
Santé! Estamos em pleno ve-
rão, sol a pino, praias, piscinas,
rios e até lagos são o cenário do
momento para os que estão de
férias, e também para os que
podemcurtir os finais de sema-
na. E nada mais agradável do
que estar com a família ou os
amigos desfrutando um refres-
cantevinhobranco,companhei-
ro ideal para usufruir os praze-
resdessenossopaístropical.
Os vinhos brancos mais co-

nhecidos são os da uva Char-
donnay, rainha das uvas bran-
cas, cultivada em todo o mun-
do vinícola. A Chardonnay é
originária da Borgonha, na
França, onde é emblemática, e
tem idêntica importância ain-
da nas regiões de Champagne,
Alsácia e Languedoc-Rous-
sillon.Uva adaptável e versátil,
resulta em vinhos bastante ex-
pressivos e encorpados quan-
do tem passagem em barricas
de carvalho, resultando exube-

rância e potência com aromas
amanteigados, frutas cítricas
em compota como o abacaxi,
mel, balas toffee ou buttersco-
tch (caramelo feito comaçúcar
queimado e manteiga), bauni-
lha e especiarias. Esta uva,
quando colhida com pouco
tempo de amadurecimento na
parreira, propicia um vinho
mais fresco e leve com aromas
de frutas cítricas como maçã
verde, pera e limão, emcontra-
partida, colhida madura evi-
dencia mais corpo e seus aro-
mas remetemaabacaxi eman-
ga. E mais, no que se refere ao
terroir, da Chardonnay lavra-
daemlocalfrioeamenoobtém-
se um vinho leve, refrescante e
mineral (dependendo do tipo
de solo), enquanto que a de
localdealtas temperaturas,cli-
maquente, resultará umvinho
maisdensoemaisencorpado.
OsChardonnaysmais famo-

sos são oChablis, oMersault, o

Montrachet e o Pouilly-Fuissé,
na Borgonha. Na região de
Champagneéauvavarietalpa-
ra elaboração dos Blanc de
Blancseaindacompõeamistu-
ra nos blends junto com as ce-
pas PinotMenier e PinotNoir.
Evidentemente há grandes
Chardonnays espalhados por
todososdemaispaísesproduto-
resnoVelhoenoNovoMundo.
Outra casta branca bastante

conhecidaéaSauvignonBlanc
cuja característica é sua acidez
notável e aromaticidade. Inva-
riavelmente frutas cítricas co-
mo maracujá, limão, pêssego,
maçã verde, herbáceos como

grama molhada, aspargos e
até, não se espante, xixi de gato
ou lã molhada são seus perfu-
mes indefectíveis. De origem
francesa produz o afamado ró-
tuloSancerre eoPouilly-Fumé
no Vale do Loire. Em Bor-
deaux, a SauvignonBlancmis-
turada à Sémillon, era, hoje
nemtanto, íconebordalêsbran-
co seco, onde também se pro-
duz o doce Sauternes. A uva

tem destaque na Nova Zelân-
dia e África do Sul, e nos de-
mais países do Novo Mundo.
Usualmente sua vinificação se
dáemcubasdeaçoinoxeresul-
ta um vinho super refrescante,
leveeconvidativoàs entradase
pratos leves. Sua alta acidez
suportapratosgordurosos.Ex-
cepcionalmente passa em bar-
ricas, originando um vinho
maisausteroeelegante.Eupar-
ticularmentegostomuito!
A Riesling, advinda da Ale-

manha, tem muitos adeptos,
nãoà toa!Éuvanobrequepro-
duz vinhos de acidez marcante
ealta longevidade.Suacaracte-
rística aromática é o mineral

remetendoaopetróleoepe-
dra de isqueiro. Secos ou
doces, são intensamen-
teperfumadosesabo-
rosos.Háquemacon-
sidere a melhor e

maisapaixonantedeto-
dasasuvasbrancas.
AGewürztraminerquepare-

ce ter origem no Tirol italiano
emTrentino-AltoÁdige,região
que pertencia à Áustria, é uma
das uvas que mais evidencia a
aromaticidade,umavezqueflo-
res como rosas brancas e frutas
como a lichia perfazem seus
odores. De pele rosada, a cepa
resulta num vinho pungente,
com boa acidez, corpo médio

paraencorpado,saborexóticoe
doçuraevidentes, impreterivel-
mente.Seco,meiosecooudoce,
é um vinho diferente e inédito.
ÉbastantecultivadanaAlsácia,
AlemanhaeItália.
Caro leitor, caso se interesse

por novas experiências vínicas,
prove rótulos brancos de uvas
diferentes como:Airén, Alvari-
nho, Arinto, Arnéis, Bical, Ca-
tarrato, Chasselas, Chenin
Blanc, Cortese, Encruzado, Fa-
langhina, Fernão Pires, Fiano,
Garganega,Gouveio,Grenache
Blanc, Gros Manseng, Lourei-
ro,Malvasia,Marsanne,Mosca-
tel,Moscatel,PicpoulBlanc,Pi-
not Blanc, Pinot Grigio, Rou-
sanne,Savagnin,Sémillon,Tre-
bbiano,TocaiFriulano,Torron-
tés, Verdejo, Verdicchio, Ver-
mentino,Vernaccia, Viognier e
etc. Todas são protagonistas de
vinhosnotáveis.
Recomendoservirbrancosle-

vesde7˚Ca10˚C,jáosencorpa-
dos de 10˚C a 15˚C. O ideal é
refrescá-los na geladeira por
20minutos e depois conservá-
losnumbaldedegelo.Lembre-
se,obaldedevecontergelosufi-
cientecompletadocomágua.
Vivaoverãocomosmelhores

brancos. Arrisque e surpreen-
da-se!Atéapróximataça!
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DAREDAÇÃO

As trêspizzas vencedorasdo8º
concursoMeu Nome Virou Pi-

zza,promovidopelaKokimbos
Pizzas&Picanha, já estrearam
nocardápio.Atradicionalcom-
petição escolheu como vence-
doraesteanoaPizzaBiquinho,
criada pela funcionária públi-
ca Luciene Fulco Asenjo. Sete
pizzaiolos amadoresparticipa-
ram da grande final, realizada
nodia31denovembro,noSho-

pping Parque Balneário, em
Santos.
A Biquinho leva muçarela,

palmito, rúcula e pimenta bi-
quinho e custa R$ 69,00 nas
unidadesdaKokimbos.Emse-
gundolugar, ficouapizzaMor-
ro do Bambu, receita da cera-
mista Maria Angélica Dias
(muçarela, tomate cereja, pre-
sunto parma, parmesão e alho
poró),aR$79,00.
O terceiro lugar ficou com a

auxiliar de divulgação e estu-
dante de Direito Thais Araújo
Antunes, comareceitaBaixada
Santista (camarão, champig-
nonnoalho,catupiry,alhoporó
erúcula),quecustaR$145,00.
As pizzas foram escolhidas

por um júri especializado, for-
mado por jornalistas da área e
chefs de cozinha, além do ga-
nhador da edição do concurso
doanopassado.
Os três primeiros colocados

receberam certificado e in-
clusão do nome da pizza no
cardápio da Kokimbos pelo
período mínimo de seis me-
ses, além de um período de
pizzas grátis e prêmios dos
patrocinadores.

SERVIÇO:AKOKIMBOSFUNCIONADETERÇA
ADOMINGO, DAS 19HÀMEIA-NOITEEMTRÊS
ENDEREÇOS:RUADAPAZ, 61, BOQUEIRÃO;
RUAEUCLIDESDACUNHA, 284, POMPEIAE
AV.DOSBANCÁRIOS, 64, PONTADAPRAIA,
MAIS INFORMAÇÕESNOSITE
WWW.KOKIMBOS.COM

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIÈRE

Vencedorasde concurso estreiamnocardápio

Salmãoemcrostade castanhas
aomolhodemaracujá
Ingredientes:200gdepostasde
salmão; sal; azeite; limãosiciliano.
Crostade castanhas: castanhas
diversas;manteigaapontopomada
esalsinhapicada.Molhode
maracujá: polpadeummaracujá;
300mldevinhobrancodemesae
50gdeaçúcar refinado.Purê de
bananada terra: 2 bananas da terra
maduras; 100ml decremede leite
frescoe sal a gosto.
Preparo: crostade castanhas:
trituraras castanhasemisturar com
asalsinha eamanteigaparadar
liga.Molhodemaracujá: emuma
panela rasaou frigideira,misturar
todosos ingredientesedeixar
reduzir até opontodecalda.Purêde
bananada terra: cozinharas

bananas comcascaaté ficarembem
moles.Descascar asbananase
misturá-las comauxílio deum
batedor comocremede leite em
umapanela emfogobrando,
adicionar sal a gosto. Bateraténão
termais pelotas.Postas: limpar as
escamasdapostade salmãoe
temperar comsal e limãosiciliano.

Grelharopeixe comazeite e
adicionara crostade castanhasna
postade salmão. Levarao fornoa
200ºCdurante5minutosaté
dourara crosta. Servir emum
pratoumaporçãodopurêde
bananaquente, colocar o salmão
por cimaedecorar oprato coma
caldademaracujá.

JÚNIORBATISTA

DAREDAÇÃO

NoVerãoagenteacabaqueren-
do sempre comer alimentos
maissaudáveise leves, certo?E
nessahoranoslembramossem-
pre de pratos levando peixes,
saladasmaisafrodisíacas,mui-
tafruta...Pensandonisso,oCa-
pitãesGastronomia aposta, es-
te ano, em pratos tradicionais,
que refletem também a essên-
ciadorestaurantesantista,que
ficanaPontadaPraia.
São eles a salada capitães, o

salmão em crosta de castanha
commolhodemaracujá e purê

de banana da terra e o filé
Wellington. Três receitas bem
levesesaborosas.Destaquepa-
ra este purê, que mantém o
saborlocalcomtoquerefinado.
Os pratos devem ser o carro-

chefedesteverãonorestauran-
te, que está nas mãos do chef
AlexandreFernandes, que está
háoitomesesnolocal.
Olocalmantémsuaessência

e tem fidelidade de 70% no
cardápio (como o cambucu
com crosta de broa de milho e
risoto de limão siciliano com
molho de mostarda e o filé
mignon com risoto), mas os

outros 30 ficam nas mãos do
cozinheiro.
Nesta estação mais quente,

quem for ao local poderá apro-
veitaraindamaispratosdeape-
ritivos e saladas, além de pei-
xes. Vale a dica de ficar de olho
para a temporada de inverno,
quando começam a ser feitos
ostradicionais foundues(láge-
ralmente tem festival, com de-
zenasdeopções!).

SERVIÇO: XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

FiléWellington
Ingredientes:200gde filémignon;
sal; azeite;mostardaamarela;
presuntoparma;massa folhada
ealface americana.Molhodemi
glace: 50gaparas decarne; 500ml
água; 25mlde vinho tinto demesa;
20gde cenoura cortada; folhasde
alhoporó; 1 cebolabranca; 15gde
manteiga; 15gde farinhade trigo e
sal agosto.
Preparo:Temperar o filémignon
comsal, e selar a carne comazeite
atéqueestejamal passada.Deixar
a carne esfriar. Pincelarmostarda
pelo filémignoneenvolvê-lo com
parma.Comamassa folhada, cortar
umquadradoparaqueo filé seja
envelopado. Levar ao fornoa
170ºCdurante 10minutos, e depois
aumentar o fornopara 250ºCpara
douraramassa. Separar e lavar
as folhasde alfaceamericana
cuidadosamente, e encaixaruma
folhanaoutra comoumbuquê.
Servir emumpratoa saladade
alfacecomowellingtonpartido

aomeio commolhodemi glacepor
cima.MolhoDemiGlace: Dourar
asaparasde carneatéque fiquem
bemescuras.Adicionaros legumes
e folhas dealhoporópicados
grosseiramente.Acrescentar a água
edeixar cozinhar emfogobaixopor
aproximadamente2horas. Coar
tudocomauxílio deumapeneira,
voltaromolhoparaapanela e

acrescentaro vinhoedeixar reduzir
pelametade. Emuma frigideira
separada, acrescentar amanteiga
edeixar derreter atéque fique
dourada, juntar a farinhaaos
poucosemisturar comumbatedor
até ficar empontodepasta.
Acrescentarestamistura apanela
demolho,misturar bem,edeixar
reduzir até queengrosse.

DIVULGAÇÃO

Saladacapitães
Ingredientes: cestinhademassa
deharumaki: folha demassapara
rolinhoprimavera (harumaki).
Salada: folhasde alfacediversas;
100gdepresuntoparma; 100gde
tomates sweet grapee 10gde
gergelimnegro.Mostarda cítrica:
100mldemostarda amarela; 10gde
cebolinha; 10g desalsinha; 1 limão
sicilianoeazeite extravirgem.
Preparo: cestinhadeharumaki:
pegaruma folhademassapara
rolinhoprimavera (harumaki)
cuidadosamente, arranjar emum
ramequin, e levar ao fornoa 180ºC,
durante trêsminutos.Mostarda
cítrica: baterno liquidificador todos
os ingredientes comalgumasgotas
do limãosicilianoeum fiodoazeite.
Salada: comacestinhadeharumaki
já assada, piqueas folhas dealface
earranje cuidadosamente dentro

da cesta.Asseas fatias deparmano
fornoa 180ºCdurante5minutos
até ficaremdesidratados, e parta
empedacinhosparamisturar

á salada.Adicioneos tomates
sweet grapecortadosaomeio, e
reguea saladacomamostarda
cítricaegergelim.

Surpreenda-se com
as castas brancas,
degustebrancos!
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