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Cardapio de

Para comemorar 0s 469 anos de Santos, Estacdo Bistrd tem menu com ingredientes locais

ALEXSANDER FERRAZ

DAREDAGAO

para comemorar 0 469° aniver-
sario de Santos, o Estacfo Bistro
Restaurante-escola vai oferecer
amanha trés opcoes em um me-
nu especial, a R$ 28,00 (entra-
daeprato principal).

Na entrada, os clientes vao
saborear um mix de folhas com
salsade coco e manga. No prato
principal, as opg¢les sdo: meca
grelhada com risoto de taiobae
crocante de castanhas; cupim
ao molho de café com canjiqui-
nha e carpaccio de pupunha; e
frango crocante ao barbecue de
banana, puré de mandioqui-
nhae picles de maxixe.

Segundo o chef Bruno Justo,
a proposta na montagem do
cardapio é servir opcoes de car-
ne, peixe e frango acompanha-
dos de ingredientes que te-
nhamligagio coma Cidade.

“Desmembrei a Meca Santis-
ta, que é o prato oficial da Cida-
de, e coloquei o peixe, a pupu-
nhaeabanana separadamente
em cada opcdo. Usamos tam-
bém o café em um dos pratos e
na sobremesa, pela importan-
cia histdrica que tem para San-

tos”. De sobremesa, a R$ 8,00
cada, gelado de café e crumble
de banana com sorvete de acai.
O Estagdo Bistro funciona no
Largo Marqués de Monte Ale-
gre, 2, Valongo, do meio-dia as
15 horas. As bebidas sdo cobra-
dasaparte.

Meca grelhada comrisoto de
taioba e crocante de castanhas
Ingredientes: meca: 2 filés de
meca (200g), sal e pimenta moidaa
gosto. Risoto: 1xicaradearroz
arboreo; 3 xicaras de caldo de
legumes; 3 colheres (sopa) de
cebola; azeite o quanto baste;
2folhas detaioba cortadaem
tirinhas; 1 colher (sopa) de
manteiga e 3 colheres (sopa) de
queijo parmesao. Puré de salsa:
1xicaradesalsa picada; 1/2 cebola
picada; 4 colheres (sopa) de azeite;
1e1/2 colher (sopa) de vinagre;
1colher (sopa) deaguae

2 pimentas cambuci; 1 pitada de
sal; 1 pitada de acucar.

Preparo: tempereamecacom

sal e pimenta e grelhe por cercade
3minutosde cadaladoem
frigideirabem quente.

> Querfinhas

Santos Sabores

0Santos Sabores Emporio de
Massas (Av. Epitacio Pessoa, 145,
Embaré) fazaniversarioepara
comemorar tera umadegustacdo
dos seus produtos hoje, apartirdas
16h. Durante todo més havera
promocao de double chope
(Devassa, R$ 6,50 cada). Agora, 0
emporio também tem mesas para
quemquiser saborear as massas
(foto) alimesmo, navoltadapraia
ounointervalodotrabalho.0
diferencial é que o clienteescolhea
massaeomolhonageladeiraeela
éfeitanahora, comoprecoigual ao
daembalagem. Hoje, na
degustacdo, umanovidade: as
massas também serdo servidas
fritas como petisco.

Sofitel

Nos fins de semana até dia31ide
janeiro, o Sofitel Guaruja
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Meca com taioba é uma das opgdes, que tém ainda cupim ao café

Risoto: refogue a cebola no azeite.
Coloqueoarroz e mexa. Se quiser,
coloque1/2tacadevinho branco
seco. Deixesecar e coloque1/3do
caldode legumes quente. Deixeem
fogo médio, mexendo de tempos
emtempos. Fique atento: quando o
liquido estiver secando coloque
mais 1/3 do liquido e faca 0 mesmo.
Depois, finalize com o restante do

Jequitimar apresenta mais uma
edicao dofestival gastronomico
Harmonia dos Sabores,
tradicional evento que une chefs
conceituados em diferentes
experiéncias gastrondmicas. Este
fim desemana os convidado sdoo
sous chefdo Sofitel Montevideu
(Uruguai), Marcio Jones, e o
sommelier Frederico Moura.
Hoje, tem workshop, as 17 horas, e
amanhdaacontece o jantar
harmonizado. Informacdes pelo
tel. 2104-2000.

Tascado Porto

Em homenagem aos 469 anos da
Cidade,aTascadoPortoeo
Museu Pelé fecharam uma
parceria: quem for almocar no
restaurante e pediraMeca
Santista ganharaingresso para
visitar o museu do Rei do Futebol.
0 prato é composto por posta
grelhada de meca com camardes
rosa,acompanhadadearrozde
palmito pupunhaefarofade
banana (R$ 106,00 paraduas
pessoas) e R$ 64,00 (uma
pessoa). ATascado Porto ficana
Rua XV de Novembro, 112,
Informacdes no tel.3219-4280.

caldo (sempre quente). Coloque a
taioba. Mexa, quando estiver al
dente, coloque a manteigaeo
queijoe mexabem. Vejase é
preciso corrigir osalesirvacoma
meca e com o puré desalsa (para
opuré, processe tudo).

Decore com castanha de caju
quebradanamado elevemente
tostada no fogo.

Familee

0 food truck Familee, famoso por
seus doces artesanais, esta
estacionadoem Guarujade25a
dia29/1edias31/1e1/2.
Preparados pelos chefs Marcos
Lee e Thais Lee, as sobremesas
tém estilo caseiro. Entreeles,
cookies, brownie, panquecas com
calda (foto), entre outros.

Os precos variam entre R$ 9,00 e
R$15,00.Eleficaraaoladodo
CasaGrande Hotel, onde estao
outros trucks se revezando
durante o verdo, até o Carnaval.

Bobd de camarao

A mais nova aposta do Emporio
Masano, em Praia Grande, para os
almocos de sabado, é o bobé de
camaraio. 0 prato, preparado pelo
chef Fernando Molina, um dos
socios da casa, éservido
acompanhadodearrozbrancoe
farofacombananadaterra

(R$ 32,00 por pessoa). 0 Empdrio
Masano ficana Av. Presidente
CostaeSilva, 1.500, Boqueirao.
Telefone: 3491-5236. Funcionade
segundaasabado, das 8h as 20h.
0almoco é servido das12has 15h.
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Fele' val de Risottos e Massas, Casserole de Moules et Frites
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cozinha é uma arte e

toda arte tem sua paciéncia”
- Chef Jacquelline Roelandt

Todas Sextas e Sabados

R$ 4 p/ pessoa

*Buffet self-service
+ mini doce folhado.

RAIXaenugde

§ de-sabores

Beduino

PORCLAUDIA G. OLIVEIRA, SOMMELIER

\Vinho é

saude? - parte 1

A midia hoje em dia tem dado
enfoque ao vinho como um pos-
sivel beneficiador da satide hu-
mana. Fala-se que atua como
antioxidante, anti-inflamaté-
rio, antimicrobiano, anticarci-
nogeénico, vasodilatador. Ain-
da, fala-se em paradoxo fran-
cés, dietadovinho, e suasbenes-
ses em favor do colesterol e da
prevencio ao cancer.

Tantos os beneficios anuncia-
dos, mas, serd o vinho realmen-
te eficaz contra tantas mazelas?

UMA TACA DE HISTORIA

O vinho é uma bebida que faz
parte dahistériada humanida-
de e nela deixou marcas em
cadaépoca, cito algumas:

450 a.C. - O médico grego
Hipocrates utilizava o vinho co-
mo antisséptico, sedativo, diu-
rético e o prescrevia para o dia
adiatambém.

Século 2, d.C - Galeno, céle-
bre médico na Roma Antiga,
também o receitava a seus pa-
cientes, utilizando-o principal-
mente para cuidar dos gladia-
dores feridos.

Século 13, d.C - Arnoldo de
Villanova, médico e filésofo
cataldo ja advertia que para vi-
ver uma vida saudavel o ideal
seriaaingestido devinho duran-
te as refeigoes, nao sendo reco-
mendado nos intervalos.

Egito antigo - O vinho foi
prescrito como orexigeno, esti-
mulante para abrir o apetite, e
ainda para tratar bronquite,
verminoses e outros males.

Ratificandoateoriaanterior Pa-
racelso, médico suico, pai da tera-
péutica moderna, no século 16,
afirmava: “O vinho é um alimen-
to, um remédio e um veneno, é
apenasumaquestaodedose”.

Foi assim que, paralelamen-
te a utilizacdo do vinho para

certos males, o famoso cientis-
ta francés Louis Pasteur, em
1865, descobriu que “o vinho é
amais saudavel e a mais higié-
nica das bebidas”, revolucio-
nando asua compreensdo cien-
tifica e o definindo como uma
bebida sa. Tanto o é, que foi até
mesmo adicionado a agua, pa-
ra sua esterilizacdo, durante
epidemia de cblera em Ham-
burgo,em 1892.

Podemos notar que arelacio
vinho e satide ja ocorre ha mui-
tosséculos.

UMA TACA DE TECNICA

Dentre as bebidas alcodlicas, é
ovinho a que mais pode benefi-
ciar o homem por causa de
seus polifendis, que sao com-
ponentes antioxidantes, pro-
duzidos em abundincia pela
videira (parreira), tendo sua
concentragio nas cascas e se-
mentes da uva, contribuindo
com a evolugdo de sabor, cor e
aromados vinhos.

Os polifenoéis das uvas mais
estudados sdo o resveratrol,
os flavonoéides, os taninos e as
catecinas ou procianidinas,
entre os mais de mil encontra-
dos. A concentracdo de
polifendis nos vinhos tintos é
5 a 10 vezes maior que nos
vinhos brancos. Isso porque
as uvas tintas tém maior ri-
queza polifenolica e sua extra-
¢do na vinificacdo é muito
maior (na vinificacdo de vi-
nhos tintos ha maceracdo das
uvas inteiras, ja nos brancos
otempo de maceragdo com as
cascas é muito pequeno, mini-
mo, ou inexistente). E ha mui-
ta pesquisa nesse sentido,
que falaremos semana que
vem. Atéapréximataca!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM,BR
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P| me nta. Raimundo

Fernandes sempre gostou de
preparar molhos de pimentas para
0Samigos. As suas receitas faziam
sucesso. Dai, foi um pulo para
comercializar o produto, que
recebeu o nome de Divina Pimenta.
Com o crescimento das vendas,

Estacionamento
conveniado no
Shopping Patio
Iporanga

SABORES

“ARABES | §] \

Av. Ana Costa, 466 - Gonzaga
www.beduino.com.br
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elesmontaramagorauma
fabricaem Santos, onde
inicialmente produzirdo

seis tipos demolhose
cercade 240 potes.Comoelee
amulher, LenaBorges,
gostavam de comer graos e
sementes, ele sempre as
adicionavaaos preparados.
Entao, criou molhos de
pimentas com castanhas,
girassol, quinoa, pinhao, chia,
linhacaetc. Colocavatambhém
ervas, alho-poro eaté
alcachofra. Assim, nasceu um
produto tnico. Ha op¢des de
ardénciasuaveatéa
Devastadora. “Buscamos
sabor e saude”. O preco

do pote de140 ml esta, em
média, R$ 18,00. Informacdes:
telefone 99112-7131.
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