aberto.
Quem ainda não pisou em uma
vinícola, fica uma dica de turis-
mo imperdível, daqueles desti-
nos que temos que nos dar de
presente ao menos uma vez na
vida. Parar, respirar e contem-
plar.Sorvercomosolhosabele-
zadosparreirais.
A vinha em flor e depois em

fruto, é a natureza precisa, so-
berba e viva! A colheita das
uvas no tempo exato de sua
maturação e sua seleção são
determinantes para um néctar

bemextraídoesaboroso.Acon-
templação passa por todos os
sentidos. Descer emumabode-
ga e poder sentir os aromas
fortes do vinho nas barricas é
inesquecível. Daqueles cheiros
quenos entorpecem.
Na cave os aromas nos sur-

preendem, nos remetem dire-
tamente aos nossos sentidos
mais etéreos. O desengace, o
esmagamento e a prensagem
das uvas, assim como fermen-
tação, todas as demais fases
de vinificação são a pura arte
da transformação das uvas
em seu produto final: o vinho.
Se arte é tudo o que nos como-
ve e emociona como não in-
cluir o vinho?
Como não se emocionar com

o vinho que você adora pelo
simples fato de ele existir? Ter
chegado até a sua taça, até a
sua garrafa daquela forma úni-

ca. Há vinhos que são verdadei-
ras obras de arte. Sim estoume
referindo absolutamente ao
conteúdo, mas claro que há vá-
rias vinícolas que se unem a
artistas para estamparmais ar-
teemseusrótulos.
Quem caminha pelas ruas

de Florença se encanta com a
quantidade de Dionisos, nin-
fas bacantes e o sem número
de esculturas e fontes a céu
aberto que reverenciam o vi-
nho. Quadros, músicas, filmes
e a própria arquitetura sendo
influenciada pelo vinho. Nessa
vibe de arte e vinho, participei
do lançamento da nova plata-
forma digital da Importadora
Portus Cale, que me inspirou
nesse prólogo.
Oevento sedeunaGaleria de

Arte Bia Doria. Dezenas de gar-
rafas de vinhos dispostas em
um balcão central do local con-

tracenavam com belíssimas es-
culturas de solo da artista. Um
show e uma inovação, para-
bénsaosorganizadores!
A Portus Cale, no mercado

desde 1985, agora sob a dire-
ção da CEO Karene Vilela, ofe-
rece compras on line com a
curadoria e expertise de artis-
tas e sommeliers renomados.
É uma nova proposta para
tornar o vinho mais visível e
acessível aos consumidores.
Além de vinhos nacionais e
importados a Portus Cale ofe-
rece também a linha Catarina
Coffee and Love, cápsulas de
cafés exclusivos, que pude
provar e aprovei.
Destaquei dois rótulos da

Bacalhôa, vinícola portuguesa
prestigiada internacionalmen-
te,presentenoevento.
Atéapróximataça!momento-

divino@atribuna.com.br

TORTA, PIZZA, LASANHA

BacalhôaCatarinaBranco 2017,
Península deSetúbal, PT (parte
daChardonnaypassou5meses
emcarv. francês novo)
Uva:Arinto, Chardonnay,
FernãoPires (MariaGomes)
Cor:palhabrilhante 13˚GL
Nariz:pêssegoeabacaxi,
nota floral emineral
Boca: seco, frutado,mineral,
amadeirado, elegante,
complexo,R$87,70no site
www.portuscale.com.br

BacalhôaCatarinaTinto 2015,
Península deSetúbal, PT
(50%dovinhoestagiou
6meses carv. francês)
Uva:AlicanteBouschet,
Castelão (Periquita)
Cor: rubi intenso 14˚GL
Nariz: frutas vermelhas,
baunilha, tostados
Boca: seco, fresco, taninos
presentes, elegante,
R$ 106,20no site
www.portuscale.com.br

DAREDAÇÃO

Essas criaçõesdochefMel-
chior Neto são para sair
do lugar comum.Aprimei-
ra é uma dica para uma
entradaouumpetisco, óti-
mos para as festas ou para

o fimde semana.
A outra, é uma junção de

trêsmaravilhas: torta, lasa-
nhaepizzaemumsóprepa-
ro.O chef ensina comopre-
parar uma lasanha com ca-
ra de torta e commassa de

pizza.Criativa, inusitadae
irresistível, serve até 10
pessoase,emépocadefes-
tasecasacheiaéumprepa-
ro incrível para receber e
servirseusconvidados.

Vinhoéarte PROVEIE INDICO

Pedal
OEstaçãoBistrôRestaurante-Escola
(LargoMarquêsdeMonteAlegre, 2,
Valongo)abre excepcionalmente
asportasnestedomingo, das 11hàs
15h, para receber santistas, turistas
eos ciclistasdoPedalAnchieta,
comumcardápio especial parao
evento. Serão três opçõesde
proteínas: frangogrelhado (R$38),
peixeàdorê (R$42) ebabybeef
(R$48).Os acompanhamentos
deverão ser escolhidosentre
espagueteaopomodoro, saladaou
Brasileirinho (arroz, feijãoe fritas).
De sobremesa, brownie, aR$10.
Cercade50mil ciclistas vindosda
Capital chegarãoa Santosdomingo,
data emque será realizadamais uma
ediçãodoPedalAnchiet, segundo
maior eventode cicloturismodo
mundoemnúmerodeparticipantes.
Opasseio tem início noquilômetro
12,6daRodoviaAnchieta eoponto
de chegadaseránaRuaSãoBento,
noValongo.

Menupromocional
OELOGastronomiacriouoMenu
Bistrô, compreçopromocional de
R$79por pessoa, incluindoentrada,
pratoprincipal e sobremesa, de
terçaaquinta, até as 22heno
almoçode sábado, até as 15h.
Sãoduasopções deentrada:
stake tartaredefumadoouovo
perfeito servido sobreum leve
purêdebatatasao perfumede
alho, cubinhosdebacone fatiade
torrada.Paraopratoprincipal, as
opções sãomassaartesanal com
bechamel; coqauvinouentrecote
àmodadeParis. Para sobremesa,
cremebrúléemineiro pera
cozidae coberta comcaldade
chocolate.OELO ficanaRuaGoiás,
116,noGonzaga, emSantos.

Concursogastronômico
OcursodeGastronomiada
UniversidadeCatólica deSantos
(UniSantos) juntamente coma
Original Co.promovem,napróxima
segunda-feira, oConcurso
GastronômicoCaçaTalentosOriginal
Co.Os alunosdo curso terãoque criar
umsanduíchecompãoehambúrguer
confeccionadospor eles. Segundoa
coordenadoraMicheleUemura,
entreos objetivos estáproporcionar
aoestudanteumaatividade
multiprofissional integradaque
atendaàumademandademercado,
alémdepromovera criatividade,
técnicaseapesquisaacadêmica.
Um júri formadopor especialistas
iráescolher omelhor.

Degustaçãonomar
Amanhãacontecea segunda
degustaçãodevinhosnomar,

comsaídadoPíer Edgarperdigão,
naPontadaPraia, emSantos,
às 18h30, comretornoàs21h.
OpercursodaescunaMestre dos
Mares será sentido IlhaPorchat e
depois sentido Ilhas dasPalmas,
ondeela ficará por20minutos
parao sommelier fale sobreos
cinco rótulosdadegustação.
Paraharmonização serão servidos
antepastos.O evento temainda
músicaaovivo. Convitespelo
WhatsApp (13)97413-6129 (Celso) ou
(13)97410-6536 (Leonardo).O valor
doconvite éR$ 150,00porpessoa.

BlackFriday
AEnotecaDecanter ea
VillaBorghese terãoofertas
especiaisdehoje atédomingo.
Sãomais demil rótulos de vinhos,
comaté60%dedesconto, além
deoutrosprodutos comvalores
promocionais.AVilla Borghese
ficanaRuaMatoGrosso, 320,
BoqueirãoeaEnotecaDecanterà
RuaAzevedoSodré, 144,Gonzaga.

ComidadeBoteco
OCoelhosBar&Restaurante (Rua
Dr. CarvalhodeMendonça599,
CampoGrande, Santos) está com
Festival deComidadeBoteco, dias
de semana, compreçodeR$40por
pessoacomáguae refrigerante

incluídos.Háaindaapromoção
paraconfraternizações comreserva
antecipada (30 festivais adultos,
ganha 1/40 festivais adultos,
ganha2e50oumais, ganha4).
Paragrupos inferiores a30pessoas,
reservasapenasàs sextas e
sábados (R$50,00porpessoa à
vontade). ReservasnoWhatsApp
(13) 99205-3967.

Panetones
AequipedeNutriçãodoAnália
Franco já está comasmãosna
massadospanetones e chocotones,
queestão sendoespecialmente
preparadosnaprópria cozinha
industrial doEducandário.
Alémdeumdelicioso presente
paraas festasde fimdeano,
todovalor arrecadado será
revertidoaoatendimentogratuito
de275 criançaseadolescentes.
Cadaunidade (500g) custa
R$8,masnacompraemmaior
quantidade, opreço temdesconto:
acimade 10eaté99unidades sai
porR$7,50. Ena comprademais de
100,o panetoneou chocotone fica
porR$7 cadaum.As encomendas
podemser feitas de segundaa
sexta-feira, das8às 18horas, no
telefone (13) 3229-8500oudireto
na sededoAnália Franco, na
AvenidaAnaCosta, 277, emSantos.

MomentoDivino
ClaudiaG.Oliveira
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