ATRIBUNA
www.atribuna.com.br

Sexta-feira 18
dezembro de 2015

ASSICOS

revisitados

Chef Marius Grewe, da Enoteca
Decanter Santos, ensina receitas
que saem do lugar comum

Para quem nao dispensa baca-
lhau, mesmo com o preco mais
salgado, o chef Marius Grewe ,
da Enoteca Decanter Santos,
ensina um bacalhau, que tem
ingredientes classicos, porém
preparados de forma diferen-
te. De sobremesa, ele sugere
um bolo de cenoura bem dife-
tente do que estamos acostu-
mados. Elee remete a sua ori-
gem sul-africana, o bolo de ce-
noura south african style, que
tem cream cheese no recheio.
Ele é timido e tem aroma de
Natal. Recomendo.

SERVICO: ENOTECA DECANTER SANTOS

eboaacidez.

Ingredientes:

confitde bacalhau:

250 glombo de bacalhau
dessalgado; 300 ml de azeite;
3dentes dealho; 5gde tomilho;
2folhas de manjericdo; puré de
pimentao vermelho; 1 pimentdo
vermelho; 30 ml de azeite extra
virgem; 30 ml de caldo de legumes;
salagosto. Batata: 1 batata
grande; 2 galhos de tomilho;
1dentedealho;1fatiadelimdo
siciliano; 5g de manteiga semsal.
Aspargos: 3 aspargos (somente a
parte macia. Tapenade: 30g de
azeitonas pretas; 10g de

Harmonizagéo: Umani Ronchi Podere
Montepulcianod’Abruzzo 2013, IT

Uva: Montepulciano.

Cor: rubi brilhante de médiaintensidade.

Nariz: ameixa e mirtilo e nuances terrosos.

Boca: seco, frutado, corpo leve, equilibrado com13°GL

R$ 78,40, NAENOTECA DECANTER.

Cidraousidra?

Santé! Curiosamente cidra e si-
dratém sonoridadeidéntica, po-
rém com distintos significados.
A cidra é o fruto da cidreira,
planta que pode ser originaria
do Sudeste Asiético ou da In-
dia. E citrica e parecida com
uma laranja grande. Sua polpa
é muito seca e sua casca bem
grossa. Normalmente é bastan-
te utilizada na gastronomia,
faz-se dela doces cristalizados

ou em compota. J4 a sidra é
uma bebida elaborada a partir
dosuco de maca fermentado.

E também conhecida como
vinho de maca. Mas ndo se en-
gane, vinho € feito de uva e a
sidra € feita de maga ou até de
pera. E chamada de Sidra tam-
bém em espanhol, Cider em
inglés e Cidre em francés.

A boa sidra nao contem adi-
¢oes de gas e nem € pasteuriza-

alcaparras; 5mldesucodelimdo
siciliano; 25 ml de azeite
extravirgem; 2g de tomilho fresco.

Preparo: preaquecaofornoa110
graus. Numa forma pequenaou
panelinha, coloque o bacalhau, o
azeite,0alho, o tomilho,eo
manjericdo. Asse durante 20
minutos eretire doforno.Em
seguida, aumente o forno até atingir
220 graus. Coloque o pimentao
inteirono forno paraassar durante
10 minutos. Retire do forno, coloque
numavasilha e feche comfilme
PVC.Depois, descasque abatatae
corte em quatro cubosiguais.
Cozinhenaaguacomsal, escorrae
reserve paradeixar sair vapor (Nao
resfriar abatata com aquafria). Em
umafrigideirafria, coloque um
pouco de azeite eos cubos de
batatas. Acenda ofogo e deixeem
temperaturabaixa até as batatas
ficarem douradas em umlado so.

Ingredientes: bolo: 250 g
manteiga sem sal; 250 g acuicar
mascavo; 5 ovos; raspas e suco de
umalaranja; 3g de gengibre; 3gde
canela; 3 gde noz-moscada; 1708
farinhade trigo; 10 ml fermento
em pod; 250g cenouraralada; 100g
améndoas picada; 100g nozes
picada. Cobertura: 300g cream
cheese; 90g de glagticar e suco de
1limado.

Preparo: preaqueca o fornoa140
graus. Em umabatedeira, bataa
manteiga e o aclicar mascavo até
ficarem cremosos. Acrescente 0s
ovos, umde cada vez. Em seguida,
coloquea laranjae especiarias.
Comuma colher, misture afarinha.
Acrescente o fermento, acenoura,
asaméndoas e as nozes. Para
assar, passe a massa parauma
formade 20cm x 30cm untada.

CLAUDIA G. OLIVEIRA, SOMMELIER

da. E uma bebida que lembra
muito o vinho espumante, com
acidez, borbulhas, baixo teor
de alcool e dogura peculiares.
Alias, a sua docura é variavel,
seu estilo vai do doux (doce) ao
brut (seco). Semelhante ao vi-
nho, a sidra passa por estagios
de elaboracdo. Ha variantes
tanto no tempo de fermenta-
¢do quanto no tempo de guar-
da em garrafa, antes de sair
para o mercado. Assim, a sidra
pode ser engarrafada como os
espumantes ou em garrafas co-
mo as de cerveja. Dependendo
daqualidadefinal.

A despeito da sidra que ain-
da hoje lota as prateleiras dos
nossos hipermercados, esta
ndo tem a menor semelhanca
com aquela, um xarope gaseifi-
cado e totalmente artificial!

Alnglaterra é o maior produ-
tor de sidra, seguida da Irlanda
e Franca. Na Franga a produ-
co se destaca na Normandia e
Bretanha, de onde vém as mais
s@o famosas sidras do mundo.
Também € bastante popular
na Espanha, Alemanha, Suica,

Retireasbatatas dafrigideirae
coloque numaplacaparaforno
juntocomtomilho, 1dente dealho,
5mlmanteigaeafatiade
limdo.Retire o bacalhau do azeite
e passe nafarinha panko. Coloque
numatravessaeponhanofornoa
220 graus paraassar durante

10 minutos ou até estar hem
dourado. Quando estiver faltando
5minutos para o bacalhau ficar
pronto, coloque as batatas no
forno.Emseguida, corte as
cabecas dos aspargosaomeio e
leve parasaltearemuma
frigideira comazeite. Tempere
comsal. Emum processador, bata
asazeitonas,asalcaparras, 0
tomilho, osuco de limao e o azeite.
Tireacascado pimentdo, abrae
limpe. Depois, também no
processador, batasozinho ate
virar um puré. Coloque numa
panelinhajuntocom azeiteeo
caldoeesquente bem.

Asse de 40 a 45 minutos.
Paraacobertura, bataocream
cheeseeoglacucar numa
batedeiraaté ficarem cremosos e
lisos. Acrescente osucode limao
e bata mais um minuto.

Harmonizacdo:
Amalaya
Blanco Dulce
2014, AR
Uva:Rieslinge
Torrontés.
Cor:amarelo
palhabrilhante.
Nariz: bananae
abacaxicom
toquefloral.
Boca: levemente doce com
11,5°GLedeliciosa acidez.

R$ 69,70, NAENOTECA DECANTER SANTOS.

Austria, Africa do Sul, Nova
Zelandia, Argentina, Estados
Unidose Australia.

Atualmente vocé pode en-
contrar sidras de qualidade no
Brasil, pois grandes e peque-
nos importadores as trazem.
Ah! Uma boa noticia é que a
Embrapa Uva e Vinho esta tes-
tando uma sidra nacional, va-
mosaguardar.

Nesta época de festas natali-
nas o tilintar de muitos brindes
vao e vém, aqui e ali, sempre
comespumantes. Eusual, sin6-
nimo de alegria e comemora-
¢do. Ha aqueles que o fazem
com champagne, o melhor dos
espumantes, entretanto a maio-
ria tem procurado produtos
mais acessiveis. Alids, nem sem-
pre o mais sofisticado e caro é
sindnimo de melhor, sem con-
tar também que o gosto pessoal
deve ser considerado sempre!
Oimportante mesmo é brindar
as festas de final de ano com
quem vocé ama! Feliz Natal!
Atéaproximatacaem 2016!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Na Ponta da Praia,

ALEXSANDER FERRAZ

Sao Vitto, cantina
a0 estilo do Bixiga

DAREDACAO

Uma cantina ao estilo do Bixi-
ga,com bandeirinhas pendura-
das, camisetas de times de fute-
bol, toalha xadrez nas mesas.
No menu, massas artesanais,
molhos preparados na casa, ri-
sotos, carnes, pescados e pi-
zzas. Assim é a Sao Vitto, aber-
ta essa semana na Ponta da
Praia,em Santos.

O restaurante fica onde fun-
cionava a churrascaria Ponta
Verde. A estrutura da casa foi
mantidaeadaptada paraamu-
danca de proposta. Inclusive, a
antiga mesa de frios do rodizio
deu lugar a uma caprichada
mesa de antepastos com DNA
italiano. Berinjelas recheadas,
aliches, mucarelas, tomati-
nhos, salames, abobrinhas e ou-
tras especialidades ficam ex-
postas em um bela mesa refri-
geradae o cliente pode se servir
a vontade, no sistema de quilo
(R$6,99/100g).

No menu, ha dezenas de ti-
pos de massas e de molhos, que
podem ser casados de acordo

com o gosto do cliente. O ta-
laharim com o molho deseja-
do tem preco de R$ 35. S6 ha
cobranca do molho quando
tiver camarao (mais R$ 10).
Todos eles levam nomes de
familiasitalianas, em umaho-
menagem a esses imigrantes.
Entre os 32 tipos de molhos,
destaque para o Nicoleto, a
base de pomodoro, calabresa,
berinjela, manjericdo, cogu-
melos e mugarela.

Entre os risotos, sugestoes
como o de funghi com vinho
tinto (R$ 60) ou o de presun-
to cru, ervilhas e brdcolis
(R$55). Haainda possibilida-
de de encomendas de pratos
especiais como cabrito assa-
do, que pode ser temperado
ao gosto do cliente (R$ 180
paraduas pessoas) ou costele-
tasde cordeiro (R$ 135).

SERVICO: CANTINA SAQVITTO (AV.DOS
BANCARIOS, 151 - PONTA DA PRAIA, SANTOS)
FUNCIONAMENTO:

ALEXSANDER FERRAZ

Proposta é ter pizza e especialidades orientais em um sé lugar

Litora O13 une as
paixoes dos santistas

DAREDAGAO

Unindo, no mesmo ambiente,
acomidajaponesacom atradi-
cional pizza, o Litora 013 red-
ne, em seu cardapio, as especia-
lidades mais populares na re-
giao. Segundo um dos proprie-
tarios, Luiz Henrique Bravo
Alonso, esta foi uma forma de
juntar tudo o que o santista
mais gosta em um so lugar.
“Santos tem um dos maiores
indices de pizzaria do Brasil, e,
por incrivel que pareca, de co-
midajaponesa também. Entao
pensamos: por que nao unir
tudoemum ss6local?”.

Entre os destaques, a pizza
Litora II, de salmao grelhado
com cream cheese e molho taré
(R$ 44, inteirae R$ 34, broto.)

Entre os sabores de pizza ofe-
recidos pela casa, alguns sao
diferentes e levam nomes de
cidades e bairros. A Guaruja,
por exemplo, vem com molho
de tomate, mugarela, alho cru,
tomate e parmesdo (R$ 35, in-
teirae R$ 25, broto).

Outra opg¢ao é a Angra dos

Reis, com peito de frango, ca-
labresamoida, cebola e muga-
rela (R$ 33, inteira e R$ 23,
broto).

ORIENTAL

E a pizzas com influéncia
oriental como a Maresias I,
que tem cobertura de shimeji
com shoyu, cream cheese e
alho por6 (R$ 45,00 inteira e
R$ 35, broto).

O temaki bruleé também
tem se destacado no menu. O
seu diferencial é ter, no lugar
da alga, uma fatia fina de sal-
mao. O recheio é de salmio
defumado, camario e cream
cheese, coberto com molho
taré (R$ 24,90 aunidade).

SERVICO: LITORA 013

ENDERECO: AVENIDA DOS BANCARIOS, 27,
PONTA DA PRAIA

FUNCIONAMENTO: ABERTO TODOS OS DIAS,
DAS 18 HORAS A1THORA.

ACASATAMBEM OFERECE DELIVERY PELO
TELEFONE (13) 3349-0409.
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