
CAMARÕESCOMMOLHOROSÉE
FETTUCCINENAMANTEIGA, FERNANDALOPES

AGENDA

Ingredientes
Camarão:300gdecamarõesmédios limpos; 1 latade
tomatepelado (como líquido); 1 dente dealhodescascado;
1/3de xícarade cháde cremede leite frescoou
decaixinha; azeite, sal e pimenta-do-reinomoída
nahoraagosto.Macarrão:300gdemacarrãodo
tipo fettuccine; 1 colherde sopade sal; 3 colheres
de sopademanteiga; salsinhapicadaepimenta
moídaagosto; 2dentesde alho.

Preparo
Camarão:no liquidificador, batao tomatepelado (como
líquido)eoalho até ficar liso. Reserve. Tempereos camarões
comsal epimenta agosto. Se gostar, podecolocarpáprica.
Leveuma frigideiragrande combordaalta ao fogomédio.
Quandoaquecer, regue com2 colheres de sopadeazeite,

adicioneos camarõesedeixedourar, por 1minutodecada
lado –é rápido, se cozinharemdemais, podemficar duros.
Transfiraparaumprato e reserve.Mantenhaa frigideira em
fogomédio eadicioneo tomatebatido. Tempere comsal
emexa, raspandoo fundoda frigideira paradissolveros
queimadinhos –eles sãoessenciaisparadar saboraomolho.
Junteo cremede leite. Acerte o temperodepimenta e sal.
Deixe ferverporuns 2minutos eacrescenteos camarões.
Sirva como fettuccine.Macarrão: ferva3 litros deáguacomo
sal eosdentesde alho. Coloqueomacarrãoe cozinheo tempo
quemandanaembalagem. Escorraamassaeguarde 1 concha
daáguado cozimento. Tambémretireosdentesde alhoda
águaeamasse.Derreta amanteigaemumapanela, ponhao
alhoamassadoe junteomacarrão. Adicioneaconchadeágua
docozimento, acerte o sal e apimentaemisture a salsinha
picada. Se quiser, nahorade servir, coloqueparmesão ralado.

Dia 14/6das 18h às 22h
EnotecaDecanter promove
FeiradeVinhosdePortugal com
maisde 50 rótulos, presença
dosprodutorese finger fooddo
chefMariusGrewe
Local:CentroPortuguês (Rua
AmadorBueno, 188).
Preço:R$249.
Informações:2104-7555e
99135-0758

CataTerroirs Chardonnay
Barrica 2021, Vacaria, RS
12meses sur lie embarricas
francesasde600 litros
Uva:Chardonnay (13ºGL)
Cor:amarelopalhacomreflexodourado
Nariz:abacaximaduro, baunilha,
amêndoasemel
Boca: seco, equilibra textura,
untuosidadeeacidez, sabormarcante
Preço:R$165,00(www.cataterroirs.com.br)

❚ Ideal compeixes e frutos domar,
camarão, lula, polvo, carnebranca
emolhosbrancos comestrutura

CãoPerdigueiro Laranja
Peverella 2022, SerraGaúcha, RS
6mesesemcarvalho francês
Uva:Peverella (11,5ºGL)
Cor:amareloalaranjado
sembrilho
Nariz: frutasmaduras, toquede
pimentaeespeciarias,mel
Boca: seco, exuberante,
picante, saboroso, acidez e
taninosmarcantes
Preço:R$ 150 (www.parreiralvinhos.com.br)

❚ Ideal compeixes emgeral,
massas, risotos eaté carnes

CataTerroirs PinotNoir 2021, Vacaria,
CamposdeCimadaSerra, RS
12mesesemcarvalho francêsde 500 litros
Uva:PinotNoir (13,8ºGL)
Cor: rubinada intenso ebrilhante
Nariz: cereja,morango, amadeirado
comtoques florais e especiarias
Boca: seco, boaacidez, bomcorpo,
potente, untuoso, amadeiradoe certo
amargorno final,mas agradável
Preço:R$ 165 (www.cataterroirs.com.br)

❚ Ideal comcarnes,
cogumelos, peixes como
atum,polvo grelhado

DonGuerinoMoscatel Rosé,
AltoFeliz, SerraGaúcha, RS
Uva:MoscatoGiallo e
MoscatoHamburgo
Cor: salmão clarobrilhante,
bolhas finas e intensas
Nariz: frutas vermelhasdoces e flores
Boca:doce, sabor intenso, espuma
maciae refrescante
Preço:R$59 (www.donguerino.com.br)

❚ Ideal comentradinhas leves
esobremesas
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BOA ME SA

Santé! Conheci a nova carta
devinhosdoMadêCozinhaAuto-
ral, restaurante do Dário Costa,
vencedor do reality Mestre do
Sabor, em 2020. O chef, que
valoriza a agricultura familiar e
serve pescados da época, em
máxima atenção ao meio am-
biente, aplica também à carta
de vinhos a preferência pelos
pequenos produtores. E o me-
lhor é que acolhe o vinho brasi-
leiro, dando maior identidade
aos rótulos, alguns exclusivos e,
inclusive,orgânicos.
“A ideia é prestigiar a produ-

ção do nosso País, assim como
já fazemos com os ingredientes
danossacozinha.Comosãopro-
duções pequenas, geralmente
não passam de 3 mil garrafas,
são mais exclusivos”, enfatiza
Dário Costa. O chef, que tam-
bém curte surfe, pegando on-
das pelo Brasil conheceu a Cata
Terroirs e logo se interessou
por seus vinhos, uma vez que
elespriorizamospequenospro-
dutores de uvas de diferentes
terroirs da Serra Catarinense e
região. Fundada pelos jovens
Eduardo Strechar, enólogo, e
AndréMarchiori, empresário, a
vinícola tem um acompanha-
mento in loco do ciclo da videi-
ra, auxílio aos produtores nas
decisões desde a poda até a
colheita. E eles são conscientes
da particularidade de cada sa-
fra, na busca pelo melhor de
cadavinho.
A Cata Terroirs tem como

CEO outro jovem: Luca Fuma-

galli, sommelier, que trabalha
no desenvolvimento comercial
e posicionamento da marca.
Aliás, ele veioaSantosapresen-
taros rótulos.
No restaurante de Dário Cos-

ta, você encontra o Cata Ter-
roirs Chardonnay 2021 com
uvas de Vacaria, Campos de Ci-
ma da Serra (R$ 63 a taça e R$
236 a garrafa). Esse rótulo é
fermentado em barricas de car-
valho de 600 litros e toda a
continuidade da vinificação fei-
ta em carvalho. Ele estagia 12
meses sur lie, ou seja, o líquido
permanece em contato com as
borras finas da vinificação. Um
vinhodepersonalidade, comes-
trutura, mas que harmoniza fa-
cilmente com quase, se não to-
do, o cardápio do Madê, por ser
gastronômicoeversátil.
O Cata Pinot Noir 2021 (R$

236agarrafa) tambémsedesta-
ca na carta. Ele é fermentado
parte em tanques de inox e par-
te embarricas de carvalho fran-
cês. Depois, amadurece por 12
meses embarricas de 500 litros
de carvalho francês. Acompa-
nha muito bem o Tuna Welling-
ton(atumfolheado),poisodefu-
mado do prato condiz com o
amadeiradodessePinot.
Já os rótulos da Cão Perdi-

gueiro são criações do enólogo
Arlindo Menoncin. Ele produz
vinhos artesanais em edições
muito limitadas. A marca se
denomina como caçadora de
uvas, pois não possui vinhedos
nem vinícola. Eles caçam as

uvas em diferentes regiões, es-
palhadas pelo Brasil. O objeti-
vo é sempre abusca de diferen-
tes terroirs. Impressionou-me
o vinho laranja da uva Peve-
rella (R$ 59 a taça e R$ 224 a
garrafa), casta trazida por imi-
grantes italianos na segunda
metadedo século 19. A fermen-
tação é feita em inox por 14
dias em contato com as cascas
e o amadurecimento em carva-
lho francês dura 6 meses. De-
pois, o vinho é engarrafado
sem filtragem. Trata-se de um
rótulo peculiar demuita perso-
nalidade, saboroso, comacidez
marcantee taninos presentes.
Da Cave Geisse, em Pinto

Bandeira, na Serra Gaúcha, o
Madê apresenta o Espumante
Brut Cave de Amadeu, do
enólogo Carlos Abarzúa. Com a
mescla de Chardonnay e Pinot
Noir, o resultado é um espu-
mante muito fresco, com bom
corpo e cremosidade. Se você
temdúvidanaescolha, ele com-
binacomquase tudo.
Para os que querem uma op-

ção para o dia a dia, sem mimi-
mi, fácil de beber, há o Vinho de
Combate, branco e tinto. Ideali-
zado e criado pela sommelière
Gabriela Monteleone, e com
vinificaçãodoenólogoLuísHen-
rique Zanini (fera da Era dos
Ventos e da Vallontano), é uma
bebida com notas de contracul-
tura e mudanças de comporta-
mento. Em bag in box de três
litros, muito agradável (R$ 32 a
taça). Por sua vez, a Don Gueri-
no, de Alto Feliz, na Encosta Sul
daSerraGaúcha, continua firme
nasopçõesdevinhosdoMadê.A
linha Sinais (R$ 142) – do branco
Sauvignon Blanc, do rosé Mal-
bec e do tinto Merlot Cabernet,
assimcomooEspumanteMosca-
tel Rosé – faz sucesso entre os
clientes já fãsdessesrótulos.
A nova carta tem 14 rótulos:

quatro tintos, quatro brancos,
dois espumantes, dois rosés e
dois laranjas (vinhos de uvas
brancas vinificados com as cas-
cas, como os tintos). Os valores
vãodeR$142aR$236.
Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
@CLAUDIAENOAMIGOS
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Desvendar o País por meio de oito
ingredientes em coquetéis exclusivos
é o fio condutor do projeto Pequeno
Diário deElixires doBrasil, desenvol-
vido graças a uma parceria entre o
premiado mixologista Rogério Rab-
biteoHideoutSpeakeasy,emSantos.
Apartirdapróximaterça-feira,Rab-

bit comandará obalcãodobar secreto
quinzenalmente, para contar a histó-
ria do Brasil sob o ponto de vista de
cada ingrediente. Ele, que figura en-
tre os dez melhores mixologistas do
mundo, segundoaInternationalBar-
tenders Association (IBA), é um en-
tusiasta dos produtos nacionais, ten-
do inclusive organizado o 1º Concur-
so Internacional de Cocktails com
Cachaça.ParaoprojetoPequenoDiá-
rio deElixires doBrasil, Rabbit esco-
lheu elementos que têmestreita liga-
ção com o País e também com San-
tos: mate, pitanga, jabuticaba, café,
banana, guariroba, caju eKA’A serão
estrelasdedrinquesbemdiferentes e
servidos também de maneira quase

cenográfica, completandoaexperiên-
ciaproposta.
Serão oito encontros, sendo cada

um focado em um dos ingredientes –
com o qual serão preparados dois co-
quetéis com perfis sensoriais distin-
tos:ummais levee refrescanteeoutro
mais intenso.Os drinques só poderão
ser consumidosnos encontros e serão
executadosporRabbit.
O evento inaugural ocorre nesta ter-

ça-feira.Oingredienteescolhidoparaa
ocasião será omate, subproduto da er-
va-mate, que tem estreita ligação com
ospovosoriginaissul-americanos.
Ospróximos encontros serão em27

dejunho(KA’A,umamisturadeervas
consideradas sagradas), 11 de julho
(banana), 25 de julho (pitanga), 8 de
agosto (guariroba), 22 de agosto (ca-
fé),5desetembro(caju)e19desetem-
bro(jabuticaba).
SERVIÇO:HIDEOUTSPEAKEASY
FUNCIONADETERÇAASÁBADO,APARTIRDAS 19HORAS.
RESERVAS E INFORMAÇÕESPELOTELEFONE/WHATSAPP
(11)98165-8500OUVIADIRECTDO
INSTAGRAM@HIDEOUT.SPEAKEASY.

PORCLAUDIAG.OLIVEIRACOLABORADORAPORFERNANDALOPESDAREDAÇÃO

Carta de vinhosqueaposta noBrasil

CLAUDIAG.OLIVEIRA

ÉSOMMELIÈRE

Até odia 18de junhodá tempo
de aproveitar os descontos e
promoções do Festival do Ca-
marão do Mercado de Peixes,
na Ponta da Praia, em Santos.
Apóso fimdodefesodocrustá-
ceo, os 20 permissionários de
lá estão oferecendo preços re-
duzidos, que começam em R$
25, o quilo do sete-barbas, per-
feito para recheios, molhos e
atéumafarofinhapararechear
umpeixeassado.
Para quem prefere os maio-

res, os preços do camarão-rosa
começamemR$40 oquilo e o
cinza sai até por R$ 30 depen-
dendodagramatura.Opistola,
aquele maior que fica bom até
na churrasqueira, está saindo
porR$85oquilo.
Na hora de escolher, dê pre-

ferência aos inteiros, com ca-
beça (que deve estar firme e
bem presa), e peça para o pei-
xeiro limparnahora.
Anote uma receita com ca-

marão que é perfeita também
para preparar a quatro mãos
paraoDiadosNamorados.

SERVIÇO:MERCADODEPEIXES(AV.GOVERNADOR
MÁRIOCOVASJÚNIOR,3.050,PONTADAPRAIA).
FUNCIONADETERÇAASÁBADO,DAS9ÀS18HORAS,
EDOMINGOS,DAS9ÀS17HORAS.

OBrasil na coqueteleira

Alémdospermissionários, oParu,
restaurantenomezaninodoMercado
dePeixes, participado festival comnovos
pratosde camarão, comopeixeaomolho
decamarão (R$69), camarão-rosana
brasa (R$95) ecamarão-de-sete-barbas
nabrasa (R$58), alémdosque já fazem
sucessonomenu, comooShrimpRoll
(sanduíchede camarãocommaionese
deervas epimentacombatata frita, R$55),
a coxinhade camarão (R$ 18)
eo pastel de camarão (R$ 18).

Aproveite os preços mais
convidativos e faça uma
receita especial para
o Dia dos Namorados

ALEXSANDERFERRAZ

FOTOSALEXSANDERFERRAZ

Tempode

O projeto Pequeno
Diário de Elixires
do Brasil terá oito
encontros, cada um
sobre um ingrediente
e com Rogério Rabbit
à frente do bar
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