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Sabor
Sabor

o manifesto:

e No0s comemos

e Nos bebemos

e Nos cozinhamos

»  Nos viajamos (para comer)

e Nos conversamos (também sobre comida)

*  N0s acreditamos que comer ¢ uma das grandes
maravilhas da vida —
e viva a boa mesal

“MENOS E MAIS”: DIZ A CHAMADA DE CAPA DESTA EDICAO.
Ela se refere a0 novo conceito da cozinha de Helena Rizzo, que acompanha
organicamente o0 movimento dos restaurantes contemporaneos mundo afora.
Depois dos pratos que traziam uma lista de ingredientes nos seus enunciados,
chegam a mesa composicdes com uma mensagem mais direta, mais facil de
entender, porém igualmente profunda. E preciso maturidade e muito savoir faire
para fazer esse movimento, para entender como e onde tirar para minimizar
por um lado e maximizar a comunicacao, que é o que queremos, por outro.

Do lado de ca, Sabor.club conta com a experiéncia dos seus profissionais
para fazer isso. Desde a luz natural que priorizamos nas nossas fotos até
a maneira como abordamos as nossas pautas, apresentamos as receitas e
editamos as nossas matérias. Além da informacao, a proposta é nos fazer
pensar diante de cada contetido e entender que ha muito mais por tras da
comida — porque somos mais do que pessoas que “apenas” amam a boa mesa.

Nos fomos falar e maternidade com a chef Bel Coelho para exemplicar isso.
Além da cozinha do seu Clandestino, em Sao Paulo, ha uma histéria de vida
que passas por fracassos, vitorias e transformacdes. E como o momento de
vida interfere, para melhor ou pior, no desenvolvimento professional de cada
um? Sabemos, nem sempre é possivel separar as coisas totalmente, afinal,
SOMos uma pessoa so.

A Bel precisou ser mée para desacelerar, sair da rotina e perceber que
hd um novo tempo para as coisas. E ele elevou a qualidade do seu trabalho.
Agora, ela conseguiu subir aquele degrau fundamental na gastronomia,
que é supervalorizar o detalhe — e ¢ ele o que faz toda a diferenca. Chegou
nesse ponto instintivamente, como revelou na entrevista. Até entéo,
curiosamente, ela ndo havia conectado uma coisa com a outra.
Adorou essa conexao. Nos também.

Robert Halfoun e Christian Burgos
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CLUBE
A EGA

A MELHOR
CAQ DE
QVINHOS DO
. BRASIL

2 O CLUBE DE VINHOS
" DA REVISTA ADEGA

—_—— F VINHO +
CONHECIMENTO +
EXPERIENCIAS +

Observacao:
i O Clube Adega ¢ ideal para quem quer
ampliar seu conhecimento e repertério no

mundo do vinho, e n&o para quem busca

descontos acima de tudo. Nossa missao é

que os melhores vinhos sejam apresentados

a vocé mensalmente com base na qualidade

e ao preco justo de mercado

‘ Infos: Tel.: 11 3876 8200 — ramal 34 |
concierge@clubeadega.com.br |

ww.clubeadega.com.br




~ O portuga
do Leblon

O lisboeta Salvador Almeida
esbanja simpatia em bar

de boa comida e espirito boémio,
como os do Bairro Alto, = =

ra slla terra natal  « . 4,

-
== por Leandra Lima
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NAO SE ENGANE COM ESSA CAMISA BRANCA
anodina com a qual Salvador Almeida aparece na
foto, feita com uma certa “pompa”, para divulgar
o Sassa, recém-inaugurado, no Rio. Na vida
real, 0 jovem portugués so é visto com roupas
extravagantes que mais parecem ter saido dos
grafites do novaiorquino Keith Haring. O sorrisao
largo que facilmente exibe para os seus clientes
completa a figura receptiva e peculiar do dono
do bar e restaurante que alia descontracéo a uma
cozinha de tapas e de pratos da tipica
culinaria caseira portuguesa no meio
do Leblon, no Rio de Janeiro.
Aqui, misto de morcela,
chorico e farinheira abrem
0 apetite para pratos como
bacalhau assado no forno
com batata a0 murro, a
vitela com espinafres e
batatinhas assadas e o
polvo empanado com arroz
de feijao manteiga. Atras
do balcido, a adega conta
com bons rétulos de vinhos, a
maioria portugueses, e preenchem
o cardapio ao lado de coquetéis,
chopes e cervejas. As tapas e os vinhos sao
influéncias da antiga unidade carioca do El Gordo,
restaurante especializado nas pequenas porcoes
que ele e seu pai, Nuno Almeida, uma figuraca
cheia de carisma cuja lenda diz que nao gostava de
clientes que ocupavam as mesas, sem CONSUIMIr,
depois que terminavam as suas refeicoes (de fato,
aconteceu um caso assim), conduziam no mesmo
endereco e que fechou as portas na virada do ano.
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Seu Nuno, conta Salvador, voltou para
Portugal e pretende se aposentar. Ele, ao
contrario, estd cheio de energia. Aos 27 anos,
tomou gosto pelo Rio e reformulou a casa
para investir no que mais te desperta a paixdo
na cozinha: comida caseira tradicionalmente
portuguesa. “Eu gosto da comida de panela
que qualquer lisboeta poderia esperar comer
na casa da avo”, suspira o empresario, formado
pela Escola de Hotelaria e Turismo de Lisboa.

Ele carrega nas veias a influéncia de
toda uma familia de donos de
restaurantes, que vem desde a
sua avo, passando pelo pai e

pela mae, dona de um bar
de vinhos no Bairro Alto,

em Lisboa. Ter nascido e

crescido no perimetro dos

mais boémios e atraentes
da capital portuguesa,

o enriqueceu ainda mais

de referéncias, que hoje
se misturam com o estilo
de vida carioca, com o qual

se adaptou plenamente. No Rio,
fez novos amigos, se apaixonou pelo

mar do Leblon. A cariquice virou comida
em forma, por exemplo, do caldinho de feijao
com torresmo presentes no cardapio das noites
com show de samba, bossa nova e jazz que
passaram a acontecer semanalmente no meio
do salao do restaurante.

Sassa — Av. General San Martin 1219, Leblon,
Rio de Janeiro — R]. Tel.: (21) 3079-9581.

Joia de Trancoso

O El Gordo, de Nuno Almeida, pai de
Salvador, é hit eterno no vilarejo baiano

Para comecar, a area onde ficam as mesas do bar
e restaurante esta sobre uma falésia, de frente
para a praia e o oceano. Tudo fica melhor ainda
quando comecamos a comer perdicoes como

0s camaroes flambados, o polvo a galega e os
bacalhaus, naturalmente, o pa.

El Gordo Trancoso - Praca Sao Jodo, 7.

Tel: (73) 3668-11903

A minha

Lisboa
As boas pedidas
do portuga

Pensao do amor
- E o melhor bar
da cidade, num
antigo bordel. Aqui
sempre ha alguem
conhecido.
R. do Alecrim, 19.

Lux Fragil -

E. disparada, a melhor
balada de Lisboa.
Atmosfera unica. Av.
Infante D. Henrique,
Armazem A.

Brownie
Disco Bar -
Muito underground,
como os de Berlim,
na Alemanha.

R. da Imprensa
Nacional, 46.

Cervejaria Ramiro -
Os melhores frutos
do mar de Portugal.
Av. Almirante Reis, 1.

Restaurante Olivier
Avenida - Ele e um
grande chef e meu
amigo. A sua comida
e otima. R. Julio
Cesar Machado, 7.



COMER FORA

Francés informal

Dentro de shopping, um restozinho honesto

Este ¢ um bistrozinho despretensioso no badalado Shopping
Leblon. Lugar para comecar com tutano assado ou brie
crocante e se fartar com classicos como o boeuf bourguignon
(brisquet braseado ao vinho tinto com especiarias, bacon,
cenoura, cebola pérola e cogumelo Paris acompanhado por
aligot) ou o steak a la moutarde (filé mignon ao molho de
mostarda e batata gaufrette). Para adogar, o tipico arsenal:
creme bralée, tarte tatin e pain perdu.

Brasserie Mimolette — Av. Afranio de Melo Franco,

290, Leblon. Tel.: 2529-2614.

Balcdo Remanso, Belém — PA

Amazonia legal

Principal chef paraense aposta
em receitas de sotaque asidtico

O irrequieto Thiago Castanho,
o novo apresentador do reality
show Cozinheiros em Acdo,
inicia um flerte tentador com o
Oriente. Anda fazendo guioza
de jambu com tucupi, melaco
e molho de soja; pao chinés de
acai no vapor (recheado com
peixe empanado na farinha
d’agua e picles de maxixe, vez
por outra geleia de pimenta

ou chicoria) e o paozinho de
tapioca (que vem com barriga
de porco marinada em missod

e picles de chuchu). Eles sdo
servidos exclusivamente no

bar dentro do seu restaurante,
0 Remanso do Bosque,

agora com drinques do
festejado paulistano Kennedy
Nascimento.

Balcao Remanso — Rua 25 de
Setembro, 2350, Marco, Belém —
PA. Tel.: (91) 3347-2829
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POMODORI (SP) —

Ostras, blinis com ovas
de salmao, pratos quentes,
espumante e doces como o
tiramisu estdo no delicioso
pacote de sabado.

ESPACO

7ZERO6 (RJ)
No terrago frente a Praia
de Ipanema Hotel, iogurte
natural, frutas, paes, frios,
bolos e uma tacinha de
espumante de sexta
a domingo.

CAMDEN

HOUSE (SP)
Ovos benedict (poché com
bacon e molho hollandaise
sobre pdo da casa) e full
english breakfast (linguicas
caseiras, feijao doce,
cogumelos, tomate assado,
ovos fritos, bacon artesanal
e pdo da casa.

Botecagem
de estirpe

Toda gente que abre um bar

e diz que montou a casa que
gostaria de frequentar. Edu
Passarelli e André Clemente
ndo sdo diferentes, porém,

seu Jil6 do Periquito ndo so
substitui o Aconchego Carioca,
como deixa claro esse anseio.
No menu, coxinhas bem feitas
e a por¢do que leva o nome

da casa, com jilo frito com
mel, pimenta dedo de moca e
gorgonzola. Ha ainda pratos
generosos e de ares caseiros,
com destaque para a TV de
cachorro, com frangos assados,
nos fins de seamana. A carta de

cervejas € notavel. Bar Jilo do
Periquito — Alameda Jau, 1372,
Jardins, Sao Paulo — SP

Tel.: (11) 3062-8262

MICAELA — O chef Fabio Vieira
incluiu novidades no menu da casa
na capital paulista. Destaque para

o gaspacho de agat e o incrivel

udon em caldo suino com elementos
orientais e tucupi negro, gema de ovo
com farofa de torresmo e mariscos.

Sabor...o [ ed.05 ] | 11



“Ninguém vem ao Brasil
por causa da gastronomia”

O jornalista Josimar Melo, lider do juri brasileiro
da lista dos 50 melhores restaurantes do mundo, explica
por que o Brasil tem apenas um nome no ranking

por Larissa Janudrio

O MEXICO, RECENTEMENTE, o Peru emplacou duas das suas

teve sua gastronomia melhores casas entre

declarada patrimonio ceoe® = 4?‘1‘7" n O os top 10 da lista da revista britanica
da humanidade pela Unesco. ® L LY Q Restaurant em 2017, o Brasil

Anualmente, 10% dos turistas
que visitam a Espanha,

o fazem para comer. Isso
significa 6 milhoes de

pessoas por ano circulando
em restaurantes espanhois.
Mais do que o volume

} o segue estagnado, com um unico
# = representante regular: 0 D.O.M.,
do Alex Atala. Uma situacao
que ndo se justificaria uma
Vvez que temos uma enorme
diversidade gastronomica,
excelentes profissionais

total de turistas que 4 e um crescimento notavel
visitam o Brasil. @ da area, em todo o pais.
Aqui pertinho, o nosso ¥ ‘ _ - :‘ “O buraco é mais profundo”,
vizinho Peru, assiste @ L | _ 5 ¢ ®  diz Josimar Melo,

a um aumento de 340%
no turismo local nos
ultimos 15 anos. De 800
mil visitantes estrangeiros,
0s peruanos passam

a receber 3,5 milhoes. Isso
tudo, gracas a gastronomia
local. Mas o que isso tem a eles conseguiram mudar

ver com o resultado o perfil do turista que visita
do 50 The World’s 50 Best o pais. Hoje, gente do mundo
Restaurants? Tudo. Enquanto todo vai ao Peru para comer.”

o presidente do juri brasileiro
da badalada lista. “Ao contrario
", do Brasil, o Peru, por exemplo,
investe na gastronomia como

. um todo. O Gaston Acurio
usou do seu prestigio para
fazer esse movimento. E juntos

Top

«ﬁ“"w.
Os melhores restaurantes do 3 4 )
mundo na eleicdo de 2017. 0 Eleven Madison Park, Osteria ElCeller Can Mirazur, Central, Lima,
D.O.M estd em 16° lugar Nova York, EUA Francescana, Roca, Girona, Menton, Franca Peru
Modena, Italia Espanha

12 | Sabor.cus [ eas |



A gastronomia do Peru

¢ melhor do que a do Brasil?

De jeito nenhum. Temos excelentes chefs

€ uma gastronomia riquissima. Isso,

no entanto, nio é exaltado la fora. E isso

faz diferenca no modelo de votacao do 50 Best.

Qual ¢é a intencdo da lista?

Ela nao é supertécnica e nem se presta a isso.
Aideia é que seja dinamica e mutavel. Busca
refletir as tendéncias da gastronomia ao redor
do mundo. Ser um termometro do que esta
despontando partindo da opinido de alguns
grupos especificos e inseridos no meio. Essa
posicédo acaba registrando os movimentos

do setor e apontando o que todo mundo esta
querendo comer.

Isto é, o jurado tem

que viajar para comer e votar?

Sim. Hoje existe um movimento no mundo
das viagens gastronomicas que mudou

0s eixos. Antes as pessoas viajavam para
comer basicamente para Franca, no maximo
Italia. De repente estava todo mundo indo
para Catalunha, por causa do Adria. Depois
para Copenhagen, na Dinamarca. Agora

no México.

E por que isso acontece?

Esse grupo, essa nata de comensais, busca
novidade. Por isso, acaba indo para lugares
que o atrai com o novo. Paises como Espanha
e Peru fizeram e fazem grandes investimentos
em gastronomia e turismo com esse foco.
Existe todo um esforco local em atrair pessoas
para comerem nhestes paises.

E isso que falta aqui no Brasil?

Sem duvida. Ninguém vem ao Brasil

por causa da gastronomia. Se vocé procurar
por viajantes com este perfil é bem provavel
que nao ache nenhum.

E essa situacdo se reflete na lista...
Vou te dar um dado interessante:
dos restaurantes do Peru que estao no 50 Best,

50% receberam votos de pessoas de fora do pais.

No Brasil, apenas 20% dos votos recebidos
sdo de gente de fora. Ou seja, a cada 10, apenas
2 estrangeiros votaram nas casas brasileiras.

Como mudar isso?

S6 divulgar nao basta. Tanto na Espanha
quanto no Peru e no México existiu

e existe uma mobilizacao de todo o setor

da gastronomia a favor da comida local.
Profissionais de diferentes areas do setor

de alimentacio se uniram em torno do tema.
Chefs, restaurateurs, produtores, associacdes e
sindicatos se juntaram e se posicionaram para
pressionar seus governos e exigir investimentos.

Nos ndo temos isso.

Aqui, é preciso que se abra mao dos egos
inflados e se unam todos em prol

de um bem maior e coletivo.

Temos outras questoes para investir.
Como a gastronomia entra nisso?
Independentemente da nossa infraestrutura
de turismo e outras questdes, a gastronomia
¢ forte e pode, sim, ser um atalho para atrair
viajantes estrangeiros ao Brasil e mostrar
nossa comida para o mundo.

) 10

E preciso
vigajar
para votar
Como é feita
a eleicdo
do 50 Best

A lista e feita

pelo voto de um
corpo de mais

de mil jurados ao
redor do planeta
selecionados
anualmente a cada
edicao do prémio.

— A

e

Entre os votantes,
1/3 sao jornalistas

e criticos
especializados, 1/3
sao profissionais

da area (chefs e
restaurateurs) e

1/3 sao foodies e
gourmands. Pessoas
que simplesmente
gostam, vigjiam e
investem no habito
de comer bem fora
de casa ao redor do
mundo.

=5

%

Cada jurado vota
em 10 restaurantes
que tenham
visitado nos ultimos
18 meses e destes
€ obrigatorio que
pelo menos quatro,
sejam de fora da

Maido, Lima,
BangkoR, Peru Sebastian,
Espanha Tailandia Espanha

Asador Gaggan,
Etxebarri, Axpe,

Mugaritz, San Steirereck,

Visna, Austie regiao/pais em que

vive o jurado.




— Bocadas —

O bom pao de queijo

Onde comer o nosso querido quitute, uma vez que hd tanta

E cada paozin...
A Pao de Queijaria traz
as melhores versoes de BH

Canastra, Salitre,
Parmesao d’Alagoa

e Gruyere sao os sabores
dos paezinhos d'. Para
chegar a cada uma
dessas formulas, o chef
Pedro Lenzi testou
dezenas de receitas.
Quando chegou a essas
quatro, achou que era
pouco e comecou a criar
recheios. Tem linguica
artesanal, carne de lata,
caprese, bariga de porco
e até uma provocante
linha vegetariana com
beterrabas e quiabos.

R. Antonio de
Albuquerque, 856,
Savassi, Belo
Horizonte -MG.

Tel.: (31) 2512-6360

14 | Sabor.co | ed.os |

Café dos sonhos..E

No Brasil a Gosto,
quitute ¢ astro de refeicdo

E assim: apenas uma
vez por més vocé pode
se esbaldar com um pao
com muuuito queijo.
Ou melhor, queijos:
meia cura da Serra

da Canastra, Palmira

e um pouquinho de
parmesao. Quanto

ao polvilho, s6 0 azedo.
A iguaria, que pode

vir com carne louca,

é servida no café da
manha no dltimo
sabado de cada més,
junto a cuscuz de milho,
cuscuz de tapioca com
coco, pao na chapa,
tapioca com queijo,
bolo de fuba e goiabada,
entre outras perdicdes.

R. Prof. Azevedo Amaral,
70, Jardim Paulista,

Sao Paulo — SP

Tel.: (11) 3086-3565

Acabou em pizza
Novidade da Nuu é mais
mineira que italiana

A marca ficou famosa
muito antes de ter um
ponto de venda. Gracas
ao queijo curado

na fazenda de Rafaela
Gontijo, na Serra

do Salitre e a curadoria
dos chefs Erik Nako

e Cristiano Lanna.
Hoje, os paes de queio
saem quentinhos ou
congelados de um ponto
no Leblon. H4 versoes
com queijo de cabra

e mel, carne de porco ou
doce de leite. O quitute
também virou base

para pizzas, como a de
linguicinha artesanal,
cebola caramelizada

e queijo curado da Serra
da Canastra.

Rua Dias Ferreira, 668,

Leblon, Rio de Janeiro —
RJ. Tel.: (21) 2535-9116

Botiquim
tematico

Canastra Pdo de Queijaria
serve versdo com linguica

Na casa dos avos da
engenheira Clara Luisa,
na Serra da Canastra,
fazia-se queijo

e, com ele, paezinhos
leves e aerados. Dai

a inspiracao para seu
diminuto espaco

na Vila Madalena. Ali,
0s pequenos podem vir
com queijo e goiabada
e os grandes com
recheios mais
substanciosos, como

o que leva linguica

de Braganca Paulista,
requeijao em barra

€ couve crocante. Vai
bem com chope ou uma
boa cachacinha.

Rua Harmonia, 446, Vila
Madalena, Sao Paulo —
SP Tel.: (11) 4323-3360

Intensos

e fofinhos

Grand Cru assa otimas
fornadas semanais

Parece improvavel, mas
o melhor pao de queijo
de Brasilia leva grana
padano, estda numa

loja de vinhos

e so ¢ vendido nas
manhis de sabado.
Nestes dias,

a proprietaria Deise
Lima, organiza uma
feirinha de produtos
naturais e um café da
manha completo, com
direito a essa iguaria,
assim como bons ovos
benedict e croques
(madame e monsieur).

SHIS QI 09/11 Bloco
L Loja 06, Lago Sul,
Brasilia — DE

Tel.: (61) 3368-6868
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O Carlino Ristorante, fundado
em 1881 pelo toscano Carlo
Cecchini, € o italiano pioneiro
de Sao Paulo. A casa mudou
de endereco e de maos,
porem, até hoje, em um salao
sem afetacoes, serve pratos
cantinescos, entre eles, o seu
hit: o polpettone de picanha.
R. Epitacio Pessoa, 85, Vila
Buarque, Sao Paulo - SP.

Tel.: (11) 3258-5055

Entre os bastides franceses,

0 mais antigo € o Freddy,

que desde 1935 impacta

com ambiente e servico
extremamente formais. Entre
0s pratos incontornaveis, esta
o estrogonofe de mignon
flambado no conhaque e o
imponente filé a chateubriand,
que pode ser escoltado por
sauce béarnaise ou périgourdin
(que combina molho madeira,
cogumelos paris e paté de
figado). R. Pedroso Alvarenga,
1170, Itaim Bibi, Sao Paulo - SP.
Tel.: (11) 3167-0977

Em 1946, a Casa Santos

era um emporio de secos e
molhados que servia refeicoes.
Na década de 1960, sob o
comando de um ex-garcon
portugués, assumiu
completamente a
funcao de restaurante
€ passou a servir
pratos do dia a dia
(incluindo feijoada),
assim como

Como
antigamente

A partir de lembrangas da infancia, a chef
Janaina Rueda resgata 50 restaurantes
lenddrios da Paulicéia

Para escrever o livro 50 restaurantes com mais de 50 — 5
décadas da gastronomia paulistana (Ed. Melhoramentos,
R$ 89), a chef Janaina Rueda (Bar da Dona Onca)

e o jornalista Rafael Tonon se propuseram a sentar

em dezenas de mesas, algumas delas relegadas ao
ostracismo, com as quais os paulistanos convivem a mais
de um século. Nelas, escutaram os causos de garcons,
maitres e cozinheiros e colocaram no papel apenas
restaurantes que serviram uma refeicio memoravel.

Caso dos cinco eleitos que sugerimos aqui.

E O cinquentao j
) a 7

1

receitas de sua terra

natal. Desde os arrozes ao
tradicionalissimo bacalhau

a gomes de sa, finalizado
no forno, acompanhado por
batatas coradas, brocolis e
alho crocante. R. Conselheiro
Dantas, 92, Pari, SGo Paulo -
SP. Tel.: (11) 3228-5971

Vocé ja ouviu falar no Jacob?
Este libanés foi criado em
1954, quando a capital ja
abrigava Brasserie Victoria

e Almanara. Comecou com
uma portica que vendia
esfihas na Rua 25 de Marco. A
base familiar dos quibes, dos
charutinhos e das caftas na
brasa € a mesma de outrora.
R. Comendador Abdo Schahin,
144, Centro, S@o Paulo - SP.
Tel. (11) 3227-5536

m» O Ao Bar Guanabara nasceu
/W Na Rua Boa Vista, em 1910,

mas ha mais de 50 anos
ocupa uma esquina da
Avenida Sao Joao. A instituicao
recebeu figuras ilustrissimas
como Santos Dumont e
Getulio Vargas, mas nao tem
e nunca teve nada de esnobe.
E um restaurante democratico
por natureza, com um
cardapio extenso, como o de
outros tempos. Vale destacar
o filé a cubana, uma milanesa
escoltada por banana, palmito
e ervilhas. Av. Sdo Jodo, 128,

Centro, S@o Paulo - SP.

Tel. (11) 3228-0416

Nas bodas de ouro do Terraco ltdlia, chefs famosos fazem releituras dos cldssicos da casa, de maio a setembro

e

Marco Renzetti Pier Paolo Picchi Roberto Ravioli Gianpiero Giuliani Salvatore Loi

(Ristoranti (Picchi) (Casa Ravioli) (Due Cuochi) e Paulo Barros

Del Petitrosso) Ravioli de truta com manteiga Steak Diana com dry Ravioli aberto de pato e (Modern Mamma Osteria)
Lagosta ao noisette de amendoas e reducao aged e funghi Porcini Porcini com reducao de Camarao Rosa com cebolas
Thermidor de laranja Bahia (revisitando a laranja lima (versao do confitadas e gelatina

truta com améndoas) pato com laranja) de agua de coco verde

Sabor.cuo (eqos ) | 15



"' ; "..
" Além das
videiras

Como ¢ gostoso passar

v
na Serra Gaticha

A Mamma Gema é uma

uns dias no Vale dos Vinhedos,

A Cave Geisse ¢
conhecida por produzir
6timos espumantes. SO
a curiosidade de saber
como eles sio feitos ja
valeria a visita a vinicola,
em Pinto Bandeira. Mas
ha um motivo a mais:

as empanadas perfeitas
servidas no Open Louge.
A dica aqui é pedir uma
meia duzia, abrir uma
garrafa de espumante

e ir comer no jardim,
sem pressa nenhuma.

A vinicola, alias, fica
numa regido belissima.

|

= (rattoria da familia Primo
Camilo, famosa em Garibaldi
pelas massas que faz. Em
Bento Gongalves, fica

num casardo com cozinha
agradavel cujo destaque séo

1

Para explora-la ha uma
roteiro de 4x4 com
duracdo de 1h30.

Para agendar

a visita acesse
www.cavegeisse.com.br

pratos delicados como

o
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o capeletoni de pato com salvia
e manteiga. A Casa Di Paolo

faz galeto assado na brasa, crocante
por fora e suculento por dentro. Para
acompanhar, saladinha de radicchio com
bacon, temperada com os vinagres locais.
Mamma Gema — Estrada RS 444, km 18,9.
Tel.: (54) 3459-1392; Casa Di Paolo —
BR 470, km 217. Tel.: (54) 3453-1099

O restaurante da Casa Madeira, num tipico pordo com paredes de pedra, tdo
caracteristico na Serra Gatcha, traduz a culinaria local do periodo de 1876 até
1920. Na época, a caca era ingrediente fundamental a mesa, aqui representada
por uma codorna na panela de ferro, temperada com salvia e regada com um

divino molho da casa. Para acompanha-la, abra
uma garrafa do Raizes — Cabernet Franc,

da Casa Valduga, proprietaria do lugar.

A harmonizacdo ¢ infalivel — e absolutamente
deliciosa. Terminada a refeicdo, uma comprinhas
na delicatessen é inevitavel. Ha sucos, geleias

e outros produtos de alto padrio.

Casa Madeira — Via Trento, 3355, Linha Leopoldina,
Bento Golcalves. Tel.: (54) 3453-5678

Vocé néo precisa ser hospede para passar uma
manhd ou uma tarde de puro relaxamento

no envolvente spa do Hotel e Spa do Vinho,
Autograph Collection. Quem faz uma massagem
ou um tratamento com 6leos essenciais

da semente da uva e subprodutos da producio
do vinho pode frequentar a area com vista para
um oceano de videiras e piscina térmica

de agua mineral. Para romanticos, é possivel
ainda tomar um banho de ofurd a dois, assim
Como se entregar a massagens para casais.

Em todos os casos, ¢ uma delicia usar

as espreguicadeiras ou o terraco exclusivo

do spa, antes ou depois das atividades — com
uma tacinha de espumante, como convém.
Rodovia RS 444, Km 21, Bento Gongalves.

Tel.: (54) 2102-7200. Faga agendamento prévio.

Ha uma maneira diferente de conhecer
o Vale dos Vinhedos, de forma muito
integrada com a natureza: de bike.

O hotel Dall’Onder promove quatro
programas bem distintos para ciclistas
de todos os niveis. O “Estrada do Sabor”,
por exemplo, é um roteiro gastrondmico
que resgata as origens italianas, com
degustacio de produtos artesanais.
www.dallondergrandehotel.com.br
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¢ a distancia de Bento
Gongalves para

o restaurante da vinicola
Don Giovanni. O lugar é
especializado em risotos.
O de alcachofra, embora

a planta seja conhecida
por ndo harmonizar com
vinhos, vai muito bem com
brancos e tintos. Melhor
ainda é o ambiente rastico
e aconchegante do lugar,
que conta ainda com uma
deliciosa pousadinha no
mesmo estilo.

Para reservas e visitas acesse
www.dongiovanni.com.br

O projeto arquitetonico

arrojado é o grande
destaque da vinicola
Luiz Argenta, uma
das pérolas da Serra
Gaucha, em Flores

da Cunha, a 40
minutos de carro de
Bento Gongalves. La
fica também o Clo,
restaurante sofisticado,
com decoracao
moderna, cujo nome
homenageia a

D. Clorinda Argenta,
matriarca da familia
dona da vinicola. O
menu é Curto e preciso
com pratos como o
carré de cordeiro com
perfume de hortela

e puré de raizes.

Av. 25 de Julho, 700,
Flores da Cunha.

Tel.: (54) 3292-4477;
www.luizargenta.com.br

Mergulhado no conceito de slow
food, o chef Rodrigo Bellora, do
Valle Rustico, incentiva o cultivo e
compra os ingredientes que usa de
pequenos produtores da regido. Mais
do que isso, ¢ bom nas panelas. Faz
uma gastronomia contemporanea de
alto nivel, misturando a base mineira
herdada da mae com a inevitavel
influéncia italiana local.
No belo saldo do seu
restaurante, ele serve
menus degustacdo, com
destaque para

o Cozinha de

Natureza, que

valoriza a
biodiversidade \k
local. Linha
Marcilio Dias,
15 da Graciema,
Garibaldi. Tel.:
(54) 3067-1163.
Aberto para o
jantar, domingos
para o almogo.

Além das vinicolas, o Caminhos de Pedra

¢ a grande atracdo da regido. Ele mantém todas
as caracteristicas do lugar na época do inicio

da imigracéo italiana, incluindo a presenca

de pequenos produtores, que vendem as suas
iguarias para os visitantes. Destaque para

a Casa da Ovelha, seus queijos e um iogurte
inesquecivel; e a Salumeria Caminhos

de Pedra que faz embutidos de respeito, como
o salame de javali e o copalombo. Para almocar,
0 Nona Ludia tem cardapio toscano, no pordo
de pedra. A Casa Vanni também ¢ encantadora.

Visitas
classicas

Salton - Para
entender todo
0 processo de
producao do
vinho.

Dal Pizzol -

O Vinhedo do
Mundo e uma
das maiores
colecoes de uvas
do mundo. Ali e
possivel conhecer
um infinidade

de castas.

Miolo - O Wine
Garden € um
wine bar a ceu
aberto onde

€ possivel ter
contato com as
castas - e prova-
las! Ha servico
de piquenique
tambem.

A Wine Run e
mais do que

uma corrida de
21 km pelo Vale
dos Vinhedos. E
uma festa com
degustacao de
vinhos, jantares,
atracoes regionais
e ate a Festa

do Espumante.

A edicao 2017
acontece no dia
20 de maio. WWww.
winerun.com.br



Lima — Cozinha
peruana
contemporanea
Virgilio Martinez e Luciana
Bianchi (Publifolha, RS 69,90)
O peruano Virgilio
Martinez ocupa hoje o
quinto lugar

na lista dos 50 Melhores
Restaurantes do Mundo
com seu Central.

Em Londres, seu LIMA
(que também tem filial
em Dubai) detém

uma estrela Michelin.
Neste livro feito
especialmente

para brasileiros,

o talentosissimo

chef visita herancas
gastrondomicas

€ apresenta mais

de uma centena

de receitas, incluindo
o emblematico leite

de tigre (base para

os ceviches e tiraditos)
e tradicionais chaufa
(arroz de influéncia
chinesa) e sudado

de carne.
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Para comer
com os olhos

L Boowthy ’
.@'F l'tl
e BOLACHA?
i 5 A
e L)
N ——t

Biscoito

ou Bolacha?

Lu Bonometti

(Editora Aladde, RS 55)

A confeiteira italiana

é profunda conhecedora
—em pratica e teoria —
do universo dos cantucci,
baci de dama, macarons,
sequilhos e outros
deliciosos parentes.

Em seu primeiro livro,
compartilha com

0s leitores criacoes
como os rachadinhos
(de farinha de pistache,
sem gluten) e os cookies
de goiabada (releitura
da goiabinha), classicos
mundiais, receitas
familiares, biscoitos
salgados e sobremesas

a base de bolachas, além
de dar dicas de como
transformar as guloseimas
em presentes.

™

Biblioteca
basica
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A Cozinha

a Nu

Santi Santamaria
(Senac-SP,R$ 61)
Apesar da paixao pelo
ato de cozinhar

e de ter sido

0 primeiro cozinheiro
da Catalunha a receber
a terceira estrela
Michelin, a carreira
de Santi Santamaria
foi especialmente
marcada pelas
polémicas. Parecia
sentir-se em divida
com o patrimonio
gastronomico
espanhol e criticava
os modismos. Vem
daf o grande embate
com a de Ferran Adria,
do extinto El Bulli.
Neste livro de 2008,
um ataque veemente
e historico a cozinha
tecnoemocional

do colega e a onda
cientifica que “aleijava
a alta cozinha”.

e )

Wine Folly
Madeline Puckette

e Justin Hammack,
(Intrinseca, RS 39,90)

Em pouco tempo,

o site Wine Folly

se tornou uma febre
entre iniciantes

do vinho do mundo
todo. Ele chamou
atencdo pela forma
simples, didatica

e infografica com que
abordava os principais
conceitos basicos

do vinho. Agora
impresso, o “guia
essencial do vinho”

¢ uma dos mais praticas
e agradaveis obras sobre
vinho. Nao é um guia
de consumo, mas

de conhecimento —
com informacoes
basicas num formato
muito facil

de ser assimilados.

COMENDO
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Comendo
Londres

Daniel Buarque (Livros

de Comida, R$ 39,90)

Um guia para amar

a pior comida

do mundo. Assim este
livro se apresenta.
Aideia é conduzir

o leitor pela cultura
gastronomica londrina,
por meio do que

se come, porque

e quando se come,
muito mais do que sobre
onde se deve comer.
Mas, claro, ha 6timas
dicas que vao de feijao
no café da manha

aos melhores chas,
passando por tortas
tradicionais e cerveja em
temperatura ambiente.



Mais sabor

“Hamburguer
nao é bolinho”

A chef Leticia Massula, uma craque no assunto,
da as dicas para o sanduiche perfeito

l Evite receitas que usam

pao, ovo e biscoito cream cracker
no blend. Vocé nao esta fazendo
almondega, e sim hamburguer.
Ele precisa apenas de carne.

2Para um blend equilibrado,
busca-se carnes de caracteristicas
complementares que tragam
cor, textura firme, personalidade
no sabor e... gordura!

)o hamburguer pede cerca

@ ¥ de 20% de gordura bovina
no blend, proporgao que pode
ser ajustada na moagem.
Ela € a melhor amiga do sabor,
e o excesso fica na grelha.

Para moer em casa, resfrie

bem as carnes com antecedéncia
na geladeira. Isso evita a perda

de liquidos e gordura, alem

de tornar mais facil e limpo

o procedimento.

5 Nao existe corte de primeira
ou segunda para hamburgueres,
o que importa € o frescor
€ a procedéncia. A carne deve
ir para o fogo o mais perto possivel
da hora em que foi moida.

6 Hamburgueres podem

ser congelados individualmente,
envoltos em filme de PVC e sem
temperos. A carne deve ir direto
do congelador a chapa
e temperada apos a selagem.

70 hamburguer cru deve
pesar cerca de 180 g, com
2 cm de espessura.

8A frigideira ou chapa devem

ser pesadas ou de ferro, untadas
com oleo e muito quentes: a carne
deve ‘chiar’ ao contato. E fritar
mesmo, por 3 a 4 minutos.
Nao pressione os discos,
evitando a perda dos sucos.

95algue na hora da fritura
para nao desidratadar
a carne. Pimenta do reino
moida na hora é étima ideia,
e se adicionada ao final
tem seu perfume valorizado.

10 Doure as fatias de pao

na chapa com manteiga,
formando crosta para
impedir que os sucos
amolecam o pao. O efeito
também pode ser obtido
na grade do forno.

ll Entre os “acessorios”,

o picles traz acidez em
contraponto a gordura,
limpando a boca, a cebola
crua tem ardéncia

que desperta sabores

na carne, e os tomates
refrescam. O queijo amacia
a trama e o bacon

da perfume e crocancia.

Blends

famosos

O que tém nos
hamburgueres
mais falados do
Rio e Sé@o Paulo

Feed, chef
Leticia Massula
(SP) - 507
patinho, 25%
acém, 15%
gordura de
peito, fatias finas
de bacon para
envolver o disco.

Burger Table
(foto), chef
Manuel Coelho
- 45%
patinho, 35%
acem, 20%
costela bovina

Buzina Food
Truck, chefs
Jorge Gonzales
e Marcio Silva
(SP) - 75%
costela bovina,
25% peito.

Hamburgueria
Nacional, chef
Jun Sakamoto
(SP) - 60%
fraldinha, 4
maminha.

Vinil Burger,
chef Arthur Lins
(SP) - 50% coxao
mole, 40% peito,
10% gordura

de dianteiro.

Burgertopia,
chef Jimmy
McManis (SP) -
50% peito,

25% acem,

25% fraldinha.

Caverna, chef
Aline Tavares
(RJ) - 60% peito,
20% acem, 10%
fraldinha, 1
bacon.

Hell's Burger,
chef Rafael
Paredes (RJ) -
100% file de
costela bovina.
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“SO ele é assim”

A sensualidade do Campari vai muito
além da bebida, como sugere o seu slogan

A alquimia entao e servida como aperitivo
para os clientes do bar de Gaspare, o Caffe
Campari, na bela Galeria Vittorio Emmanuele
I, em frente a magnifica catedral de Mildo. L3,
passa a ser chamada apenas de "o amargo do
Campari’, o que a batiza definitivamente com

0 nome do seu criador.

Em 7 de janeiro de 1889 € publicado o
primeiro anuncio de Campari no jornal Corrieri
della Sera. Um ano depois, a bebida ganha
producao industrial e reforca a estratégia de
divulgacao que se tornaria uma das suas
principais caracteristicas: o investimento em

Em 1860, o milanés
Gaspare Campari
infusiona ervas amargas,
aromaticas e frutas com
agua e alcool A receita
secreta ate hoje, com
mais de 60 ingredientes,
da origem ao "Amargo
da Holanda', nome
dado pelo seu criador,
devido ao sucesso que
as bebidas holandesas
faziam na época.

arte nas suas pecas publicitarias.

Os anuncios do
amargo rubro
contam com a

assinatura de
nomes como
Leonetto
Capiello, ‘o pai
da propaganda
moderna”.

Arte na
garrafa

Artistas
assinam
rotulos

para celebrar
0S 150 anos
da bebida
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Aideia

de
relacionar
design com

Campari e
reforcada com
o lancamento

David Niven e
Humphrey Bogart
sao estrelas

de cinema que
promoveram o
produto. Em 1985,

do Campari Federico Fellini
Soda, drinque dirigiu um dos
em garrafa que comerciais da

€ um charme.

bebida.

—
2010 2010 2012 2014
Vanessa Tobias Ugo Fortunato

Beecroft Rehberger Nespolo Depero

rt

8

Em 2001, a marca lanca um

calendario com 9.999 copias,

distribuidas para clientes
especiais ao redor do
mundo. As primeiras edicoes
trazem modelos em poses
sensuais (quase sempre
nuas). Até que atrizes de
Hollywood entram em cena,
como Salma Hayek, Jessica
Alba, Uma Thurman

e Kate Hudson.

Hoje, o calendario foi
substituido pela série de
videos Red Diaries, na qual
mixologistas do mundo
todo contam as historias de
drinques criados

com Campari.

Americano
(1 drinque)

INGREDIENTES
o 30 ml de Campari

o 30 ml de vermute
rosso

o Club Soda
o 1 rodela de laranja

PREPARO

»» Coloque o Campari
e 0 vermute num
copo old fashioned

»» Complete com gelo
e o club soda

» Mexa e finalize com
a rodela de laranja

Para viver (ou reviver) a lenda Campari, o
bar Camparino esta na ativa exatamente
no mesmo local onde a bebida foi criada, a

Galeria Vittorio Emmanuele ll, em Milao.

La, e possivel tomar o drinque Americano,

0 mais famoso feito com Campari, no local
onde nasceu. Ele foi batizado assim pela
quantidade de ianques que pediam a bebida,
quando iam para a Italia, durante a Lei Seca.



Japonés verde

Inspirado por filosofia budista, chef lanca

linha de sushis totalmente veganos

No final do ano passado, o sushiman
George Koshoji, que ha 29 anos comanda
o Kosushi, em Sdo Paulo, decidiu fazer

o0 Kumano Kodo, o milenar “Caminho
de Santiago” japonés. A peregrinacao por
trilhas, ao sul de Kansai, atravessa areas
sagradas e leva a santuarios budistas,
onde o cozinheiro de deparou com uma
alimentacéo pura e vegana. “Queria
entender as comidas dos monges.

No caminho que percorremos pelas
montanhas, ha pousadas familiares. Em
uma delas, comi coisas como cebolinha

batata yassai ou
doce acelga

Assar Escaldar a acelga
em forno em agua fervente
combinado por 6 minutos e, em
por 15 seguida, transferir
minutos. para um bowl com

gelo para parar a
COCCao0.

cozida e temperada com su-misso
(mistura de vinagre e misso) e uma batata
doce assada, muito gostosa.”

Na volta da aventura, inspirado
pela culindria dos templos, Koshoji
desenvolveu sushis com verduras, legumes
e cogumelos, que podem ser servidos crus
— como € o caso dos brotos — ou cozidos
em vapor ou em um caldo aromatico.
Os sushis sao finalizados com nori e misso.

Kosushi — R. Viradouro, 139, Itaim Bibi,
Sao Paulo — SP Tel.: (11) 3167-7272

Sushi de nasu Sushi de

ou berinjela kawaré ou

L S de brotinhos
rapidamente (2-3 frescos de
minutos) e temperar nabo

com shoga negui

(mistura de gengibre Servido cru.

ralado, cebolinha e
shoyu).

assada
na floresta

/ O chef George Koshoji
conta que historia e essa

|

‘ A batata doce € muito comum na regido de
| Kansai, no Japdo. La, e vendida nas ruas e
\ ate dentro da floresta,ao lado de inhame
e milho. Nas trilhas, ha barraquinhas
onde s@o disponibilizados os

produtos e uma caixinha para

voce colocar o dinheiro e
pegar seu troco.”

Sushi de

Sushi de

vagem negui
francesa oude
Escaldar cebolinha
rapidamente fresca
(2-3 minutos).

Escaldar

rapidamente
(2-3 minutos)

Pelo Brasil

Em Recife, tambem ha sushis vegetarianos
Andreé Saburo, do Quina do Futuro, braseia
tirinhas de miolo de cenoura; marina berinjela
com misso, rapadura e castanha de caju; tosta
tomates; branqueia coracoes de cebolinha,

prepara tartar de pepino e conserva de
beterraba para cobrir bolinhos de arroz.
Quina do Futuro R. Xavier Marqués, 134, Aflitos,
Recife - PE. Tel: (81) 3241-9589
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“Ser mae muda o
tempo das coisas”

A maternidade tem feito a cozinha
de Bel Coelho evoluir muito

por Robert Halfoun fotos Henrique Peron

BEL COELHO E FRANCISCO, O FILHO DE DOIS ANOS, ESTAO
numa peixaria. Ela escolhe e ele pergunta. Quer saber tudo. Que
peixe € esse, mae? Que gosto tem? O peixeiro explica, apresenta
o pescado para ele. Francisco pde a mao, sem os nojinhos tipicos
de crianca. O curioso filho da chef do Clandestino, em Sao Paulo,
ja estd acostumado. Ou esta se acostumando. Ele, afinal, vive as
voltas pela cozinha, quando néo esta na escolinha, no periodo da
tarde. Bel faz questao de ter a cria por perto. Nao s6 o Francisco
mas o José também, nascido ha seis meses. Essa é a maneira
como a chef encontrou para fundir a maternidade com a cozinha.
“Demorei para descobrir como uma coisa completa a outra”, conta,
sentada no sofa da casa dela, com um olho no repérter e outro no
pequeno José, que faz aqueles barulhinhos fofos, na tentativa de
virar de brucos. “Estava muito feliz, mas os primeiros meses com
o Francisco foram melancolicos. Via as pessoas fazendo coisas
incriveis na redes sociais e eu dando de mamar. Cheguei a pensar
em comecar a fazer papinha para vender.”

Hoje, comenta como a maternidade a ajudou a evoluir na
cozinha, especialmente no processo da construcao do gosto. “Ser
mae muda o tempo das coisas. Me ensinou a ter mais serenidade
para ajustar o foco. A gente ndo dispersa tanto, é engracado...”



§
gl om os filhos
rancisco, dois

anos, e Jose,
seis meses




Bel em casa: ovo perfeito
com espuma de queijo
da Canastra e prejereba
com curry de chuchu
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A conclusio da chef se reflete diretamente nos pratos dos cardapios
servidos apenas durante uma semana de cada meés, periodo de
funcionamento do restaurante. O uso dos ingredientes nativos, que
hoje caracterizam o seu trabalho, surgem de forma mais delicada,
muito integrados com as nossas principais referéncias gustativas.

O trabalho acontece como se estivesse apresentando algo novo
para o curioso Francisco. Primeiro, prova o ingrediente individualmente.
Avalia. Prova novamente para que o gosto e aroma fiquem na
memoria. Com isso em mente, ela deixa o produto de lado. Mais
tarde, ela simplesmente aplica aqui ou ali, como se o preparo que
esta desenvolvendo pedisse por ele. Foi assim que surgiu a bisque de
amburana (semente muito aromadtica). “Era uma receita comum. Mas as
nuances iam surgindo e as conexoes e ideias foram tomando forma.”

O contato com os ingredientes exoticos comecaram ha 13 anos,
quando o lendario e saudoso paraense Paulo Martins, guru também de
Alex Atala, a convidou para ir para Belém e conhecer os produtos de a.
Ali, Bel comecou a se encantar com eles. O encanto deu (e da) origem as

“Via as pessoas fazendo coisas incriveis e eu dando de
mamar. Cheguei a pensar em comecar a fazer papinha”

pesquisas e viagens. Muitas delas feitas durante as gravacoes do programa
Receitas de Viagem, quando ainda néo tinha filhos. “Conheci muito
produtor pequeno. Fui para lugares que definitivamente nao iria, nao
estavam no meu roteiro.” Hoje, a chef é também muito procurada por
quem esta no campo. O mundo das frutas, legumes, plantas e sementes

¢ bem vasto na casa dela. Francisco, por exemplo, adora quando ela faz
creme de cumaru. O menino come e pergunta. A mée conta orgulhosa:
“Ele tem uma relacdo com plantas e alimentos inacreditavel. Como quer
explicacdo para tudo, eu acabo tendo de aprender muita coisa para poder
responder as questdes que ele coloca”. Francisco também gosta de saber
como se dao os processos — em detalhes. Tal filho, tal mae. “Sou muito
metddica, exigente com arrumacio e limpeza, minuciosa com as
subreceitas de cada receita. Sou cheia de esquemas, crio modos de
operacao para as coisas funcionarem.” Por isso, demorou a aprender

a delegar. Na cozinha e em casa. “Eu so tive dificuldade de encontrar

=

O pai

O produtor musical
Rica Amabis acorda
bem cedo para cuidar
das criancas

Nao era 8 da manha
quando o telefone tocou
para a breve entrevista.
‘Desculpe pelo horario’,
diz o reporter. “Tudo
bem, ja estou acordado
faz tempo’, diz Rica.

O produtor musical,
marido da Bel Coelho

e pai do Francisco e do
Jose, faz trilhas sonoras,
projetos bem autorais
Ccom nomes como a
cantora Tulipa Ruiz e
outros badalados como
o ultimo disco do rapper
Sabotage. Ha dois anos,
desde o nascimento

do primogeénito, divide

0 seu tempo com as
criancas. ‘O pai tambem
€ responsavel, quero
participar e nao deixar
tudo na mao da Bel. Mas
nesse momento, ela
ainda fica mais com os
meninos, especialmente
com o Jose, por causa
da amamentacao. Ela

€ muito cuidadosa

e atenciosa. Me
impressiona como

ele consegue fazer
tanta coisa ao mesmo
tempo” Ele ndo era

da gastronomia até o
relacionamento com a
chef. "A profissao € muito
pesada, da ate uma
aflicao’

Sabor.cw (eaos | | 25




Prejereba em crosta de
especiarias com curry de chuchu

(4 pessoas)
INGREDIENTES
[prejerebal

o 4 filés de prejereba,
sem pele e sem espinhas

o 100 ml de azeite extra virgem
o 20 g de semente de coentro

o 20 g de mostarda em grao

o 10 g de cardamomo

10 g de pimenta do reino preta
20 g de louro em po

10 g de canela em po

5 g de cravo

10 g de semente de erva doce
Sal a gosto

[chuchu]

o 350 g de mini chuchu
sem casca e cortado em batonetes

100 g de cebola roxa fatiada fina
20 g de alho picado
80 g de broto de feijao

o
o
o
o 50 g de amendoim torrado sem sal
o
o
(=]

-]

© 0 0 0 ©

curry a gosto

Coentro picado a gosto

Manjericao tailandés a gosto
o 50 ml de azeite extra virgem

o Sal a gosto

PREPARO

[prejerebal

} Leve todas as especiarias ao fogo em uma
frigideira, mexendo sempre. Aqueca-as até
exalar os oleos esséncias das especiarias

»» Retire-as do fogo e moa-as em moedor elétrico

»» Tempere os filés de prejereba com
sal a gosto e em seguida faca uma crosta de
especiarias do lado do filé de onde foi
retirada a pele do peixe

} Em frigideira antiaderente, frite o peixe em
azeite quente comecando pelo lado da crosta
até ele estar inteiramente cozido. Muito
cuidado para nao passar

[curry de chuchu]

» Aqueca o azeite e refogue a cebola roxa
e alho. Adicione o broto de feijdo, o curry,
o amendoim e refogue por mais alguns
minutos, sempre em fogo alto e salteando
para ndo queimar

2 Acrescente o chuchu e refogue-o até que
fique macio. Tempere com o coentro,
manjericdo e sal a gosto
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e urucu

ef esta
o produto
as

pessoas que fazem tio bem ou melhor do que eu...”, ri. Entdo, em vez

de citar técnicas de culinarias, hoje nas maos do Ulisses, “um subchef
incrivel”, prefere falar da vida com as criancas. “As maes acham que
ninguém cuida téo perfeitamente como elas fazem. Nao troca direito,

nao dd banho direito, ndo veste a roupa direito... Isso é resquicio de
décadas nessa funcdo.” O comentario revela a mulher moderna que criou
um modelo de vida para que possa ser cozinheira e empresaria, além

de cuidar dos filhos. Tudo isso, sem enlouquecer. Bel Coelho, 37 anos,
casada com o produtor musical Rica Amabis, é uma mulher conectada ao

“Aprendi a ter mais serenidade para ajustar o
foco. A gente nao dispersa tanto, é engracado...”

tempo em que vive — com um discurso coerente a ele. “Hoje ha diferenca
em relacfo 2 mae do passado. Mas ainda néo vejo uma evolucio. A gente
tem um papel importante que ¢ transformar a paternidade. Nao dé para
facilitar para o homem. E eu ndo estou querendo ser a feminista, de jeito
nenhum.” Bel defende que o homem vive sem uma culpa causada pela
relacdo visceral entre mée e filho. “Esse compromisso organico s6 vem
com o cuidar. Quando ele cuida, tem a necessidade de cuidar cada vez
mais.” Entdo, conclui: “Eu sabia que queria a maternidade, mas néo tinha
ideia de como ela ia se dar na pratica. Trabalho mais do que achei que iria,
mas conquistei uma autonomia que nio tem preco’.



Ovo petfeito (ou pocheé)
com espuma de queijo Serra da

Canastra, couve e farofa de milho
(4 porcoes)

INGREDIENTES [vinagre[e]

[ovo perfeito ou poche] o 50 g de pimentdo verde
o 4 ovos caipiras cortado em cubinhos
[espuma de queijo Serra da (brunoise)

Canastra) o 50 g de tomate concasse
o 250 ml d cortado em cubinhos

) - (brunoise)

de leite fresco

1505 dha e Sawn o Salsinha picada a gosto

da Canastra em cubos o Pimenta dedo de moca
pequenos corada em julienne fina
a gosto

o Pimenta do reino )
moida na hora a gosto o 10 ml de azeite
extra virgem
o Sal a gosto
o Sal a gosto

[farofa de milho] ]
o 300 g Farinha de milho i @ity
flocada o 500 g de couve, sem

caule, em fios bem finos
o 300 ml de 6leo de canola
o Sal e actcar a gosto

o 100 g manteiga
o Sal a gosto

PREPARO
[ovo perfeito ou ovo poché]

» (Cozinhe os ovos com casca em dgua
com um termorregulador ou em forno
combinado a 62,5° C por 55 minutos

»» Se ndo tiver o equipamento,
faca um ovo poche, também fica 6timo
[espuma de queijo na Canastra]
*} Coloque o creme e queijo em fogo baixo e até ele derreter
*» Mexa com a ajuda de um fuet
até obter um creme homogéneo
'} Coloque esse creme em um sifdo
de 2 litro com uma carga de gds de nitrogénio
»» Mantenha-o aquecido
[farofa de milho]
»» Derreta a manteiga em uma frigideira.
Acrescente a farinha e deixe-a dourar
mexendo sempre. Tempere a farofa com sal

[vinagrete]

*+ Misture todos os ingredientes e acerte os temperos
[couve crispy]

»» Esquente o dleo e frite a couve até ficar crispy

»» Seque a couve em papel toalha.
Tempere-a com aglicar e sal a gosto
[montagem]

»» No fundo de um bowl, coloque o ovo sem a casca.
Sobre o ovo, coloque a espuma de Canastra
e sobre a espuma, a couve, farofa e vinagrete

Caqui, maracujd com creme de mel
de urucu amarela, abacate, cambuci
e telhas de castanha do Pard

(6 porcoes)
INGREDIENTES
[creme de abacate]

o 80 ml de mel
de urucu amarela

o 1 abacate pequeno o 2 folhas de gelatina incolor

o 100 ml de creme de leite [telha de castanha do Pard]
fresco o 250 g de creme patissier

o acucar a gosto

o 3 gotas de suco de limao

o 200 g de acucar
o 150 g de farinha de castanha
[coulis de maracujd] do Para

o 100 g de polpa de maracuja @ 100 g de améndoas

) laminada
o 40 g de acucar
(finalizacao e montagem)

o 4 caquis, sem casca e
cortado em oito gomos

o 12 pétalas de tagete

[creme de mel de urucu]

o 500 ml de creme de leite
fresco

o 100 g de gemas peneiradas

PREPARO
[creme de abacate]

>} Bater tudo em liquidificador até obter
um creme liso e homogeéneo

[coulis de maracujd]

»» Leve os ingredientes ao fogo até reduzir 1/3
do volume inicial. Resfrie

[creme de mel de urucu]

»» Ferva o creme de leite. Incorpore as gemas
ao mel até obter uma gemada

2> Tempere as gemas com o creme quente

»» Leve o creme jd incorporado com a gema ao fogo baixo
e mexendo sem parar com um fuet, deixe-o engrossar
levemente (quando cobrir as costas de uma colher de paw)

»» Hidrate as gelatina em dgua gelada e incorpore-a
no creme jd fora do fogo
»» Resfrie o creme por 4 horas e bata-o em batedeira
até obter um creme com textura de chantilly e coloque-o
num saco de confeitar descartavel sem o bico ou bisnaga
[telha de castanha do Pard]
2 Misture todos os ingredientes em um bowl, até
virar uma massa homogénea
" Emsilpat, faca circulos bem finos com a massa
2 Asse em forno a 150°C por 5 minutos, ou até ficar dourado
[finalizacao e montagem]
> Num prato ligeiramente fundo, coloque um pouco do
coulis e sobre ele os caquis e algumas gotas do creme de mel

» Adicione pequenas queneles do creme de abacate e sobre
elas “cacos” da telha e as pétalas de tagete



. 4

Polvilho frito

O mais tentador dos biscoitos mineiros ganha interior eldstico
como um pdo de queijo — e gosto de roca

por Fernanda Meneguetti fotos Henrique Peron
Pao de queijo, rosca, broa de fuba e brevidade comendo na casa dela. Além disso, ela tinha o mesmo
nao sao guloseimas. Pelo menos nao em Minas nome da minha avo”, conta a quitandeira.

Um dia, ja grande, foi pedir a receita por
telefone e se deparou com “um tantinho

we  disso, um punhado daquilo...”. Na cozinha,
‘%, descobriu ao longo de algumas tentativas
em que aqueles abstratos montantes
resultariam. Assim, chegou a sua receita,
branquinha, com uma crosta crocante

e um interior tdo puxa-puxa quanto o de
um bom pao de queijo. Amante da propria
formula, a biscoiteira avisa: “E igualzinha

Gerais. Todas essas delicias sao quitandas,
ou tudo que é gostoso num tabuleiro,
como escreveu Carlos Drummond de
Andrade. Ou ainda, tudo o que se
encontra no Quitand arte, emporio
que recentemente trocou a cidade de
Belo horizonte pelo bairro paulistano
de Pinheiros.

Ali, a menina Iara Rodrigues resgata
bocados tradicionais de maes, tias e avos,

dentre os quais, diferentes tipos de biscoito de a de um biscoito de polvilho normal, com outro
polvilho: doces, salgados, assados, recheados e fritos. modo de fazer. Tem mais gosto de roca”.

Este ultimo, inspirado na receita de uma avo postica, é

um caso de amor. “Chamava Dona Conceicdo de avo Quitand’arte — R. Joaquim Antunes, 391, Pinheiros,

porque ela era mae da minha baba e cresci brincando e~ Sdo Paulo — SP. Tel.: (11) 3061-0320
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INGREDIENTES

© 300 g de polvilho doce
© 10 g de sal

© 110 ml de agua

15 g de banha de porco
refinada ou 10 g de 6leo de
milho

3 ovos

50 g de queijo canastra
meia cura

o 500 ml de 6leo de milho
para fritar

]

o

o

Junte

a dgua e a gordura (banha ou

oleo) numa panela e coloque para
aquecer. Quando elas se misturarem e
levantarem fervura, desligue o fogo.

Coloque

o polvilho e o sal
em uma vasilha.

a mistura de dgua
e gordura sobre o polvilho

com sal. Mexa e deixe esfriar
completamente.
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GOSTO
DE MINAS
Uma grande estante

de madeira chama atencao
no Quitand'arte. La estao joias
de "parceiros’, como o chutney

Es re e de jaboticaba, da Cida, de Sabara;
gu o doce de leite da Rose, de Pouso

o polvilho delicadamente Alegre; a conserva da Ana Maria,
entre as mdos até tirar de Bom Despacho; a pasta de
todos os grumos, quando amendoim, da Raquel,

ele estiver frio. de BH, e por ai vai.

Incorpore

0 queijo a mistura.

Acrescente

0s 0v0s e amasse até a massa ficar
lisa e despregar das mdos.

Molde

a massa como palitos ou
retorca. SO ndo faca bolas,
pois elas podem encharcar:
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Frit
em dleo frio. E assim: coloque o
biscoito na panela e cubra com o
oleo. Acenda o fogo baixo e deixe

fritar por 15 minutos, como
se estivesse confitando mesmo




— Na estrada —

“Nossa ideia
de requinte”

A casa da D. Laura Goes, pertinho
do Rio, é onde descobrimos
a cozinha de terroir

por Robert Halfoun

A Pousada da Alcobaca, em Petropolis,

na Serra Fluminense, ja é um cldssico

da boa vida, com destaque para a cozinha

de terroir que hd 25 anos é feita por ali,

pela méaos da D. Laura Goes, admirada

por nomes como Roberta Sudbrack, Carla

Pernambuco, Claude Troisgros e tanta gente

que ja comeu os seus pratos feitos com

tempo e esmero, no calor do fogao a lenha.
Em 1992, quando quase ninguém falava

de produtos e produtores, D. Laura

ja baseava a sua culindria neles, como

diz no capitulo “Nossa ideia de requinte”,

do livro Cogzinha da Alcobaca, de sua autoria.

Ali, conta que “o feijao vem direto

do produtor; os ovos, sempre frescos

e de gema bem colorida, sao de galinhas que

comem milho e minhoca; os laticinios véem

de pequenas fazendas dos arredores;

e as verduras, as ervas, os moranguinhos

e outras delicias sao cultivados em nossa

horta”. Sobre a definicdo da sua gastronomia,

prefere dizer que “somos especializados

em simplicidade requintada”. D. Laura

considera o feijao ingrediente nobre, desde
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que seja tratado como tal, a exemplo
da feijoada lendaria que faz todos os sabados.
Também classifica como requintados pratos
aparentemente despretensiosos, como
a carne assada inesquecivel que prepara
com molho escuro e batatas molhadinhas
dentro dele, o frango assado e uma canja
que quem come, na cozinha mesmo, numa
noite de inverno, nao esquece jamais.

Agora que o friozinho comeca a dar
as caras, a casa em estilo normando, cercada
de jardins maravilhosos ¢ destino obrigatério,
seja para uma escapada de fim de semana
ou apenas para um almoco no sabado
ou domingo, uma vez que fica a pouco
mais de uma hora de carro do Rio. Para
quem vem de mais longe, a indicacio
continua de pé. Afinal, o charme da
Alcobaca e a cozinha da
D. Laura Goes valem
qualquer viagem.

WWW.
pousadadaalcobaca.
com.br

A casa normanda,
a horta, a cozinha,
as receitas: nobres
ingredientes da
Alcobaca

Cardapio
“imexivel”
“Nem escrevo
nada no menu,
para ndo me
comprometer”

Apesar de contar com um vasto
repertorio de pratos, D. Laura
Goes precisa fazer aqueles

que nao saem da boca dos
fregueses habitues.

+ Lombinho de porco
no fogao a lenha
‘Fica se desmanchando,
€ servidos as colheradas.
Com fejjao ou frutas”

- Cozido da Alcobaca
“Tanta gente gosta que
comunicamos previamente
quando ele vai ser servido”

- Carne Assada ‘Ndo costuma
ser comida de restaurante.
Na Alcobaca, e prato nobre"

+ Coelho com molho de vinho
‘E como um coq au vin, com
mais tempero na marinada”

+ As sopas
‘Elas ndo aparecem no
cardapio e sGo sempre feitas
na hora”

- Pato da Alcobaca
‘A atriz Claudia Abreu ja pediu
tantas vez que o prato deveria
ter o nome dela”




FEYEL

Bloc de Foie Gras d'Oie
Trufié G
i Goose Fowe LT
Blodk OLith Trufe

e

1| FUMACA LIQUIDA | Para dar
um toque defumado aos alimentos.
R$ R$ 46 (3 frascos de 150 ml) |
www.gonzaloalimentos.com.br

2| CHAS DAMMANN FRERES |
Coffret com um cha verde aromatizado
LOriental e dois chds pretos Gout
Russe & Jardin Bleu. R$140 |
www.shop.illy.com.br

3| BISCOITOS BARILLA | Livres de
conservantes e corantes, chegam ao

Brasil em versoes salgadas e doces.
R$13 (500 g) INos supermercados

4| CAFE DO LAOS E DO KENYA |
Edicao limitada de dois Grands Crus
Nespresso: Laos Bolaven Plateau

e Kenya Peaberry. R$ 120

(20 capsulas) | www.nespresso.com

5| BLOC DE FOIE GRAS | De figado de
ganso ou pato nas op¢oes com

ou sem trufas, cozido e esterilizados

em autoclave. Da Feyel. R$ 290 310g) |
www.loja.allfood.com.br

6 | COTECHINO GIANNINEGRINI |
Embutido tipico da regiao de Lombardia
e Emilia-Romagna. Feito de carne suina
com especiarias. R$ 60 (500 g) |
www.emporiopatanegra.com.br

7 | PANCETTA NATURAL | Feita
artesanalmente com a barriga de suinos
e cura de no minimo trés meses.

Da Eccellenze Italia. R$ 178 o kg |
www.lapastina.com

8 | PEROLAS SABORIZADAS |
Esferificacoes que explodem na boca
nos sabores de trufa negra, pesto,
anchova, azeite trufado e alga Wakame.
A partir de R$ 250 (340 g) |
www.lapastina.com.br

9| SIDRA DO BRASIL DA EPO | a linha
conta com uma dry-hopping, uma

de hibiscos e uma com carvalho francés
e amburana. R$ 14,90 (355 ml). |
www.clubedomalte.com.br
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Manual da
cozinha fofa

7 dicas para deixd-la mais acolhedora —
mesmo que ela seja muito pequena

Se voceé tem uma cozinha pequena, nio se desespere. Vale lembrar que foi num
cubiculo com um fogao de duas bocas que a inglesa Rachel Khoo, autora de A
pequena cozinha em Paris, livro que virou programa de TV, ficou famosa fazendo
comida francesa. E olha que o espaco que ocupa néo tem o menor charme, coisa facil
de resolver. Alguns toques simples organizam e dao a mair graca aos ambientes.

As paredes ndo
1 precisam ser

necessariamente
brancas. Cores
vdo bem, uma
vez que sejam
mais fechadas.
Prefere o branco?
Aplique texturas,
elas vao dar muito
aconchego ao
ambiente.

Néo é porque - :
estamos na
cozinha que

ndo podemos
trazer pecas de
outros comodos
da casa para
dentro dela. Do
guarda-loucas a
uma uma comoda,
Cujo tampo servird
como uma otima
area de trabalho.

Tons naturais = -
também aquecem,
aconchegam e dao

um ar mais organico
para o ambiente.

tapete) aquecem e ajuda a vestir a cozinha.
Pense nisso. Com um antiderrapante sob ela,
vocé ndo tera problemas com seguranca.

7 Uma bela passadeira (ou até mesmo um pequeno
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Se ha espaco
" 4nas paredes,
ocupe-os. Pode

ser com quadros,
utensilios de cozinha
antigos e, claro, pecas
funcionais como
estantes, armarios,
prendedores de facas,
penduradores de
panelas.

Expor o que
VOCE usa para
cozinhar,

como potes de
temperos, ervas
em vasinhos e
loucas dao vida
e um charme

a mais para o
ambiente.

Sobre a area de
trabalho: nio
esqueca nunca

que voceé precisa
de espaco para
cozinhar. Isso
significa as areas
de apoio tem de
ficar livres.



EXCLUSIVO

O proprio
chef Gustavo
Rigueiral
apresenta

0s pratos
revelados
apenas na hora
do servico

Encontro secreto

Chef propoe jantar com menu e local surpresa,
inspirado nos supper clubs dos anos 30 e 40

Um lugar desconhecido e um menu surpresa.
Foi com essa ideia que o chef Gustavo Rigueiral
inventou o Jantar Secreto ha cerca de trés anos.
Um jeito criativo que ele encontrou de servir
comida autoral sem ter um restaurante. Funciona
assim: as datas dos jantares sao divulgadas para
um mailing de inscritos e nas redes sociais. Os
interessados fazem as reservas mediante compra
de ingresso e um dia antes recebem o endereco
do evento. “Nossa principal ferramenta de
divulgacdo é o boca a boca dos clientes. Todo
mundo que gosta volta e traz mais gente. Nessas
indicacoes fomos crescendo”.

Como nao ha um cardapio, os pratos sao
apresentados a mesa pelo chef a cada curso do
jantar. Gustavo conta que buscou inspiracao
nos antigos supper clubs da Europa e Estados
Unidos. Os primeiros registros datam das
décadas de 1930 e 1940 nos EUA, América
Central e Europa.

A ideia era reunir pessoas para um evento
completo que comecava com servico de drinques
e seguia com apresentacdes musicais e refeicao.

Eram jantares sociais, muitas vezes realizados
em casas particulares, para um grupo previamente
estabelecido. Hoje tem até supper club que virou
restaurante com direito a presenca na lista dos
melhores do mundo. O Clove Club, de Londres,
ocupa o 26° lugar na lista dos 50 Best.

E ha servicos semelhantes no mundo todo
com formatos bem flexiveis. S6 0 que ndo muda
¢ aboa comida e o ar de exclusividade e mistério.
“Quem nos procura geralmente busca uma
experiéncia diferente de um restaurante. Por isso,
néo recebemos grupos grandes, a ideia é que todos
interajam e gastem boas horas em torno da mesa.”

Para saber quando sera o proximo Jantar
Secreto basta acompanhar as redes sociais do
projeto ou solicitar a entrada no mailing pelo
e-mail jantares.secretos@gmail.com.

Incognitos
Mais projetos secretos no
Brasil e no mundo

- Fechado para Jantar,
Sao Paulo (SP) - Menos
intimista, o projeto do
chef Rafael Despirite
€ um grande pop up
restaurante que chega
a reunir centenas de
pessoas. Tem musica,
bar e, claro, comida.
www.sabiar.com.

- Pimentao Recheado,
Belo Horizonte (MG) -
O publicitario mineiro
Felipe Muller comecou
servindo comida aos
amigos € aos poucos foi
crescendo. Os encontros
acontecem na casa dele,
trés vezes ao mes.
www.pimentaorecheado.
com.br.

+ Chez Nous Chez Vous,
Paris, Franca - Desde de
2008 os chefs brasileiros
Gustavo e Celia Mattos
recebem comensais em
seu apartamento com
vista para a Torre Eiffel. O
publico e praticamente
de turistas brasileiros
que chegam ate la no
boca a boca.
www.cncv.com.br

- The Underground
Supper Club, Londres,
Inglaterra - Comecou
em um apartamento
em Brixton até migrar
para um vagao de trem
aposentado em 1967.
O evento agora
acontece tambéem em
um barco de 1914.
www.basementgalley.
com.

+ The Gastronauts, EUA -
Os jantares acontecem
mensalmente em
restaurantes pincados
nas cidades de Nova
York, Sao Francisco,
Washington e Los
Angeles. A ideia e
que os participantes
comam de tudo,
mesmol Ja serviram
sopa de sangue de
porco, insetos e miudos
fora do comum. www.
gastronauts.net
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OS ULTIMOS TRES ANOS FORAM BEM
movimentados na vida da Helena Rizzo.
Ela se separou do marido e do seu parceiro
de cozinha, o espanhol Daniel Redondo,
conheceu um novo amor, o guitarrista Bruno
Kayapy, teve uma filha com ele, a Manuela.
Agora, ao participar do reality show The
Taste Brasil, comeca a flertar com uma
fama que nunca a atraiu. Outro dia, cruzou
com uma desconhecida na academia de
ginastica e foi efusivamente parabenizada.
Sorriu e agradeceu de forma simpatica,

e facil no trato. “Eu sou muito acessivel, mas
vivo no meu canto. Ndo sou de badalar, de
sair por ai.” Até porque durante anos fez a
opcao de viver enfurnada na cozinha, ralando
pesado, vivenciando cada processo. Isso,
sim, agora mudou. Em outras palavras, nao
estranhe se vocé passar no Mani para jantar
e descobrir que a chef nao esta — que bom!
“Eu estou mais leve com o que estou fazendo
e é o distanciamento que proporciona isso.
Quando vocé fica muito mergulhado, néo
consegue ver o que estd em volta. Agora

“Eu busco cada vez mais a simplicidade, o menor denominador
comum Principalmente quando falamos em degustacdo. Acho que
precisamos de poucos elementos, para ndo empapucar as pessoas”

como ¢é inerente a sua personalidade, mas
perguntou: “Ué, parabéns por qué?”. Entao
descobriu que a pessoa ndo a abordara

pelo seu trabalho na cozinha do Mani, em
Sao Paulo, mas porque havia “a-do-ra-do”

o0 programa da noite anterior. Se tudo isso
muda algo? Nada. Na vida e no trabalho,

as coisas seguem naturalmente. Do jeito
simples como ela gosta. Quem a vé de longe,
percebe uma figura tdo quieta e reservada
que, a principio, parece tomada por uma
grande timidez. No contato pessoal, porém,
a gente conhece uma Helena solta, divertida

eu consigo analisar e refletir em cima do
processo todo.” E ele acaba de dar origem

a um novo menu degustacdo, com apenas
seis pratos, todos com poucos ingredientes.
“Eu busco cada vez mais a simplicidade, o
menor denominador comum, aquela historia
de menos é mais. Principalmente quando
falamos em degustacéo. Acho que precisamos
ser muito claros no que servimos, com
poucos elementos, para ndo empapucar as
pessoas”, define. E empolga-se: “Tem um
prato que eu adoro que é uma bananinha
ouro cozida em baixa temperatura com uma >>
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manteiga de liméo. A, ela é envolta na farinha
d’agua, assada na churrasqueira e servida com
edamame na brasa e um caldo de peixe bem
acido, clarificado e gelatinoso, com pimenta
de cheiro e bastante tomate. No fundo, é um
prato simples, caicara, com banana, farinha

e caldo de peixe.” Criado a partir de um
movimento curioso. Helena pendurou um
quadro na cozinha, no qual expde as suas

¢ fundamental que cada pessoa da cozinha
traga esse questionamento e também a sua
historia. Isso enriquece a comida e coloca
varias assinaturas dentro de um conceito
definido.” Helena revela que esta adorando
a experiéncia: “Estou aprendendo a ser chef.
Mas isso so esta sendo possivel porque sinto
que tenho um time muito evoluido no Mani.”
Toda essa evolucdo vai parar nos detalhes

“Eu ndo sou uma pessoa que planeia e busca filosofias e projetos.
Acredito no fluxo natural das coisas. Hd fases, mas a esséncia
¢ a mesma. Basta a gente se escutar e seguir”

ideias. “Ai, todo mundo vai colocando alguma
coisa. Vamos experimentando e os pratos
ganham vida”. Até entdo eles surgiam apenas
da parceria com Daniel Redondo. “Sempre
gostei de ter alguém com quem bater bola.”
Ela lembra da época em que trabalhou em
restaurantes, lugares com estrela Michelin,

e ndo entendia o que estava fazendo. A,

se perguntava por que estava executando
aqui daquela forma, para quem? “Acho que
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de cada prato. Para ela, € isso que realmente
importa, por isso, nao espere uma revolucao
na sua gastronomia. A cozinheira suave e
criativa que entrega coisas criativas para as
pessoas, no fundo, ndo mudou nada. Tem a
caracteristica fundamental dos grandes chefs:
a consisténcia. O novo nunca € exatamente
inédito, mas traz sempre um algo a mais,
consideravelmente relevante. “Eu nao sou
uma pessoa que planeia e busca filosofias e >
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Veloute de erva-
doce com agua de
ostra, limao-siciliano
e dill: prato do novo
menu, com apenas
seis tempos




Atlantica: sinfonia
de S

A melhor chef do mundo
Helena explica o prémio conferido a ela em 2014

No programa The Taste Brasil, Helena Rizzo é tratada como a melhor chef do mundo, prémio dado
pela Veuve Cliquot para as mulheres que se destacam na gastronomia. O reporter provoca: ‘Melhor do mundo,
chef?" Ela ri. "O prémio é legal, nao vou cuspir nisso porque trouxe muita coisa boa para o restaurante, mas nao
acredito nessas coisas de o melhor de nada. De fato, no entanto, € um titulo e nao vou rejeita-lo.”

Sobre o fato de ser dado apenas para mulheres, a chef bem coloca que esse € um prémio europeu onde a cozinha
ainda e vista como lugar de homem. Bem menos, mas ainda €. “Na epoca, que fui fazer estagio, eram pouquissimas
mulheres. Essa homenagem ajuda a encurtar esse espaco. E adequada dentro daquela realidade. Para nos que
sempre vimos as mulheres na cozinha, pode parecer sexista. Mas nao vejo assim.”



projetos. Acredito no fluxo natural das coisas.
Ha fases, mas a esséncia é a mesma. Basta a
gente se escutar e seguir.”

No momento, anda mais brasileira do
que nunca, uma vez que assumidamente ja
imprimiu um senhor acento espanhol ao
seu trabalho. Fazia sentido na época, uma
vez que o mundo embasbacava-se com
a cozinha de vanguarda que surgiu pelas
maos do Ferran Adria mas que, na verdade,
tem fundamentalmente muito a ver com
a cultura deles, com o surrealismo, com a
Espanha em si. “No Brasil a gente tem outra

Vanda, a cozinheira da vo dela. So ela fazia
daquele jeito. “Eu tenho conexdes com essa
comida caseira.” E de uma tia inglesa, que
s6 falava inglés, e cozinhava extremamente
bem. Assados, yorkshire pudding, sempre
com um acento sutil. “Acho que o paladar
define o estilo da cozinha. Eu nao gosto de
comida muito forte, prefiro a suavidade.
Estou mais para um jus do que para um
molho muito reduzido. Quando vocé
carrega, perde as notas do meio.” Para
entender isso, ha um antigo prato que fala
muito alto: a salada Mata Atlantica, escolhida

“No Brasil, a ruptura é olharmos para nés mesmos
e fazermos o que temos de melhor. Trazer o que foi considerado
caipira e pobre e atribuir valor para ele”

pegada. Ndo queremos a disrupc¢ao naquele
ponto, mas a sensacao de comer uma
comida honesta, bem feita.” Helena defende
com propriedade que, para nos, comida é
sempre gostosa, preparada com capricho.

E cotidiano que ela pretende levar para as
suas criacdes. “Aqui, a ruptura é olharmos
para nos mesmos e fazermos o que temos de
melhor. Trazer o que foi considerado caipira
e pobre e atribuir valor para ele.”

A infancia no Rio Grande do Sul e o
entendimento de onde vivemos ajuda muito
nisso. O seu famoso O puré de taioba, na
verdade, vem do creme de espinafre da

a dedo, para representar o que diz. “Ela
nasceu a partir de uma experiéncia que tive
na Espanha, na qual fizemos uma salada a
partir das matizes de um vinho. Aqui, pensei
na floresta e enxerguei aquela paisagem.
Entdo surge o maracuja, a manga, o palmito
e até o azeite de carvao, que lembra as
queimadas.” A, provoca o repérter: “Vocé
vai ver, é tudo muito simples”. E finaliza a
conversa ao terminar o cigarrinho feito com
papel de seda, que pitou durante toda a
entrevista: “O meu caminho é a simplicidade.
Daqui a pouco, quero me mudar e ter
apenas um sofd na minha casa, sabe?”.
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Peixe no tucupi
com migalhas
(8 porcaes)
INGREDIENTES

[espuma de tucupi]

o 250 ml de tucupi

o 250 ml de leite de coco

o 5 g de jambu, apenas as folhas
o 3 g de lecitina de soja

o Sal

[farofa de migalhas]

o 150 g de bacon, bem gordo
e em cubos médios

o 1 cebola média, finamente picada
o 1 kg de farinha de milho fina

o 1 kg de farinha de milho flocada,
bem quebrada

o 1 placa de polvilho, triturada
o 3 paes franceses, torrados e triturados

PREPARO
[espuma de tucupi]

» Emuma panela, misture o tucupi,
o leite de coco e 0 jambu

> Leve ao fogo e, quando ferver, desligue
e retire as folhas de jambu

"+ Acrescente a lecitina de soja e bata
com um mixer até dissolvé-la bem

» Ajuste o sal. Bata novamente com
0 mixer apenas na superficie, para
incorporar ar a mistura e formar
uma espuma

[farofa de migalhas]

*» Em uma frigideira, doure os cubos
de bacon em azeite no fogo baixo até
derreter bem a gordura

"+ Descarte os pedacos de carne e doure
a cebola nessa gordura

'+ Acrescente as farinhas de milho,
o polvilho e os paes. Toste a farofa
até ficar crocante, mexendo sempre
para ndo queimar

') Ajuste o sal e espalhe a farofa sobre
uma assadeira grande, para ela esfriar
rapidamente e ndo umedecer
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o 50 g azeite de oliva

o Sal

[peixe]

o 2 filés de robalo, sem pele e sem espinha
o 300 g de tucupi

o 30 g de azeite de oliva

o Sal

[montagem]

o 4 bananas-da-terra, em cubos pequenos
, Azeite de oliva

o 5 g de coentro, finamente picado

o Mix de brotos e pétalas de crisantemo

o Flor de sal

o Sal

[peixe]

»} Porcione cada filé em quatro pedacos.
Tempere-os com sal e distribua-os
em duas bolsas plasticas proprias
para cozimento a vacuo

»» Em cada uma, ponha metade do tucupi
e metade do azeite de oliva. Feche-as
e cozinhe no termocirculador a 63°C
por aproximadamente 15 minutos

'} Abra as bolsas, retire os filés e marque-
0s, dos dois lados, em uma chapa
com um fio de azeite de oliva

[montagem]

»» Em uma frigideira previamente
aquecida, salteie os cubinhos
de banana-da-terra no azeite
até dourarem. Acrescente o coentro
e ajuste o sal

» Em um prato fundo, faca uma cama
com os cubinhos de banana-da-terra.
A parte, cubra o peixe chapeado com
a farofa de migalhas, formando uma
crosta, e transfira-o para o prato onde
estdo as bananas

'+ Ao redor; disponha a espuma de tucupi
e finalize com o mix de brotos,
as pétalas de crisantemo, um fio
de azeite e flor de sal

Salada Mata Atlantica
(4 porcaes)
INGREDIENTES

[xarope-base,rende 500 g]

o 250 g de dgua

o 250 g de acticar

[dados de aipo]

o 50 g de aipo cortados em brunoise
o 25 g de xarope-base

[azeite de manjericao]
o 150 g de manjericao, so as folhas
o 200 g de 6leo de girassol

[azeite de carvao]
o 30 g de carvao vegetal
o 200 g de 6leo de girassol

[reducao de aceto balsamico]
o 150 g de aceto balsamico

montagem

o 120 g de folhas (mache, racula selvagem,
agriao, azedinha)

o 1 manga Haden firme cortada em julienne

o 80 g de coracao de palmito pupunha fresco
cortado em julienne

80 g de floretes de brocolis, branqueados

o 80 g de ervilha-torta, branqueada
e cortada em pedacos diagonais

2 flores de jambu cortadas ao meio
o 1/2 maracujd, s6 as sementes

Brotos de girassol, agriao,
capuchinha e nabo

o Flores de amor-perfeito e capuchinha

o

o

o

Reducio de aceto balsamico
o Flor de sal

PREPARO
[xarope-base]

»» Em uma panela grande, dissolva
0 actcar na dgua e ferva

»» Tire do fogo, guarde em uma vasilha
fechada e mantenha na geladeira

2 A quantidade de xarope varia de receita
para receita. Pode-se aumentar
ou diminuir o rendimento respeitando
a proporcao de 1 parte de dgua para
1 parte de acticar



[dados de aipo]

» Em uma panela, coloque o aipo
e 0 xarope-base

» Leve ao fogo baixo e cozinhe até
os dadinhos de aipo ficarem confitados

v Guarde-os imersos na calda e mantenha
na geladeira

[azeite de manjericao]

»» Branqueie as folhas de manjericdo,
escorra bem o excesso de dagua e bata
por 3 minutos no thermomix a 70°C,
com o éleo de girassol

»» Coe em um pedaco de etamine e guarde
em um recipiente fechado

[azeite de carvao]

*} Coloque o pedago de carvdo sobre
uma chama

»» Assim que estiver em brasa, mergulhe-o
no oleo de girassol

" Tampe e deixe abafado por cerca
de 20 minutos, ou até o dleo esfriar
e ficar defumado

[reducao de aceto balsamico]

»» Ponha o aceto em uma panela pequena e
leve ao fogo até restar apenas
1/3 do volume inicial

MONTAGEM
» Arrume as folhas em um prato raso

- Acrescente os filetes de manga, o palmito
pupunha e os dadinhos de aipo

'+ Coloque os floretes de brocolis, a ervilha-
torta e uma metade de flor de jambu

» Jogue algumas sementes de maracuja
e acrescente os brotos e as flores

» No canto do prato, pingue uma gota
de reducao de balsamico e finalize
com a flor de sal e os azeites
de manjericdo e carvio

Pepino e lichia (receita adaptada*)

(5 porcoes)

INGREDIENTES

[aros de pepino]

o 1 pepino japonés, limpo

[creme de iogurte]

o 150 g de iogurte fresco

o 17 g de mel

© 100 g de chocolate branco

o 1/2 folha de gelatina sem sabor

[sorbet de pepino]

o 500 ml de dgua de pepino

© 100 g de dextrose

o 100 g de acucar invertido

o 2 folhas de gelatina sem sabor
PREPARO
[aros de pepino]

»» Com ajuda de um mandolim, faca fatias
bem finas de pepino, formando aros
de 1 cm de diametro x 1 cm de altura

»» Eles serdo recheados com o creme
de iogurte. Cada por¢ao leva 12 aros

[creme de iogurte]
»» Hidrate a gelatina em dgua fria e reserve

» Derreta o chocolate em banho-maria,
mantendo a vasilha sobre dgua quente
durante todo o preparo

*» Em outro bowl, misture o iogurte
com o mel e aqueca metade desta mistura

'} Tire do fogo e dissolva a gelatina
hidratada em uma das metades

'} Despeje essa mistura, aos poucos, sobre
o chocolate, homogeneizando a cada adicdo

» Adicione o iogurte restante, mexendo bem
até ficar liso e brilhante

*» Coloque tudo em uma manga de confeitar
e deixe resfriar de um dia para o outro

’» Recheie os aros de pepino
[sorbet de pepino]
) Hidrate a gelatina em dgua fria

»» Ferva metade da agua do pepino
com a dextrose e o acticar invertido

» Tire do fogo, dissolva a gelatina e misture
a outra metade

) Resfrie e bata na mdquina de sorvete

[base neutra]

o 120 ml de agua mineral
o 83 g de dextrose

o 45 g de acticar

o 2 g de liga neutra
[sorbet de lichia]

o 250 g de lichia em calda, escorrida
o 50 g de mel

o 40 ml de suco de limao
o 200 g de base neutra
(montagem)

o Micro pedacos de lichia

* Retire da sorveteira e coloque em um
recipiente, no qual a mistura so ocupe
metade do espaco

[base neutra]

» Aqueca, em fogo baixo, a dgua
e a dextrose até atingir 40° C

»» Adicione o agticar e a liga neutra
previamente misturados

»» Mexa bem e mantenha o fogo baixo.
Cozinhe até atingir 85° C e resfrie

[sorbet de lichia]

'} Escorra bem a lichia

>

~—

Bata-a no liquidificador com o mel,
o limdo e a base neutra

'} Bata na mdquina de sorvete e coloque
no espaco disponivel do recipiente onde
estd o sorbet de pepino

[montagem]

¥ Em um prato raso, coloque 12 aros
de pepino. Recheie cada um deles com
o creme de iogurte, tomando cuidado
para nao escorter para fora

»» Distribua os micro icro pedacos de lichia
ao redor dos aros

!+ Finalize colocando uma quenelle
de sorbet de lichia com pepino sobre
os aros, no centro do prato

* A receita original conta com pérolas
de lichia feita com nitrogenio liquido,
apenas para uso de profissionais
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Sabor profundo

O chef Gustavo Rigueiral sugere marinadas que,
além de amaciar as carnes, provocam o paladar

por Leandra Lima fotos Estudio Gastronomico

MARINAR SIGNIFICA DEIXAR QUALQUER CARNE DE MOLHO
em diversos tipos de tempero. E uma técnica simples, usada
inicialmente para conservar e amaciar a carne de caca. Depois,
para realcar sabores. Quando liquida, a marinada tem sempre
um elemento acido (vinho, vinagre ou fruta citrica) que lentamente
quebrara as fibras da carne. Se for seca (o rub, em inglés), sera
uma grande mistura de temperos e especiarias maceradas. Ambas
podem ser aplicadas em diversas fontes de proteina animal —
boi, aves, peixes, porco, coelho, cordeiro...

Isto é o basico — e todo cozinheiro sabe disso. Mas é possivel
evoluir muito a partir daqui. O criativo Gustavo Rigueiral, chef
do catering Chef a Porter, também a frente do Jantar Secreto, evento
no qual recebe comensais em lugares revelados horas antes de
acontecer com menus apresentados no momento de servi-los (leia
mais na pagina 35), ¢ um apaixonado pelo tema e desenvolve
as mais variadas misturas em busca do que chama de “sabor
profundo”. Em outras palavras, ele quer provocar o palato com
aquele gostinho a mais escondido num pedaco de carne.

Para isso, “brinca” com a base de um elemento acido + legumes
+ ervas frescas + especiarias, como veremos nas paginas a seguir.
Tempo? Elemento determinante na cozinha como na vida, ele ¢ outro
agente fundamental de uma boa marinada. O chef faz questdo de
frisar que néo costuma marinar por mais de 12 horas.
“A marinada excessiva sobrepoe o sabor da carne. A ideia aqui
é ser sutil”, diz, e aproveita para dar dicas de culindria. Vinho branco
para carne branca, vinho tinto para vermelha. O mesmo vale para
os vinagres. Bebidas doces s6 entram se vocé quiser uma carne
adocicada. Para todos os casos, melhor usar recipientes de vidro,
louca ou aco inoxidavel na hora de marinar. Potes de plastico, formas
ou panelas de aluminio podem interferir no aroma ou sabor
do alimento. Sal, somente na hora em que for cozinhar a carne.
Ele pode desidratar a carne. Mas essa ndo é uma regra absoluta. >»

Chef Gustavo Rigueiral — www.chefaporter.com.br;
jantares.secretos@gmail.com
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As preferidas

dos chefs
O que eles usam
para marinar

Thomas Troisgros,
CT Brasserie
(RJ) - “Uso uma
receita criada pelo
meu pai (Claude
Troisgros) para
0 nosso galeto
recheado. Com
oleo de urucum,
cebola, cenoura,
alho, alho-poro,
aipo, louro,
tomilho, alecrim,
sal e pimenta
moida."

>

Alexandre
Vorpagel, Adega
Santiago (SP) -
‘Para pato, gosto
de alho, cebola,
louro, tomilho,
alecrim, zimbro,
pimenta em grdo,
vinho branco,
agua, cenoura,
salsdo e sal grosso.
As ervas ressaltam
ainda mais os
sabores da carne.”

-
(%
-
Ricardo Lapeyre,
Bistrot Lapeyre
(RJ)) - '‘Na
Bélgica, eu usava
zimbro, semente
de funcho,
acucar demerara
e anetho fresco
aissolvidos em
agua e sal para
preparar salmao
selvagem.”

Vinho tinto + cebolas
10XAs € cenouras +
graos de mostarda
+ pimenta do reino

preta em grao

Suco e raspas
de tangerina +
sementes de coentro
+ mostarda em po

Cerveja Stout +
cebolas roxas +
laranja Bahia + talos
de coentro + pimenta
do reino preta
em grao

Cerveja porter +
cebolas roxas e
cenouras + pdprica
picante + louro,
alecrim e tomilho

Saqueé mirin +
vinagre de arroz +
shoyu + mel + molho
de ostra + nampla
(molho de peixe) +
cebolinha verde +
pimenta dedo
de moca

Cachaca + suco de
limdo Taiti + cebola
+ folhas frescas
de salsa + alho +
pimenta preta
em grdo



Vinho Branco + Tucupi + cebola - Cerveja Dunkel +

cebolas + cenouras branca + pimenta cenoura + fatia e raspas
+ tomilho + pimenta dedo de moca + de limao rosa + laminas
verde seca em grdo + cebolinha +alho + de cebolinha + — .
sementes de coentro pimenta Baniwa pimenta Sichuap,~

.‘ <
Saqué seco + cebolas . Missoshiro + shoyu + Agzeite extra virgem + e
roxas e cenourd + . mel + vinagre de arroz urucum + alho picado /’/
sementes de coentro + 0"+ pimenta da Jamaica + + pimenta de bode + / Veja mais
pimenta preta emgrdo ' laminas e talo pimenta do reino sugestdes de
§ o de cebolinha preta em grdo \, marinadasem — J

_ www.saborclub /
\ ;
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Berinjela com
molho de tomate
do Nino Cucina,

o restaurante mais
badalado de

Sao Paulo
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Alma na
cozinha

O italiano Rodolfo de Santis
ndo se abala com as filas
intermindveis na porta
do seu restaurante

por Fernanda Meneguetti
fotos Henrique Peron




AQOS 13 ANOS, RODOLFO DE SANTIS
nunca tinha encostado numa panela. Vivia
ha um ano com os avés, num pequeno
terreno no interior da Puglia, no sul da Itdlia.
Distraia-se vendo o avo colher azeitonas para
fazer azeite ou indo buscar tomates com os
vizinhos para fazer conserva. “Os amigos se
ajudam: quem tem tomate, da tomate. Meu
avo tinha uma figueira e quando dava muito
figo, distribuia uma caixa para um, uma
caixa para outro”, conta como se estivesse

do outro lado do Atlantico. Emenda elogios
a solidariedade e aos sabores dos produtos,

consegui emprego em um restaurante

anoite”, lembra. Era o Ristorante Il Gelso

di San Martino, uma estrela Michelin.

Um baque. “Minha familia é bem simples.
Quando moleque nunca fui comer fora.

A primeira vez jantei em um restaurante,

foi na cozinha.” Rodolfo comecou a ter

contato com o alimento, a limpeza, o corte.
Aperfeicoou-se nisso. Partiu ao preparo da
comida dos funcionarios, que simultaneamente
testavam e se deliciavam com seus espaguetes a
carbonara ou ao pomodoro. “O primeiro passo
néo é cozinhar para os clientes. Eu encarava as

“Minha familia é bem simples. Quando moleque nunca fui comer fora.
A primeira vez jantei em um restaurante, foi na cozinha.”

mas néo abre espaco para conversinha
nostalgica, receitas bucolicas, nada disso.

O chef por tras do movimentado Nino
Cucina & Vino, em Sdo Paulo, nio ¢ afeito a
essas firulas. Mal sabe dizer qual foi o primeiro
prato que preparou. Afinal, era apenas um
garoto de 14 anos que se mudara para o norte
com a mée, frequentava uma scuola alberghiera
(um colégio técnico) em Milao, gostava dos
ingredientes da infancia e, 2 méo, tinha a TV
e programas culinarios estrelados por chefs
franceses. “Comecei a cozinhar numa escola
de dia inteiro, onde fiquei até os 19 anos. Logo
no primeiro ano, dei um jeito de trabalhar e

coisas com perfeccionismo, com vontade de
virar negécio. Queria limpar um peixe, desossar
um coelho ou um pato com perfeicao. Depois
caprichava no que as cinco ou seis pessoas do
restaurante iam comer, porque era onde a gente
era posto a prova.” Rodolfo passou com louvor
nesse tipo de exame e, aos 18 anos, ja estava
metido num trés estrelas: o Le Cing, restaurante
do hotel Four Seasons, em Paris.

Hoje, aos 30 anos, Rodolfo nio para
um segundo sequer e se mostra um virginiano
tipico: pratico, critico, atento aos pormenores.
A fila interminavel do seu restaurante é
a prova que o estilo tem dado frutos. 2

Ele nao para
E aposta num classico da sua autoria

No final do ano passado, Rodolfo de Santis surgiu com o Peppino Bar, ‘com cheiro de Italia’,
no qual faz petiscos deliciosos - e faladissimos. Este ano, durante uma folguinha, assinou
o0 menu do café da empresaria e influencer Helena Bordon. Agora, com o sotaque e os plurais
dos conterraneos da Mooca, garante que tem mais novidades a caminho. Vém ai sugestoes diarias
no Nino, uma sala de treinamento grande e uma cozinha central, que tornara ainda mais exclusiva
sua festejada culinaria. La, aposta na concretizacao de um classico, o pesto que faz.
“Vocé nao vai acha-lo na Italia do jeito que faco, com menos alho, mais leve. Para comer
a noite, com a burrata que a gente produz aqui e o frescor do limao siciliano.”
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O cavatelli de polvo € o novo prato que acaba de entrar no seu cardapio no Nino Cucina, inspirado num risoto cheio de defeitos que a vo do chef fazia



Cotelleta:
crocancia e o
sabor inesquecivel
do molho de
tomates

O cozinheiro desembarcou em Sdo Paulo,
em 2010, como consultor do extinto Biondi,
passou a chefia, estreou o falecido Domenico,
espalhou tatuagens pelos bracos e brilhou,
até demais, na Tappo Trattoria. Em agosto
de 2015, abriu o seu Nino com “uma Italia
de verdade” a mesa. Bastante sofisticada,

do atendimento a trilha sonora) é fruto

de muita afetividade entre ele e 0 comensal.
Para Sabor.club, apresenta com empolgacio

(e revela a receita) o cavatelli de polvo, o0 novo

prato que acaba de entrar no seu cardapio,

curiosamente inspirado no risoto de frutos do

mar que a avo fazia, com o ponto todo errado.

Apesar do tom sobrio imutdvel, o chef ndao nega que cozinha
é paixdo. “Na verdade ¢é mais do que isso: é vida, é instinto.”

diga-se. “Ver alguém pagar caro pela sua
comida me emociona.” Apesar do tom sébrio
imutavel e do olhar azul palido que jamais
abandona o chef, ele ndo nega que cozinha

é paixao. “Na verdade é mais do que isso, é
vida, € instinto.” Entao faz questdo de deixar
claro que a experiéncia que promove (do
aconchego do saldo ao prato bem executado,
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“Era um prato muito simples, no qual ela
colocava tudo junto: lula, polvo, camarao.
Af jogava o arroz e dava o ponto com a agua
dos frutos do mar. Até hoje eu lembro do
sabor, iodado, forte, muito bom”.

Nino Cucina & Vino — R. Jeronimo da Veiga, 30,
Itaim Bibi, Sao Paulo — SP Tel.: (11) 3368-6863



Berinjela
(2 porcoes)

INGREDIENTES

2 berinjelas

6 fatias de mozzarella

Folhas de manjericao a gosto
Sal grosso a gosto

Parmesao ralado a gosto
Molho de tomate a gosto
200 g de farinha de trigo

100 ml de agua com gas
Oleo para fritura

PREPARO

Descasque as berinjelas
e fatie longitudinalmente

Salpique sal grosso e deixe
escorrer por 30 minutos.
Lave e seque com papel toalha

Em um bowl, misture a farinha
e a dgua com gas. Mergulhe
as fatias de berinjela

Retire, escorra e frite em dleo quente,
uma fatia por vez. Coloque para
escorter em papel toalha

Disponha uma fatia de mozzarella
e folhas de manjericdo sobre
cada fatia e enrole

Cubra as berinjelas com molho
de tomate em uma assadeira

Salpique parmesao e asse até dourar

Sirva quente

Cavatelli de polvo
(1 porcao)
INGREDIENTES
140 g de cavatelli (ou fusili) fresco
[polvo]
50 g de manteiga
2 g de pimenta calabresa
100 g de polvo
120 g de molho de tomate
14 cebola roxa
1 dente de alho
15 g de farofa de pao
140 g de cavatelli
[farofa de pao]

1 pao italiano (ou baquete)
amanhecido

250 ml de 6leo
20g de alho moido

PREPARO

Cozinhe o cavatelli em dgua
quente até boiar na panela —
algo em torno de 3 minutos

[polvo]

Cozinhe o polvo em dgua
quente por 2 horas

Em uma frigideira, frite

a cebola (cortada ao meio e depois
em meias luas) em azeite quente,
juntamente com alho

Refogue por cinco minutos

e adicione 0 molho de tomate
caseiro (molho de tomate feito
com tomate pelado, de acordo
com a preferéncia). Cozinhe
por cerca de 35 minutos

[farofa de pao]
Pegue o pao amanhecido e rale,

como se fosse uma farinha de rosca.

Deixe descansar de um dia
para o outro

Em uma frigideira, adicione
o dleo e o alho. Deixe fritar
a adicione o pao ralado,
mexendo até secar

[Montagem]
Na hora de servir;, adicione
o cavatelli cozido ao molho

com o polvo e coloque a farofa
de pao ao lado

Cotoletta
(1 porcao)
INGREDIENTES
200 g de carré suino
100 g de farinha de trigo
1 ovo
100 g de farinha de rosca

2 colheres de sopa de
molho de tomate

1 colher de sopa de burrata
Folhas de rucula a gosto
Azeite a gosto
Limao siciliano a gosto
Sal a gosto
Pimenta preta a gosto
Oleo para fritura quanto
mais ou menos

PREPARO

Bata a carne com um
martelo de carne para afinar

Tempere com sal e empane,
passando primeiro na farinha
de trigo, depois no ovo e por
ultimo na farinha de rosca

Frite em oleo quente e escorra
em papel manteiga

Em um prato, monte a carne,
o molho de tomate quente,

a burrata e regue com azeite
e pimenta preta

Tempere a rucula com sal,
azeite e limdo. Sirva junto
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Isto é um cardapio!

Ele faz parte da incrivel colecdo da
chef Daniela Narciso, com mais de mil itens —
de deliveries chineses a restaurantes estrelados

por Fernanda Meneguetti fotos Estudio Gastronomico
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La Brasscrie Uelge La Brasseric Belge
Moules: ~ Frites Moules.  Frites

Léon de Bruxelles, Paris, FR
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D LANDLUBBERS

1 Bar UNO Pizzeria & Grill, Oakland, EUA (“Capta a profundidade da pizza ao estilo de Chicago!). 2 Te Mataré Ramirez, Buenos Aires, Argentina (‘E um restaurante
afrodisiaco de muito bom gosto.). 3 Restaurante de Lamen, Toquio, Japao (‘Frequentado so por locais.). 4 Picante Picante Cocina Mexicana, Berkeley, EUA (‘Em
preto e branco para as criangas pintarem a mesa.). § Le Relais Gascon, Paris, Franca. 6 Gran Caffe Quadri-Alajmo, Veneza, Italia (*Parece um livro de 80 paginas.’.
7 Do festival Cozinhando com Palavras, 2010, Sao Paulo 8 Antiquarius, Rio de Janeiro, RJ @ Carta de vinhos da primeira classe da Alitalia ("S6 com rétulos
Italianos.). 20 Gladstone's Universal Citywalk Hollywood, EUA. 212 Andrés Carne de Rés, Bogota, Colombia (‘Folclorico como a casa’).
12 Osteria | Santi, Pisa, Italia. 43 Room Service do Hotel Intercontinental do Panama. 14 Red Lobster, Nova York, EUA.



FOLIBAY HENU 2015

GUY'S AMERICAN

RITCHEN = BAR
3 COURSE MEAL
-

T
“BEER

BEES COMATSATIONS

15 Especial da rotisserie do supermercado Whole Foods para o Dia de Acao de Gracgas. 46 Especial de verao do Red Lobster. 47 Sorvetes da Ghirardelli Chocolates,
San Francisco, EUA. 28 Bar Randolph's, no Hotel Warwick, em Nova York, EUA. a9 Cinnamon, Paris, Franca. 20 Kaffeestube im Nikolaiviertel, Berlim, Alemanha.

21 Chipotle Mexican Grill, Nova York, EUA 22 The Cheescake Factory, EUA (“Parece uma revista.'). 23 Urth Caffe, Los Angeles, EUA. 24 Leo Cocina, Bogota,

Colémbia. 25 Cafe Restaurant Kainz, Austria 26 Confeitaria Colombo, Rio de Janeiro. 27 Crepe a Go-Go, Berkeley, EUA. 28 Menu do jantar de dia de agcao de gracas

do Guy's American, em Nov York, EUA. 29 Menu especial de eventos do Hard Rock Café, Orlando, EUA. 30 Heartland Brewery, Nova York, EUA.
31 Bubba Gump Shrimp Co, Orlando, EUA. 32 Thanya & Salle Thai Cuisine and Bar, San Francisco, EUA.



AUTORA DE POIS SOU BOM COZINHEIRO —
receitas, historias e sabores da vida e obra de Vinicius
de Moraes (Companhia das Letras), a catarinense
Daniela Narciso se tornou chef em Sao Francisco, na
California, relativamente por acaso: hospedada numa
casa de familia, retribuia a gentileza com jantares
inesqueciveis. Era tao elogiada que se matriculou
na California Culinary Academy, da qual nao se
desvinculou jamais — mesmo do Brasil, ela segue
sendo intérprete oficial nos programas de certificacao
de cozinheiros profissionais. Por aqui, ainda atuou
como a produtora que fundou eventos como Chefs Na
Rua, Feirinha Gastronomica e Burger Weekend.
“Naquela época, comecei a guardar os cardapios
dos lugares que eu curtia, tanto porque tinha um

deles, ela visitou, mas além disso, ganhou exemplares
de amigos e de cozinheiros e ainda criou outros
como consultora. “As vezes guardo um menu
por ele traduzir exatamente o contetido do
restaurante, como o de um fast food americano
chamado Benny que serve pratos idénticos,
nos minimos detalhes, aos de suas fotos. Mais
do que a comida, é um respeito ao cliente
e ao conceito do lugar”, explica.

Algumas cartas sdo arquivadas pelo design, haja
vista o longo e colorido menu-comic book
do Andrés Carne de Rés, em Bogotd, que serve
uma eclética e teatral comida latino-americana.
Alguns pela curiosidade, como o do extinto Te Mataré
Ramirez, um restaurante afrodisiaco em Buenos Aires

“Comecei a guardar os carddpios dos lugares que eu curtia porque
tinha um monte de coisa que queria provar e ndo tinha grana para pagar
ou porque nao dava tempo de comer tudo em uma unica visita”

monte de coisa que queria provar e nao tinha grana
para pagar ou porque nao dava tempo de comer tudo
em uma unica visita. Outros serviam de inspiracio
para cozinhar em casa”. Era comida de todo canto do
mundo: persa, tibetana, etiope, creole, mongol, sem
contar as cozinhas regionais americanas e também as
mais cléssicas, como francesas e italianas. Um arsenal
gigantesco de pratos que contava sobre a cultura
culinarias de diversos povos e que, através de menus
fisicos, certamente eternizaria lembrancas. Foi assim
que tudo comecou.

Hoje, dezoito anos depois, sio quase mil cardapios
fisicos, sem contar as centenas fotografadas. Boa parte
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cujo menu, assim como o ambiente, a luz e os pratos,
alimentavam uma cena erdtica de bom gosto. Outros
pelo momento: “Passei um natal no Tavern On the
Green, no Central Park, com direito a passeio de
carruagem e todas as cafonices, mas foi uma noite tao
feliz que precisava ter o menu”, lembra Dani.

Ainda ha espaco para importantes experiéncias
gastronomicas, como o Chez Panisse; brochura de
cruzeiro com aquarelas de artistas caribenhos; aos
mais usados deliveries; menus kids de fato feito para
criancas usarem e aos lugares mais queridos, como
0 Le Relais Gascon, em Paris: “O lugar que serve as
melhores e mais absurdas saladas do mundo”.



PARA BEBER

A prov
do gimu,

A onda do destilado da origem
a versoes naciondis que

degustamos as cegas, entre
rotulos consagrados

por Larissa Janudrio
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Embora precisem evoluir, os nossos gins chegaram a ser confundidos com
marcas gringas. Os precos competitivos também os fazem bastante atraentes

A convite de Sabor.club, participaram da prova o
premiado mixologista Jean Ponce, a bartender Alice
Guedes (ambos do bar Guarita, em Sdo Paulo) e o
especialista em gim, Marcos Lee, do Bar., também na
capital paulista. Foram degustados nove rotulos
entre nacionais e importados. Os daqui:
Arapuru, Vitéria Régia, Amdzzoni e Virga.
Entre os importados, os mais vendidos do
mercado brasileiro: Hendrick’s, Beefeater,
BullDog, Tanqueray e Bombay. Tudo as
cegas para ficar em pé de igualdade.

A primeira conclusao dos degustadores
¢ que ha uma valorizacdo da identidade
brasileira nas bebidas feitas aqui para além da
base alcoolica de cana. Da escolha do nome,
a identidade visual, os gins brasileiros
exaltam a fauna e a flora locais.

Nas receitas também brilham os
ingredientes nativos. A escolha dos
botanicos como puxuri, imbiriba,
castanha-do-para, pacova e maxixe exaltam
a identidade brasileira. “Esse é um recurso de
fazer com que o produto se destaque no mercado
externo. Usar ingredientes que ninguém mais tem”,
explica Jean Ponce.

Mas também pode distanciar a bebida da categoria.
“Muitas vezes, na inten¢do de imprimir a personalidade
brasileira abusamos de ingredientes locais. Isso ndo é um
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defeito, mas pode fugir ao estilo do que o consumidor
espera no copo quando pede um gim”, compara Ponce.
No caso do Virga, por exemplo, a receita leva
cachaca na composicao. Isso confere ao produto um
sabor bem diferente dos demais gins. “Ele entra
como um novo produto com a presenca da
cachaca na mistura. A defesa nesse caso
é apresentar algo diferente ao mercado
(principalmente internacional) ja que a
cachaca é a bebida mais emblematica do
Brasil”, explica o bartender.

Mas isso néo significa que os produtos
brasileiros estejam tao atras no comparativo.
Durante a degustacao, os provadores chegaram
a confundir algumas marcas nacionais com
as gringas, ficando na duvida de qual

produto era. Isso, somado a um preco
competitivo, faz dos gins brasileiros uma
' possibilidade bastante atraente.
A concluséo dos especialistas é de
que nossa producao esta florescendo
e no caminho certo, mas que ainda falta
aprimorar para se aproximar do equilibrio exigido
em um London Dry Gin. “Nao é errado moldar uma
personalidade propria para o que fazemos aqui.
A bebida é boa, precisamos saber onde queremos
chegar e que tipo de produto queremos oferecer”,
conclui Marcos Lee.



ARAPURU

Receita do eslovaco
Mike Simko, um
apaixonado por gim
que viveu em Londres
e hoje esta radicado em
Sao Paulo. Ele buscou
a ajuda de chefs e
incluiu botanicos

bem brasileiros como
puxuri, imbiriba, limao
cravo e pacova na sua
infusao. Ao todo sao
12 ingredientes, sem
esquecer, é claro, o
zimbro. Fez mais de
40 versoes antes de
chegar na final.

Graduac@o - 44%.
A base alcoolica
vem do alcool de
cana extraneutro,
feito no Brasil.

Nome - Referéncia

a ave-simbolo da
Amazonia. Um passaro
pequeno, cujo canto

inspirou diversas lendas.

Avaliacéo - Dos quatro
nacionais, foi apontado
Como 0 mais aromatico.
Floral, frutado e com
muito destaque para
0s botanicos nacionais
presentes na infusao
COMO O INtenso puxuri

R$ 120

VITORIA REGIA

Produzida no interior
paulista, a receita

do quimico Erwin
W¥eimann para a
Carmosina aposta
no ‘menos € mais”.
Sao apenas cinco
botanicos: zimbro,
semente de coentro,
cardamomo, limao
e pimenta Jamaica.
O objetivo e ter uma
bebida equilibrada para
drinques classicos.

Graduacao - 44%.

A base alcoolica neutra
vem da destilacao

da cana organica
produzida no interior
de Sao Paulo.

Nome - Representa

a combinacao de um
produto brasileiro
COM raizes europeias:
a amazonica

Vitoria Regia + uma
homenagem a Rainha
Vitoria da Inglaterra.

Avaliagdo - Agradavel,
se aproxima bem da
proposta de London
Dry Gin. Destaque para
0 zimbro no aroma

e no paladar. Intenso

e seco.

R$ 75
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AMAZZONI

E produzido no interior
do Rio de Janeiro

em uma destilaria
exclusiva para ele.

A receita do trio
Alexandre Mazza,
Arturo Isola e Tato
Giovannoni exalta os
sabores da Amazonia.
Recebe 11 botanicos,
entre eles os ineditos
cacau, castanha-do-
para, maxixe, Cipo-
cravo e rainha do
lago. Os ingredientes
sao infusionados
separadamente antes
de se juntarem

a bebida.

Graduacdo: 42%.
A base alcoolica
vem da destilacao
de cereais.

44{/2-‘-45-

Nome - E uma palavra
italiana que faz alusao
as amazonas, as
mulheres guerreiras.

Avaliacéo - Leve,
refrescante com final
bem seco e intenso.
Aroma agradavel

e perfumado na
medida. O zimbro se
destaca na boca e no
retrogosto.

R$ 125

'VIRGAY
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URRHNAL

VIRGA

O unico entre os gins
brasileiros que leva
pequenas doses
cachaca pura de
alambique, numa
homenagem ao
destilado nacional.
Produzido no interior
paulista, combina
sementes de coentro,
pacova e zimbro.

Graduacdo - 45%.

A base alcoolica vem
da destilacao da cana
de acucar.

Nome - Inspirado

em obra de Gilberto
Freyre, o nome € uma
referéncia ao fendmeno
‘chuva fantasma’,
quando a agua das
nuvens evapora antes
de atingir o solo. Algo
parecido acontece nos
alambiques.

Avaliagao - O sabor

e 0 aroma presente

da cachaca (5% da
composicao) se destaca
e faz dele um destilado
unico e controverso.
Nao desagrada, mas

se distancia da proposta
de um classico

London Dry Gin.

R$109

As nossas ténicas para drinques

Com menos acucar, elas séo mais adequadas para coquetelaria

As aguas tonicas das nossas fabricas
de refrigerantes sao bem mais doces
e com menor adicao de quinino do
que as importadas. O que € pessimo
para a coquetelaria. Por isso, gente
como o expert Marcos Lee comeca a
produzir tdnicas mais amargas,

com menos adicao de acucar.

= =
©  Acervegjaria = A Fever-Tree
A 202 conta 4 ! e
== artesanal e inglesa, mas
com quatro vezes ,
) " Blondine, I entra forte no
mais quinino do ) 2
BN < rormuias tambéem tem ( nosso mercado.
. . _&®- Sua tonica. Ela Ha cinco
convencionais e O e = FrvEmeT e ~
; . ! apostou no =~ | versdes com
¥ lambem um : " pepino para fONIC | variacées com
... toquefloral, da flor y 4 : WATER | . .
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9 ' " g bebida. | =" de botdanicos.
~— . ’

Sabor. .o [ ed0s

| 61




Best buy!

Blends deliciosos, para provocar o seu paladar

Até RS 50

GARIBALDI MOSCATEL ESPUMANTE
88 Cooperativa Vinicola Garibaldi, Garibaldi, Brasil

P'° " Feito pelo método Asti composto de
Moscato Branco e Moscato Giallo. De boa tipicidade,
esbanja frutas brancas maduras bem escoltadas por
gostosa acidez e gostosa cremosidade, tudo em meio
a notas florais e herbaceas. Boa pedida para um fim
de tarde.

R$ 32 | Alcool 7,5%

PE DO ESPORAO ROSE 2015
8()  Herdade do Espordo, Alentejo, Portugal

P50 talentoso endlogo-chefe David
Baverstock é o pai desse rosado com Aragonés,
Syrah e Touriga Nacional, sem passagem por
madeira. Acessivel e cheio de frutas vermelhas
frescas, é gostoso de beber, com toques minerais, de
ervas e de morangos.

R$ 34 | Alcool 13% | Qualimpor

RAZA VINHO VERDE 2014
88 Quinta da Raza, Minho, Portugal

P /' Blend de Arinto, Azal e Trajadura.
Revela notas herbéceas e de frutas como péssego
amarelo e maca verde no nariz. Ja no paladar, a
leve efervescéncia tipica dos vinhos verdes confere
frescor juntamente com a acidez do vinho e um final
saborosamente citrico.
R$ 35 | Alcool 12% | Templo do Baco

SALTON INTENSO MARSELAN TEROLDEGO 2015
88  Salton, Rio Grande do Sul, Brasil

P 7 Tinto com Marselan e Teroldego da Serra
Gaucha e Campanha Gaucha, sem passagem por
madeira. E estruturado e cheio de fruta madura, mas
com acidez que equilibra o conjunto. Tem taninos
de boa textura e final com toques terrosos de couro.
Experimente com queijos curados ou embutidos.
R$ 36 | Alcool 13%

CICONIA TOURIGA NACIONAL
89 | SYRAHARAGONES 2015
PlS ' Casa Agricola Alexandre Relvas,
Alentejo, Potugal

Tinto com Touriga Nacional, Syrah e Aragonés, com
breve estagio em carvalho francés. Aromas de ameixas,
amoras e cassis acompanhados de notas florais, de
ervas e de especiarias. Redondo e suculento, é versatil e
facil de agradar. R$ 48 | Alcool 14,5% | Cantu

S0 -l -0l D> F—-
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De R$ 51 a R$ 100
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TRIBAL AFRICAN RED 2014
African Terroir, Western Cape, Africa do Sul

Tinto com Pinotage, Merlot, Cabernet
Sauvignon e Syrah, sem passagem por madeira.
Tanto em boca como no nariz, demonstra notas
densas e marcantes de frutas vermelhas e negras
compotadas combinadas a um toque de chocolate.
R$ 62 | Alcool 13,5% | Vinissimo

pts

, PAIARA BIANCO 2015
88 Tormaresca, Puglia, Italia

" " Branco com Bombino Bianco e Chardonnay;,
sem passagem por madeira. No inicio ja seduz com suas
notas florais e de ervas que acompanham os aromas de
péssegos e de frutas brancas. Refrescante, leve e cheio de
fruta, tem corpo médio, 6tima acidez e final com toques
salinos e citricos. Vai bem com frutos do mar em geral.
R$ 65 | Alcool 12% | Winebrands

SOLAR DE CARRION CRIANZA 2013
() Marqués de Carrion, Rioja, Espanha

P'S 7 Tinto com blend tipico de Rioja
(Tempranillo, Garnacha e Graciano). Nariz bastante
exotico, onde cerejas azedas combinam-se com alcacuz
e curiosa nota de tangerina. No paladar, é mais classico,
com uma entrada de boca delicada que vai crescendo e
ganhando estrutura e textura. Elegancia cativante.
R$ 83 | Alcool 13,5% | Adega Alentejana

PLIC PLIC PLIC 2013
90 Terra de Falanis, Monstsant, Espanha

it Projeto da renomada bodega Anima Negra,
de Mallorca, na Catalunha. Tinto com 50% Samso
(Carignan) e 50% Garnacha, com estagio de seis meses
em barricas de carvalho francés e americano. Mostra
aromas de frutas vermelhas e negras frescas e algo
terroso. Frutado e estruturado, com vibrante acidez e
final mmeral US$ 29 | Alcool 14% | Mistral
MAS MARTINET MARER 2014
O() Mas Martinet, Priorato, Espanha
Pts 7 Tinto com 60% Garnacha, 20% Syrah, 10%
Merlot e 10% Cabernet Sauvignon, com
estagio de 14 meses em tonéis usados de carvalho e
em tanques de concreto. Aromas de cerejas, amoras e
cassis envoltos por notas florais, minerais e de ervas.
Cativante, esbanja fruta fresca, acidez, taninos de 6tima
textura e final carnudo. R$ 95 | Alcool 14,5% | Grand



De R$ 101 a RS 200

MEIA PIPA PRIVATE SELECTION 2013
91 Bacalhéa Vinhos, Peninsula de Setubal, Portugal

. Tinto com 40% Castelao, 30% Syrah e 30%
Cabernet Sauvignon, com estagio de 12 meses em
barricas de carvalho francés. Num estilo mais maduro
e estruturado, tem gostosa acidez e taninos de boa
textura, que trazem tensdo ao conjunto. Seu final é
persistente, com toques minerais e especiados.

R$ 122 | Alcool 14,4% | Portus

LE SABBIE DELL'ETNA ROSSO 2013
O ' Firriato, Sicilia, Italia
°'® 7 Tinto com Nerello Mascalese e Nerello

Capuccio, com estagio de 6 meses em barris de
carvalho. Revela fruta fresca, acidez vibrante e
taninos de 6tima textura. Equilibrado e profundo,
¢ mais uma prova da vocacio da regido do Etna
em produzir vinhos intensos e gastrondmicos.
R$ 129 | Alcool 14% | Cantu

ESTRELAS DO BRASIL NATURE ROSE 2011
() ' Estrelas do Brasil, Faria Lemos, Brasil

P'S ' Espumante rosé nature com Pinot Noir,
Chardonnay, Viogner e Rieslig Italico ISV-1, com, pelo
menos, 60 meses de contato com as leveduras. Sério,
seco, quase salino, alia cremosidade, estrutura e forca
com elegancia, mostrando suas varias camadas de
aromas e sabores com sutileza. Por seu equilibrio, tem a
virtude de ser muito acessivel, aparentando ser menos

LE MORTELLE VIVIA 2012
91 | Antinori, Toscana, Itdlia

P " Branco com Vermentino, Ansonica e
Viognier, sem passagem por madeira. Mostra sedutores
aromas de abacaxi e péssego seguidos de notas florais e
herbaceas. Estruturado e muito gostoso de beber, tem
certa cremosidade, acidez refrescante e final persistente,
com toques citricos e salinos.

R$ 179 | Alcool 12,5% | Winebrands

MADRAROSSA CARTAGHO 2009
O ' settesoli, Sicilia, Italia

pts Com Nero D’Avola do Sudoeste da Sicilia,
combina frutas vermelhas e negras compotadas, com
especiarias doces e uma exdtica nota de cha. Em boca,
mostra-se elegante e seco, com seus taninos, que
perduram e acompanham uma sutil nota marcada por
amoras e cerejas negras. Belo vinho: pleno e com 6timo
equilibrio. R$ 188 | Alcool 14 % | La Pastina

€ P poe-— .

CLASSIFICAGAO
Extraordinario

PONTOS
.95 a 100
91a94
89 a 90
87a88
...85 a 86
e 832 2 84
Fraco...............abaixo de 82
Pontuacdo conferida pela equipe
de degustadores da revista Adega

Acima de R$ 200

RUS

= (

() o CA:RUGATE YALPOITI;ELLA RIPASSO 2012
.Dt; Ca'Rugate, Venetf), Italia .

Com 40% Corvina, 30% Corvinone e 30%
Rondinella, com estagio 50% do vinho em barricas
de carvalho durante 8 meses. O resultado é um tinto
estruturado e suculento, mas também com taninos de
otima textura e boa acidez, que equilibram sua fruta
mais madura.

R$ 209 | Alcool 14% | Vind’Ame

GRUS 2014
9 3 Vinedos de Alcohuaz, Elqui, Chile

P 7 O afamado endlogo Marcelo Retamal faz o
tinto com 50% Syrah, 36% Garnacha, 13% Malbec
e 1% Petite Syrah pisadas em lagares de pedra, com
fermentaco espontanea, minima interferéncia e estagio
de 12 meses em ovos de concreto. Chama atencio pela
qualidade da fruta fresca. Tem taninos de 6tima textura.
R$ 242 | Alcool 13% | Decanter

CROGNOLO 2013
9 2 Tenuta Sette Ponti, Toscana, Italia

"® /' Muito conhecida por seu icone Oreno,
Sette Ponti elabora este tinto a partir de 90%
Sangiovese e 10% Merlot, com estagio entre 10 e 14
meses em barricas de carvalho francés. Vibrante, tenso
e com frutas vermelhas mais frescas. Equilibrado, tem
final longo com toques terrosos e de cerejas.

R$ 264 | Alcool 13,5% | World Wine
TORRES SALMOS 2013
93 Torres, Priorato, Espanha

P'* " Tinto com as uvas Garnacha, Syrah
e Carifiena, com estagio de 14 meses em barricas de
carvalho francés. No estilo grandioso e opulento do
Priorato, porém com frescor, 6tima textura de taninos
e mineralidade. Gostoso de beber, tem final longo e
suculento, com toques de grafite.

R$ 290 | Alcool 14,5% | Devinum

CHATEAU LE BON PASTEUR 2011
O3 | chateau Le Bon Pasteur, Bordeaux, Franca

pts Tinto com 80% Merlot e 20% Cabernet Franc,
com estagio entre 15 e 18 meses em barricas de carvalho
francés. Cheio de finesse, impressiona pelo equilibrio
do conjunto e pela textura finissima de seus taninos.
Mostra cassis e ameixas maduras seguidos de toques
especiados, florais e de grafite.
R$ 664 | Alcool 14% | Clarets
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Ostras
para beber

Em Buenos Aires, surge um
dirty martini com gosto de praia

Corre pelo mundo da coquetelaria de que o

dirty martini surgiu na Crimeia, para aplacar

uma ressaca de Josef Stalin. Em dias comuns, o
Secretario Geral do Partido Comunista tomava no
desjejum um pouco de vodca e um pouco de picles
mas, desta vez, no fervor da Conferéncia de Ialta,
ndo havia nenhum dos dois ingredientes a mao.
Winston Churchill, o estadista britanico, temendo
maiores problemas misturou gim e azeitonas.

Nio se sabe se a mistura curou a ressaca, mas
fato é que a nota salgada nesse drinque “sujo”
intensifica a poténcia do gim. Sem arrefecer essa
forca, mas pensando em tornar maritimo esse
sal presente no coquetel, o chef Gabriel Oggero
do Crizia (restaurante com o primeiro e mais
famoso oyster bar de Buenos Aires) provocou seu
bartender, Santiago Perez. Resuktado: um drinque
elegante, que aguca fortemente os sentidos, que
preenche a boca e o espirito com maresia.

CRIZIA Restaurant Grill Bar Gorriti 5143,
Palermo Soho, Buenos Aires — Argentina.
Tel.: (+54 11) 4831-4979

. W

Com chalotas

Crizia’s

Dirty Oyster Martini

(1 taca)

INGREDIENTES

© 75 ml de Londron
Dry Gin (Martin Millers,
Beefeater 24, Tanqueray)

© 1 colher de cha de liquido
de ostras (normalmente
uma unidade é suficiente)

© 1 colher de cha de “soro” feito
com agua mineral, gim e uma
pitada de sal de Puna (pode
substituir gor salmoura de
azeitonas de qualidade)

© 1 colher de cha da vinagrete
de chalotas (a agua
do picles dessa cebolinha)

© 15 ml de Dry Vermouth
(apenas para untar a taca)

o Twist de limao siciliano
(opcional)

© 1 ostra crua

o Gelo

<
f\'/

PREPARO

» Encha a taca
de martini de gelo

» “Suje” a taca
com o vermute

» Em uma coqueteleira com
gelo, coloque o gim, a agua
das ostras, o soro (ou salmoura
de azeitonas), a dgua das
cebolinhas. Misture bem

» Despreze o contetido
da taca e coe o liquido
da coqueteleira nela

» Se quiser; decore com o
twist de limao siciliano,
mas ndo esqueca de servir
acompanhado por uma
ostra in natura

.
-,




Morada
Cupuacu
Sour
Deliciosamente

acida e com
notas frutadas.

Schornstein
TIPA

Continua sendo
uma das melhores
American IPA do
Brasil. Coisa fina!

Chimay
Grande

Reserve

E um classico
dentre as belgas
e continua sendo
uma de minhas
prediletas!

Fat Bull
Australian
Pale Ale

De uma
microcervejaria
de Porto
Alegre, e leve,
mas cheia

de sabor e
personalidade.

Amadas

Yellow Cloud

Da cervejaria
Oceanica,

uma cervejaria
cigana, € de uma
american pale
ale inspirada nas
new england IPA.
E incrivelmente
aromatica e

com altissimo
drinkability.

Maniacs IPA
Levinha e com
excelente custo
beneficio. Ajuda

a equilibrar o
orcamento da
hora de beber
bem!

do mestre

Edu Passarelli, professor da principal escola cervejeira
do pais, indica as cervejas que ndo saem do seu copo

“Sempre que me perguntam qual a melhor cerveja do
mundo, eu respondo que podem ser varias. Depende
de muitos fatores, época, etc. Mas, sempre tem aquelas
queridinhas que estdo com frequéncia no copo”, diz o
professor do Instituto da Cerveja, em Sao Paulo, e dono
do 6timo Jilo do Periquito, bar com carta impecavel,

recém-aberto na capital paulista.

Blondine
Volcano
Coffee Stout

Na hora de
escolher uma mais
encorpada essa e
uma boa pedida.
7.5% de forca
alcoolica e adicao
de cafe.

Clementina
Produzida pela
Irmaos Ferraro

(clementina) na

facil de beber.

(RS), usa mexerica

receita. Frutada, com
agradavel amargor e

Heineken
Por falar em
custo beneficio,
faz tempo que
essa lagere a
minha pedida
do dia-a-dia.

Trilha Zest
Os chopes da
Trilha estao
espetaculares. A
cada lancamento

vou em busca de

um bar servindo
(sO existe em
chope) para
provar. Por sinal,
recomendo o

bar de chopes
Ambar, para mim,
o melhor de SP.
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Doces de familia

A doceira Adriana Lira mantém viva uma nobre
tradicdo brasileira, cujas receitas sdo passadas de mae
para filha, como os ensinamentos para a vida

por Larissa Janudrio fotos Henrique Peron



Doce de mamao
verde em fitas: a fruta
precisa ser cortada em
fatias finas e depois
enrolada e costurada
uma por uma com

ha e linha




Salve, Cora!

Cora Coralina moldava
o acucar com a mesma
facilidade que
compunha versos

Recria tua vida,

sempre, sempre

Remove pedras e planta
roseiras e faz doces
Recomeca

O trecho acima € do poema
‘Aninha e Suas Pedras’, de
Cora Coralina, pseuddénimo
de Anna Lins dos
Guimaraes Peixoto Bretas,
escritora goiana, que viveu
na Cidade de Goias de
1889 a 1985. Reconhecida
poetisa e contista brasileira,
veja so, se considerava
melhor com doces que
com palavras. Ela era uma
mulher simples que fazia
doces de tacho para ajudar
no sustento da familia. SO
teve seu primeiro livro de
poemas publicado quando
tinha 79 anos, embora
tenha escrito durante a
vida toda. Sua obra poética
rica apresenta motivos

do cotidiano do interior
brasileiro, da culinaria e
claro, dos doces.
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DOCE DE FITA DE MAMAO VERDE, CAJUZINHO DO CERRADO,
frutas cristalizadas no actcar, doce de goiaba (néo é goiabada), figo
verde em calda, ambrosia, pingo de leite, doce de limaozinho recheado,
flor de fitas de coco... A lista é imensa e mostra a influéncia da docaria
portuguesa, que por sua vez, deve muito a cultura arabe, conforme afirma
Gilberto Freyre em suas escrituras.

A sociedade brasileira foi forjada no acucar, gracas ao movimento da
cana implantada desde o inicio da colonizacdo. E nesse contexto que
os doces reinam absolutos em sua aurea de nobreza, como bem sabe a
doceira Adriana Lira, do atelié¢ Dona Doceira, em Sao Paulo. E ela quem
faz joias acucaradas quem vém desaparecendo no tempo.

A historia conta que os doces sdo fruto de técnicas milenares aplicadas
a abundante flora local num Brasil colonial escravocrata no qual comer
frutas in natura era coisa de nativos, gente rustica ou criangas. Pessoas de
paladar refinado, preferiam as frutas em forma de refrescos, sorvetes ou
doces, ja acrescidas de bastante acucar, a grande riqueza local.

Os doces sao fruto de técnicas milenares aplicadas
a abundante flora local num Brasil colonial no qual
comer frutas in natura era coisa de nativos

Nao ¢ dificil imaginar que, nessa época, a importancia dos bocados
se estendia a quem os preparava. Cozinhar a comida salgada era uma
atividade menor relegada as escravas domésticas, mas o fazer dos doces
nao. “A aprendizagem deles fazia parte da boa formacao das mocas de
sociedade, ao lado do bordado e, para as familias mais abastadas, do
piano e do franceés, ja no comeco do século 20”, afirma Camara Cascudo.

Aos doces também cabiam um papel simbdlico social. “Era a saudacao
mais profunda, significativa, insubstituivel. Oferta, lembranca, prémio,
homenagem traduziam-se pela bandeja de doces...O doce visitava, fazia
amizades, carpia, festejava”, descreve o antropélogo.

Muitas dessas receitas, no entanto, ja se perderam. Algumas jamais
escritas em papel passaram de geracao em geracdo, em conversas ao pé
do fogio. Tratadas como verdadeiros segredos de familia, guardadas a sete
chaves. S6 reveladas de mae para filha como que ensinamentos para a vida.

Foi assim que Adriana Lira se tornou uma doceira de mao cheia.
Nascida em Goiania (GO), passou a infancia entre a capital e a Fazenda
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Santa Helena, da familia, que hoje é responsavel pela producio das frutas
organicas usadas no preparo dos doces que ela faz. “Fui criada entre muitas
avos, bisavos e tias-avos quituteiras, vendo essas mulheres prepararem
doces maravilhosos. Lembro de ficar encantada com delicadeza das formas
e o longo tempo de preparo das receitas que elas faziam.”

Da infancia na fazenda a beira do fogio, Adriana foi trabalhar como
executiva de comunicacdo. Foram anos até que a paixdo por doces falasse
mais alto e a trouxesse de volta a cozinha. “Decidi resgatar as lembrancas
dos docinhos que consumia quando crianca, estudei os livros de familia
e viajei para a Cidade de Goias (Goids Velho, ex-capital do estado) para
pesquisar a historia desses doces e conhecer as doceiras originais.”

Adriana percebeu que as receitas estavam sumindo, de fato. Mais um
motivo para isso ¢ a complexidade dos preparos. Esses doces néo séo
para qualquer um, é preciso ter mao boa para fazé-los, como se diz la em
Goias. Mas acima de tudo exigem tempo, paciéncia e bracos. “Geralmente
se juntava toda a familia para fazer um doce e cada um tinha uma funcéo

Esses doces nao sdo para qualquer um, é preciso
ter mdo boa para faze-los. E ainda forca, tempo e
paciéncia para ficar horas velando o tacho

no preparo.” Por exemplo, o doce de mamao verde em fitas. “O mamao
precisa ser cortado em fatias finas e depois enrolado e costurado um por
um com agulha e linha, formando um cordao de caracois.” Depois deve
permanecer de molho por 24 horas em agua que tem de ser trocada de
tempos em tempos para que se perca todo o liquido acido da fruta verde.
S6 depois ele vai para panela. “Séo receitas que requerem esforco e, em
alguns casos, até uma boa dose de sacrificio”, aponta a doceira. Afinal
sdo preparos trabalhosos que envolvem muitas etapas e incontaveis
horas de pé na frente do fogao velando o tacho.

Tanto sacrificio vale a pena? Sim, diz a doceira. “Além de lindos, os
doces sao deliciosos e encantam pela delicadeza e originalidade.” A flor
de coco, por exemplo, é como uma cocada, mas a montagem e o formato
fazem toda a diferenca. Tanta dedicacio no preparo fazem dessas receitas
a materializacdo de afetividade. Eles sdo a alma feminina das mulheres do
Brasil, conforme bem define a obra Larousse da Gastronomia Brasileira.

Dona Doceira — Rua Tabapud, 838, Itaim, Sdo Paulo — SP
Tel.: (11) 2157-6114; www.donadoceira.com.br

Arte em extincao
Os alfenins tém heranca
colonial, feitos com calda
de acucar engrossada
com polvilho

Eles sao uma especialidade
goiana e devem ser
moldados com a calda
ainda quentes para

assumir formas diversas

de animais da nossa fauna.
Um trabalho que exige

da doceira concentracao

e habilidade de artesa,

uma vez que depois de

frio, o acucar nao € mais
maleavel. “Muitas dessas
mulheres que se dedicaram
a essa arte por toda a

vida chegam a perder as
impressoes digitais de
tanto manipular calda
quente’, conta a doceira
Adriana Lira.
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Doce de mamao verde

(6 porcoes)

INGREDIENTES

» 1 mamao verde pequeno

o 1 litro de agua

o 300 g de acucar Especiarias
(cravo, anis) a gosto

PREPARO

»» Lave o mamdo. Parta-o
ao meio, em sentido
longitudinal. Tire as sementes

'+ Com a ajuda de um cortador
faca delicadamente as fitas

'+ Com as fitas, forme rolinhos

'+ Junte os rolinhos com uma
agulha e linha, formando
um corddo

Deixe os cordoes de molho por
dois dias, trocando a dgua pelo
menos 3 vezes por dia

» Faca calda em ponto de fio com
agua, acucar e especiarias e
cozinhe os cordoes por
30 minutos

* O docinho estard pronto
para compota
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Limaozinho
galego recheado
(6 porcoes)
INGREDIENTES
o 1 kg de limao galego organico
o 100 g de sal
o 250 g de acticar organico
PREPARO
' Misture o limdo com o sal

dentro de um saco fechado e
esfregue por 5 minutos

Retire e lave em dgua corrente

Corte as tampinhas do limdo

-

Coloque-os para cozinhar em
dgua filtrada até cobri-los

2+ Cozinhe por 20 minutos

»» Espere esfriar para tiratr, com
a ajuda de uma colher de café,
o miolo

»» Tire com cuidado
para ndo rasgar

»» Coloque a casca do limao
em uma panela grande com
bastante agua. Deixe por

6 dias, trocando a agua de 4
em 4 horas. Este processo ird
tirar o amargo da casca

"} Leve ao fogo, com dgua e
acticar, cobrindo-os.
Cozinhe por 40 minutos

v

Espere esfriar e recheie
com doce de leite, polvilhando
com canela

Flor de fita de coco
(6 porcoes)

INGREDIENTES

o 1 coco seco

o 250 ml de agua do coco

o 250 ml de agua filtrada

o 150 g de acucar

PREPARO
Retire a agua do coco e reserve

» Leve o0 coco sem a dgud do
forno quente por 10 minutos

»» Quebre a casca, descole a
castanha e a parta ao meio,
formando duas cuias

Retire sua pelicula marrom
(com descascador de legumes)

Com uma plaina pequena

de marceneiro (ou descascador
de legumes), tire fitas finas

e longas do coco

»» Em uma panela coloque
a dgua e o acucar

v

Em seguida coloque as fitas
para ferver por 20 minutos

O resultado esperado é uma
fita firme, moldavel, porém nao
dura (para ndo quebrar)

Retire aos poucos as fitas da
calda. Mantenha o restante na
panela, com o fogo desligado.
Assim elas ndo ressecardo

'} Modele as fitas comecando
pelo miolo, enrolando
uma fita comprida como
um micto rolinho

'} Va girando o miolo e colocando
ao redor dele outras fitas, mas
dobrando para tras, de forma a
formar pétalas. Deixe secar
e coloque em geladeira

Se quiser fitas coloridas,
coloque no cozimento, polpa
de fruta com agucar,

ao invés de dgua



Traga seu evento e surpreenda.

De casamentos a encontros corporativos e sociais,

toda celebracao é bem-vinda no ambiente mais

aconchegante da cidade. Chame seus convidados
para uma experiéncia Unica no ponto

mais nobre de Sdo Paulo.

O Praca Sao Lourenco
esta de portas abertas.
Entre em contato.

Rua Casa do Ator, 608 | Vila Olimpia | Sdo Paulo
Tel.: +55 11 3053.9300
f/restaurantepracasaolourenco

Peaca$20 Loureneo

rTEELBUTANT



O domador
de wok

Philip Chiang, dono de um império
da cozinha chinesa, ensina como
empunhar o instrumento

ELE NASCEU EM XANGAI,
cresceu em Toquio e vive em
Los Angeles. Dono de quase 300
unidades do PE Chang’s (a 300*
deve ser Londres, em agosto),
Philip Chiang (sim, com um “i”
e ndo Chang) ficou famoso por
apostar numa cozinha pouco
aristocratica e baseada em um
instrumento: a wok.

A panela concava que alcanca
altissimas temperaturas garante
notas abrasivas e defumadas

as receitas e, diz Chiang, ai
mora o sucesso dos grandes
classicos do PE Changs, caso

do Mongolian Beef (pedacos de
carne bovina caramelizadas em
molho a base de shoyu, alho e
cebolinhas verdes frescas, que
agora tem uma versao surfn’turf,
com camardes) e das Chang’s
Lettuce Wraps (tirinhas de
frango, cogumelos, cebolinha

e castanhas puxadas na wok,

servidaenvaladas por
folhas de alface).
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O que nao
funciona numa wok?
Nada. E incrivel: é possivel
selar, saltear, fritar, : .,
cozinhar no vapor e até
mesmo defumar. Nao
ha como substitui-la, a . d -
nao ser que vocé tenha ’ &
espacgo e possa comprar :
uma torradeira, uma
fritadeira, um defumador,
um forno eletrico, um
forno combinado... mas
por que se uma unica wok
faz tudo isso?

O sopro da wok
A radiacao térmica da panela
garante texturas crocantes e
sabores chamuscados,com
o calor gradual até 450° C.
Uma vez gritando de
quentura, adiciona-se pouco
oleo para nao fritar a comida
em imersao. Mais: nunca

se preenche todo o interior
de uma wok, para facilitar a
agitacao rapida dos insumos.




Como doma-la?

Nem tente, aceite ela como ela €. No PF. Chang's

0 processo de resignacao leva quatro meses. Um
treinamento intensivo que parte de cortes de carne, de
vegetais, de frutas (tudo tem que ter o mesmo peso e
tamanho), marinadas e, entao, como usar o vapor, Como
saltear, como fritar e como assar em menos de um
minuto instintivamente. Wok nao & técnica, ¢ feeling.

Com que wok eu vou?
Essencialmente, todas as woks sao iguais. SO
mudam de tamanho. Antigamente, ao estilo
cantoneés, elas eram grandes, tinham duas
2 alcas pequenas e se usava uma colher e uma
. espatula para mexer os insumos. Hoje, ao
. estilo americano, com um unico e longo cabo
a coccao se tornou ainda mais rapida. Alem da
alca permitir mais calor, um Unico chef pode
) cuidar de duas woks ao mesmo tempo.

Por que ter

sua propria wok?

Uma coisa € certa:
posicionando-a sobre a maior
boca do seu fogao, vocé tera
refeicdes rapidas, saudaveis e
sazonais. Nela os vegetais retém
sua cor brilhante e crocancia,

as proteinas ja marinadas
incorporam instantaneamente
0s sabores e ervas, especiarias,
molhos, ovos e arroz sao sempre
bem vindos. Na hora de limpar,
esponja macia e sabao.

Nada mais.

Por que comida
chinesa de restaurante
€ incomparavel?

Nao sao os ingredientes,
tampouco segredos
chineses milenares.

A resposta € o calor
ridiculamente alto que

| : i garante notas chamuscadas
/ inimitaveis, gracas a
: vaporizacao de gordura
/ ; e 4gua sobre a panela
1 e o fogo. ® "
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Modernist
Cuisine

A obra fantastica do
chef que trabalhou
com Stephen
Hawking

o Com ilustracoes
vibrantes como a
imagem que ilustra
estas paginas, o
Modernist Cuisine
at Home nos
mostra novas
possibilidades
de cozinhar -
em casa! Tudo
€ mostrado de
forma inovadora e
facil de assimilar.
Sao centenas de
receitas em 456
paginas (.

A obra é fruto da
pequisa e know
how de Nathan
Myhrvold (doutor
em gastronomia,
gadruado em
geofisica, com
foco em buracos
negros, onde
trabalhou com
Stephen Hawking).
Ele define a obra:
‘Ela € dedicada
a evoluir a arte
culinaria atraves da
aplicacao criativa
do conhecimento
cientifico e técnicas
experimentais’
Aversao em inglés
esta avenda no
Brasil a partir
de R$ 523.

CUIgI»
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— Calor! —

Chocolate quente
(bem quente)

Com pimenta e especiarias — “para
despertar a paixdo”, como diz a atriz
Juliette Binoche, no filme Chocolate

A ciéncia ndo prova, mas sabemos que ingredientes afrodisiacos
esquentam as relacoes, nao ¢ mesmo? O chocolate, dizem os
defensores do tema, estimula varios sentidos. Isso porque, além
do aroma, sabor e textura que derrete na boca, tem substancias
(triptofano, feniletilamina e flavonoide) que aumentam a nossa

disposicao e sensacdo de prazer. A pimenta é ainda mais poderosa:
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Tudo o que
voceé realmente
precisa, é amor
€ Um pouco
de chocolate —

frase icone do longa
indicado ao Oscar de
melhor filme, em 2002

27

ocolate quente
2 temperado
Xicaras)
GREDIENTES

~1 litro de leite (ou leite de soja)

=180 g de chocolate
meio amargo picado

o 4 colher de cha de canela em po

5 1/4 colher de cha
de cardamomo em po

o 1/8 colher de cha

de pimenta caiena em po
» 1/8 colher de cha

de sal marinho picado

PREPARO

»» Numa panela pequenda, junte
todos os ingredientes e misture
em fogo médio, até o chocolate
derreter completamente

Deixe no fogo por cinco minutos

W Sirva

age diretamente no fluxo sanguineo, irriga as zonas erogenas,

da aquele calor... O leite ajuda na chamada contracdo muscular
efetiva (que acontece no momento do orgasmo) e aumenta

a circulacéo do sangue no pénis e clitoris. Imagina unir os trés
elementos e ainda acrescentar especiarias aromaticas e provocantes,
como canela e cardamomo. Bem, que venham os dias de inverno...



1| TAMPA DOSADORA KENYA |
Também veda a garrafa depois

de aberta, para conservagdo de vinhos
em curto prazo. Em ago inox com
silicone. R$ 29 | www.spicy.com.br

2| TELA PARA SECAR ALIMENTOS |

Com 52x40 ¢m, da Eppi, ideal para
secar massas e ervas. R$ 157,70 |
www.amarepresentes.com.br

3| POTE DE CERAMICA RETRO |
Estampado com rotulo antigo

de achocolatado para guardar
mantimentos ou acessorio. R$ 119 |
www.tranqueirachic.com.br

4| MOEDOR DE CARNE |

Para moer diferentes cortes

e preparar misturas para quibe,
hambrirguer e até fazer linguicas.
Da Fun Kitchen. R$ 250 |
www.shoptime.com.br

5| SORVETEIRA CASEIRA |
Magquina portdtil para sorbet
e sorvete caseiro. R$ 210 |
www.americandas.com.br

6 | MINI CACAROLAS EM VIDRO |
Feita com material resistente, para
assar, gratinar, cozinhar e servir.
R$ 147 (jogo com duas panelas) |
www.amarepresentes.com.br

7 | CAFETEIRA MOKA EXPRESS |
Classico da cafeteria italiana,

0 modelo da Bialetti esta disponivel
em diferentes cores e tamanhos.

R$ 91,80 | www.altamesa.com.br

8 | DECANTER SWINGING |
Feito com o prestigiado cristal
Vista Alegre. R$ 951 |
www.matissecasa.com.br

9 | FORMA DE OVO QUADRADO |
Para moldar ovos cozidos

em forma de cubos.

R$ 24,90 | www.casaallegro.com.br

10 | BALANCA ELETRONICA |
Balanca com mostrador

digital para até 5 kg.

R$ 198 | www.altamesa.com.br
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Madame tendéncias

Marie-Odile Fondeur; a frente da maior feiras gastronomicas
do mundo, diz o que vém com tudo por ai — como os brookies '

“Todas as manhas preparo uma infusao com
gengibre, circuma, limao, mel e pimenta preta
moida na hora. A pimenta por multiplicar as
caracteristicas dos ingredientes. O gengibre e
a curcuma por serem antibiéticos naturais que
ndo me deixam jamais doente”. Assim comeca
a conversa com Marie-Odile Fondeur, diretora
mundial do Sirha, um dos maiores encontros
internacionais de restauracdo e de negocios
culinarios, que acontece a cada dois anos em
Lyon, na Franca.

"
A

Flexitarismo Cronuts
“Tendéncia mundial. e brookies
Ser flexivel, mas ‘Hoje, vocé

privilegiando a saude.
As pessoas vao comer
mais vegetais porque
e saudavel, porque

come algo num
restaurante e quer
encontrar a mesma
coisa nas gondolas
sabem que faz bem dos supermercados.
aelas. Se possivel, Vém ai os cronuts (o
legumes organicos. Mas  mjsto de croissant e
elas tambem podem donuts) e brookies
comer carne. Ha um (brownies com
respeito as escolhas cookies). Ambos
individuais, porque cada  remetem a infancia”
ser humano tem suas

proprias necessidades.”
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Neste ano, cerca de 200 mil pessoas
de mais de 40 paises, das quais 20
mil chefs, visitaram a feira. Tinham a
disposicao 745 produtos, vinte e uma
competicoes e 1500 apresentacdes ao
longo de trés dias, tudo sob a curadoria
desta sessentona que garante que a
maior tendéncia gastrondmica é a busca
por equilibrio, mas o que importa
mesmo na vida “é comer
0 que da prazer”.

Hamburguer

honesto

‘A nova geracao ultra
conectada ama tudo o
que € transparente e...
hamburguer! Mas quer
saber de que fazenda
vem a carne, o que
aquele animal comeu e
que parte dele € usada.
E prefere um pao

feito na casa, a frente
dos clientes. Mais:
idealmente, quer que
uma parte da venda
seja revertida

auma ONG'

Cozinhar em casa
Hoje ha um

monte de start up
vendendo marmitas.
Ha senhoras
aposentadas que
cozinham em um
laboratorio e que
vendem os pratos
para quem esta no
escritorio. A gente
precisa saber como
¢ feita a comida. Isso
e fundamental.

‘Os jovens que
nao cozinham,
nao sabem o
que comer”

Marie-Odile Fondeur
lanca livro com
receitas familiares

Le Bonheur est dans la
cuisine nasceu de uma
necessidade pessoal
da autora. "Eu nao

sou cozinheira, mas
ensinei minhas quatro
filhas a cozinharem.
Eu levava as meninas
e as amigas a feira
para escolher os
produtos que fariamos
em casa, porque
cozinhar € um meio
muito convivial, € um
gesto de amor.” O livro
mostra que a cozinha
e muito facil e que se
aprende a associar 0s
ingredientes juntos,
como o o frango ao
leite de coco e curry,
receita que Marie
adora, € o puré

do Joel Robuchon,
com 50% de batata

e 50% de manteiga.

'E preciso comer o
que da prazer, sem
excessos.”




Arte de
cozinha

Série de xilogravuras foca nos movimentos
de objetos-chave do universo da gastronomia

Luciano Ogura ¢ arquiteto e aficionado por jazz. Nos anos 1990 foi vendedor

de CDs nas noites paulistanas e tinha entre os clientes grandes musicos (s6 Maria
Rita comprou mais de uma centena de discos!). Ha vinte anos passou a dedicar-se
também as artes plasticas, especialmente a técnicas como xilo e linoleogravuras,
que usam a madeira e seus relevos. Em sua série Cozinha, as imagens focam

os movimentos, ora belos, ora sexies, de objetos-chave do universo da gastronomia
—um saca-rolhas, um espremedor de alhos, uma chaleira, um ralador de queijo,
um bule, dentre outros instrumentos que pertenceram a seus pais, que foram
grandes amantes do fogdo. As gravuras em 30 x 42 cm custam R$ 600 e as de

60 x 30 cm, R$ 900. Elas podem ser encomendadas pelo instagram @luogura.
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Drinque de vo

Barman faz homenagem a matriarca e se classifica para final
de competicdo de coquetelaria mergulhando nas frutas do Cerrado

Dona Sebastiana era uma mulher do

interior norte de Minas Gerais, que
buscou na terra do grande sertio

sustento para criar 14 filhos. Ao partir,

aos 97 anos, deixou ensinamentos
e marcas eternas numa familia
enorme da qual faz parte
0 jovem barman Gustavo
Guedes. Ele nio se esquece do
perfume intenso, vigoroso e
doce dos frutos do Cerrado, tao
usados pela avé ao longo da vida.
Foi pensando neles que criou
o Bastiana, a base de cachaca,
seriguela, umbu e caldo de cana,
criacdo que garantiu ao novato
brasiliense uma vaga como tnico

representante do Centro-Oeste entre os
nove finalistas do World Class Brasil,
a etapa brasileira da maior competicéo

de coquetelaria do mundo.
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por Leandra Lima

O drinque ¢ servido numa simpatica

caneca de agata, para deixar clara a
regionalidade que carrega. “A cachaca é

'IT de Gustavo
| Guedesem ||
§www.sabor, }
N Club  Z

pungente, a seriguela tem o sabor

tipico das frutas de Cerrado,
complementado pelo shrub
(aromatizador) de umbu e
gengibre, um splash de caldo de
cana so pra equilibrar o citrico
e a espuma de cupuacu para
finalizar de maneira harmoniosa”,
define o barman do restaurante
Nakombi, na capital federal.
Ao todo, o World Class
Brasil teve cinco finais regionais
concorridissimas. A disputa que

levara o barman vencedor para
0 México, onde acontecera a grande final
mundial, acontece no dia 6 de julho,
num evento aberto ao publico no Eataly,

em Sao Paulo.

Olho neles
Quem sd@o e
onde encontrar
0s mixologistas
finalistas

-

Diogo Sevilio,
Cozinha 212,
Sao Paulo

Ricardo Basseto,
Sheraton WTC,
Sao Paulo

Jairo Gama,
Tha Sailor,
Sao Paulo

Renan
Tarantino,
Nakka Jardins,
Sao Paulo

-

Jessica
Sanchez,
Vizinho, Rio
de Janeiro

Puma Ricardo,
Nakka Jardins,
Sao Paulo

Luciano
Guimaraes,
Pina & Co., Recife

Vinicius Kodama,
Curitiba



Harmonia

O que beber com os pratos desta edicdo

Ovo perfeito com Prejereba em crosta Caqui e maracujd com Polvilho frito
espuma de queijo de especiarias com creme de mel de urucu (= Tinto leve como
Canastra curry de chuchu (. Espumante . Sangiovese ou Pinot
e Jerez fino ) Riesiling seco L moscatel ou Noir ou espumante
L oumeio seco espumante démi-sec rosé

:-11;:" Flandres Red Ale :4'1 English Pale Ale ii:ll-j Sar '-.IT."I-: Session IPA

2

— |
Hambuirguer Peixe no tucupi Salada Mata Atlantica Pepino e lichia
= Tinto frutado com migalhas s Sauvigon Blanc = Moscato D'Asti
~ do Douro = Chardonnay ou branco ** do Loire (Sancerre) -
~ portugués com
¥ 1Pa _ Madeira T Blonde Ale
\'/ Weissbier

Berinjela com tomate Cavatelli de polvo Cotolleta Doce de mamao
&/ Dolcetto " Rosé de &' Nebbiolo &' Moscatel de Setbal
= ~ médio corpo o
7 Pale Lager {7 Dubbel 117 Porter
\*/ Tripel

Doce de limao

& Porto Tawny ou
* branco 10 ou 20 anos

{17 Scottish Ale
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Food Art

por Luna Garcia
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