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Anote o preparo daiguaria
que combina com o outono

Uma receita que se espalhou pelo Brasil, segundo
relatos, foi criada em Santos. Falo do Arroz de Braga,
que muitos pensam ser um prato portugues, e cujos
ingredientes combinam com o outono. Se alguém
pede por Arroz de Braga em Portugal e até mesmo em
Braga, cidade historica da regiao do Minho, os gar-
cons nao entendem. Afinal, ndo é uma receita tipica
do local, apesar de que em Portugal ha muitos pratos
com arroz misturados a carnes.

Apesar de ter feito fama no Brasil como sendo
portuguesa, ela foi criada em Santos, segundo escre-
veu Olao Rodrigues, autor do Almanaque de Santos,
de1969.

Teriasido inventada por um dono de restaurante da
Rua Itorord, no Centro, em um fim de noite, para
clientes que chegaram tarde, quando a cozinha ja
estava por encerrar os servicos. Ele, entao, improvi-
sou usando os ingredientes que sobraram: linguica,
costelinha e arroz. H4 quem coloque também frango.
E otipico prato para fazer com o que tem na geladeira.
A receita fez sucesso, entrou no menu e foi copiada
por outras casas, inclusive de Sao Paulo, onde ganhou
o Brasil.

O que da todo sabor é cozinhar o arroz com os
embutidos, além de muitos temperinhos, como ensi-
na a receita de Sandra Baccarat, que faz sempre a
iguaria no almogo do seu restaurante, o Barkanas
53. Ela capricha em um preparo super-reforcado e
temperado.

SERVICO: BARKANAS 5. RUA AZEVEDO SODRE, 53, BOQUEIRAO, SANTOS.
FUNCIONAMENTO: DE SEGUNDA A SEXTA, DAS 11H30 AS 15H30 E SABADO, DAS 12H AS 16H.
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Rene dos Santos,
empresario de destaque
no ramo da cerveja,
decidiu inovar seu
portfdlio e criar uma
bebida refrescante e
repleta de brasilidade

ALEXSANDER FERRAZ

Preparo

ARROZ DE BRAGA,
SANDRA BACCARAT
(BARKANAS 53)

Ingredientes

3xicarasdearroz; 6 xicaras de agua;
1xicaradevinhobranco; 2 colheres
de azeite; 2 cebolas picadas; 2 dentes
dealho; 2 folhas de louro; 3 a4 ramos
detomilhofresco; 1 pimenta
dedo-de-moca grande picada; 300g
debacon; 2 linguicas calabresaem
rodelas; 2 paios emrodelas; 800g

de costelinhade porcosalgadaou
defumada; 1/2 repolho médioou
1pequeno; 3 tomates picados sem
pele;salsinha picada; sale
pimenta-do-reino a gosto.

Dessalgue previamente a costelae
reserve. Em uma panelacoloque o

bacon e deixe fritar em sua propria
gordura. Retire ereserve. Nessa
gordura, frite a calabresa e o paio.

Retire e reserve. Acrescente a costelinha
jadessalgada e deixe fritar um pouco.
Reserve. Refogue hem nessa gorduraa
cebolapicada, oalho picado, o louro, o
tomate e a pimenta dedo-de-moca.
Acrescente a esse refogado a calabresa,
obacon,acostela, oarroze ovinho.
Deixe ferver. Coloque as 6 xicaras de
aguafervendo, otomilho,osal,a
pimenta-do-reino e o repolho em gomos.
Abaixe o fogo e tampe a panela. Quando
estiver quase seco desligue. Seachar
necessario coloque um pouco mais de
agua. Nofinal coloque a salsinha picada
emexacomum garfao paramisturar.

Dica: paraacompanhar facaum
vinagrete de cebola com pimenta
dedo-de-moca, orégano fresco,
salsinha, sal e vinagre de alcool,
sirvaemum molheiraa parte.

ENTRE OSMELHORES

0 Restaurante Madé, do chef Dario Costa,
entrou nalista dos100 melhores do Brasil

daRevista Exame. A publicacdo fezo
ranking pelo terceiro ano consecutivo, por

meio de um juri formado por 72 criticos e
influenciadores da gastronomia brasileira.
0 santista Madé é um dos 38 estreantes da
lista, na 92a posicdo. O primeiro lugar
ficoucom o carioca Lasai, do chef Rafael
Costa e Silva, conhecido por ter sido jurado
doreality Mestre do Sabor, da TV Globo,
que Dario Costa venceu em 2020 (ele
também foi terceiro colocado no
Masterchef Profissionais de 2016).

Na segunda colocagdao do ranking dos
melhores restaurantes, esta o Origens,

de Salvador, cujos chefs Fabricio Lemos e
Lisiane Arouca estiveram no Madé esta

semanaem jantar a seis maos. Em terceiro
lugar esta a Casa do Porco, na Capital

Paulista, do chef Jefferson Rueda. 0 Madé
ficana Rua Minas Gerais, 93, no Boqueirao,
eseu cardapio prioriza peixes e frutos

do mar sazonais, dentro de um conceito

de sustentabilidade.

Acai Soul: inovagdo com sabor de brasilidade

Voceé ja pensou em colocar uma
tigela de acai dentro de uma
lata? Pois o empresario santista
René Pinto, um expert em cerve-
ja artesanal, ndo s6 imaginou
como desenvolveu a ideia e
criou uma bebida com sabor de
Brasil.

Obstinado por inovacdes e
apresentar criacoes singulares,
René produziu a Acai Soul, bebi-
da mista refrescante que combi-
na uma cerveja leve com a chan-
cela de qualidade da cervejaria
Everbrew - em que esta a frente

-,com um ingrediente bem brasi-
leiro: o acai. “Ha o carater inova-
dor e de brasilidade e, agregado
a isso, o valor nutricional. O
acai, além de ser uma fruta ama-
zoOnica deliciosa, traz uma rica
fonte de nutrientes e vitaminas
sendo um potente repositor
energético, inclusive com pro-
priedades que previnem doen-
cas do coracao”, explica Rene.
Ele conta que abebida é feitaa
partir de uma cerveja leve e tem
acrescentada a receita extrato
debanana, polpa de acgai e grano-

la, que é deixada submersa no
liquido por 4 dias. “E a experién-
ciacompletadobowl deacai”.

O empresario santista explica
que a Acai Soul é o primeiro
produto de uma linha de bebi-
das mistas com ingredientes bra-
sileiros que esta desenvolvendo.
“A frente da Everbrew, sempre
busquei por produtos diferencia-
dos. A idéia do Acai Soul surgiu
pensando em algo disruptivo,
que unisse elementos originais
do nosso Pais com uma aborda-
gem saudavel. Pensei em uma

bebida que nao apenas fosse sa-
borosa, mas também nutritivae,
agora, a intencao é explorar os
quatro cantos do Brasil para sur-
preender paladares”.

Ficou curioso? Entao, ja mar-
que na agenda. A Acai Soul sera
lancada em dois eventos simulta-
neos no dia 9 de maio. Um sera
no curso de Gastronomia da Uni-
versidade Catolica de Santos
(UniSantos) e o outro no Ever-
pub, o bar da cervejaria Ever-
brew (Av. Siqueira Campos, 351,
Embaré, em Santos).
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Manus Vinhas e Vinhos
destaque naSerrado Sudeste

Santé! Manus é uma jovem vinicola brasileira que vem
transformando o cenario do vinho nacional. Em 2000,
apenas produziam e vendiam uvas em grande escala,
mas foi em 2020 que Gustavo, Adriana e Diego Bertolini
decidiram vinificar e engarrafar seu vinho, sua marca.
Seus vinhedos ocupam 34 hectares numa altitude de 410
metros, na regiao da Serra do Sudeste, entre a Serra
Gatcha e a Campanha Gatcha, na cidade de Encruzilha-
dadoSul.

Manus, do latim “maos”, tem o significado de valori-
zar o homem como protagonista responsavel ao tradu-
zir e transformar o que a natureza oferece. Os vinhos
da Manus sdo produto do trabalho do homem no
vinhedo, safra a safra. Vinha e vinhateiro criam uma
relacdo intima e respeitosa coma natureza.

A Serra do Sudeste é hoje um terroir a ser destacado,
umavez que clima, solo e relevo tém perfeitas condi¢des
paraa viticultura. Na Manus, a conducdo dos vinhedos se
da no sistema de espaldeira, proporcionando excelente
amadurecimento do fruto e, consequentemente, produ-
zindovinhos de alta qualidade.

O diferencial esta na sua parceria com a Embrapa Uva
e Vinho. Juntos, praticam uma viticultura de precisdao
desde 2020, através de mapeamento do solo, com a
tecnologia NDVI (Normalized Difference Vegetation In-
dex, ou indice de medicdo da sanidade e a densidade da
vegetacdo através de imagens de satélite, auxiliando no
monitoramento das lavouras, e nas tomadas de decisdo
relacionadas ao manejo da cultura), sistema este inédito
emvinhedos, até entdo.

Durante o lancamento do Guia Descorchados 2024,
conversei com Gustavo Bertolini, endlogo e um dos
socios proprietarios. Ele contou que a Manus é uma
vinicola butique de pequenos lotes de microparcelas.
Disse ainda que a producdo é pequena, mas o trabalho
que vem desenvolvendo visa a valorizagdo e o destaque
da ciéncia aplicada com viticultura de precisdo, que é
realizada via satélite, o que significa a utilizacdo de uma
tecnologia de ponta para medir o PH do solo e definir o

PROVEIEINDICO

Manus Virgo Chardonnay 2023,

Serrado Sudeste/RS/BR 2023, Serrado Sudeste/RS/BR
(vinho permanece sur lie até Uva: 90 % Barbera
oengarrafamento) (10% sangria do vinho Manus

Nebbiolo)
Cor:salmdo escuro

Uva: Chardonnay 120 GL (tiragem
1.300 garrafas)

Cor:amarelo brilhante

Nariz: frutas como pera
ecarambolabrancas

Boca: seco, fresco e frutado,
delicioso e persistente

0SROTULOS PODEM SER ADQUIRIDOS PELO INSTAGRAM DA MANUS @MANUSVINHASEVINHOS OU DIRETO COM A GRASI EM SP

DA@NOSSACAVE.VINHOS - CEL.15998082470

Liberum Manus Barbera Clairet

médiaintensidade (1.100 garrafas)
Nariz: floral, groselha, morango,
ervas, toque mineral (13,20GL)
Boca: seco, refrescante, frutado e
mineral, taninos afinados, longo

melhor dia e hora paraa colheita.

Junto a Embrapa, trabalham com mapeamento de
solo e desenvolvimento de leveduras autoctones no
proprio vinhedo, resultando num vinho brasileiro de
alta gama, valorizando principalmente o vinho de
territorio brasileiro, com microbiologia nacional, digni-
ficando o terroir daSerrado Sudeste.

Aenologiada Manustem aassinatura daitalo-brasilei-
ra Monica Rossetti, que conhece como poucos o terroir
de Encruzilhada do Sul, uma vez que atuou na Lidio
Carraro e na Chandon Brasil e traz consigo a experiéncia
de quem ha mais de 20 anos participa de vindimas entre
dois continentes, Europa e América do Sul. Monica tem
uma visao internacional e inovadora que busca valorizar
aexpressao davitiviniculturalocal.

As uvas cultivadas sdo: Barbera, Nebbiolo, Pinot Noir,
Teroldego, Touriga Nacional, Alvarinho, Chardonnay,
Vermentino, Assyrtiko e outras.

Avinicola Manus elabora trés linhas de vinhos: a Virgo
Manus, na qual predomina o frescor e a originalidade da
casta e do territdrio que a origina; a Manus Classica, os
crusda Vinhedos da Quinta, fruto da observacgao de mais
de 22 anos, na qual as castas mais emblematicas do
territorio, situadas nas melhores parcelas catalogadas,
gerando os vinhos mais expressivos e revelando o me-
lhor do terroir da Serra do Sudeste; e por ultimo a
Liberum Manus, linha autoral da marca que busca testar
e experimentar todo o potencial e diversidade de castas
eterroirdaSerrado Sudeste.

Durante o evento Descorchados 2024, provei e me
encantei com os rétulos da Manus, que a seguir
destaco.

A Manus Vinhas e Vinhos recebe visitantes, e os
interessados podem agendar no site www.manusvinha-
sevinhos.com.br.
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Manus Touriga Nacional 2022,
Serrado Sudeste/RS/BR, 12 meses
debarricasde 225e 500 liltros
Uva: Touriga Nacional 13,8°GL

(1 hectare devinhas de 20 anos,
tiragem 950 garrafas)

Cor: rubicom violaceo, limpido e
brilhante

Nariz: violetas, jasmim, amorae
ameixa maduros, cravo, toque terroso
Boca: seco, 0tima acidez, taninos
sedosos, suculento, elegante e longo
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Siga o Babbo Ki - Av. Ana Costa, 404 - Gonzaga - Santos

Sushi Lounge

Q@ UNIDADE POMPEIA

R. EUGI |IDES DA CUNHA, 262

Q UNIDADE GONZAGA

R. TOLENTINO FILGUEIRAS, 16

(O (13) 3041-4430

CARDAPIO EXCLUSIVO
E UMA EXPLOSAO
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