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Maca Fuji

Ela estd na época e rende o0timos pratos

+DAREDACAD

Uma maca por dia e tera uma
vida sadia, ja diz o ditado repeti-
do pelas avos. E claro, elas téem
SEITIPIE FadZal).

A maca contém 85% de
agua e em torno de 60 calo-
rias por 100g. A presenca de
aclcares e Uma pequena quan-
tidade de acidos organicos,
principalmente o malico, sao
responsaveis por seu sabor
caracteristico.

Esta fruta tem dois compo-

nentes importantes: o potassio
e a pectina - um tipo de fibra
solivel que ajuda no controle
das taxas de colesterol. O tipo
fugi, trazido com sucesso pelos
imigrantes japoneses no inicio
dos anos 1970, é um dos mais
produzidos no Brasil e esta em
plena época, com execlentes
preco e qualidade nas feiras e
mercados.

Essa variedade resultou do
cruzamento da Ralls Janet
com a Delicious. A experiéncia
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foi feita por H. Niitsu em 1939,
em Fujisaki. Em 1958, quando
o processo terminou, era cha-
mada de Tohoku n¢ 7. S6 em
1962 ganhou o nome fuji

Juntamente com a Gala cor-
respondem a 90% da produ-
cao mnacional e, por 1isso,
ambas tém bom preco e boa
qualidade.

Mas ndo é so aqui que ela é
popular. So na China sao pro-
duzidas 20 milhoes de tonela-
das de macas Fuji, representan-

AUIA. ochefcustavo Guterman

destacou oimpacto social do oficio
em suaaula magnano curso de
GastronomiadaUnimonte, esta
semana. Elefalousobrea
importincia do uso deingredientes
locais parafomentar a economia
regional; da preocupacaocoma
sustentahilidade aoincluir produtos
deagriculturafamiliar e organica
no preparode pratos.
0stemasfizeram parte da palestra
A Arte eaTécnica de Empratar,

gue deve comecar naqualidadeena
historiadoingrediente.

Festa | |ght Estioabertas

asinscricoes para a oficina
culinaria Monte sua Festa, da Dieta
Vitoria. As aulas saodadas por
nutricionistas, que preparam as
receitas durante a oficina. Ao final,
todos podem degustar. Serao
quatro turmas: dia 15/9, das 14h as
17hedas18h as21h,enodia16/9,
das9h as12h edas13has16h. Para
quem tem pacote da Dieta Vitoria,
ovalor é R$ 30; mensalista paga
R% 60 e gquem ainda ndo frequenta
0 espaco o preco & R$120.
Informacodes: 3323-1416 ou via
WhatsApp 97410-3716.
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Em cartaz ng
Cantina Di Lucca:

“Provas de Amor”

Ambionte climatizado - Sala de Rounites - Estacionamonto com Manocbrista

Delivery

Rua Dr. Tolentino Filgueiras, 80 - Gonzaga - Santos / SP

Ingredientes: massa: 2 tabletes
fermento biologico fresco (30g);

1 xicara(cha)agua morna (200ml);
1xicara(cha)acucar refinado
(160g); 1 colher (cha) sal (5g); 4
colheres (sopa) manteigas sem sal
(80g); 2 ovos (120g); 7 xicaras (cha)
farinhadetrigo (770g). Recheio: 3
colheres (sopa) Manteigas sem sal
derretida (60g); 2e 1/2 xicaras (cha)
macas descascadas e fatiadas
(300g) e 1xicara(cha)uva-passa
escurasemsemente (130g).

Preparo: dissolva o fermento
biologico fresconaaguamornae
junte o acucarrefinado, osal, a
manteiga, 0s ovos e, ans poucos,
afarinha de trigo. Sove até formar
bolhas e deixe levedar por

1horaou até dobrar o volume,
Abraamassacomumrolona
espessurade 0,5cm. Cortea

massa em quadrados, recheie

e enrole cada um de ponta a ponta.
Deixe crescer por mais 1hora,
pincele gema batida nos paezinhos,
coloque-os em assadeira,

com espaco entre os paes.

Asse em forno preaquecidoal80C.
Recheio: espalhe amanteiga
derretida na massa, cubracomas
fatias finas de macad e salpique as
uvas passas.
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Sexta-feira 1
setembro de 2017

do 80% do mercado anual da
frutanaquele pais.

ALIMENTACAO

E, no Brasil, a fruta ganha cada
vez mais espaco na alimenta-
cao do consumidor, que atual-
mente conta com uma produ-
¢a0 100% local, cultivada prin-
cipalmente em Santa Catarina
eno Rio Grandedo Sul.
Amacatem propriedadesre-

Ingredientes: 2,5 quilos de lombo
suino aberto em manta; 1 colher
(sopa) de paprica picante; 1 colher
(sopa)desal; 3 dentes dealho
picadosel/2litrode sucode
laranja. Recheio: 350g de bacon
cortado em cubinhos; 5 macas
sem casca cortadas em cubinhos.

Momento DiVino

guladoras Unicas, ajudando na
boa digestao e controlando o
colesterol gracas ao altoteor de
pectina em sua casca.

Rica em vitaminas: B1, B2 e
Niacina, além de sais minerais,
como fosforo e ferro, a longa
lista de beneficios da fruta in-
clui ainda a prevencao de aler-
gias, formacao de calculos e de
cancer digestivo, alem de atuar
nalimpeza dosangue.

Com grande concentracao
de flavonoides, conhecidos pe-
las suas fortes capacidades an-
tioxidantes, o consumo da ma-
¢a € benéfico para a saude do
coracao, enquanto o alto teor
de potassio da polpa da fruta
ajuda a eliminar o excesso de
4gUa N0 COrpo.

Originaria do sudeste euro-
peu e do sudoeste asiatico, a

maca conta com mais de
1.500 espécies e variedades
diferentes, aléem da Fuji, que
se adaptou bem em terras
brasileira. As propriedades
terapéuticas e nutritivas da
fruta sao conhecidas desde o
tempo dos antigos romanos,
que a utilizavam para tratar
sintomas de palpitacoes e
melancolia.

Consumida in natura, o
sabor doce e pouco acido da
Fuji tem propriedades re-
frescantes e adstringentes,
além da fruta poder ser utili-
zada na gastronomia em di-
versas receitas. Como é rica
em pectinina fica perfeita
em recheios e em geleias.
Também é otimo acompa-
nhamento para carnes de
porco, aves e cacas.

Preparo: cologue olomboemuma
assadeirae espalhe osingredientes
dotempero. Emseguida, disponhaa
carnesobre umatabua e espalhe os
ingredientes do recheio de maneira
homogénea. Enrole, amarre com
um barbante, deixe marinar na
geladeira por 2 horas. Depois, em

CLAUDIA G. OLIVEIRA, SOMMELIERE

Wines of Chile em Sao Paulo

Santé! Hamaisde 15 anos conse-
cutivos, o Chile vem liderando o
ranking no mercado de vinhos
importados no Brasil. Sim, o Chi-
le continuaimbativel!

No inicio desse més aconte-
ceu a 72 Edicao do Tasting Wi-
nes of Chile em Sao Paulo, para
profissionais do vinho e afins,
onde uma delegacio de produ-
tores e enologos de 37 vinicolas
expuseram seus vinhos no Ho-
tel Unique, com a organizacao
da CH2A Comunicacao, sob o
comando de Alessandra Caso-
lato e realizacao da Wines of
Chile e ProChile.

Na concorrida masterclass, o
tema foi a qualidade e diversi-
dade, focando nos terroirs do
norte ao sul do pais, e ainda, na
variedade de uvas cultivadas,
assim como os blends elabora-
dos atualmente.

Foram 10 os rotulos degusta-
dos naaula, todos personais.

Destaco o branco Tara Whi-
te Wine 1Chardonnay 2014, da
Ventisquero. As uvas sdo culti-
vadas num terroir extremo: o
Desertodo Atacama. O proces-
so de elaboracao é totalmente
artesanal desde a colheita,
vinificacao e engarrafamento,
oquelhedaidentidade e perso-
nalidade tinicas. A cor amarelo
forte demonstra que nao é fil-
trado, visto sua turbidez. No
nariz, sua mineralidade, advin-
da de solo calcario e salino,
mescla-se com damasco, abaca-
xi e algo floral. Tem boa intensi-
dade aromatica. Na boca, é se-
coecom acidez equilibrada pa-
rareceber um prato bem gordu-
roso. Vinho estruturado, con-
centrado e poderoso, 132 GL,
com um salgadinho no final
bastante agradavel. Com pou-

quissima  tiragem, apenas
4.456 garrafas, esse grande vi-
nhocusta R$ 320,00 e éimpor-
tado pela Cantu.

O tinto Boya Syrah 2015, da
Garceés Silva Family Vineyards,
(produtor dos vinhos Amayna)
fol uma grata surpresa. Esse
syrah ¢é da regido fria e mariti-
ma do Vale de San Antonio-
Leyda. De corrubi intenso com
violaceo, tem aromas de mirti-
lo e framboesa frescas. Na boca
e seco, refrescante, mineral,
corpo médio, 13,59GL, taninos
macios e certo amargor no fi-
nal, alias, me agrada! Importa-
do pela Mistral tem custo de
R$118,62.

De Apalta, Valle de Colcha-
gua a Vina Las Ninas ofereceu
o Premium Las Ninas Organi-
co 2015. Terroir de solos argilo-
sos com bom nivel de matéria
organica, boa luminosidade e
brisa noturnado rio Tinguiriri-
ca. Manejo organico e excelen-
te clima formam componentes
ideais para o cultivo das uvas
Syrah, Mourvedre, Cabernet
Sauvignon e Merlot desse as-
semblage expressivo. As varie-
dades sdao fermentadas separa-
damente e depois da fermenta-
¢do malolatica™ espontanea,
que acontece em barricas de
500 litros, € feita a mescla das
uvas, que amadurecem por 20
meses em carvalho. De cor rubi
intenso, tem eucalipto no ata-
que olfativo e frutas como amo-
ra e framboesa se integram
com taninos macios e elegan-
tes. Muito bom! Sem importa-
dor no Brasil, o vinho custa
R$120,00.

Durante o Walk Around Tas-
ting, no salao do Unique, pude
degustar muitos caldos chile-

nos, como Marques de Casa
Concha Limited Edition Pinot
Noir 2016 (R$ 138,00) que es-
ta fantastico. Da tradicional
Cousino-Macul, o Finis Terrae
2012 (R% 155,00), um Caber-
net com Merlot redondinho.
Sem contar o privilégio de de-
gustar o premiado Lota 2010
(R% 900,00). Das maos de
Nicolas Torres, da Undurraga,
provei o T.H. Terroir Hunter
Pinot Noir 2014 (R$ 170,00),
um vinho de origem, saboroso.
Hawvia fila para provar o Ca-
ballo Loco Grand Cru de Apal-
ta 2013 (R$ 345,00), da Valdi-
vieso, realmente um vinhaco.
A Vina El Principal lancou
o Kine Verdejo 2016
(R%$255,00),dosmelhores bran-
cos doevento. O Ritual 2016 Sau-
vignon Blanc(R$120,00)da Ve-
ramonte, também representou
bem o Vale Casablanca. Areno-
mada Vina Santa Rita trouxe o
Triple C2013(R$%426,00), po-
deroso blend de Cabernet
Franc, Cabernet Sauvignon e
Carménere. A Enciera fez seu
debut com dois rotulos
complexos e elegantes: Encie-
ra Vineyard Reserve 2013
(R$ 250,00), de Cabernet Sau-
vignon e Carmeénere, e o Porel
2014 (RS 650,00) Carmeénere,
Petit Verdot, Syrah e
Mourvedre.

Confira no www.enoamigos.
com.br alista dosvinhos degus-
tados na masterclass e fotos do
evento.

Atéaproximataca!

MOMENTO DIVING @ ATRIBUNACOM

*FERMENTACAQMALOLATICA: PROCESSO DE
TRANSFORMACAD NATURAL DO ACIDO MALICO
EM LATICO E CONSEQUENTE REDUCAD DA
ACIDES TOTAL DO WVINHO.

uma panela quente com azeite,
doure detodos os lados.
Emseguida, cologue emuma
assadeira. 0 que sobrar de
recheiocologque na assadeira
junto. Cubra com papel aluminio e
asse por aproximadamente 1 hora
alsn’cC.

Boya Syrah 2015, grata surpresa

Vifa Las Ninas, muito bom

Tara White Wine 1, estruturad
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