
MECAÀGAÚCHA, RESTAURANTEALMEIDA
Ingredientes
800gdemeca limpa cortadaemcubos grandes; sal agosto; sucode
1 limão; 2 colheres demanteiga e salsinha.Farofa:250gde farinhade
mandioca; 150gdepresuntopicado; 3 colheres (sopa)demanteiga;
3ovos cozidos; azeitonas e salsinhapicadas agosto.

Preparo
Meca: tempereamecacomsal, azeite e sucode limão. Esquentebem
agrelha, chapaou frigideiraantiaderente egrelheamecaatédourar.
Molho:derretamanteiga, adicionea salsinhae coloqueemcimadameca,
já grelhada.Farofa:emuma frigideira, derreta amanteiga eaospoucos
acrescentea farinhademandioca, até obter umamistura solta e seca.
Junteovospicadosepresuntopicado. Finalize comazeitonase salsinha.
Acerteo sal. Sirva com farofa, batatas fritas e arrozbranco.

FILÉÀMANUELA, CANTINABABBOAMÉRICO

ManusLiberumAssyrtiko 2023
EncruzilhadadoSul-Serra doSudeste (RS), Brasil
Assyrtikoéoriginária daD.O. Santorini/Grécia. A fermentação
lentaemaço inoxpermanecepor seismesesemcontato comrochas
nativas (granito, quartzo e folhelho), retiradas dovinhedo.
Ovinho trazo terroir daSerradoSudeste. Agarrafa vemacompanhada
depequeninas rochas (numsaquinho) para serem inseridasna taça
nahorade servir, realçandoas característicasdosolo.
Uva:Assyrtiko (vinhasde 10anosplantadanosVinhedosdaQuinta,
daManus)
Cor:amarelo límpido (12ºGL)
Nariz: frutas cítricas, alémdemarmelo emelão, toqueapimentado
Boca: seco, boaacidez, corpomédio, sapidezmineral, elegante,
longo,diferentão
Preço:R$ 169,00na@vinhosevinhosoficial

CaetanoVicentini - Casa diNeni 2021
NovaPádua (RS), Brasil
Cuidado intensonocultivodas videiras, colheitamanual.
Casadi Neni éuma linhaqueespelhaperfeitamenteas
característicasdo terroir. Seismesesembarricas de carvalho
francêseamericano.
Uva:75%Tannat daCampanhaGaúchae25%AlicanteBouschet
SerraGaúcha
Cor: vermelho rubi intenso, límpidoebrilhante (13,4ºGL)
Nariz: showde frutas vermelhas, toque especiarias
Boca: seco, boaacidez, encorpado, estruturado, taninos redondos
emacios
Preço:R$69,00na@vinhosetaisouWhatsApp (11) 99921-2161

LosVascos ChagualOrgânico 2021
Valle Colchagua, Chile
LosVascos éumprojeto chilenodoDomaineBarondeRothschild,
criadordo famosoChâteauLafite, FR.Orgânico, foi armazenado
emcubasdecimentoparamantero frescor e expressãoaromática,
característicada casta.
Uva:Cabernet Sauvignon (13,5ºGL)
Cor: rubi intensobrilhante
Nariz: frutas vermelhas enegras, especiarias, pimentaeorégano
Boca: seco, ótimaacidez, corpomédio, taninos firmesemacios,
suculento
ecomplexo comsotaque francês
Preço:R$211,82na@mistral

MontesMuse 2020
ValleDelMaipo, Chile
AurélioMontes, proprietário e enólogodaViñaMontes, se
inspirounasmulheresde sua família –mãe, esposa, filhasenetas,
suasmusas e contribuintes doseu sucessoedavinícola. AViñaé
aclamadamundialmentepelo rótuloMontesAlpha.
Colheitamanual selecionadadosvinhedosde25anos. Estágio
emcarvalho francêspor 18meses, 70%1ouso e30%2ouso.
Guardaaproximadade 15anos.
Uva:Cabernet Sauvignon (14,5ºGL)
Cor: rubiprofundo
Nariz: frutas vermelhas enegrasmaduras, ameixa, cereja,
cassis, notas de tabaco, café, bala toffee
Boca: seco, denso, encorpado, taninosaveludados,
elegantee longo
Preço:R$ 1.499,90na@berkmann_brasil

Ingredientes
2 filésde 200gcada;
500mldemolhode tomate
(veja receita); 300gde
queijomuçarela; 150gde
queijogorgonzola, 100ml
decremede leite fresco,
50gdequeijo parmesão;
farinhade roscaoquanto
baste; farinhade trigo
oquantobaste; 1 ovobatido
comumpoucodeágua
eumapitadadesal e óleode
sojapara fritar (em imersão).
Molhode tomate:2quilos
de tomateDéboraou Italiano
maduros; 1 talo de salsão;
1 cenoura semcasca;
1/2 cebola;manjericão,
alecrimemanjerona
(1 ramode cada); 1 colher
de sopademanteiga;
1 pitadadeaçúcar e sal
oquantobaste.

Preparo
Filé: comacarne já limpa, corte apontado filé-mignon
edivida emdois. Comumachapadeaçooumartelo,
abraa carne atéela ficar finaegrande (comona foto).
Tempere comsal epassepela farinhade trigo. Passepelo
ovo.Depois, pela farinhade trigo. Depois, leve para fritar
emóleoquente (180graus) até dourar. Emuma frigideira,
coloqueomolho sugo, o cremede leite frescoe leve
ao fogo, quando ferver abaixe o fogoeacrescente aos
poucos cercade 100gdoqueijogorgonzola, até obter um
molhoalaranjado. Emuma travessa refratária, coloque

umpoucodomolhono fundoe, emseguida, os filés.
Cubra commaismolho, polvilheoqueijo parmesãoe
finalize comoqueijomuçarela eo restantedogorgonzola.
Leveao fornoparagratinar e sirva quente comarroz e
batataportuguesa.Molho: corte os tomates, o salsão,
a cebola ea cenouraemcubos. Leveparaumapanela, com
aservase umpoucodeágua.Deixe cozinhar em fogobaixo
atéque tudoestejadesmanchando.Vá colocandomais
água, se necessário. Batano liquidificador, coee leve ao
fogobembaixopormais 15minutos. Coloqueamanteiga,
apitada deaçúcar e acerteo sal.

PROVEI E INDICO

Ingredientes
Cremeholandês: 1 latade leite condensado; 2medidasde latade leite;
4gemas; 1 colherde sopadeamidodemilhoe 1 colher (chá)de extrato
baunilhaagosto.Cremedechocolate:usemetadedo cremeholandês
misturadocom200gde chocolateao leite oumeio-amargoderretido.
Paraacalda: 1/2 litro de leite; 2 colheres dechocolate empó; rumou
conhaque (opcional).Paraacobertura:250gde chocolateao leite
oumeio-amargopicadoe250mlde cremede leite de caixinha.
Paraamontagem: 1pacotedebolachamaisenaou champanhe.

Preparo
Cremeholandês:misture todosos ingredientes e leveao fogo
mexendoaté engrossar. Retiredo fogoe separemetadeparamisturar
o chocolatederretido. Reserveosdois separados.Calda:misture tudo.
Cobertura:misturemetadedo cremede leite eo chocolatee leve 1minuto
aomicro-ondasouaobanho-maria.Misturebemparaderreter e junteo
restantedocremede leite.Montagem: emumpirex ou taças individuais,
coloqueumacamadadebolachaumedecidanacalda, cubra comocreme
holandêse coloqueoutra camadadebolachaumedecida. Cubra com
cremede chocolate. Faça issoaté acabar. Termine comganache.
Leveàgeladeira. Sirvagelado.
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Em uma ampla casa no Canal 3, em
Santos, abriu as portas a Carol Cala-
zansDoceria,que já temsuaprimeira
unidade em Praia Grande. A nova
loja fica em uma ampla casa com
mesas em uma área com iluminação
natural e decoração moderna e con-
fortável na Avenida Washington
Luís, no Boqueirão, aumentando a
presença da marca que já operava
com serviço de delivery na Cidade
desdeoanopassado.
O estabelecimento oferece bolos,

doces e salgados. “Entre os produtos
mais procurados, estão o bolo de ce-
nouracomcoberturadebrigadeiro, o
bolo folhado demorango e a torta de
frango”,contaCarolCalazans.
No cardápio, destacam-se a torta

de frango, recheada com frango e
requeijãocremoso(R$25,90),acoxi-
nhadeabóbora,produzidaartesanal-
mente e recheada de frango com
catupiry, frita na hora do pedido
(R$ 13,90), e duas quiches: queijo

comdamasco e queijos comgeleia de
damasco(R$14,90).
Entre as opções doces, estão obolo

de brigadeiro clássico (R$ 23,90)
ou com chocolate meio amargo
(R$ 23,90 ), o pote bombom de uva,
com ganache de chocolate, creme
branco, uvas verdes sem semente e
granulado belga (R$ 18,90), e o
TPM (Tal Pote Maravilhoso), com-
posto por creme branco, brigadeiro
ao leite, gotas de chocolate e leite
Ninhoempó (R$28,00).
Tortastradicionais tambémsãoum

sucesso, como aBanoffee (R$ 17,90),
a demorango (R$ 19,90) e a de limão
(R$ 17,90).Na vitrine, destaque para
o bolo folhado de morango, a partir
de R$ 20,90. A casa também oferece
opções de kit festa a pronta entrega e
temumcardápiocommuitos tiposde
bebidasfeitascomcafés.

SERVIÇO:CAROLCALAZANSDOCERIA (AV.WASHINGTON
LUÍS, 389, BOQUEIRÃO, SANTOS). FUNCIONAMENTO: TODOSOS
DIAS,DAS 11H30AS22H
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Coxinha com massa de abóbora frita na hora e os
muitos bolos e doces da vitrine fazem sucesso na
ampla casa do Boqueirão, em Santos

BOA ME SA

Santé! Nada como um bom vinho para
desfrutarmoso invernoque se fazpresen-
te. Tintos e brancos mais intensos, con-
centrados, bom corpo, até mais alcoóli-
cos e demaior complexidade, são osmais
indicados. Principalmente porque, com
temperaturas baixas, optamos por comi-
dasmais densas e suculentas, comoassa-
dos de carnes e aves, ensopados, peixes

condimentados, massas, queijos, frios
diversos etc. A seguir, indico alguns rótu-
los que na última semana pude degustar
eapreciar suasqualidades.
Aproveitem as dicas e até a próxima

taça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

@CLAUDIAENOAMIGOS

PASTELCARIOCA

+++++++++++++++++++++++

Para o domingo que vem, quando será celebrado
o Dia dos Pais, que tal preparar um almoço

caprichado? Para o prato principal, a sugestão
é uma Meca à Gaúcha do Restaurante Almeida ou
um Filé à Manuela, um parmegiana incrementado

com gorgonzola, receita da Cantina Babbo
Américo. A sobremesa tem um toque de rum, que

dá o tom adulto ao pavê de chocolate.
Também é possível tirar a bebida da receita

O tradicional Café Carioca
(PraçaViscondedeMauá, 1)
criouumpastel temático, em
formadecoração, paramarcar
odia daAçãodoCoração, cujo
encerramentoacontece hoje, na
PraçaMauá, noCentrodeSantos.
Foi elaboradoumpastel em formato
de coraçãoquepode ser recheadode
queijooupizza. Ele custaR$ 13eparte
da rendadas vendas será revertida
paraa campanhaAçãodoCoração.

Temdoceria novanoCanal 3
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PORCLAUDIAG.OLIVEIRACOLABORADORA

CLAUDIAG.OLIVEIRA

ÉSOMMELIÈRE

PORFERNANDALOPESDAREDAÇÃO

Vinhosque caembemno inverno
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