
CAMILABRAGA,
AMARCOZINHAAUTORAL

CEVICHENIKKEI, RESTAURANTEOKUMURA

ROLÊCOMTOMATESECOE
MANJERICÃOEGRATINDEBATATA

Quandoestou foradaminha cozinha, gosto
de comerhambúrguer noMadero. Omeu
preferidoéoMaderoBacon, porque adoro
bacon.Outrohábito é conhecer todosos
festivais japoneses daCidade. Éminha comida
preferida. GostodoKoyamaedoKoji,mas estou
sempre variandoeconhecendoosnovosque
abrem.E sou viciadanaBorelli. Amoosgelatos
de lá.MeupreferidoéoBorellito, comcalda
depistache comchocolatebranco.

Ingredientes
200gde tilápia emtiras; sucode3 limões;
coentrooquantobaste; cebola roxa cortada
emtirinhas finasagosto; pimentadedo-de-moça
picadinhaagosto; sal a gosto.

Preparo
Marineas tiras depeixeno sucode limão,
coentro,pimentadedo-de-moça
esal por 2minutos. Finalize coma
cebola roxa. Rende 1 porção.

Ingredientes
Rolê:6 filés de tilápia sempele; sucodemeio limão;
1 fiode azeite; sal e pimentamoídaagosto; 6 tomates
secospicados; 12 azeitonaspretas semcaroçopicadas;
12 folhasdemanjericão fresco.Gratin: 5batatas
cozidas semcasca eamassadas comopurê; 1 xícarade
cremede leite; 1 colher (sopa)demanteiga; 100gde
parmesão ralado; salsinhapicada, sal e noz-moscada
raladaagosto.

Preparo
Rolê: tempereos filés comsucode limão, azeite,
sal epimenta. Coloque tomate seco emumapontado

peixe, umpoucodeazeitonas eduas folhasde
manjericão (coloquemais segostarmais forte). Enrole
firmeeprendacomumpalito. Disponhaemuma
travessauntada comazeite. Leveao fornopreaquecido
a 180˚Cpor cercade 20minutos ouaté estar cozido.
Gratin:mistureabatata comocremede leite e a
manteigaderretida emisture. Coloquemetadedo
queijo, salsinhaeacerte o sal e coloquenoz-moscadaa
gosto. Coloque emumatravessinha, polvilheparmesão
raladoe leve ao fornoaté gratinar. Sirva comsalada.

Rendimento
3a4porções.

Ingredientes
Massa:500gde tilápia semespinhae sem
pele; sucode 1 limão; 2 colheres (sopa)de
maionese light; 1 colher (chá)de sal e 1 colher
(chá)demostarda, coentro ousalsinha
picadinhaagostoepimenta agosto.
Paraempanar: 200gde flocosdemilho
semaçúcar (corn flakes) ou farinhaPanko,
2 claras deovoe 1 fiodeóleodecanola
para fritar ou colocarnaair fryer.
Molho:2 colheres (sopa)demaionese light
e 1 colher (chá)dewasabi (raiz forte).
Segostarmais forte, podecolocarmais.

Preparo
Emummixer ouprocessador, coloque todos
os ingredientes damassaebataaté ficar
homogêneo.Modelebolinhos (eu fiz em forma

dedisco) e empanepassandonaclara deovo
edepois no corn flakes triturado (batano
processadorou liquidificador para triturar
umpouco). Se preferir, usePanko. Esquente
uma frigideira antiaderentee coloqueumfio
deóleo.Disponhaosdisquinhosedeixedourar
dosdois lados em fogomédio. Escorraemuma
gradee sirva comomolho.Naair fryer, esquente
a 180˚Cpor 10minutos, coloqueosbolinhose
deixemais 12minutosde cada lado.
Molho:mistureamaionese comwasabi.

Dica
Senãogostarde raiz forte, troquepormostarda,
catchupoumolhodepimentanamesmaproporção.

Rendimento
10a 12bolinhos.

BOLINHOSDEPEIXECOMMAIONESEDEWASABI,
FERNANDALOPES
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CONCURSODEMELHOR
PETISCODESANTOS

MOMEN TO D I V I NO

Santé! Brindar os momentos importan-
tes das nossas vidas com um espumante é
clichê. Podemos brindar a vida até com
água, o importante é a nossa fé e nosso
agradecimento por estarmos aqui. Entre-
tanto, inegavelmente, continua sendo o
vinho das comemorações. Além do tilintar
das taças, o brilho, as borbulhas, aquele
colar de pérolas do champanhe ou espu-
mantebrasileirosempreencantam.
Osespumantesbrasileirostêmseudesta-

que no cenário vinícola global. São muito
premiados nos concursos mundiais. Já te-
mos fama, know-how e terroir para o culti-
vo de uvas sãs, essenciais na produção de
vinhosespumantesousparklingwines.
ConhecirecentementeosespumantesVi-

va La Vida, cuja produção está a cargo de
AnaCristinaCrespani,gaúcha,mulherguer-
reira que concretizou o sonho de ter sua
própria marca, uma vez que a paixão pelo
vinhosempreesteveemseuDNA.
Um projeto solo, sem incentivo, sem fi-

nanciamento, com Ana, insistentemente,
trazendo na sua mala para São Paulo algu-
mas garrafas para serem apreciadas por
profissionais, como o Manoel Beato, até
alcançarseuintuito.
NacartadevinhosdosrestaurantesFasa-

no e Piselli, dentre outros, constam os seus
espumantes. Sem contar que você pode
apreciá-los nas salas VIPs dos aeroportos
doBrasil, EspanhaeFrança.Aindanos voos
da Azul e hotéis de luxo. Grande conquista
paraasmulheresempreendedoras.
Os espumantes são elaborados pelo mé-

todo charmat, que consiste na vinificação e
captação do gás carbônico em tanques
grandesouautoclaves,aportandomaisaro-
mas, sabores e persistência em boca, pro-
cessomais rápidoemaiseconômico.
A Viva La Vida também usa o método

tradicional, pelo qual são feitos os cham-
pagnes,naFrança, comasegunda fermen-
tação acontecendo dentro da garrafa e o
enólogo determinando o tempo que dese-
ja essa permanência. O resultado é maior
complexidade no visual, aromas e pala-
dar, envolvendo borbulhas finas, intensas
epersistentes.

As uvas Chardonnay e Pinot Noir são de
vinhedos próprios, na Serra Gaúcha D.O.
PintoBandeira, as autoclaves tambémpró-
prias, mas a vinificação dos espumantes se
dá na cooperativa de mulheres, pequenas
produtoras, denominada Vivá No Campo,
no Rio Grande do Sul. Lá, o enólogo André
Gasparini iniciaosVivaLaVida.

Linhadeespumantes
Vivá, Brut Chardonnay, Brut Rosé,

Moscatel, Moscatel Rosé, Brut Chardon-
nayMétodo Tradicional, Brut Rosé Méto-
do Tradicional, Nature Brut, Nature
Brut Rosé.
Destaco o Vivá, um vinho que vem em

garrafa de 600ml, método Charmat, com
Chardonnay, Pinot Noir e Riesling (12,5º
GL), muito refrescante e vivaz. Descon-
traído, é para ser servido bem geladinho
nosdiasquentes.
O Brut Rosé elaborado pelo método

Charmat Longo, com 40%Chardonnay e
60%Pinot Noir, apresenta cor rosa sal-
mão brilhante, bolhas intensas e finas,
muito aromático, floral, frutado e leve
toquede torrefação.
O espumante Moscatel, Charmat, feito a

partir de uvas Moscato, vem ganhando
espaço nas comemorações e nos jantares
harmonizados. Vai bem com queijos, frios,
salada caprese, torta de frango e palmito,
trufas, tortasdocesebolos.
Brut Chardonnay Método Tradicional

conta 18 meses em autólise na garrafa e
resulta num vinho complexo. Notas de
baunilha, amêndoas e pães. As borbulhas
se mostram na taça como um colar de
pérolas, seu perlage é intenso, bolhas
finas e espuma cremosa, bastante persis-
tente. Combina peixes, aves,massas, riso-
tos, carnes suínas.
Viva La Vida é uma marca apaixonada

pela arte dos vinhos, dedicada a espalhar a
alegriadeviverecelebrarcadamomento.
Informações pelo telefone (19)

99146-6322ou@vivalavidavinhos. Aprecie
commoderaçãoeatéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
@CLAUDIAENOAMIGOS

A tilápia é umpeixe que se destaca pelo
sabor suave e por sua versatilidade, po-
dendo ser preparada de várias manei-
ras, desde frita até como ceviche.Outra
vantagem: depois de limpa, em filés,
ficasemespinhas.
O preço também costuma ser um

atrativo e, para incentivar aindamais o
consumo, oMercado de Peixes de San-
tos está promovendo oFestival daTilá-
pia, comvaloresmaisbaixos, apartirde
R$ 15,99 o quilo nos 20 permissio-
náriosdolocal.
Apromoção,organizadapeloscomer-

ciantes, vai até o próximo domingo e
representaumdescontodeaté33%em
relação ao preço normalmente pratica-
do,decercadeR$24oquilo.
O festival da tilápia deste ano oferece

preços aindamais baratos do que a edi-
ção de 2023, realizada em novembro,
quando o quilo foi comercializado aR$
18,99.Apromoção integraaSemanado
Pescado, campanha do Governo Fede-
ralrealizadadehojea15desetembro.

NUTRIENTES
Rica em vitaminas D, A e B, a tilápia,
espéciedeáguadoce,évistacomoagen-
te na prevenção de doenças cardiovas-
culares,namelhoradasaúdededentes,
ossos, e na regeneração de tecidos e
músculos. Anote algumas receitas para
aproveitar os bons preços e os nutrien-
tesdopeixe.

SERVIÇO:OMERCADODEPEIXESFICANAAVENIDAMARIOCOVAS
JÚNIOR,3.050,PONTADAPRAIAEFUNCIONADETERÇAASÁBADO,
DAS7HÀS18H,EAOSDOMINGOS,DAS7HÀS15H.

BOA ME SA
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OSindicatodeHotéis, Restaurantes,
Barese SimilaresdaBaixadaSantista e
ValedoRibeira (SinHoRes) está promovendo
aprimeira ediçãodoPetiscaria - Festival
SantistadePetiscos. Para concorrer, bares
deSantos devem inscrever umareceita
depetisco autoral, de 11 a 31 de outubro.
Aescolha será feita pelopúblico epor um
júri especializado.O selecionadoganhará
umaplaca para colocar nobar eum troféu,
alémde receber o título demelhor petisco
santista atéa próximaedição. Bares
interessadospodementrar emcontato
pelo telefone (13) 99167-8068.

PORCLAUDIAG.OLIVEIRACOLABORADORAPORFERNANDALOPESDAREDAÇÃO

Espumante, o vinhodobrinde

CLAUDIAG.OLIVEIRA

ÉSOMMELIÈRE

Aproveite a tilápia
Mercado de Peixes de Santos está com preços especiais;
anote receitas deste peixe com sabor suave e versátil

FOTOSALEXSANDERFERRAZ

DIVULGAÇÃO
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