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FILE DE ABADEJO COM ALCAPARRAS
EDAMASCO ACOMPANHADO DE
ARROZ COM ESPUMANTE

E AMENDOAS
chefKatia Lopes, Casa da Villa

Ingredientes peixe: 2 filés de abadejo; 300g de
damasco seco cortado em cubinhos; 150 g de cebola
bem picadinha; 100g de manteiga; 200g de
alcaparras (bem lavadas); 200ml de vinho branco
seco; sal e pimenta branca moida o quanto baste.
Arroz: 200 gde arrozagulhinha; 200ml de agua
quente; 200ml de espumante brut; sal a gosto; 508
de cebola bem picadinha e 50ml de 6leo ou
manteiga.

Preparo peixe: tempere o abadejo comsal e
pimenta moida. Disponha em umaassadeira, regue
com azeite e leve ao forno 180° Caté que esteja
assado sem perder a umidade (cerca de 15 minutos).
Aqueca uma frigideira, derreta a manteiga,coloque
acebolaaté que fique transparente. Junte as
alcaparras e o damasco. Misture até que estejam
bem aquecidos e coloque o vinho branco deixando
reduzir um pouco e evaporar o alcool. Corrija o sal.

Arroz: refogue a cebola no 6leo ou manteiga. Junte o
arroz, mexae coloque a agua. Finalize com o
espumante. Tampe a panela e deixe em fogo brando
atéque aaguaseque.

Parasair do lugar comum,
asugestao é incrementar
aceiadaviradacom
receit%s derestaurantes

/
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LOMBODEPORCOCOMTARTAREDE BANANA
chef Eduardo Lascane, Terminal BBQ

Ingredientes: 1lombo de porco; 1 cebola pequena picada;
3dentes dealho picados; 2 folhas de louro; 1latade
malzibier; 3 colheres de sopa de melado de cana; 1 colher
de sopa de azeite extravirgem; 1 pitada de cominho em po;
sal e pimenta-do-reino a gosto; papel-aluminio.

Tartare: 4 bananas-nanicas; 1 pimenta dedo-de-moca
picada sem sementes; suco de1limao;sal,
pimenta-do-reino, salsinha picada e azeite a gosto.

Preparo: tempere o lombo com sal e pimenta-do-reino.
Coloque-o em umatigela ousaco plastico junto coma
cebola,0alho, o louro e despeje a malzibier. Deixe
marinando na geladeiraentre 8 e 12 horas. Apds marinar,
faca uma mistura com melado, cominho, azeite e maisum
pouco de pimenta-do-reino e sal. Passe essa mistura por
todo olombo e deixe descansar por 30 minutos na
geladeira enquanto vocé preaquece o forno. Leve para
assar por aproximadamente 1 hora, a180 graus, coberto
por papel-aluminio, com o liquido da marinada. Passado
esse tempo, retire o papel-aluminio e deixe dourar por
mais 20 minutos, virando o lombo, se necessario.

Tartare: enquanto o lombo esta no forno, pique as
bananas em cubos médios e reserve em umatigela.
Tempere com pimenta-do-reino e sal a gosto. Adicione a
pimenta dedo-de-moca picada finamente e tambéma
salsinha. Acrescente o sucode1limdo, um fio de azeite e
misture. Prove e ajuste o tempero se necessario.

BACALHAUESPIRITUAL
chef Daniel Rabelo, Tasca do Porto

Ingredientes: 800g bacalhau em

lascas, que tem melhor preco, Mousse de
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POR CLAUDIA G. OLIVEIRA COLABORADORA

O protagonista das festas:

Santé! O brinde se faz presente nas ocasides
especiais das nossas vidas e 1a esta ele, “o
espumante”, seja o tradicional Champagne ou
todos os outros vinhos que contém grande
quantidade de didxido de carbono ou gas carb6-
nico. Sim, porque todo o Champagne é espu-
mante, mas nem todo espumante é Champag-
ne! Ea magia do brinde nos encanta, pois com o
tilintar das tacas o desejo por salde, amor,
prosperidade e dias melhores, nos da esperan-
ca daquele futuro sonhado de paz e harmonia
universal.

Paraas festas de finalde ano e principalmen-
te por conta do nosso clima tropical e quente,
vinhos frescos, vivazes e efervescentes como
0s espumantes sdo a pedida. Escolhi rétulos
brasileiros elaborados tanto pelo método
Champenoise ou Tradicional, como pelo méto-
doCharmat.

0 método Champenoise (Tradicional ou Classi-
co) é praticado na AOC (Apelacdo de Origem
Controlada) Champagne, no nordeste da Franca.
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Navinificacdo, o liquido passa por duas fermenta-
¢oes distintas. Apds a fermentacdo alcodlica,
comum a todos os vinhos tranquilos (sem a
obtencdo do gas carbonico), ocorrera uma
segunda fermentacdo na garrafa, e o gas é
obtido com o liquido ja engarrafado, formando
o perlage ou horbulhas. Enquanto no Charmat
a segunda fermentacdo ocorre em autoclaves,
tanques fechados de inox, que preservam o
gas natural da fermentacdo, conferindo suas
borbulhas ou efervescéncia. E uma op¢do mais
rapida, de maior producdo e mais acessivel
financeiramente.

Espumantes sdo vinhos refrescantes com
algum ou nenhum residual de actcar. Combi-
nam muito bem com pratos leves, mas acompa-
nham perfeitamente pratos gordurosos e de
maior personalidade, uma vez que detém oti-
maacidez e gas carbonico, limpando e renovan-
doas nossas papilas gustativas.

Atencdo aos rdtulos. Os espumantes Brut
Zero ou Nature (pas dosé), contém zero aclicar,

Swilie
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CASA VALDUGA

sdo mais estruturados e se destacam para
harmonizar com pratos mais elaborados, com .7

um perfil mais austero e até mesmo com a
grande diversidade das receitas de uma ceia de.

final de ano. Os Brut e Extra Brut sdo vinhos que =«
tém pouco residual de aglicar e casam befm.com =~

ostras, sushis, canapés, salgados, finger foods,

frutos do mar, peixes, queijos e assados. Ja 0s-
Demi Sec, Extra Dry e os Doux (doces) sdo
espumantes com docura que agradam palada-
res mais delicados. Harmonizam por
contraposicdo com os queijos azuis, bem salga-
dos e pratos bem condimentados. E ficam deli-
€i0s0s com as sobremesas.

A temperatura do espumante a servir deve
estar em torno de 59C e para isso o halde deve
ter bastante gelo completado com agua, alcool
esal, nuncasé o gelo. A taca ideal é a flite com
haste longa ou aquela bojudinha tradicional,
sempre transparente de cristal ou vidro. A
seguir indico espumantes que irdo fazer a ale-
griado brinde nessas festas.

Desejo atodos um excelentetilintar de tacas e
que nossas vibragdes positivas se transformem
naharmoniade um Novo Ano pleno de paz.

Estareideférias, entdoatéaproximataca
emfevereirode2024!
momentodivino@atribuna.com.br
@claudiaenoamigos

dessalgado, sem pele e sem espinhas; 3 Chocolate

folhas de louro; quanto baste de

pimenta; quanto baste de sal; meio a0 COgnac
chefJodo Souza,

pacote de pao de forma sem casca; 250
ml leite; 150 ml azeite; 400g de cebola;
4 dentes de alho; 200g de cenoura.

Béchamel: 2 colheres (sopa) de farinha
detrigo; 2 colheres (sopa) de manteiga;
500 ml de leite; sal, noz-moscada
ralada o quanto baste e 200g de queijo
parmesao ralado.

Preparo bacalhau: preaqueca o forno
a180°C. Desmanche o pdonoleitee
reserve. Em uma panela com o azeite
refogue as cebolas cortadas em meias
luaseoalho picado. Junte as cenouras
raladas, o louro e o bacalhau. Deixe até

até criar uma crosta dourada.

acenouracomecar a perder a cor e 0 bacalhau cozinhar. Tempere com sal e pimenta moida o quanto baste. Para ligar todos os
ingredientes, junte o pao e 0 béchamel e misture. Leve a misturaa umatravessa que vaao forno. Salpique parmesao e gratine

Bechamel: derreta a manteiga e coloque a farinha. Forme uma pastinha. Junte o leite e va mexendo para engrossar e nao
empelotar até dar ponto de molho espesso. Tempere com noz-moscada e sal.

Lorient Bistro

Ingredientes: 250g de
chocolate meio-amargo
(picado); 250g de manteiga; 100g
deactcar; 5 ovos; 20 ml de conhaque
elpitadadesal.

Preparo:em umatravessarefrataria
coloque o chocolate picado, a manteigae 20 ml
de conhaque. Leve abhanho-maria. Separe as gemas
das claras em duas tigelas. Bata as gemas com o
aclcar até ficar uma misturahomogénea,
volumosa e quase branca. Bata as claras comuma
pitadinha de sal até ponto neve. Quando o i
chocolate estiver derretido, misture as gemas, sem ';ff
parar de mexer para ndo coagular as gemas. Em
seguida, acrescente as claras e mexa fazendo
movimentos de cima para baixo com uma espatula
paraagregar bem sem perder o aerado. Depois levea |
geladeira por no minimo quatro horas antes de ik

Espumante Amitié Nature
Tradicional, SerraGaucha, BR
E elaborado pelo método
tradicional e é pas dosé, zero
acucar e bastante complexo.
Literalmente, éumajoiade
espumante, pois na tampa
vemum cordao e um pingente
destrass Swarowski
simbolizando o infinito.

Uva: Chardonnay (12,5°GL)
(18 meses em autdlise*)
Cor:amarelo brilhante,
pérlage (bolhas) finoe
abundante, boa espuma
Nariz: citrico e floral, toque
tostado e brioche

Boca: seco, cremoso, com
acidezequilibrada, austeroe
elegante.R$ 177,00 no site
espumantesamitie.com.br

Aurora Método Tradicional
ExtraBrut, DO Altos de
Pinto Bandeira, BR.

Pinto BandeiranaSerra
Gaucha éasegundaregido
demarcada como Indicacdo
de Procedéncia do Pais.

(12 meses em autolise)

Uva: Chardonnay, Pinot Noir
eRieslingItalico (12,5°GL)
Cor:amarelo palha, pérlage
(bolhas) fino, cremosidade
Nariz: flor de laranjeira,
damasco, améndoas
tostadas

Boca: seco, 6tima acidez, boa
cremosidade, corpo médio,
perlagefino, final levemente
doce. Producdo limitada de
18 mil garrafas.R$ 115,54 no
VillaBorghese - Whatsapp
13-996091072 ou site
vinicolaaurora.com.br

CasaValdugaSur Lie Rosé,
Bento Goncalves,
SerraGalicha, BR

Método Tradicional (30
meses sur lie** naadega,
atéaabertura)

Uva: 50% Chardonnay, 50%
Pinot Noir

Cor:rosasalmao claro,
turvo (12°GL)

Nariz: améndoas, pao
tostado, frutas vermelhas,
complexo

Boca: seco, encorpado,
untuoso, cremoso, elegante,
final longo e complexo.

R$ 120,00 no Marcelo
Laticinios - Whatsapp
13-997660838 ou site
famigliavalduga.com.br

Casa Perini Vintage Brut Tenuta Foppa & Ambrosi
Barriqué, Farroupilha, BR Insdlito Extra Brut, Serra
Método Charmat (2mesesde  Gaticha, BR

autodliseem barricas
francesas), umacriacdoda
Perini paraocasioes especiais,
com pérlage (bolhas)
finissimoeumtoque
sofisticacdo.

Uva: Chardonnay (12°GL)
Cor: perolada, reflexo
dourado, pérlage persistente
ecoroade espuma.

Nariz: maca verde, abacaxie
peras secas, baunilha, coco,
tostados e canela

Boca: seco, acidez vivaz,
vibrante, cremoso, bom
corpo, untuoso e persistente.
R$ 119,90 Marcelo Laticinios
-Whatsapp 13-997660838
ousite casaperini.com.br

Vinicolainiciadaem 2017
pelosjovens endlogos Lucas
Foppae Ricardo Ambrosi.
Método Tradicional (24
meses em autalise) (120 GL)

Uva: Welshchriesling
(Riesling Italico), Trebbiano e
CheninBlanc

Cor:amarelo palha
brilhante, perlage delicado e
constante

Nariz: floral, frutas citricas,
frutas secas, brioche,
tostados

Boca: seco, fresco, vivaz,
borbulhas picantes,
cremoso, elegante, final de
bocadelicado. R$ 220,00 na
www.loja.tenutafa.com.br

CLAUDIA G. OLIVEIRA
£ SOMMELIERE

o
<t
O
<
(&}
par}
>
=
=}
%
o
=
o
s

Vinicola Hermann Lirica
Crua, Serra Gaucha, BR
Método Classico 12 meses sur
lie, sem dégorgement, éum
vinho turvo, semfiltragem,
quemantémapurezae
essénciadas leveduras no
interior dagarrafa, até asua
abertura. Umdos primeiros
espumantes sur lie** sem
adicaode S02.

Uva: 80% Chardonnay e
20%Pinot Noir (12,5°GL)
Cor:amarelo palhaturvoe
bolhas finas, boa espuma
Nariz: pera, macd, fermento,
leve amargor bem-vindo, pdo
tostado

Boca: seco, vivaz, cremoso,
austero, longo e peculiar.

R$ 106,90 Enoteca Decanter
eVillaBorghese - Whatsapp
13-996091072

*AUTOLISE E A QUEBRA DAS CELULAS DAS LEVEDURAS LIBERANDO COMPONENTES DE SABOR, AROMA E ESTRUTURA PARA O VINHO, EO CONTATO DO LIQUIDO COM AS LEVEDURAS. APOS O TEMPO DE AUTOLISE DETERMINADO PELO ENOLOGO, O PROCESSO A
SEGUIR E ADEGOLA OU DEGORGEMENT, O QUAL CONSISTE NA RETIRADA DOS RESIDUOS E ADICAO DO LICOR DE EXPEDICAO QUE DETERMINARA O GRAU RESIDUAL DE ACUCAR. E NESSE MOMENTO QUE O PRODUTOR ESCOLHE COM OU SEM RESIDUAL DE ACUCAR.
**SURLIE SIGNIFICA SOBRE ASBORRAS OU LIAS, EM FRANCES, EQUER DIZER QUE O VINHO PERMANECE COM OS RESIDUOS DAS LEVEDURAS NA GARRAFA, SEM FILTRAGEM, ATE A SUA ABERTURA A MESA.

servir. Vocé pode montar em tacas ou em travessa
grande, enfeitando com raspas de chocolate.

TALHARIM COM LULAS, PESTO E TOMATES SWEET GRAPE

Américo Junior, Babbo Américo

Ingredientes Pesto Genovese: 50g de manjericdo; 100g de queijo parmesao ralado; 100ml de
azeite; 15g de pinoli (pode substituir por nozes ou castanhas); 1 dente de alho; sal o quanto baste;

folhas de riicula (somente para acertar a cor do pesto).

Parao prato: 500g de talharim grano duro; 350g de lula nacional limpa e cortada em anéis (é
muito importante ser nacional, aimportada geralmente disponivel no Brasil é de péssima
qualidade, sendo muito grossa e ficando com uma textura desagradavel); 200g de tomate sweet
grape cortados ao meio (aquele tomate cereja menor e levemente adocicado); 50ml de azeite e

sal e pimenta-do-reino.

Preparo: coloque no fogo uma panela alta com agua para ferver. Em um liquidificador, ou em
um pildo, misture todos os ingredientes do pesto genovese, com excecdo darucula e bataaté
ficar homogéneo. Apdsisso, acrescente umafolhade rucula por vez até ficar bem verde.
Reserve. Apds a aguaferver, acrescente uma colher de sopa de sal paracadalitrode aguae
coloque o talharim para cozinhar pelo tempo descrito na embalagem. Quando faltar cerca de 5
minutos para o talharim cozinhar, aqueca uma frigideira grande em fogo médio/alto e coloque
0s50ml de azeite. Tempere a lula com sal e pimenta-do-reino e salteie por 1 minuto emfogo alto.
Acrescente os tomates cortados ao meio e salteie por mais um minuto, abaixe o fogo e coloque o
pesto que deixou reservado e misture por mais um ou dois minutos. Nesse momento seu
talharim deve estar cozido, escorra e misture nafrigideira junto com um pouco (cercade 3
colheres de sopa) da agua do cozimento, isso fara o pesto aderir melhor na massa.

PAVE FLORESTA NEGRA COM CHOCOTONE
Fernanda Lopes

Ingredientes creme de confeiteiro: 500 ml de leite; 3 colheres
(sopa) de amido de milho; 1 xicara de acticar; 5 gemas; 1 colher
(chad) de esséncia de baunilha e 200g de cerejas frescas sem
carocos e cortadas ao meio.

Cobertura: 500 ml de creme de leite fresco gelado; 2 colheres
(sopa) de acucar e1colher (cha) de esséncia de baunilha.

Montagem: 1chocotone da sua preferéncia, raspas de
chocolate e cerejas para enfeitar.

Preparo creme: coloque o leite para esquentar. Enquanto
isso,misture as gemas como acticar e o amido de milho. A essa
mistura, adicione uma conchado leite quente e mexa
rapidamente para nao cozinhar as gemas. Agora, misture isso
aorestantedo leite e leve ao fogo médio mexendo por cercade 3
minutos ou até engrossar como um mingau. Desligue,
acrescente a baunilha e coloque o creme em uma travessa.
Cubracom filme plastico aderido ao creme (isso evita que
forme aquela espécie de nata por cima). Leve a geladeiraaté
esfriar. Depois de frio, misture as cerejas.

Cobertura: bata o creme de leite com o acticar em velocidade
média até chegar ao ponto de chantili.

Montagem: corte fatias de chocotone coma espessura de cerca
de 4 cm. Disponha em umatravessa, forrando todo o fundo.
Cubracom metade do creme. Faca mais uma camadade
chocotone e cubra com o creme. Depois, coloque o chantilie
decore comasraspas de chocolate e as cerejas.

Dica: se quiser, umedeca o chocotone com alguma bebida,
como licor ou calda de cereja ou de chocolate.

Celebre esta data com amor
e alegria no coracaol * ,

Horério de Funcionamento 24/12 - até 16h | 25/12 - fechado - Siga o Babbo

SALT RIZ

Ei @Av. Ana Costa, 404 - Gonzaga - Santos




