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Beaujolais PasquierDesvignes
2014 (CANTUR$70,00)

Uva:Gamay.
Cor: rubi leve
ebrilhante
comreflexos
violáceos.
Nariz: frutas
vermelhas
frescas.
Boca: seco,
corpo leve,
equilibra
12˚GLcom
boacidez, elegante, taninos
delicados.

Provei e indico

Brouilly Comte de
Monspey2013 (CANTUR$ 140,00)

Uva:Gamay.
Cor: rubi
intensocom
reflexos
violáceos.
Nariz:
groselha,
ameixae
alcaçuz.
Boca: seco,
encorpado,
taninose
acidez
equilibrados com13˚GL, longoe
elegante.

11/11- Jantar harmonizado com
vinhosdaCasa FloranoEloGas-
tronomia.Reservas: 3322-7007
19/11-FestadoDiaMundial do -
BeaujolaisNouveaunaPetit Ver-
dot. Reservas: 3221-6251

DAREDAÇÃO

Este ano, o concursoMeu No-
me Virou Pizza, da Kokimbos
Pizza & Picanha, saiu do am-
biente privado e foi para um
espaço público. Em sua sexta
edição, ele foi realizadonaárea
de convivência do Shopping
ParqueBalneárioereuniumui-
toscuriosos,algunsatraídospe-
los amadores que preparavam
suas pizzas ao vivo e outros,
bemnumerosos,que foramem
buscadeumaselfieouumautó-
grafo do santista finalista do
MasterChef Brasil. Raul Le-
mos. Ele integrou o júri, que
teveaindaMaísaCampos, san-
tistavencedoradeoutro reality
culinário, o Cozinheiros em
Ação,daGNT.
A vencedora da noite foi a

aposentada Rosemary de Oli-
veira Xavier, que criou uma
pizza combacalhau puxado no
azeite com alho e alho-poró.
“Pensei em um sabor que não
tivessenocardápio”.
Emsegundo lugar, ficouRo-

berto Cruz, com uma pizza
comburrata (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 colocação outro

que tambémnão era estreian-
te. O ano passado ele já havia
participado. Renier Canizzar-
ro Franco Junior agradou
com a pizza com carne seca,
lascas de amêndoas, caturpi-

ry, alho-poróepalmito.
As três pizzas entrarão no

menu da Koimbos a partir da
próxima semana com os no-
mes Rosemary, Cruz e Mar-
cella,respectivamente.
“Este tipo de concurso é

muitobacana.Deve ser incen-
tivado.Gosteimuito de parti-
cipar”, diz a jurada Maisa
Campos.
RaulLemos,queabertamen-

te disse ter preferido a pizza de
carne seca, também gostou da
experiência de trocar de pa-
péis. “Foi divertido poder jul-
gar e não ser julgado, além de
tersidoumadelícia”.

Beaujolais VillagesCave
d'AugustinFlorent 2011
(CARREFOURR$55,00)

Uva:Gamay.
Cor: rubi
média
intensidade
comreflexos
granada.
Nariz: frutas
maduras
cassis e
cereja.
Boca: seco,
corpomédio
comtaninos finos, equilibra
12,5˚GLcomboaacidez, longo.

Santé!QuandosefalaemBeau-
jolaismuitosapreciadoresoas-
sociam imediatamente ao
BeaujolaisNouveau, umvinho
conhecidoporsualevezaefres-
cor, fácil de beber, com baixo
teor alcoolico e que ganhou fa-
ma através de muitas campa-
nhas publicitárias. Aliás, seu
lançamento anual e mundial é
sempre na terceira quinta-fei-
radenovembro.
Entretanto,legalmente,osvi-

nhos de Beaujolais compreen-
dem doze Apelações de Ori-
gemControlada (AOC), classi-
ficando-secomoBeaujolais(vi-
nhosbásicos)eBeaujolaisVilla-
ges (de comunas superiores),
ambas elaboradando vinhos
brancos, rosés e tintos. As de-
mais apelações são Crus (de
vinhedos superiores) que pro-
duzemapenas tintosnasAOCs
de Brouilly, Chénas, Chirou-
bles, Côte de Brouilly, Fleurie,
Juliénas, Morgon, Moulin-à-
Vent,RégniéeSaint-Amour.
Os Crus de Beaujolais repre-

sentam33%dosvinhedosesão
o que há de melhor na produ-
ção.Aquiosvinhosapresentam
grande complexidade, intensi-
dade aromática, são estrutura-
dose,diferentementedosNou-
veau, têm potencial para enve-
lhecerdurantemuitosanos.
Os vinhos de Beaujolais são

produzidos98%comauvaGa-
may, que proporciona tintos
frutados, delicados, aromáti-
cos, redondos e com taninos
macios, ideais para consumo
empaíses de clima tropical.Há
tambémumaminoriade2%de
vinhedosdauvaChardonnay.
Os vinhedos estão emencos-

tas íngremes que variam de
200m a 500m de altitude, o
que determina colheita ma-
nual, necessariamente. Na
vinificação utiliza-se ométodo
de maceração carbônica, no
qual a fermentação ocorre no
interiordaprópriauva.Oresul-
tadosãovinhos levesefrutados
para consumo imediato. Já os

vinhos mais complexos e de
guarda mesclam a vinificação
de fermentação intracelular
comavinificaçãoclássica.
A região francesa deBeaujo-

lais encontra-se entre o extre-
mo sul da Borgonha, em
Mâcon, e o norte de Lion. O
interessanteéquepesquisasar-
queológicas demonstraram
que a aptidão vitícola dessas
terras remonta a 59 a.C.! A
grandediversidadedesolos(ar-
gilo-calcário, arenito pouco
profundo, cristalino, graníti-
co) e a proximidade aos rios
Saône e Rhône fez Beaujolais
florescer para o cultivo e a pro-
duçãodovinhonoséculo17.
A Pequena Toscana, como é

conhecida,recebeinfluênciacli-
mática oceânica, mediterrânea
e continental provocando pri-
maverasúmidas, verões e outo-
nos quentes e secos e invernos
muito frios. Fatores que se
unemaoterroirde lindaspaisa-
gens, topografiaesolosdiversos
paraaplenaexpressãodasuvas.

BRASIL

Participei recentementedoen-
contro da Inter Beaujolais no
Brasil que aliás, indica a Petit
Verdot Adega Gourmet, , de
Santos, em seu Guide dês Bis-
trots 2015. Degustei dos sim-
plesaosCrus.Vinhoscommui-
tapersonalidade,de terroirpri-
vilegiado, alguns comparáveis
aosGrands Crus da Borgonha,
mas com um diferencial: óti-
mocustobenefício.Atéapróxi-
mataça!

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIÈRE

SaintAmourDomaineDes
VignesduPuit 2012 (CARREFOUR

R$80,00)

Uva:Gamay.
Cor: rubi
média
intensidade
comgranada.
Nariz:
ameixa
madurae
anis, toque
floral e
mineral.
Boca: seco, encorpado, taninos
firmes, euilibra 13˚GL comacidez
epotência.

DAREDAÇÃO

Umatendênciamundialdeali-
mentaçãoprática e saudável se
consolida em Santos, com o
surgimentodedeliverysdesala-
dasprontas.Napróximasegun-
da-feira começa a funcionar a
Obba! Saladaria Delivery com
ummenudeoito saladas servi-
das em potes e entregues onde
o cliente desejar. Também já
funciona o Salada de Vidro,
que tem proposta similar: ofe-
recer uma refeição com todos
os nutrientes necessários para
almoçooujantar.
A iniciativa daObba! nasceu

a partir de uma viagem aNova
Iorque, onde as saladas servi-
das em potes já estão em qual-
quer lanchonete, restaurante
ou empório. “O cliente pede os
ingredientes que quer na hora
eemdoisminutostemsuasala-
da num pote descartável, para
levar ou comer no local”, con-
touMarcosCunha,daObba!.
Sobaconsultoriadanutricio-

nista Nathália Guedes, os po-
tes foram criados de forma a
não se restringirem às verdu-
ras e legumes tradicionais. Ca-
da uma das oito saladas tem
uma função ou característica
principalexpressanonome:co-
mo a Detox, com itens como
couve, chia e pepino, a Tropi-
cal, com frutas, e a Vegana,
semadiçãodequalquer tipode
carne ou derivados. Os potes
têm dois tamanhos: R$ 14,00
o menor e R$ 17,00 o maior

(paraatéduaspessoas).
“As saladas possuem todos

os elementosdapirâmide ali-
mentar”, explicou a nutricio-
nista.AObba! temtambémo
overnight, servido no copo
com frutas. Os pedidos po-
dem ser feitos pelo WhatsA-
pp 99179-5097 Facebook
(/obba.saladaria), Instagram
(@obbasaladaria)ewww.ob-
basaladaria.com.br.

SALADADEVIDRO

A Salada de Vidro funciona
desdeagosto,esurgiuporcau-
sa da necessidade de Carol
Gonzalez, idealizadora da
proposta. “Na correria de tra-
balho, academia etc, minha
mãe (AlziraGonzalez), que já
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”. Daí surgiu a ideia de
criaronegócio.
Os pedidos devem ser fei-

tos até as 18h para serem en-
treguesapartirdas10hdodia
seguinte.Oclientepodeesco-
lher entre opções de verdu-
ras, massa integral, legumes,
grãos, proteínas e molhos. O
valor é R$ 15 e se a pessoa
devolveropotedevidro,retor-
nável, sai R$ 13. O pedido
mínimo é de duas saladas,
pelo WhatsApp 9817-83854
ou no Facebook (saladadevi-
drosantos).

O finalista do MasterChef não parou de posar para fotos e selfies

DominiquePironMorgonCôte
duPy2013 (DECANTERR$ 150,26)

Uva:Gamay.
Cor:Rubi
intenso.
Nariz: cereja
madura,
toque florae
especiarias.
Boca: seco,
encorpado,
elegantecom
taninos
firmese
12,5˚GL,
longo.

OsvinhosdeBeaujolais,
alémdoNoveau

Rosemary, a vencedora, com o terceiro colocado, Renier (à esquerda) e Roberto, que ficou em segundo

Moulin-à-Vent - Domaine
lesGryphées - 2011
(FRANCOSUISSAR$85,00)

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

Agenda

ALEXSANDERFERRAZ

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

Bacalhau comalho-poróganhamelhor pizza
Receita da aposentada Rosemary conquistou o júri, que teve participação de Raul Lemos, muito assediado durante o evento

ReceitaPizza
Rosemary

Ingredientes:massa: 1/2 kgde
farinhade trigo; 1 copo (200ml)de
águamorna; 30gramasde
fermentobiológico fresco; 1/2
xícara (chá)deóleode soja; 3
colheres (chá)desal; 1 colher (café)
deaçúcar.Parao recheio: 100gde
molhode tomate; 300gde
muçarela ralada; 1alhoporó
grande fatiado fino; 2 dentesde
alhopicadose200gdebacalhau
dessalgadoedesfiadoeazeite.
Preparo: recheio: refogueoalhoe
oalhoporónoazeitee junteo
bacalhau jádessalgadoedesfiado.
Refogue rapidamente.Reserve.
Massa:dissolvao fermento em
águamorna. Junteoóleo, o sal e o
açúcar.Váadicionandoa farinha
trabalhandocomasmãosatéobter
umamassahomogênea. Caso
necessitedemais farinha,pode

colocar. Trabalheestamassapor
uns 15minutosouaté ficar lisa e
soltandobolhasdear.Deixe
descansarporuns40minutos,
cobertacomumpano.Abra a
massa, deixandoasbordasum
poucomais grossasparanão
queimare sigao truque caseiro
paraassar.
Montagem:pinceleumpoucode
azeitenamassa, espalheomolho
de tomate. Coloqueamuçarela
ralada, obacalhau refogadoe
asseemfornoaltode 15minutos.

Dica:paraumbommolho, nada
melhordoque fugirdos já
prontos,utilizando ingredientes
frescos. Fazerummolho
diferenteé simples: basta 1quilo
de tomatemaduro, 1 colherde
cháde sal e 1 colherde cháde
orégano.Lavebemos tomates,
retireapeleeas sementesebata
no liquidificador acrescentandoo
sale ooréganoagosto.

Entregade saladaé
novidadeemSantos
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