
Ingredientes
400gdemacarrão tipo cabelo-de-anjo (capellini);
1 lataou vidrode fundodealcachofra emconserva
(400ml); 12 azeitonaspretaspicadas; 3 tomates
sempelee semsementespicados; 2dentesde alho
picados; 1 cebolapicada; 300gde camarõesmédios
limpos; sal epimenta agosto; azeite oquantobaste
esalsinha epimentadedo-de-moçapara salpicar.

Preparo
Cozinheomacarrão cabelo-de-anjoal dente (siga
o tempodeterminadona embalagem). Escorra e
coloqueum fiogenerosodeazeite. Reserve.
Tempereos camarões comsal epimentamoída.

Refogueacebola eo alho rapidamentenoazeite.
Acrescenteos camarõesemantenha-os por
3minutosouaté ficaremrosados.Nãocozinhe
muitoparaquenãoendureçam. Junteos tomates
picadoseaalcachofra fatiada finamente. Refogue
umpouco. Coloqueomacarrão, as azeitonas e
a salsa.Acerte o sal, senecessário.Misture e
sirva compimentadedo-de-moça.

Dica
Pode ser servidoquenteou frio. Senãoachar
alcachofra, substituapor palmitoou champignon.

Rendimento:4porções.

CABELO-DE-ANJOCOMCAMARÃOEALCACHOFRA

PROVEI E INDICO

EscudoRojoReservaSauvignon
Blanc2021, Vale deCasablanca, CL
(BaronPhilippedeRothschild/CL)
Uva:SauvignonBlanc (12,5ºGL)
Cor:amarelo-palhabrilhante
Nariz: limão,maracujá, goiaba, aspargos,
ervas, vegetais
Boca: seco, acidez alta e equilibrada,
corpomédio, sápido,mineral,
final longo
Harmoniza: comaculináriaoriental,
peixes commolhos cítricos, pratos
apimentados, frutosdomar
Preço:R$ 189,00nowww.worldwine.com.br
eem lojasde vinhos

EscudoRojoReservaChardonnay
2020,Vale de Casablanca, CL
(BaronPhilippedeRothschild/CL)
Uva:Chardonnay (50%dovinhoestagiaram
durante seismeses emcarvalho)
Cor:amarelobrilhante (14ºGL)
Nariz: cítrico, floral, frutas secas, avelã,
especiarias, tostados
Boca: seco, fresco, corpomédio, cremoso, notasde
manteigaeamêndoas, algodefumado, complexoe longo
Harmoniza: combacalhau, vitela, carne suína,
peixes assados, frutos domar, ostras, quiches,
pratosdefumados
Preço:R$ 141,75nowww.worldwine.com.br
eem lojasde vinhos

ESPAGUETECOMBRÓCOLIS EPEITODEPERU
Ingredientes
500gdemacarrão tipo espaguete; 1maçode
brócolis grande; 250gdepeitodeperu fatiado;
1 cebola grande fatiada; 3dentesde
alho fatiados; 12 azeitonas verdespicadas;
3ovos cozidos (para enfeitar); azeite o
quantobaste; sal agosto.

Preparo
Cozinheoespagueteal dente conformeo tempo
quedeterminaaembalagem.Prefiraosde
granoduro.Escorraaáguaecoloqueumfiode
azeitenamassa. Reserve.Corteosbrócolis em
pequenosbuquês. Cozinhe-osemágua fervente

por5minutos. Escorra ecoloqueosbuquês
emáguageladaparaque fiquemverdinhos
eocozimentopare.Refogueacebola eoalho
noazeite e, quandocomeçaremadourar, ponha
osbrócolis eacerteo sal.Adicioneopeitodeperu
picado.Por fim, junteasazeitonaspicadase
acerteosal.Acrescenteomacarrãoemexa.
Ponhamais azeite. Sirva comosovoscozidos.

Dica
Pode ser servidoquenteou frio. Polvilhequeijo
parmesão raladonahorade comer.

Rendimento:4porções.
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Santé! Situada no coração do
Vale do Maipo, a Bodega Baron
Philippe de Rothschild Chile é
uma instalação de última gera-
ção que combina amais alta tec-
nologia com toda a tradição de
Bordeaux, na França, a serviço
de sua qualidade invejável mun-
doafora.
EscudoRojo figuracomoodig-

no herdeiro do barão Philippe de
RothschildnoChile.Éverdadeira-
mente o fruto do encontro entre
os terroirs chilenos e o know-
how, a maestria dos Baron Phili-
ppedeRothschild.
Iniciada em 1997, a Bodega

Escudo Rojo é a tradução do ale-
mãoroteschild,quesignificabra-
são vermelho. Na hora de no-
mearoprimeirovinhodabodega
chilena, fez-sehomenagemàba-
ronesa Philippine de Rothschild,
falecida em 2014. Ela foi seduzi-
dapelopotencialdoterroir chile-
no para a produção de vinhos da
mais alta gama, os quais atende-
riam às demandas da sua marca
francesa, reconhecida mundial-

mente. Isso, portanto, resultaria
em rótulos com alta qualidade e
com identidade do terroir chile-
no.Deu-seassimo inícioda famí-
liaRothschildnoChile.
Osvinhos sãoelaborados,ma-

turados e engarrafados sob a
supervisão pessoal do enólogo
francês Emmanuel Riffaud e de
sua equipe, entre eles o enólogo
chileno Gonzalo Castro. Juntos,
comandam o controle laborato-
rial e o monitoramento dos vi-
nhedos, parcela a parcela, esta-
belecidos em 60 hectares de
diversas regiões.
Destaco também que a identi-

dade dos Rothschild está nos ró-
tulosAlmaviva,numajointventu-
re com a grande Concha y Toro.
Na verdade, foi no ano de 1996
queabaronesaseenamoroupelo
Chileecomeçouaprocuradome-
lhorlocalparasuaempreitada.
A World Wine Importadora

traz diversos rótulos Escudo Ro-
jo, osquais sãomuito apreciados
e já conhecidos no Brasil. Enalte-
ço os tintos de Cabernet Sauvig-

non, Carménère, Syrah, Caber-
net Franc e Petit Verdot. São
varietais e blends elaborados
comtodooprimor.
Indico dois rótulos brancos do

Vale de Casablanca, que são ele-
mentaresparaonosso clima, em
especialagoranoverão.UmSau-
vignon Blanc, cuja uva tem ori-
gem em Bordeaux e raramente
amadureceemcarvalho. Seusvi-
nhos são frescos, aromáticos e
por vezes picantes, de alta aci-
dez. Ainda recomendo um Char-
donnay, uvaoriginária daBorgo-
nha, que vai muito bem quando
estagia emmadeira e resulta em
vinhos com aromas amanteiga-
dos, frutas cítricas e também as
frutassecasemaduras.
Aprecie as dicas commodera-

ção, e não esqueça: a cada taça
de vinho, tome duas taças de
água. Afinal, além de estarmos
empleno Carnaval, é importan-
te hidratar-se!
Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
@CLAUDIAENOAMIGOS
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Lanchonete temhambúrguer deAngus e coxinha semmassa
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MacarrãocombinacomCar-
naval.Porserricaemcarboi-
drato, amassa é fundamen-
tal como fonte de energia e
combustível para quem vai
cair na folia. Além disso, é
umprato versátil, que pode
ser feito de diversas for-
mas, com muitos sabores.
Outro ponto positivo é que
tem grande rendimento,
possibilitandoopreparo de
uma refeição para uma fa-
mília inteira. Umpacote de
espaguete de 500g, por
exemplo, rende em média
seisporções.
O carboidrato nas massas

contribui para melhorar o
desempenho da serotonina,
hormôniodoprazeredafeli-
cidade.Quando combinado
com nutrientes encontra-
dos, por exemplo, no leite,
nos seus derivados, no peito
deperuenascarnes,oresul-
tado fica aindamais satisfa-
tório, pois aumenta a taxa
de produção da serotonina,
oqueampliaobomhumor.
Então, nada melhor do

que preparar receitas capri-
chadas e fáceis para deixar
os dias de folia ainda mais
saborosos. E mesmo para
quemquer fugir da festa e ir
paraapraia,elassãoideais.
A nutricionista Tatiana

Branco dá uma dica impor-
tante: “a massa cozida al
dente,ouseja,umpoucodu-
rinha,nãoéapenasumafor-
ma de manter o sabor e a
textura do macarrão. Ela é
mais fácil de ser digerida,
conservamelhorasproprie-
dades nutritivas e mantém
por mais tempo os valores
glicêmicosnosangue,garan-
tindoquea energia seja gas-
tademodomais lento”.

TRUQUE
Para cozinhar amassa, use
1 litro de água fervente pa-
ra 100 gdemacarrão. Você
pode salgar a água como se
fosse água do mar. Mas
atenção: não coloque óleo
ou azeite na água, pois eles
dificultam a aderência do
molho àmassa.

Recém-aberta em frente
ao Teatro Municipal de
Santos, a Bee Burger tem
como diferencial só servir
lanches com hambúrguer
feito com um blend de cor-
tes de Angus. São dez san-
duíchesdiferentes.
Entre os demaior sucesso

está o Turffle Honey, que
leva burguer de 170g, gor-
gonzola,cogumelosdefuma-
dos, bacon, maionese de
mel com trufa branca no
brioche (R$48); oOriginal,
com dois smashes de 70g,
cheddar, picles, catchup e
mostarda no pão de brioche
(R$ 33), e o Zangão, com
burguerde170g,queijopra-
to, parmesão, bacon, ovo de
gema mole, tudo no pão de
forma(R$44).
Paravegetarianos, adicaé

o Nativo, que tem pão de

batata com hambúrguer de
falafel, queijo prato, alface,
tomate, cebola roxa emaio-
nese(R$30).
Paraacompanhar,valepe-

dir Bee Fries: as fritas com
creme de cheddar, picles,
jalapeño,sweetpiclesempa-
nados e fritos,mel de laran-
jeira e mais rub de colmeia
(R$ 32). Outra campeã de
pedidos é a cremosa Coxi-
nhaGordon,porçãodecoxi-
nhas sem massa, recheadas
com frango e gorgonzola
(R$24).
Para beber, há cervejas,

drinques, refrigerantes, mi-
lk-shakes e sucos. De sobre-
mesa, a dica é a cheesecake
delimão-siciliano(R$27).

SERVIÇO: AV. SENADORPINHEIROMACHADO,
59,VILAMATHIAS, SANTOS. FUNCIONADE
TERÇAASÁBADO,DAS 11H30ÀS 15HE
DAS 18HÀ0H (EMDIASDESHOWSNO
ARENACLUB, FICAABERTOATÉMAIS TARDE).

PORFERNANDALOPESDAREDAÇÃO PORCLAUDIAG.OLIVEIRACOLABORADORA

EscudoRojo é a finesse
dosRothschild noChile
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CLAUDIAG.OLIVEIRA
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ALEXSANDERFERRAZ

Turffle Honey tem
burguer de 170g,
gorgonzola, cogumelo
defumado, bacon,
maionese de mel
com trufa branca

++++++++++++++++++++++

Rico em carboidrato,
ele é fonte de energia
para quem vai cair
na folia e também
para quem vai
passar os dias
de folga na praia

FOTOSVANESSARODRIGUES
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