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Aprovelte a
temporada
da alcachofra

Essa flor comestivel rende deliciosas receitas

FERNANDA LOPES
EDITORA

Comecou a temporada de alca-
chofra. Essa flor comestivel,
que além de saborosa faz muito
bem paraasauide. Paraaprovei-
tar a temporada, o Boa Mesa
separou dicas de preparos para
voce se inspirar e fazer em casa.

A safrada alcachofra aconte-
ce entre setembro e novem-
bro. A regido serrana de Sao
Roque e, também, as cidades
de Piedade e Ibitina sao os
principais produtores do Esta-
do de Sao Paulo, respondendo
por mais de 90% do seu culti-
vo no Brasil. Os restaurantes
dessas cidades fazem muitas
receitas com essa flor. Vale a
pena, inclusive, a visita nessa
época. Principalmente, em
Sao Roque, um belo passeio.

A alcachofra é procedente da
regiao sul do Mar Mediterra-
neo, mais provavelmente do
Magrebe, na Africa. Mas exis-
temindicios da planta em esta-
donatural na Tunisia. Haregis-
tros de que egipcios a conhe-
ciam. Os gregos teriam inicia-
do o seu cultivo na Sicilia e na
Magna Grécia.

Foi trazida ao Brasil pelos
imigrantes italianos. Na re-

Uma possibilidade de preparo
eseparar a basedaalcachofrae
prepara-lagratinada com recheio
de requeijdo, queijo e orégano.
Cozinhe antes, tireotopoeo
miolo e entdo recheie coma

mistura de queijos e temperos.
Leve ao forno e entdo gratine.

gido de Sdo Roque, é cultivada
ha cerca de 150 anos, onde se
adaptou ao clima da regiao.
As partes comestiveis, chama-
das de escamas ou pétalas,
apresentam uma base carno-
sa, que a gente mergulha em
um molhinho e come. A base
da alcachofra é onde tem mais

‘carne’. Damos aqui a dica pa-
ra tirar essa base, chamada de
coracao. Mas é possivel encon-
trar os coracoes da flor ja em
conserva e fazer inumeras re-
ceitas como pizzas, recheios,
massas e antepastos.

O nome alcachofra provém
do arabe al-kharshtf (que sig-
nifica planta espinhuda). Ja
cynara - seu nome cientifico -
vem do grego. Diz a lenda
que Cynara seria o nome de
uma jovem que rejeitou Zeus
e, por isso, foi transformada
nesta planta.

A hortalica possui boas
quantidades de vitamina Ae C
e de sals minerais, como o0
ferro, o cileio e o fosforo. Tam-
bém tem elementos eficientes
que regulam o figado, além de
ser indicada nas dietas, em
virtude de seu baixo teor
calorico. Pela quantidade de
vitamina C presente, a alcacho-
fra € indicada no combate a
anemias e ao raquitismo,
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! Aalcachofra pode ser cozida em agua ou no vapor.

! Eimportante colocarvinagre ou limionadguaparaa
alcachofranao escurecer. O tempo médio de cozimento é

de 20 minutos. Eladeve ficar firme, mas macia.

| Oteste parasaber se aalcachofra esta no ponto certo
ésimples, basta soltar algumas pétalas. Ndo é recomendavel

cozinhar em panela de pressao, porque ela pode ficar
muito mole. Mesmo assim, se for cozinhar na pressao, deixe
apenas por cercade 7 minutos.

¥ Umaopcao é comé-latemperadacom um molhoou
s0 azeite, como na foto ao lado. Misture mostarda, azeite,

gotasde limao, sal e pimenta e ja se tem um molhinho perfeito
para besuntar as pétalas e comer seu pequeno recheio.

Orendimento depende do prato,
mas, geralmente, serve-se umaflor
por pessoa ou 2 coracdes (a base).

0 miolo dela ndo e comestivel, somente sua base chamada de coracao,
que pode servir de recheio, servida com macarrdao ou como um antepasto.

Lave bem a alcachofra e com uma faca
de legumes, corte o topo.

Tire a parte fibrosa e deixe somente a base, que é
macia e pode ser colocadas em varios pratos.

Kalfu - vinho de Inspiracao mapuche

Santé! Kalfu é uma das marcas
de vinhos da grande Vina Ven-
tisquero. Os Kalfu sao respon-
sabilidade do talentoso e expe-
riente enologo Alejandro Ga-
laz, conhecido pela elegancia
de seus vinhos e sua experien-
cia em vinhedos costeiros. Os
vinhos sao marcados pelo fres-
cor, versatilidade e acidez pro-
nunciada, representando fiel-
mente suas origens.

“Kalfu significa Azul em
Mapudungun, lingua dos indi-
genas Mapuches, originarios
do Chile. E azul é a cor mais
importante da cultura Mapu-
che, pois esta associada a ori-
gem da vida. A linha é resulta-
do do que ha de melhor nos
vales costeiros mais extremos
do Chile, como os mais desérti-
cos ao norte. E um convite para
percorrer 600 km da costa chi-
lena através de diferentes ter-
roirs”, afirma Galaz.

A linha compreende uma
reinterpretacao das uvas Pinot
Noir e Sauvignon Blanc de dife-
rentes terroirs costeiros chile-
nos. Todos os rétulos sao inspi-
rados nas crencas dos indige-
nas Mapuche os quais com-
preendem trés categorias: Kal-
fu Molu, Kalfu Sumpai e Kalfu
Kuda. “Molu” vem das lendas
Mapuches e significa "onde o
sol se poe”, pois acreditava-se
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16/10 - 12 Exposicdo Beneficente
em prol daUNACCAM (Unidoe
Apoio no Combate ao Cancer de
Mama). Apoio Museu do Vinho,
Cantu Importadora, Tufi Duek e
Associacdo Paulista VIVA.
Local: Museu do Vinho, rua Minas
Gerais, 246, Higienopolis/SP. Info
no link: https://www.eventbrite,
com.br/e/festa-de-lancamento-exposi
cao-think-pink-tickets-50756076792

que as estrelas caiam na escuri-
dao profunda do oceano. “Ku-
da”representa os cavalos mari-
nhos que sao criaturas delica-
das e unicas e tem relacdao com
a fertilidade da natureza em
geral. “Sumpai” sao seres mito-
logicos Mapuches, que segun-
do as lendas, tinham a missao
de cuidar das aguas dos rios,
lagos e oceanos.

O Kalfu Sumpai é um tinto
100% Pinot Noir do Vale de
Leyda, no vinhedo Las Terra-
zas, Lote 35. Situado aapenas 7
km do Oceano Pacifico e perto
do rio Maipo onde recebe a
influéncia refrescante da brisa
do mar e do nevoeiro matinal.
No paladar apresenta toques
de especiarias e baunilha. Har-
moniza com carnes e queijos.

Os rotulos Kalfu Molu sao
elaborados no Vale de Casa-
blanca, onde as brisas costeiras
do verao proporcionam as con-
dicoes ideais para um lento
amadurecimento. Ali, Alejan-
dro Galaz da vida a vinhos com
caracteristicas varietais puras.
O Sauvignon Blanc apresenta
aromas frutados e citricos que
o tornam companhia perfeita
para diversos pratos com pei-
xes. Ja o Pinot Noir possui to-
ques de baunilha e harmoniza
com receitas compostas por
carnesvermelhas e/ou queijos.

Alinha Kalfu Kuda também
¢ proveniente do Vale de
Leyda, de parcelas com solo
granitico de 1,5 m de profundi-
dade. E recentemente pude
pProvar e comprovar a persona-
lidade dos rétulos Kalfu Ku-
da, tanto o Pinot Noir quanto
o Sauvignon Blanc. Realmen-
te, ambos possuem caracteris-
ticas personais, sao vinhos
com a esséncia do seu terroir
extremo. Acompanhe as mi-
nhasimpressoes dos Kalfu Ku-
daeatéaproximataca!

Osvinhos Kalfusiaotrazidosao
Brasil pela Cantu Importadora.
Precos meédios: Kalfu Molu
R$ 65,89, KalfuSumpai R$ 191,40
eKalfu KudaR$101,20.
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Kalfu Kuda Kalfu Kuda Pinot Noir 2017- Las
Sauvignon Blanc 2017- Terrazas, Valle de Leyda, CL
Las Terrazas, Uva: Pinot Noir 13,5° GL

Vallede Leyda, CL

Uva: Sauvignon Blanc12,5° GL
Cor:amareloclaroverdeal

Cor: rubiviolaceo média
intensidade brilhante

Nariz: cereja e baunilha (estagio em
barricasfrancesasde1”,2"e 3" uso)

brilhante ;
Nariz: frutas citricas, toque Boca: segg: E’:CEI.E nte afj'dez'

. corpo médio, taninos redondos e
herbaceo e vegetal urp

elegantes
Harmonizagao: pastas, carnes
vermelhase brancas e queijos

Boca: seco, excelente acidez,
corpo medio, frutas citricas,
toque mineral, complexo
Harmonizacao: frutos do mar,

' i PRECO MEDIO DOS ROTULDS RY 101,20
peixes e comida japonesa
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Depois, va tirando todas as petalas até
chegar ao miolo.

Cologue em agua com limao para nao escurecer e
cozinhe por 15 minutos ou ate ficar macia.
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E elétrico e ndo poluente

Ducasse também
no Rio Sena

DA REDACAD

O chef Alain Ducasse perdeu
aconcessao do restaurante Ju-
les Verne, que fica dentro da
Torre Eiffel, mas ndo perdera
0 monumento parisiense de
vista. O famoso chef franceés
abriu um novo empreendi-
mento, em um barco elétrico
nao poluente, que serve alta
gastronomia pelas aguas do
Rio Sena. Ducasse, de 61
anos, tem 21 estrelas Michelin
e um império gastronomico
com cerca de 30 restaurantes.
“O percurso pelo Sena € incri-
vel, uma das mais extraordina-
rias viagens arquitetonicas e
culturais do mundo”, disse. O
barcotem 130 lugares. O almo-
¢o a bordo custara 100 euros
(US$ 117 dolares). Um jantar,
a partir de 150 euros (US$
185). Em ambos, o servigo leva
umahoraemeia.




