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Fábrica

Viva momentos de puro

R. Dr. Tolentino Filgueiras, 80 - Gonzaga - Santos - SP

prazer
Pimenta. Raimundo
Fernandes sempregostoude
prepararmolhosdepimentaspara
osamigos. As suas receitas faziam
sucesso.Daí, foi umpulopara
comercializaroproduto, que
recebeuonomedeDivinaPimenta.
Comocrescimentodas vendas,

elesmontaramagorauma
fábricaemSantos, onde
inicialmenteproduzirão
seis tiposdemolhose
cercade240potes. Comoelee
amulher, LenaBorges,
gostavamdecomergrãos e
sementes, ele sempreas
adicionavaaospreparados.
Então, crioumolhos de
pimentas comcastanhas,
girassol, quinoa, pinhão, chia,
linhaçaetc. Colocava também
ervas, alho-poró eaté
alcachofra.Assim,nasceuum
produtoúnico.Háopçõesde
ardência suaveatéa
Devastadora. “Buscamos
saboresaúde”.Opreço
dopotede140mlestá, em
média,R$ 18,00. Informações:
telefone99112-7131.

PORCLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIER

Vinho é
saúde? - parte 1

DAREDAÇÃO

Para comemorar o 469˚ aniver-
sáriodeSantos,oEstaçãoBistrô
Restaurante-escola vai oferecer
amanhãtrêsopçõesemumme-
nu especial, a R$ 28,00 (entra-
daepratoprincipal).
Na entrada, os clientes vão

saborearummixde folhas com
salsadecocoemanga.Noprato
principal, as opções são: meca
grelhadacomrisoto de taioba e
crocante de castanhas; cupim
aomolhode café comcanjiqui-
nha e carpaccio de pupunha; e
frangocrocanteaobarbecuede
banana, purê de mandioqui-
nhaepiclesdemaxixe.
Segundoo chefBruno Justo,

a proposta na montagem do
cardápioéserviropçõesdecar-
ne, peixe e frango acompanha-
dos de ingredientes que te-
nhamligaçãocomaCidade.
“DesmembreiaMecaSantis-

ta,queéopratooficialdaCida-
de, e coloquei o peixe, a pupu-
nhaeabananaseparadamente
em cada opção. Usamos tam-
bémo café em umdos pratos e
na sobremesa, pela importân-
ciahistóricaque temparaSan-

tos”. De sobremesa, a R$ 8,00
cada, gelado de café e crumble
debanana comsorvete de açaí.
O Estação Bistrô funciona no
LargoMarquês deMonte Ale-
gre, 2, Valongo, domeio-dia às
15horas.As bebidas são cobra-
dasàparte.

Mecagrelhada comrisotode
taiobae crocantede castanhas
Ingredientes:meca: 2 filésde
meca (200g), sal e pimentamoídaa
gosto.Risoto: 1 xícaradearroz
arbóreo; 3xícarasdecaldode
legumes; 3 colheres (sopa)de
cebola; azeiteoquantobaste;
2 folhasde taiobacortadaem
tirinhas; 1 colher (sopa)de
manteigae3colheres (sopa) de
queijoparmesão. Purêde salsa:
1 xícaradesalsa picada; 1/2 cebola
picada;4colheres (sopa) deazeite;
1 e 1/2colher (sopa) devinagre;
1 colher (sopa) deáguae
2pimentas cambuci; 1pitadade
sal; 1 pitadadeaçúcar.

Preparo: tempere ameca com
salepimentaegrelhepor cercade
3minutosde cada ladoem
frigideirabemquente.

Risoto: refoguea cebolanoazeite.
Coloqueoarrozemexa. Sequiser,
coloque1/2 taçadevinhobranco
seco.Deixe secar e coloque 1/3do
caldode legumesquente.Deixeem
fogomédio,mexendode tempos
emtempos. Fiqueatento: quandoo
líquidoestiver secandocoloque
mais 1/3do líquidoe façaomesmo.
Depois, finalize comorestantedo

caldo (semprequente). Coloquea
taioba.Mexa, quandoestiveral
dente, coloqueamanteigaeo
queijoemexabem.Veja se é
preciso corrigir o sal e sirva coma
mecae comopurêdesalsa (para
opurê, processe tudo).
Decore comcastanhade caju
quebradanamãoe levemente
tostadano fogo.

ALEXSANDERFERRAZ

SantosSabores
OSantosSaboresEmpóriode
Massas(Av.EpitácioPessoa,145,
Embaré)fazaniversárioepara
comemorarteráumadegustação
dosseusprodutoshoje,apartirdas
16h.Durantetodomêshaverá
promoçãodedoublechope
(Devassa,R$6,50cada).Agora,o
empóriotambémtemmesaspara
quemquisersaborearasmassas
(foto)alimesmo,navoltadapraia
ounointervalodotrabalho.O
diferencialéqueoclienteescolhea
massaeomolhonageladeiraeela
éfeitanahora,comopreçoigualao
daembalagem.Hoje,na
degustação,umanovidade:as
massastambémserãoservidas
fritascomopetisco.

Sofitel
Nosfinsdesemanaatédia31de
janeiro,oSofitelGuarujá

Jequitimarapresentamaisuma
ediçãodo festival gastronômico
HarmoniadosSabores,
tradicionaleventoqueunechefs
conceituadosemdiferentes
experiênciasgastronômicas.Este
fimdesemanaosconvidado sãoo
souschefdoSofitelMontevideu
(Uruguai),Marcio Jones, eo
sommelierFredericoMoura.
Hoje, temworkshop,às 17horas, e
amanhãaconteceo jantar
harmonizado. Informaçõespelo
tel. 2104-2000.

TascadoPorto
Emhomenagemaos469anosda
Cidade,aTascadoPortoeo
MuseuPelé fecharamuma
parceria:quemforalmoçarno
restauranteepedir aMeca
Santistaganhará ingressopara
visitaromuseudoReidoFutebol.
Oprato écompostoporposta
grelhadademeca comcamarões
rosa,acompanhadadearrozde
palmitopupunhae farofade
banana (R$106,00paraduas
pessoas) eR$64,00(uma
pessoa).ATascadoPorto ficana
RuaXVdeNovembro, 112.
Informaçõesno tel.3219-4280.

Familee

Ofood truckFamilee, famosopor
seusdocesartesanais, está
estacionadoemGuarujáde25a
dia29/1edias31/1e 1/2.
Preparadospelos chefsMarcos
LeeeThais Lee, as sobremesas
têmestilo caseiro. Entreeles,
cookies,brownie,panquecas com
calda (foto), entreoutros.
Ospreços variamentreR$9,00e
R$15,00.Ele ficaráao ladodo
CasaGrandeHotel, ondeestão
outros trucks se revezando
duranteoverão, atéoCarnaval.

Bobóde camarão
AmaisnovaapostadoEmpório
Masano,emPraiaGrande,paraos
almoçosdesábado, éobobóde
camarão.Oprato,preparadopelo
chefFernandoMolina, umdos
sóciosdacasa, éservido
acompanhadodearrozbrancoe
farofacombananadaterra
(R$32,00porpessoa).OEmpório
MasanoficanaAv.Presidente
CostaeSilva, 1.500,Boqueirão.
Telefone: 3491-5236.Funcionade
segundaasábado,das8hàs20h.
Oalmoçoéservidodas 12hàs 15h.

Amídia hoje em dia tem dado
enfoqueaovinhocomoumpos-
sível beneficiadorda saúdehu-
mana. Fala-se que atua como
antioxidante, anti-inflamató-
rio, antimicrobiano, anticarci-
nogênico, vasodilatador. Ain-
da, fala-se em paradoxo fran-
cês,dietadovinho,esuasbenes-
ses em favor do colesterol e da
prevençãoaocâncer.
Tantososbenefíciosanuncia-

dos,mas, seráovinhorealmen-
teeficazcontratantasmazelas?

UMATAÇADEHISTÓRIA

O vinho é uma bebida que faz
partedahistóriadahumanida-
de e nela deixou marcas em
cadaépoca,citoalgumas:
450 a.C. - O médico grego

Hipócratesutilizavaovinhoco-
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-oprincipal-
mente para cuidar dos gladia-
dores feridos.
Século 13, d.C - Arnoldo de

Villanova, médico e filósofo
catalão já advertia que para vi-
ver uma vida saudável o ideal
seriaaingestãodevinhoduran-
te as refeições, não sendo reco-
mendadonosintervalos.
Egito antigo - O vinho foi

prescrito comoorexígeno, esti-
mulante para abrir o apetite, e
ainda para tratar bronquite,
verminoseseoutrosmales.
RatificandoateoriaanteriorPa-

racelso,médicosuíço,paidatera-
pêutica moderna, no século 16,
afirmava: “Ovinhoéumalimen-
to, um remédio e um veneno, é
apenasumaquestãodedose”.
Foi assim que, paralelamen-

te à utilização do vinho para

certosmales, o famoso cientis-
ta francês Louis Pasteur, em
1865, descobriu que “o vinho é
amais saudável e amais higiê-
nica das bebidas”, revolucio-
nandoasuacompreensãocien-
tífica e o definindo como uma
bebida sã.Tantoo é, que foi até
mesmo adicionado à água, pa-
ra sua esterilização, durante
epidemia de cólera em Ham-
burgo,em1892.
Podemosnotarquearelação

vinhoesaúde jáocorrehámui-
tosséculos.

UMATAÇADETÉCNICA

Dentre as bebidas alcoólicas, é
ovinhoaquemaispodebenefi-
ciar o homem por causa de
seus polifenóis, que são com-
ponentes antioxidantes, pro-
duzidos em abundância pela
videira (parreira), tendo sua
concentração nas cascas e se-
mentes da uva, contribuindo
coma evolução de sabor, cor e
aromados vinhos.
Os polifenóis das uvasmais

estudados são o resveratrol,
os flavonóides, os taninos e as
catecinas ou procianidinas,
entreosmaisdemil encontra-
dos. A concentração de
polifenóis nos vinhos tintos é
5 a 10 vezes maior que nos
vinhos brancos. Isso porque
as uvas tintas têm maior ri-
quezapolifenólica e sua extra-
ção na vinificação é muito
maior (na vinificação de vi-
nhos tintos hámaceração das
uvas inteiras, já nos brancos
o tempodemaceração comas
cascas émuitopequeno,míni-
mo, ou inexistente). Ehámui-
ta pesquisa nesse sentido,
que falaremos semana que
vem.Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM,BR

Cardápio deaniversário
Para comemorar os 469 anos de Santos, Estação Bistrô tem menu com ingredientes locais

FOTOSDIVULGAÇÃO

ALEXSANDERFERRAZ

Meca com taioba é uma das opções, que têm ainda cupim ao café
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