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Bacalhau com alho-poro ganha melhor pizza

Receita da aposentada Rosemary conquistou o juri, que teve participacdo de Raul Lemos, muito assediado durante o evento

DAREDACAO

Este ano, o concurso Meu No-
me Virou Pizza, da Kokimbos
Pizza & Picanha, saiu do am-
biente privado e foi para um
espago publico. Em sua sexta
edicao, ele foi realizado na area
de convivéncia do Shopping
Parque Balneério e reuniu mui-
tos curiosos, alguns atraidos pe-
los amadores que preparavam
suas pizzas ao vivo e outros,
bem numerosos, que foram em
buscade umaselfie ouum auté-
grafo do santista finalista do
MasterChef Brasil. Raul Le-
mos. Ele integrou o jari, que
teve ainda Maisa Campos, san-
tistavencedora de outro reality
culinario, o Cozinheiros em
Acdo,daGNT.

A vencedora da noite foi a
aposentada Rosemary de Oli-
veira Xavier, que criou uma
pizza com bacalhau puxado no
azeite com alho e alho-poré.
“Pensei em um sabor que nao
tivesse no cardapio”.

Em segundo lugar, ficou Ro-
berto Cruz, com uma pizza
com burrata (queijo fresco ita-
liano), presunto cru e toma-
tes. Essa foi a terceira vez que
ele fica entre os finalistas do
concurso. “Desa vez conse-
gui”, comemorou.

Na terceira colocagio outro
que também nao era estreian-
te. O ano passado ele ja havia
participado. Renier Canizzar-
ro Franco Junior agradou
com a pizza com carne seca,
lascas de améndoas, caturpi-

ry, alho-por6 e palmito.

As trés pizzas entrardo no
menu da Koimbos a partir da
proxima semana com 0s no-
mes Rosemary, Cruz e Mar-
cella, respectivamente.

“Este tipo de concurso é
muito bacana. Deve ser incen-
tivado. Gostei muito de parti-
cipar”, diz a jurada Maisa
Campos.

Raul Lemos, que abertamen-
te disse ter preferido a pizza de
carne seca, também gostou da
experiéncia de trocar de pa-
péis. “Foi divertido poder jul-
gar e nao ser julgado, além de
tersidoumadelicia”.

Na Obba!, saladas tem pregos de R$ 14 o menor e R$ 17 o maior

Entrega de salada e
novidade em Santos

DAREDACAO
Umatendénciamundial de ali-
mentacao pratica e saudavel se
consolida em Santos, com o
surgimento de deliverys de sala-
dasprontas. Na proxima segun-
da-feira comeca a funcionar a
Obba! Saladaria Delivery com
um menu de oito saladas servi-
das em potes e entregues onde
o cliente desejar. Também ja
funciona o Salada de Vidro,
que tem proposta similar: ofe-
recer uma refeicdo com todos
os nutrientes necessarios para
almocgooujantar.

A iniciativa da Obba! nasceu
apartir de uma viagem a Nova
Torque, onde as saladas servi-
das em potes ja estdo em qual-
quer lanchonete, restaurante
ou emporio. “ O cliente pede os
ingredientes que quer na hora
eem dois minutos tem sua sala-
da num pote descartavel, para
levar ou comer no local”, con-
tou Marcos Cunha,daObbal!.

Sob a consultoriadanutricio-
nista Nathalia Guedes, os po-
tes foram criados de forma a
nao se restringirem as verdu-
ras e legumes tradicionais. Ca-
da uma das oito saladas tem
uma funcdo ou caracteristica
principal expressanonome: co-
mo a Detox, com itens como
couve, chia e pepino, a Tropi-
cal, com frutas, e a Vegana,
sem adicao de qualquer tipo de
carne ou derivados. Os potes
tém dois tamanhos: R$ 14,00
o menor ¢ R$ 17,00 o maior

ALEXSANDER FERRAZ

(paraaté duas pessoas).

“As saladas possuem todos
os elementos da piramide ali-
mentar”, explicou a nutricio-
nista. A Obba! tem também o
overnight, servido no copo
com frutas. Os pedidos po-
dem ser feitos pelo WhatsA-
pp 99179-5097 Facebook
(/obba.saladaria), Instagram
(@obbasaladaria) e www.ob-
basaladaria.com.br.

SALADA DE VIDRO

A Salada de Vidro funciona
desde agosto, e surgiu por cau-
sa da necessidade de Carol
Gonzalez, idealizadora da
proposta. “Na correria de tra-
balho, academia etc, minha
mae (Alzira Gonzalez), que ja
teve restaurante, montava a
salada pra mim. Eu nunca
gostei de salada, mas com os
molhos e o preparo que ela
fazia, passei a comer todos os
dias”. Dai surgiu a ideia de
criar o negocio.

Os pedidos devem ser fei-
tos até as 18h para serem en-
treguesapartirdas10hdodia
seguinte. O cliente pode esco-
lher entre opg¢oes de verdu-
ras, massa integral, legumes,
graos, proteinas e molhos. O
valor é R$ 15 e se a pessoa
devolver o pote de vidro, retor-
navel, sai R$ 13. O pedido
minimo é de duas saladas,
pelo WhatsApp 9817-83854
ou no Facebook (saladadevi-
drosantos).
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O finalista do MasterChef ndo parou de posar para fotos e selfies
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Os vinhos de Beaujolals,
alem do Noveau

Santé! Quando se falaem Beau-

jolais muitos apreciadores o as-
sociam imediatamente ao
Beaujolais Nouveau, um vinho
conhecido por sualeveza e fres-
cor, facil de beber, com baixo
teor alcoolico e que ganhou fa-
ma através de muitas campa-
nhas publicitarias. Alids, seu
lancamento anual e mundial é
sempre na terceira quinta-fei-
radenovembro.

Entretanto,legalmente, os vi-
nhos de Beaujolais compreen-
dem doze Apelacoes de Ori-
gem Controlada (AOC), classi-
ficando-se como Beaujolais (vi-
nhosbasicos) e Beaujolais Villa-
ges (de comunas superiores),
ambas elaboradando vinhos
brancos, rosés e tintos. As de-
mais apelacoes sao Crus (de
vinhedos superiores) que pro-
duzem apenas tintos nas AOCs
de Brouilly, Chénas, Chirou-
bles, Céte de Brouilly, Fleurie,
Juliénas, Morgon, Moulin-a-
Vent, Régnié e Saint-Amour.

Os Crus de Beaujolais repre-
sentam 33% dos vinhedos e sao
o que ha de melhor na produ-
¢do. Aqui osvinhos apresentam
grande complexidade, intensi-
dade aromatica, sdo estrutura-
dos e, diferentemente dos Nou-
veau, tém potencial para enve-
lIhecer durante muitos anos.

Os vinhos de Beaujolais sao
produzidos 98% com auva Ga-
may, que proporciona tintos
frutados, delicados, aromati-
cos, redondos e com taninos
macios, ideais para consumo
em paises de clima tropical. Ha
também umaminoriade 2% de
vinhedos dauva Chardonnay.

Os vinhedos estao em encos-
tas ingremes que variam de
200m a 500m de altitude, o
que determina colheita ma-
nual, necessariamente. Na
vinificacio utiliza-se o método
de maceragdo carbdnica, no
qual a fermentacgdo ocorre no
interior da prépriauva. O resul-
tadosdovinhosleves e frutados
para consumo imediato. Ja os

11/11- Jantar harmonizado com
vinhos da Casa Florano Elo Gas-
tronomia. Reservas: 3322-7007
19/11-Festado Dia Mundial do -
Beaujolais Nouveau na Petit Ver-
dot. Reservas: 3221-6251

vinhos mais complexos e de
guarda mesclam a vinificacdo
de fermentacdo intracelular
comavinificaco classica.

A regido francesa de Beaujo-
lais encontra-se entre o extre-
mo sul da Borgonha, em
Macon, e o norte de Lion. O
interessante é que pesquisas ar-
queolégicas  demonstraram
que a aptidao viticola dessas
terras remonta a 59 a.C.! A
grande diversidade de solos (ar-
gilo-calcario, arenito pouco
profundo, cristalino, graniti-
co) e a proximidade aos rios
Sadne e Rhone fez Beaujolais
florescer para o cultivo e a pro-
ducdodovinhonoséculo17.

A Pequena Toscana, como é
conhecida, recebe influénciacli-
matica oceanica, mediterranea
e continental provocando pri-
maveras umidas, veroes e outo-
nos quentes e secos e invernos
muito frios. Fatores que se
unem ao terroir de lindas paisa-
gens, topografia e solos diversos
paraaplenaexpressao dasuvas.

BRASIL

Participei recentemente do en-
contro da Inter Beaujolais no
Brasil que aliés, indica a Petit
Verdot Adega Gourmet, , de
Santos, em seu Guide dés Bis-
trots 2015. Degustei dos sim-
plesaos Crus. Vinhos com mui-
tapersonalidade, de terroir pri-
vilegiado, alguns comparaveis
aos Grands Crus da Borgonha,
mas com um diferencial: 6ti-
mo custo beneficio. Até a proxi-
mataca!

Receita Pizza
Rosemary

Ingredientes: massaz1/2 kg de
farinha detrigo;1copo (200ml) de
aguamorna; 30 gramas de
fermento bioldgico fresco; 1/2
xicara (cha) de 6leo de soja; 3
colheres (cha) de sal; 1 colher (café)
deacticar. Paraorecheio: 100 gde
molho de tomate; 300g de
mucarelaralada; 1alho poro
grande fatiado fino; 2 dentes de
alho picados e 200g de bacalhau
dessalgado e desfiado e azeite.
Preparo: recheio: refogue oalho e
oalho pordnoazeiteejunteo
bacalhau ja dessalgado e desfiado.
Refoguerapidamente. Reserve.
Massa: dissolva o fermento em
aguamorna. Junteodleo,osaleo
aclicar. Vaadicionando a farinha
trabalhando com as maos até obter
umamassa homogénea. Caso
necessite de mais farinha, pode

colocar. Trabalhe esta massa por
uns 15 minutos ou até ficar lisae
soltando bolhas de ar. Deixe
descansar por uns 40 minutos,
cobertacomum pano.Abraa
massa, deixando as bordas um
pouco mais grossas para nao
queimar esigaotruque caseiro
paraassar.

Montagem: pincele um pouco de
azeite namassa, espalhe o molho
detomate. Coloque a mucarela
ralada, o bacalhaurefogado e
asse emfornoalto de 15 minutos.

Dica: paraum bom molho, nada
melhor do que fugir dos ja
prontos, utilizando ingredientes
frescos. Fazer um molho
diferente é simples: basta1quilo
de tomate maduro, 1 colherde
chadesalelcolherdechade
orégano. Lave bem os tomates,
retirea pele eas sementes e bata
no liquidificador acrescentando o
sale ooréganoagosto.

Beaujolais Pasquier Desvignes
2014 (cANTUR$70,00)
Uva: Gamay.
Cor:rubileve
ebrilhante
comreflexos
violaceos.

Nariz: frutas
vermelhas
frescas.

Boca: seco,
corpoleve, BEAUJOLAIS
equilibra
12°GLcom =
boa cidez, elegante, taninos
delicados.

PASQUIER DESVIGNES

Beaujolais Villages Cave
d'Augustin Florent 2011
(CARREFOURR$ 55,00)
Uva: Gamay.
Cor: rubi

média
intensidade
comreflexos
granada.

Nariz: frutas
maduras | B
cassise =
cereja. HOLAIS VILLACE
Boca: seco, =
corpo médio :

com taninos finos, equilibra
12,5° GL com boa acidez, longo.

Saint Amour Domaine Des
Vignes du Puit 2012 (CARREFOUR
R$80,00)

Uva: Gamay.
Cor:rubi
média
intensidade
comgranada.
Nariz:
ameixa
madurae
anis, toque
florale
mineral.
Boca: seco, encorpado, taninos
firmes, euilibra13°GL com acidez
epoténcia.

Dominique Piron Morgon Cote
du Py 2013 (DECANTER R$ 150,26)
Uvas: Gamay.
Cor:Rubi
intenso.
Nariz: cereja
madura,
toqueflorae
especiarias.
Boca: seco,
encorpado,
elegantecom
taninos g <
firmese e
12,5°GL,

longo.

Brouilly Comte de

Monspey 2013 (canTu R$ 140,00)
Uva: Gamay.
Cor:rubi
intensocom
reflexos
violaceos.
Nariz:
groselha,
ameixae
alcacguz.
Boca: seco,
encorpado,
taninose
acidez
equilibrados com13°GL, longo e
elegante.

i@ru;illu

Moulin-a-Vent - Domaine
les Gryphées- 2011
(FRANCO SUISSA R$ 85,00)

Uva:
Gamay.
Cor:rubi
media
intensidade.
Nariz: floral
efrutas.
Boca:seco,
taninos
elegantese
boaacidez
equilibram
13°GL, longo.
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