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Rico em carboidrato,

ele € fonte de energia

para quem vai cair
na folia e também
para quem vai
passar os dias

de folga na praia

Macarrao combina com Car-
naval. Por ser ricaem carboi-
drato, a massa é fundamen-
tal como fonte de energia e
combustivel para quem vai
cair na folia. Além disso, é
um prato versatil, que pode
ser feito de diversas for-
mas, com muitos sabores.
Outro ponto positivo é que
tem grande rendimento,
possibilitando o preparo de
uma refeicao para uma fa-
milia inteira. Um pacote de
espaguete de 500g, por
exemplo, rende em média
seis porcoes.

O carboidrato nas massas
contribui para melhorar o
desempenho da serotonina,
hormonio do prazer e da feli-
cidade. Quando combinado
com nutrientes encontra-
dos, por exemplo, no leite,
nos seus derivados, no peito
deperuenas carnes, o resul-
tado fica ainda mais satisfa-
torio, pois aumenta a taxa
de producao da serotonina,
oqueampliaobom humor.

Entao, nada melhor do
que preparar receitas capri-
chadas e faceis para deixar
os dias de folia ainda mais
saborosos. E mesmo para
quem quer fugir dafesta e ir
paraapraia, elas sdoideais.

A nutricionista Tatiana
Branco da uma dica impor-
tante: “a massa cozida al
dente, ouseja, um pouco du-
rinha, ndo é apenas uma for-
ma de manter o sabor e a
textura do macarrao. Ela é
mais facil de ser digerida,
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Escudo Rojo é afinesse
dos Rothschild no Chile

Santé! Situada no coragdo do
Vale do Maipo, a Bodega Baron
Philippe de Rothschild Chile é
uma instalagao de dltima gera-
¢do que combina a mais alta tec-
nologia com toda a tradicao de
Bordeaux, na Franca, a servico
de sua qualidade invejavel mun-
doafora.

Escudo Rojo figuracomo o dig-
no herdeiro do barao Philippe de
Rothschild no Chile. E verdadeira-
mente o fruto do encontro entre
os terroirs chilenos e o know-
how, a maestria dos Baron Phili-
ppe de Rothschild.

Iniciada em 1997, a Bodega
Escudo Rojo é a traducdo do ale-
mao rote schild, que significa bra-
sao vermelho. Na hora de no-
mear o primeirovinho dabodega
chilena, fez-se homenagem a ba-
ronesa Philippine de Rothschild,
falecida em 2014. Ela foi seduzi-
dapelo potencial doterroir chile-
no para a producdo de vinhos da
mais alta gama, os quais atende-
riam as demandas da sua marca
francesa, reconhecida mundial-

PROVEIEINDICO

mente. Isso, portanto, resultaria
em rotulos com alta qualidade e
com identidade do terroir chile-
no. Deu-se assim o inicio da fami-
lia Rothschild no Chile.

Osvinhos sdo elaborados, ma-
turados e engarrafados sob a
supervisdo pessoal do endlogo
francés Emmanuel Riffaud e de
suaequipe, entre eles o endlogo
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 regioes.

Destaco também que a identi-
dade dos Rothschild esta nos ro-
tulos Almaviva, numajoint ventu-
re com a grande Concha y Toro.
Na verdade, foi no ano de 1996
que a baronesa se enamorou pelo
Chile e comecou a procura do me-
Ihor local parasua empreitada.

A World Wine Importadora
traz diversos rétulos Escudo Ro-
jo, 0s quais sao muito apreciados
e ja conhecidos no Brasil. Enalte-
o os tintos de Cabernet Sauvig-

non, Carménere, Syrah, Caber-
net Franc e Petit Verdot. Sdo
varietais e blends elaborados
comtodo o primor.

Indico dois rotulos brancos do
Vale de Casablanca, que sdo ele-
mentares para o nosso clima, em
especialagoranoverdo. Um Sau-
vignon Blanc, cuja uva tem ori-
gem em Bordeaux e raramente
amadurece em carvalho. Seus vi-
nhos sdo frescos, aromaticos e
por vezes picantes, de alta aci-
dez. Ainda recomendo um Char-
donnay, uva originaria da Borgo-
nha, que vai muito bem quando
estagia em madeira e resulta em
vinhos com aromas amanteiga-
dos, frutas citricas e também as
frutas secas e maduras.

Aprecie as dicas com modera-
¢ao, e ndo esqueca: a cada taga
de vinho, tome duas tacas de
agua. Afinal, além de estarmos
em pleno Carnaval, é importan-
te hidratar-se!
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conserva melhor as proprie-
dades nutritivas e mantém
por mais tempo os valores

CABELO-DE-ANJO COM CAMARAO E ALCACHOFRA  ESPAGUETE COM BROCOLIS E PEITO DE PERU

Escudo Rojo Reserva Chardonnay
2020, Vale de Casablanca, CL
(Baron Philippe de Rothschild/CL)

Escudo Rojo Reserva Sauvignon
Blanc 2021, Vale de Casablanca, CL
(Baron Philippe de Rothschild/CL)

glicémicos no sangue, garan-
tindo que a energia seja gas-
tade modo maislento”.

TRUQUE

Para cozinhar a massa, use
1litro de agua fervente pa-
ra100 g de macarrao. Voce
pode salgar a 4gua como se
fosse agua do mar. Mas
atencdo: nao coloque 6leo
ou azeite na agua, pois eles
dificultam a aderéncia do
molho a massa.

O

Lanchonete tem hamburguer de Angus e coxinha sem massa

ALEXSANDER FERRAZ

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

com trufa branca

Ingredientes

400g de macarrao tipo cabelo-de-anjo (capellini);
1lataouvidrode fundo de alcachofraem conserva
(400 ml); 12 azeitonas pretas picadas; 3 tomates
sem pele e sem sementes picados; 2 dentes de alho
picados; 1 cebola picada; 300g de camardes médios
limpos; sal e pimenta a gosto; azeite o quanto baste
esalsinha e pimenta dedo-de-moca parasalpicar.

Preparo

Cozinhe o macarrdo cabelo-de-anjo al dente (siga
otempo determinado naembalagem). Escorrae
coloque umfio generoso de azeite. Reserve.
Tempere os camardes com sal e pimenta moida.

Refogue acebola e o alho rapidamente no azeite.
Acrescente os camardes e mantenha-os por

3 minutos ou até ficarem rosados. Ndo cozinhe
muito para que ndo endurecam. Junte os tomates
picados e aalcachofrafatiada finamente. Refogue
um pouco. Coloque o macarrao, as azeitonas e
asalsa. Acerte osal, se necessario. Misture e

sirvacom pimenta dedo-de-moca.

Dica

Pode ser servido quente ou frio. Se ndo achar
alcachofra, substitua por palmito ou champignon.

Rendimento: 4 porgdes.

Ingredientes

500g de macarrdo tipo espaguete; 1 mago de
brocolis grande; 250g de peito de peru fatiado;
1cebolagrande fatiada; 3 dentes de
alhofatiados; 12 azeitonas verdes picadas;

3 ovos cozidos (para enfeitar); azeite o

quanto baste; sal a gosto.

Preparo

por 5 minutos. Escorra e cologue os buqués

emaguagelada para que fiquem verdinhos
eocozimento pare. Refogue a cebolaeoalho
noazeite e, quando comecaremadourar, ponha
osbrocolis eacerte o sal. Adicione o peito de peru
picado. Por fim, junte as azeitonas picadas e
acerteosal. Acrescente o macarrao e mexa.

Ponha mais azeite. Sirva com 0s ovos cozidos.

Cozinhe o espaguete al dente conforme o tempo Dica

que determinaaembalagem. Prefiraosde
granoduro. Escorraaagua e coloque um fio de

azeite namassa. Reserve. Corte os brdcolis em

pequenos buqués. Cozinhe-os em agua fervente

Recém-aberta em frente
ao Teatro Municipal de
Santos, a Bee Burger tem
como diferencial s6 servir
lanches com hamburguer
feito com um blend de cor-
tes de Angus. Sao dez san-
duiches diferentes.

Entre os de maior sucesso
esta o Turffle Honey, que
leva burguer de 170g, gor-
gonzola, cogumelos defuma-
dos, bacon, maionese de
mel com trufa branca no
brioche (R$ 48); o Original,
com dois smashes de 70g,
cheddar, picles, catchup e
mostarda no pao de brioche
(R$ 33), e 0 Zangao, com
burguer de 170g, queijo pra-
to, parmesao, bacon, ovo de
gema mole, tudo no pao de
forma (R$ 44.).

Paravegetarianos, adica é
o Nativo, que tem pao de

batata com hamburguer de
falafel, queijo prato, alface,
tomate, cebola roxa e maio-
nese(R$ 30).

Paraacompanhar, vale pe-
dir Bee Fries: as fritas com
creme de cheddar, picles,
jalapenio, sweet picles empa-
nados e fritos, mel de laran-
jeira e mais rub de colmeia
(R$ 32). Outra campea de
pedidos é a cremosa Coxi-
nha Gordon, por¢ao de coxi-
nhas sem massa, recheadas
com frango e gorgonzola
(R$ 24).

Para beber, ha cervejas,
drinques, refrigerantes, mi-
lk-shakes e sucos. De sobre-
mesa, a dica é a cheesecake
delimao-siciliano (R$ 27).
SERVICO: AV. SENADOR PINHEIRO MACHADO,

59, VILA MATHIAS, SANTOS. FUNCIONA DE
TERCAASABADO, DAS11H30 AS15HE

DAS18H A OH (EM DIAS DE SHOWS NO
ARENA CLUB, FICA ABERTO ATE MAIS TARDE).

Rendimento: 4 porgdes.

Pode serservido quente ou frio. Polvilhe queijo
parmesdo ralado na horade comer.

Uva: Sauvignon Blanc (12,50 GL)
Cor:amarelo-palha brilhante

Nariz: limao, maracuja, goiaba, aspargos,

ervas, vegetais

Boca: seco, acidez alta e equilibrada,
corpo médio, sapido, mineral,

final longo

Harmoniza: comaculinariaoriental,
peixes com molhos citricos, pratos
apimentados, frutos do mar

Preco: R$ 189,00 no www.worldwine.com.br

eem/lojas devinhos

Uva: Chardonnay (50% do vinho estagiaram
durante seis meses em carvalho)

Cor:amarelo brilhante (14° GL)

Nariz: citrico, floral, frutas secas, avela,

especiarias, tostados

Boca: seco, fresco, corpo médio, cremoso, notas de
manteiga e améndoas, algo defumado, complexo e longo
Harmoniza: com bacalhau, vitela, carne suina,

peixes assados, frutos do mar, ostras, quiches,

pratos defumados
Preco: R$ 141,75 no www.worldwine.com.br
eemlojas devinhos

Siga o Babbo Ei e Av. Ana Costa, 404 + Gonzaga ° Santos
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