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BOA MESA MOMENTO DIVINO

POR FERNANDA LOPES DA REDACAO POR CLAUDIA G. OLIVEIRA COLABORADORA

Receltas especials Com peixes

VoCé ja comecou a pensar no cardapio para a Semana Santa? Nos pedimos pratos
caprichados a alguns restaurantes, para servir de inspiracdo. O peixe é a estrela
dessa época e, aqui, temos uma sugestao de pescada de cambucu, com filé alto

e suculento, acompanhada de grao-de-bico e feita no vapor do papilote no forno -
algo saudavel e leve. A outra dica € um bacalhau com risoto de cebola caramelizada.
Realmente, duas receitas completas. Uma delicial

BACALHAU EM CROSTA DE

FOTOS ALEXSANDER FERRAZ

CAMBUCU NO PAPILOTE,

SANTOS SABORES

Ingredientes

Cambucu: 200g de cambucu; 1galho de tomilho;

1galho pequeno de alecrim; sal e pimenta moida
oquantobaste; 5ml devinho branco; papel-manteiga
cortado com 20 cm x20 cm e fio de barbante.
Grdo-de-bico com acafrdo: 250g de grao-de-bico
cozido; 500 ml de caldo de legumes; 15g de horenso
(espinafre japonés); 2g de acafrdo em pd; 2gde alho

em po; 2 colheres de sopa de mandioquinha processada;
sal o quanto baste. Oleo de endro dill: 200g de
endrodill branqueado (colocado rapidamente em
aguaquente e, depois, em agua gelada); 100 ml de 6leo de
canola e gelo. Pangrattato: 50g de pdo velho esfarelado;
2gdealhotriturado; 10 ml de azeite extravirgem com

3% de acidez; 1 galho de tomilho e sal o quanto baste.

Preparo

Cambucu: comece temperando seu peixe comsal e
pimenta ereserve. Pegue o papel-manteiga e abra
sobre uma superficie lisa. Sobre ele, faca uma cama
comos galhos de ervas e disponha o peixe sobre isso.
Enrole todo o papel-manteiga sobre o cambucu.

Dobre um lado do papel formando um envelope, deixe o
outro lado aberto e adicione o vinho branco. Feche por
completo o envelope, use o barbante para fazer umlaco
envolvendo todo o envelope. Leve ao fornoa 1700C

por 10 minutos. Grao-de-bico: em fogo médio, adicione
ocaldo de legumes, o grao-de-bico, 0 acafrdo em po, o
alhoem po e osal, deixe cozinhar até que o caldo reduza
efique mais espesso. Acrescente as folhas de horenso
(espinafre japonés) com o seu talo e espere cozinhar
até ficarem macias e com os talos crocantes. Adicione
amandioquinhaamassada ao caldo e finalize a cocgao
até ficarumcaldo liso e levemente espesso.
Pangrattato: em umafrigideira, ponha o azeite, o alho
triturado e o galho de tomilho paraaromatizar. Junte o
farelode pdo, o sal e salteie no azeite. Abaixe o fogo e
deixe dourar, sempre mexendo para ndo queimar.
Oleodedill: leve o dill e 0 6leo ao liquidificador e bata
bem. Depois disso, faca uma cama de gelo e coloque

Bodega Luigi Bosca & Familia Arizu, joia de Mendoza

Santé! Sao quatro as gera-
¢Oes da familia de Ledncio Ari-
zu, fundador davinicola de Men-
doza,em1901. Os Arizu sao refe-
réncia na Argentina e destaque
em inovages na agricultura de
seusvinhedos, fato que lhes ren-
deu ativa participacdo na cria-
¢do da primeira D.0.C. argenti-
na, em 1989: a Denominagao de
Origem Lujan de Cuyo.

Sempre inspirados nos ante-
passados agricultores, desa-
fiando o presente e pensando
no futuro, os Arizu, proceden-
tes de Navarra, na Espanha,
uniram-se aos Luigi Bosca, fa-
milia nobre do Piemonte, norte
daItalia. Nasceu, entdo, a Bode-
ga Luigi Bosca & Familia Arizu.
Vinicola mendocina, com mais
de 300 hectares de vinhedos
nas regioes de Lujan de Cuyo,
Maipt e Valle de Uco, tornou-

PROVEIEINDICO

Luigi Bosca De Sangre White
Blend 2022, Valle de Uco,
Mendoza, AR

Uva: 50%Chardonnay (8 meses
em carvalho), 35%Sémillon,
15% Sauvignon Blanc
Cor:amareloclaro

brilhante (13°GL)

Nariz: floral, frutas, macd verde,
péssego, especiarias, complexo
Boca: seco, fresco, corpo médio,
muito agradavel, toque doce com
bastante personalidade

Harmonizacdo: peixes assados e grelhados, frutos do

se embaixadoradasingularida-
de e da elegancia dos vinhedos
de Mendoza.

A Luigi Bosca ¢ lider interna-
cional no segmento de vinhos
de entrada e de alta gama.
Para quem nao sabe, os vinhos
La Linda sdo parte da bodega e
estabelecem uma ligagao mui-
to intima com os consumidores
- sdo mais frescos e faceis de
beber. E, certamente, induzem
a pessoa a prestar mais aten-
¢do na bebida, umavez que sdao
elaborados com maestria e de-
dicacdo. A Bodega Luigi Bosca
ainda cria vinhos que demons-
tram as caracteristicas natu-
rais do terroir de Mendoza, in-
clusive no quesito sustentabili-
dade, com vinhedos organicos
etambém alguns veganos.

Sob a curadoria de Adolar
Hermann, a bodega esta no

) Luigi Bosca Pinot Noir 2021,

Brasil ha 25 anos, trazida pela
Decanter - coincidentemente
foia primeira bodega a desfilar
no portfélio da importadora,
iniciadaem1997. Umadas mar-
cas mais queridas e vendaveis
daimportadora.

Estiveram aqui na Enoteca
Decanter Santos o gerente de
exportacdo e sommelier da bo-
degaargentina, Claudio Mendo-
za, e o representante interna-
cionalde LaLinda, que apresen-
tou nova rotulagem, Federico
Golja. Eles nos presentearam
com uma degustacdo de cinco
rotulos tops da bodega, além
de uma harmonizacdo de dois
pratos com os rotulos.

Apreciadora dos vinhos La
Linda, destaco o espumante La
Linda Extra Brut (R$ 111,90 ou,
no outlet, R$ 59,90), composto
de Chardonnay e Sémillon. E

Vallede Uco, Mendoza, AR
Uva: 100% Pinot Noir (clone
dos vinhedos do Romanée
Conti, Borgonha), 50% do
vinho estagiou por oito meses

emcarvalho francés

Cor:rubileve brilhante (140 GL)
Liinad TETAY . .
"”?i‘f‘ Nariz: morangos se pronunciam

aolonge, ameixa, caramelo,

e além de especiarias

Boca: seco, acidez perfeita, corpo médio,
taninos finos, maravilhoso

mar, pratos defumados, porco, pratos bem aromaticos cremoso de funghi
Preco: R$ 183,90 (R$ 110,39 no outlet)

Preco: R$ 224,90 (R$ 134,94 no outlet)

i

Harmonizacao: aves em geral, massas com molho

leve, refrescante, delicado e
frutado, bem correto para comi-
da oriental. Destaco ainda o
Luigi Bosca 100% Chardonnay
(R$ 183,90 ou, no outlet, R$
110,39). Bem diferentao, os
seus aromas nao indicam a va-
riedade. Um Chardonnay sem
malolatica, acidez alta, muito
mineral e vegetal com a fruta
aparecendo bem depois. Acre-
dito na vida longa desse exem-
plar da bodega.

Outro destaque, que nao é
para todos os bolsos, mas con-
siste num vinhaco: Luigi Bosca
Paraiso (R$ 968,90 ou, no out-
let, R$ 616,99). Ele traz as me-
lhores parcelas de vinhedos de
Malbec e Cabernet Sauvignon.
E um vinho excepcional, pois s6
sera elaborado quando o
endlogo Pablo Cuneo junto a
Alberto Arizu e Pablo Minatelli,

Luigi Bosca De Sangre Red
Blend 2020, Lujan de Cuyo,
Mendoza, AR

Uva: 78% Cabernet Sauvignon,
12% Syrah, 10% Merlot

(14 meses em carvalho)
Cor:rubiintenso brilhante
(14,50GL)

Nariz: frutas negras,
pimenta, cha, especiarias,
algo defumado, complexo

Boca: seco, fresco, encorpado, redondo,

taninos macios, longo

agronomos, decidirem sobre as
melhores variedades do ano. O
rotulo tem 15% de alcool, com-
pletamente equilibrados com
suas variedades - taninos avelu-
dados, comintegracdo total en-
tre fruta e barricas, acidez per-
feita e longevidade impar.
Novidade da bodega é que,
recentemente, abriu as suas
portas para o enoturismo. Ne-
la, os visitantes viverdo expe-
riéncias sensoriais, em um cas-
telo de 1926, localizado entre
0s mais emblematicos vinhe-
dos de Luigi Bosca na historia
da familia Arizu, a Finca El Pa-
raiso. Mais informacdes pelo
telefone +54 92615086679 ou
e-mail fep.hospitalidad@luigi
bosca.com. Aproveite as dicas
eatéapréximataca!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
@CLAUDIAENOAMIGOS

CLAUDIA G. OLIVEIRA
ESOMMELIERE

Luigi Bosca De Sangre Cabernet
Franc 2019, Maipt Mendoza, AR
Uva: 100% Cabernet Franc
(10 meses em carvalho)
Cor: rubiintenso brilhante (14,40 GL)
Nariz: frutas negras, anis,
pimenta, tostado, complexo

Boca: seco, encorpado, nervoso,
taninos firmes, longo e equilibrado
Harmonizacdo: carnes grelhadas
ecomervas, cordeiro comalecrim,

massas com molhos vermelhos fortes
Preco: R$ 266,90 (R$ 160,14 no outlet)

Harmonizacdo: filé grelhado e apimentado,

churrasco, porco, risoto de cogumelos
Preco: R$ 266,90 (R$ 160,14 no outlet)

Confeitaria de Guaruja inova com Ovo de Empadinha

Faltando pouco para a Pas-
coa, os ovos ja dominam as
prateleiras de supermerca-
dos, lojas etambém os cata-
logos de muitas confeita-
rias. Em Guaruja, a Gami
Confeitaria, que ficou famo-

dai, pensamos agora naem-
padinha, outro quitute deli-
cioso”. A massa é a mesma
da empada, com trés tipos
de recheios: frango cremo-
so com catupiri (R$ 64,90),
palmito (R$ 64,90) e cama-

TODOS 05 ROTULOS NA ENOTECA DECANTER SANTOS,
QUEAPARTIR DE HOJE PROMOVE SEU OUTLET COM
GRANDES DESCONTOS (TELEFONE 13 2104-7555)

DIVULGACAO

~ umatigela deinox sobre o gelo, coe a mistura de 6leo sa em 2020 com o Ovo de rao com creme béchamel () CONFEITARIAGAMI
. . . ~ . . . S
PAO ACOMPANHADO DE RISOTO com dill com uma peneira fina ou com um pano. N&o Coxinha, agora incluiu (R$ 72,90). “Todos pesam () isrearinas, 4z, senmo
D E C E BO LA CA RA I\/| E I_ | ZA DA esprema. Deixe cair naturalmente. Montagem: em uma novidade nas suas op- cerca de 400g, com muito > I‘\N“g&'é'&fﬂummm'
’ um prato com bordas altas, disponha o grao-de-bico, ¢oes: 0 Ovode Empada. recheio”. O @GAMICONFEITARIA.
TERMINAL BBQ centralize o peixe sobre ele, cologue 0 dleoem voltae O proprietario, Gabriel = O Ovo de Coxinha tem LLI FUNCIONADESEGUNDA
finalize com o farelo de pAo. Guimaraes, contaqueado- meio quilo, sendo que é fei- U o EncomENDAS

Ingredientes

Bacalhau: 2 postas de bacalhau dessalgado; 1 gemade ovo;
100g de farinha panko (ou de rosca grossa); 1 ramo de salsinha
finamente picado. Risoto: 100 ml de azeite extravirgem; 150g de
arrozarbdreo ou carnaroli; 200g de cebola cortada a julienne;
500 ml de caldo de legumes; 50g de manteiga; 50g de parmesao
frescoralado; sal e pimenta-do-reino a gosto.

Preparo

Bacalhau: grelhe delicadamente as postas de bacalhau em

azeite ereserve. Risoto: refogue a cebola com azeite em fogo
baixo, mexendo constantemente até dourar. Coloque algumas
colheresdo caldo de legumes para ndo queimar. Escorra o excesso
deazeiteereserve acebola e o azeite separados. Utilize metade do
azeite pararefogar oarroz e adicione o caldo de legumes quente
aos poucos, mexendo sempre. Proximo ao ponto ideal, acrescente
acebola, amanteiga, o parmesdo, acerte o sal e a pimenta, desligue
ofogo e mexavigorosamente. Passe o bacalhau nagemadeovoe
empane nafarinha panko. Doure o bacalhau no restante do azeite.
Coloque no prato, decorando comsalsinha, e sirva.

Dicade harmonizacdo: vinho branco de Alvarinho ou
tinto leve do Alentejo.

SANTOS SABORES
(RUA DOM LARA, 65,
BOQUEIRAOD, SANTOS)

TERMINAL BBQ (RUA GOIAS,
116, GONZAGA, SANTOS)

SERVICO

Dica de harmonizacdo: vinho de Sauvignon Blanc
oude Riesling, sem passagem por madeira.

ceriavende ovos de chocola-
te e bombons ha 24 anos e,
quando fez o Ovo de Coxi-
nha, ha trés anos, foi um
sucesso imediato. “E dife-
rente, as pessoas gostam e,

to com a massa do salgadi-
nho com recheio de 200g
de frango desfiado e cober-
tura de catupiri com mini-
coxinhas para enfeitar. Ele
custaR$ 59,99.

PELO WHATSAPP
(13)98133-3693.

FAZ ENTREGA EM GUARUJA,
SANTOS E SAO VICENTE.

Siga o Babbo Ki - Av. Ana Costa, 404 - Gonzaga - Santos

et 2 Manuela
Filet @ milanesa mergulhado no molho de tomate com creme de leite,

- gorgonzola derretido.Vai ao forno coberto por mugarela e gorgonzola.
. Acompanha fritas e arroz.

- Delivery: 3302.0951 -

Filet 2 Amt

Filet 2 milanesa com molho

gratinado com queijo gr

Acompanha fritas e a

3284.5999 ou pelo QRCode

CANTINA

i

5 Babbo {imeérico

SALT EIZ




