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Jingle Bells

Ita praticamente um més para o inicio das come-
moragoes de fim de ano e a edigdo da revista jd
_l entrou no clima festivo. Os simbolos cldssicos do
I Nataledoano-novoestdo presentesemvdriasrepor-
tagens desta edicdo. Imperdivell Afinal éhora de comegar a
programar o carddpio das ceias e a decoragdo da casa.

Para as confraternizagoes, sugerimos uma selecdo de
espagos charmosos e com carddpios personalizados que,
com certeza, irdo impressionar os convidados. E para
“fazer bonito”, a mesa das ceias tem de estar impecdvel.
Vocé confere as dicas de talheres que combinam com o car-
ddpio programado pelo anfitrido, além de sugestoes de
pegas para deixar a mesa ainda mais alegre e sofisticada.

AestreladoNataltambémndoficou, éclaro, esquecida.
Os Chefs 5 Estrelas, eleitos pelo Prémio Bom Gourmet
2011, falam de seus segredinhos para deixar o peru mais
suculento e saboroso. E por falar em sabor; delicia, o passo
a passo desta edi¢do ensina a fazer um panetone trufado.
Hum, esse euvou fazer em casa, com cetteza!

E por que ndo harmonizar todas essas sugestoes com
umacerveja? Masndouma “breja” (como dizem os paulis-
ta) comum. A capa desta edicdo traz uma superselegdo de
cervejasespeciaisbrasileiras, indicadas por noveespecialis-
tas de todo o Brasil. Sdo rétulos que os apreciadores desta
bebida tém de experimentar pelo menos uma vez navida.

Ainda parabeber, osamantes da bebida de Bacondo
pode perder a coluna Notas Bdquicas com as sugestoes
de vinhos de festa. E na degustagdo as cegas, os seis
melhores chardonnays do Chile com valores até R$ 80.
Motivos ndo faltam para brindar. Satide!

Deise Campos
Editora do Bom Gourmet
bomgourmet@gazetadopovo.com.br

'| CONTEUDO EXTRA

N&o deixe de acompanhar o Bom Gourmet

no site www.gazetadopovo.com.br/bomgourmet, na versdo
do iPad e nas midias sociais Facebook e Twitter.
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ACESSORIOS DE ESTILO para a mesa das ceias de
Natal e ano-novo

6 APRENDA A FAZER um delicioso panetone trufado

A INTUITIVA “BAIANA” Morena Leite é
destaque na coluna Conversa Temperada

Os LocAIS CHARMOSOS e cardapios especiais
para as confraternizacdes de fim de ano

ALFONSO laccArINO, O patriarca do Don
Alfonso, em Napoles, abre a Série Chefs
Italianos

CARRE NAO E 0 Unico corte de cordeiro.
Aprenda a preparar pernil, paleta, lombo,
costelae T-Bone

As MARAVILHAS DE Portugal eleitas pelos
préprios portugueses

VocE sABe 0 que éumami? Conheca o
quinto gosto sentido pelo paladar

TALHERES QUE COMBINAM com o estilo da sua
casa. Escolha o seu

NA DEGUSTACAO AS cegas, Guilherme
Rodrigues indica os seis rétulos de
chardonnay do Chile

NEeTOS DE ERVIN mantém a tradicdo de umadas
churrascarias mais disputadas em Curitiba



ameixa. Preparacdo do chefRicardo Teruchkin.

AS CERVEJAS ESPECIAIS s@0 conhecidas
por sua originalidade e sabores
exoticos. As surpresas ao paladar
vém de ingredientes regionais como
arapadura, café e jabuticada

EXPEDIENTE

Arevista Bom Gourmet é uma publicacdo da Gazeta do Povo. Diretora de Redag&o: Maria
Sandra Goncalves.Editora Executiva: Andréa Sorgenfrei. Edicdo: Deise Campos. Editor Web:
Carlos Coelho. Editor Executivo de Imagem: Marcos Tavares. Editores de Arte: Acir Nadolny
e Dino R. Pezzole. Projeto Gréafico: Dino R. Pezzole, Joana dos Anjos e Marcos Tavares. Diagra-
macdo: Joana dos Anjos e Allan Reis. Tratamento de Imagem: Edilson de Freitas, Mauro
Cichon e Marcos Luiz Navarro. Capa/Foto: Alexandre Mazzo. Redagdo: (41) 3321-5494. Fax:
(41) 3321-5472. Comercial: (41) 3321-5904. Fax: (41) 3321-5300. E-mail: bomgourmet@
gazetadopovo.com.br. Enderego: R. Pedro Ivo, 459. Curitiba-PR. CEP: 80.010-020. Ndo pode
ser vendido separadamente. Impresséo e acabamento: Grafica Editora Posigraf.

MODO DE USAR

E OUSAR

MISTURE PELO MENOS THEE
CORES (A GOSTO) E MONT@
UM LOOK SUPERCOLORIDO:

CAPITOLLIUM

AV, PRES. GETULIO VARGAS, 3365 | BATEL | (41) 3015-3365
R. SAD PEQRO, 42 | CABRAL I (41) 2042-3337
www.capitollium.com. br
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1. Festasmaistradicionais pedemitens classicos,comoocastical 6. Assobremesastambém ficamcharmosasseforem

todoentalhadoemprata.R$189,90 na Tok daCasa. servidasemtacas. O conjunto Veneza comseis pecas
2. Guardanapos100%algodao, nascoresvermelhooubrancoe custaR$ 113,90 naAnavilhana.
decorados comsininhos e flocosdeneve. CustaR$ 39,90 okit 7.0coolerdeacrilico Vitra,alémdeseremumadas
comaquatrounidades e podeserencontradonaPolovi. cores natalinas, confere praticidade amesae custa
3.Emalgumasfestas,asvelassio presen¢agarantida. O porta- R$105naFreezerPoint.
velasvermelhoédeacrilicoe custaR$ 34,90 naTokda Casa. 8. Estepratoparadocinhos vaideixarqualquer mesa
4. Quetalservirasobremesadaceiacomestilo? Conjuntode charmosaedivertida.Emceramicaesmaltada,
pratos em cerdmicacommotivo floral oumarine. tem35cmdealturae27cmdediametro.
Comquatropegas, custaRS$ 88 na Spicy. CustaRS$ 118 naRosamundo.
5. Paradivertiredarumarfemininoparaamesadefestas, 9. Astoalhasdelinhobordadotem35cmdelargurapor57cm
aespatulaparatortasebolostemoformatodeumsalto dealturaecustamR$ 52 cadanaRosamundo.
altoecustaRS$ 110 no Segredodo Vitdrio. 10. JogosamericanosMajestydaCopa&Ciaemprestamum
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coloridoacomposicdodequalquermesa.

R$49,90nallianaEnxovais.
11.0verdeeovermelhosdocaracteristicosdoNatal

eestdonatoalhaCopa&Cia.CustaR$ 84naViolet.

SERVICO

Anavilhana - (61) 3037-3797 e www.anavilhana.com.br. Freezer Point —

(41) 3223-1109 e www.freezerpoint.com.br. Iliana Enxovais — (42) 3224-9411 e
www.ilianaenxovais.com.br. Multicoisas — (41) 2101-8500 e www.multicoisas.
com.br. Polovi — (41) 3392-1144 e www.polovi.com.br. Rosamundo —

(1) 4241-8009 e www.rosamundo.com.br. Segredo do Vitério — 0800-
0528486 e www.osegredodovitorio.com. Tok da Casa — (41) 3222-7484 e
www.tokdacasa.com.br. Violet — (41) 3223-5658.
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Aprendaafazeremcasaumpanetonetrufado

eaproveiteachegadadofimdoanoparadar

ummimo artesanal paraamigos e familiares

MARINA FABRI

iz O processo pode até nao ser complicado, mas é preciso
ter paciéncia para fazer panetone. Isso porque, para ficar
com a consisténcia macia e aerada tradicional do pao
doce de Natal, a massa precisa descansar para fermentar
e crescer de maneira adequada.“Para que fermente
melhor, é necessario fazer duas massas separadas, uma
que chamamos de esponja, que descansa mais, e a outra
massa, que é a principal. Depois de prontas, elas serao
misturadaseviramumasé”, explica Graziela Garcia, patis-
siere da Grazi&Grazi. Ela, que faz paes de mel e doces per-
sonalizados, é a responsavel pela receita desse Passo a
Passo. Quando asduas massas estiverem unidas, é s acres-
centar chocolate em gotas ou frutas secas em pedacinhos
(lavadas e escorridas).

Outroingrediente que facilita o preparo é amistura pron-
ta para panetone. Ela pode ser encontrada em casas especia-
lizadas em produtos para confeiteiros e é responsavel por
deixar o pao fresquinho e imido por mais tempo. As formi-
nhas de papel que deixam o produto com seu formato clds-
sico também podem ser encontradas nestas lojas. &

Paraaesponja
= 145gdefarinhadetrigo (9 colheresde sopacheias)
= 25gdefermentobioldgico (1tablete pequeno)
= 80 mldeagua (divididoem60mle20 ml)
Paraamassaprincipal
= 190 g de mistura para panetone (1copocheio)
= 330gdefarinha (20 colheresdesopa)
= 5gdesal (1colherdecha)
= 150mldedgua
= 4gemas
= 330gdechocolateemgotas (11/2copo)
Paraaganache
= 500gdechocolateaoleite ou meio-amargo

é quanto custa, = Ixicaradecremedeleite.

emmédia, Paraacobertura

. parafazer 3 panetones = 500gdechocolateaoleite oumeio-amargo
de500gel15unidadesde1008g.
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1. Parafazeraesponja,
mistureafarinhae60ml
dedguaebataatéformar
umamassa.Emseguida,
adicioneofermentoeo ™
restantedadgua.Batapor
5minutosparahomoge-
neizar.Boleieamassae
deixe-adescansarpor
umahoracobertacom
filmeplastico.

2.Parafazeramassa
principal, misture,nessa
ordem,afarinha,aagua,o
sal,asgemaseamistura
parapanetone.Bataaté
homogeneizar.

3 e4.Mistureamassa
principalcomaesponjae
adicioneasgotasde
chocolate.

5. Dividaamassaemtrés
partesparafazer
panetonesde500gouem
15parafazerpanetones de
100g.Boleieospedacosde
massaedeixedescansar

pormeiahoracobertoscom %

filmeplastico.

6. Cologueospedacosem
formasdepapel para
panetoneedeixe
descansarportréshoras.
Asseosgrandespor45
minutosal70grausCeos
pequenos por 35 minutos.

7 e 8.Corteumconenotopo
dospanetoneserecheie
comganache (derreta
meioquilodechocolatee
misturecomumaxicara
decremedeleite).
Recologueatampa.

O, Cubraopanetonecom
chocolatederretidoe
raspasdechocolate.
Embaleapenasap6so
resfriamento.

Tempoaproximadode
preparo:6horas.

Fotos: Marco André LimalGazeta do Povo
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WHAT WE LIVE FOR

Prepare-se para a vida

com o que existe de melhor:

Equipamentos Life Fitness,

presente nos melhores centros de

treinamento do mundo.

Loja Curitiba
Rua Carlos de Carvalho, 2290 | (41) 3015.6635

contato@lifefitnessstore.com.br | www.lifefitness.com.br



conversa temperada

Nadia Schiavinatto

nadias@gazetadopovo.com.br — www.gazetadopovo.com.br/blog/conversatemperada

CONTEUDO EXTRA

Confira os livros escritos pela chef e

uma receita para a coluna.
www.gazetadopovo.com.br/bomgourmet

Morena Leite, a tropicalidade brasileira

clima do restaurante é zen.

Um casaraorodeado porplan-

tas tropicais como coqueiros,

jabuticabeiras, bananeiras e
passarinhos. Ao entrar no Capim
Santo nem parece que estou em S3ao
Paulo. Atraso no voo e chego mais tar-
de que o combinado para uma conver-
sa com Morena Leite. Tinha curiosida-
de de conhecer a chef paulistana que
cresceu na Bahia. Hoje, com 31 anos,
ela comanda dois restaurantes, uma
escola de gastronomia, uma empresa
de eventos e ainda escreve livros.
Mesmo com a agenda cheia, arrumou
tempo para me atender. Inquieta,
Morena parece ndo parar nunca. Tem
trés sécios, 150 funciondrios, edizque
“mais que ser uma boa cozinheira, é
uma boa comandante!”

Considerado um dos grandes res-
taurantes da gastronomia brasileira
contemporanea, o Capim Santo ofere-
ce, no almoco, um bufé colorido e sau-
davel. Nojantar, o carddpio é ala carte.
Morena diz exercitar em seus menus o
seu feeling e experiéncia de 14 anos de
cozinha. “Minhaculindriatembaseem
um tripé da cozinha sustentdvel com a
técnicafrancesaeingredientesbrasilei-
ros. Cozinho com amor, técnica, plane-
jamento e intuicdo (de baiana).”

Morena cresceu entreas panelas. No
comeco dos anos 80, os pais decidiram
sair de Sdo Paulo e se mudaram para
Trancoso (BA). Fernando Leite e Sandra
Marques, com Morena no colo, opta-
ram por um estilo diferente de vida e
alimentacao saudavel. Ealiinstalaram
um “restaurantezinho”. O aroma que
vinha da cozinha surpreendia e o local
logo ganhou fama. E assim, em janeiro
de 1985, foi inaugurada a Pousada
Capim Santo, até hoje tradicional da
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regido. “Emcasa, o consumosempre foi
consciente. Cresci, sem desperdicios,
comendo graos, legumes e peixes.”
Aos 15 anos, Morena foi estudarem
Cambridge. Umdia foi passearem Paris
e la conheceu a Le Cordon Bleu. “Sou
fascinada por gente e percebi o quanto
amesa aproximaasalmas. Viqueatra-
vésdacomida poderiaentenderogosto
daspessoas. Alidecidiqual carreira gos-
taria de seguir”. Dois anos depois,
ingressava narenomada escola france-
sa. Aos 19 anos se formou chef de cozi-
nha e patisserie. “O que a Cordon Bleu
mais me ensinou foi valorizar o produ-
tonacional e voltei da Franca com von-
tade de entender melhor a culindria
brasileira. Sai para pesquisar e conhe-
ceroBrasil. Viajeimuito. Hoje, gostode
brincar com os sentidos, explorar sabo-
res e revisitar pratos tradicionais.”
Com uma atitude ousada, Sandra,

amae, abriu o Capim Santo paulista-
no, em um recanto ainda desconheci-
do da Vila Madalena. O sucesso foi
imediato. E a recém-formada assu-
miu, em 1999, o desafio de comandar
a cozinha. Em 2004, o Capim Santo
ganhou novo endereco no Jardins. A
paulistana-baiana ndo sossega e esta
sempre envolvida em novos projetos.
Além dos intimeros festivais que par-
ticipa, montou a Escola Sabores e
Saberes. Neste ano, inaugurou o res-
taurante Santinho, no Instituto
Tomie Ohtake, em Pinheiros.

SERVICO

Capim Santo. Al Min. Rocha Azevedo, 471, Jardins, Sdo
Paulo (SP). De terca a sabado, aberto para almogo e jan-
tar, e domingo para almogo - (11) 3068-8486. (www.
capimsanto.com.br). Santinho. R. dos Coropés, 88, Alto
de Pinheiros. Aberto para almogo - (11) 3034-4673.
www.restaurantesantinho.com



chefs 5 estrelas

SUGESTAODOS FERAS

Perguntamos aos Chefs 5 Estrelas, eleitos pelo Prémio Bom Gourmet em 2011, 0s
seus “segredinhos” para o preparo de um peru saboroso e suculento. Confira
aquiasugestdode cadaumdos chefs e nosite www.gazetadopovo.com.br/
bomgourmet maisdicas ereceitas exclusivas:

IVAN LOPES, do Terra Madre Ristorante

“A principal dica é fazer vocé mesmo o tempero que goste.
Para que o peru ndo ficar seco, adiciono algum tipo de
gordura, como a manteiga, junto com suco de laranja.
Utilizo este caldo para regar a carne a cada 10 minutos,
enquanto estiver no forno.”

JUNIOR DURSKI, do Restaurante Durskiedarede Madero

“Nunca use peru ja temperado ou tempero pronto.
Recheie com uma farofa a base de carne moida e miGdos.
Para nao ressecar, cubra o peru com fatias de bacon.”

MANUBUFFARA,DORESTAURANTE MANU

“Gosto de fazer um recheio com farofa de moela e mitdos.
Uso farinha de mandioca torrada. Deixo bem molhada pois
uso um pouco do caldo do assado de frango. Enquanto o
peru estiver assando, rego com um molho de macé, cebola,
vinagre chinés, caldo reduzido de frango. O sabor fica
levemente crocante e agridoce.”

PAULINO DA COSTA, consultordo Pierdo Victor
esociodaOsteriado Victor

“Eu gosto de refazer o tempero do peru para que ele ndo
fique seco. Coloco maionese pronta, suco de laranja e vinho
branco. Muitas pessoas deixam o peru assando mais um
pouco logo apds o sensor avisar, para dourar.

Oideal é tirar o papel aluminio antes de ele subir.”

CELSOFREIRE, dorestaurante Zea Mais

“Diminua a intensidade do tempero e aumente o tempo de
repouso da ave na marinada. Aromatize a cavidade da ave

com os ingredientes sélidos do molho e mais erva fresca. E

por fim, pincele com manteiga derretida e mel.

Polvilhe com flor de sal e asse lentamente.”

JECANTER

a‘az/ 2077

Faca deste Natal

um momento
inesquecivel.
Presenteie com kits
Decanter.
Solicite seu catdlogo

ou visualize

a versdo revista digital.

www.decantercuritiba.com.br

Encteca Decanter Batel
Avenida Visconde de Guaropuava, 5154
(41) 3039-2333

Enoteca Decanter Barigui @

Rua Padre Agostinho, 2800 (esquina com a
Jerdnimo Durski)

[41] 3024-6611




fim de ano

- hora de confraternizar

Dezembro esta chegando e comecaaépocadas

Fotos: Divulgagdo

confraterniza¢des entre amigos, familia e colegas de trabalho.

Em Curitiba, algunsrestaurantes, bares e hotéis oferecem

espacos e cardapios especiais e personalizados para FULLJAZZ
. " . - OhotelSlavieroFull Jazztemum
esse tipodereuniao. Confiraalgumas opc¢oes espacoexclusivoparaeventos,que

comportatantocoquetéisquanto
jantares. Todaadecoragdodolocal
MARINA FABRI homenageiaojazzehatambéma

possibilidadede musicaaovivo
mediante consultaantecipada.Entre
assugestoesdecardapioestao
Louisiana Beef (lascasdemignonao
molhoLouisianacompdocomo
acompanhamento).

Capacidade: até 60 pessoas sentadas e até 100 em '
formato coquetel. Prego por pessoa: entre R$ 50 e

R$ 100, dependendo do cardépio. Funcionamento:
nao fecha no fim de ano. Endereco: Rua Silveira
Peixoto, 1.297, Batel Reservas: (41) 3312-7000.

| Pagamento: aceita cartGes de crédito e débito.

L g TR R R T



TRATTORIABOULEVARD
Orestaurante oferece varias op¢des
especiais paraempresas e familias.O
cardapio mais simples é composto por
couvert,entrada, prato principaleuma
sobremesa. As sugestoes, preparadas pelo
chef Tarciso Lopes, sdo onhoque comragu
decarneeoraviélide mussareladebufala. A
casatemaopcdoaindadeumpersonal
sommelier para sugerirharmonizacoes,
seguindoas necessidades de cada festa.

Capacidade: de 5a 100 pessoas. Preco por pessoa: a partir de
R$ 49, sem bebida. Funcionamento: fecha no dia 23 de dezem-
bro e sé reabre na segunda semana de janeiro. Endereco: Rua
Voluntérios da Pétria, 539, Centro. Reservas: (41) 3023-8244.
Pagamento: aceita cartoes de débito e crédito.

GRANDCRU

Alémdeterumacolecdoderétulosconsagradosdevinhos,aimportadoraGrand Crutambém
temespacoparapequenoseventosoujantares.Acasaédivididaemduassalasprivativas (para
8el6pessoascada) comequipamentomultimidia paraabrigareventosempresariais. Além

BARCURITYBA

Para eventos mais descontraidos, temumespaco exclusivo,comentrada
ebanheiros separados. Teminfraestrutura (teldo esistemadesom)e
garcons especificos para os eventos. O espaco tem tetoretratilque pode
serabertoemdiasde calor. Asop¢des de cardapio podemser montadasa
partirdas necessidades dos clientes e existem duas sugestdes basicas —
coquetel ejantar. A primeira tem chope, agua, refrigerante e caipirinhas
defrutas,alémde petiscos como carne de onga, pastéis, quibe,com
duracdode quatrohoras. Ja osjantares podem ter menu comentrada,
salada, pratos principais e bebidas, podendo serservidoembuféoua
francesa.

Capacidade: até 70 pessoas sentadas ou até 170 em sistema de coquetel. Preco por pessoa: a partir
de R$ 75 para coquetéis e de R$ 100 para jantar. Funcionamento: fecha nos dias 25/12 e 1/1/2012.
Endereco: Alameda Presidente Taunay, 444, Batel. Reservas: (41) 3018-0444.

Pagamento: aceita cartoes de débito, crédito e cheques.

Capacidade: até 50 pessoas (divididas em duas
salas privativas mais o wine bar).
Preco médio por pessoa: de R$ 30 aR$ 90,

disso,temumdequecobertoealgumasmesasepoltronasaoladodaadega.Ocardapiopodeser dependendo do cardépio

combinadodiretocomochefdacasa,MarceloLauer Jr.Entreassugestdesdepratosestdao
opcdescomcarnevermelha (medalhdodemignoncomcuscuzmarroquinodeaméndoase
frutasvermelhas), frutosdomar (camardesemervas frescasevinhobrancoacompanhadode
risotodelegumeseazeitedemanijericdo) emassas (penneamediterranea). Tem
estacionamentopropriogratuitoparadezcarros.

Funcionamento: fecha entre 31/12 e 8/01.
Endereco: Rua Pasteur, 90, Batel.
Reservas: (41) 3044-0292.

Pagamento: aceita cartdes de crédito,
débito e cheques.




PORCINITRATTORIA
Orestaurantetemvariosambientes (salamultimidia, mezanino,sacadaesalanosubsolo)
que podemrecebereventos paragrupos de 20 até 100 pessoas. O cardapiopodeserdefinido
pelocliente—acasasugerealgumasopcbesdeentradas, pratos demassasecarnes,como
conchiglione quatroqueijos gratinadoaomolho Adriaticoe medalhdes grelhadosaomolho
Ferraricomravidlidemussareladebifalaaomolhodegorgonzolae damasco.

Tizz

Inauguradoemmaiodesteano, o Tizzé umrestaurantee café que
temopisosuperiordestinadoaeventos. Osclientespodem
reservaroespacoeutilizaropréprio cardapiodolocal. Elaborado
pelachefdolocal, Paula AyresFerreira,o menuincluiop¢essem
frituras,comosanduiches, crepesemassas. Alémdisso, é possivel
combinarum cardapiodiferente—entreas sugestdes estaorisoto
depifiolecomtomate emanjericao, crepe defrangocomaqueijo
prato, requeijdoe tomate,ebolode cenouracomespeciarias.

Capacidade: até 55 pessoas no espaco interligado ou eventos separados para 15 ou 40
pessoas. Preco por pessoa: em média R$ 22. Funcionamento: fecha entre 24/12 e 4/1.
Endereco: Alameda Dr. Carlos de Carvalho, 1.345. Reservas: (41) 3022-7572. Pagamento:
aceita cartdes de crédito e débito.
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Capacidade: de 20 até 100 pessoas. Prego por pes-
soa: entre R$ 69 e R$ 89. Funcionamento: fecha no
dia 24/12 a noite. Enderego: Rua Buenos Aires 277,
Batel. Reservas: (41) 3023-5117. Pagamento: aceita
cartoes de débito e crédito.

CASALIA

Comumaestruturademaisde400m2,aCasaLiapode
receberjantares, coquetéis, eventosempresariais,
exposicdes e outros. Sdovarios ambientes,entreelesum
lounge derecepcdo com lareira,umasalamaster, varanda
echurrasqueira. O cardapio podeserdefinido pelocliente—
acozinhadolocal écomandada pelo chef Marcus Biazetto,
especialistaemcozinhaitalianada Toscana. Quem preferir
tambémpode usaracozinhamostrudrio, feita paraque os
clientes possam cozinhar para seus convidados.

Capacidade: até 150 pessoas no esquema coquetel ou até 120 para jantar. Preco
por pessoa: o valor do aluguel do espaco é de R$ 1.950, o que inclui a utilizagdo
do mobilidrio e loucas — nesse valor ndo estao inclusas as despesas com carda-
pio, garcons e copeiras. Funcionamento: estaré fechado entre 23/12 e 2/01.
Endereco: Rua Vieira dos Santos, 40 — Centro Civico. Reservas: (41) 3053-1092.
Pagamento: aceita pagamentos em cheque e dinheiro.

AlbariRosa/Gazeta do Povo
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EDVINO

Orestauranteebardevinhos temvarios ambientes que podem
receberquantidades variadas de pessoas—dependendodo
numero,umdoslocais podeserfechadoparaoevento.A
sugestdode cardapiodacasaincluicouvert,entrada, prato
principal esobremesa. Algumas op¢6es de pratos principais sao
mignon grelhado ao molhofunghicomchantilly de mostarda
dijonebatatasaomurro, erisoto de queijo briecompresunto
parmaeaspasgos.

Capacidade: até 15 pessoas em sala separada ou até 100 no restaurante fechado. Preco
por pessoa: em média R$ 95. Funcionamento: fechard entre os dias 30/12 e 9/01
Endereco: Alameda Pres. Taunay, 533, Bigorrilho. Reservas: (41) 3222-0037.
Pagamento: aceita cartoes de débito e crédito.

Fotos: Divulgagdo
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VINO!
Alojadevinhostemumespacoreservadoparaeventossociaise
empresariais. Todoocardapiodolocal éassinadopela cozinha
dorestauranteCLa Vie,quefuncionaemanexoeécomandada
pelochefLéninPalhano.Os menus podemsercombinadosde
acordocomapreferénciados clienteseincluemcouvert,
entrada, pratos principais e sobremesa.Entreas sugestoes
estdoraviolide mussareladebufalacommolhodetomatee
basilico, escalopedemignonaomolhofunghierisotode
parmesdoouainda pescadocomlegumes crocanteseespuma
delimaosiciliano.

Capacidade: até 50 pessoas. Preco por pessoa: a partir de R$ 50 no almogo e de R$ 70
no jantar. Funcionamento: ndo fecha. Endereco: Rua Comendador Aradjo, 970, Batel.

Reservas: (41) 3029-9988. Pagamento: aceita cartdes de débito, crédito e cheques.

AV. SETE DESETEMBRO, 6519

www.hestiaimport.com.br
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HESTIA IMPORT.
OS ACABAMENTOS QUE FAZEM
SUCESSO NO MUNDO TODO.

INCLUSIVE NO SEU.

~
T

PORCELANATOS

PASTILHAS SPAS

PORTAS DE MADEIRA

41.3244-0919
BATEL [ CURITIBA




A

) Adr

O poderoso chefao

Vesuvius Rigatoni:
massacozida
comaqueijoricota,
mussarelae

pequenos pedagos
decarneeovo.

Alfonso Iaccarino, o patriarca-comandante do restaurante

Don Alfonso, italiano com duas estrelas no Guia Michelin, | f

afirma: aposte em ingredientes regionais e saudaveis .

Carlos Coelho
iz NaItalia, como em nenhum outro
pais, a palavra “Dom” a frente do
nome é o prendncio certeiro de res-
peito. E com contornos ainda mais
profundos: lideranca, sabedoria. O
titulo cai como uma luva ao chef
Alfonsolaccarino, que comanda des-
de a década de 1970 o respeitado res-
taurante Don Alfonso — na regido
sul da Itdlia, em Ndpoles, quase as
margens do Mar Mediterraneo.
Asduasestrelasnoaclamado Guia
Michelin (a pontua¢ao maxima sao
trés) é reflexo direto do seu comando
sobre um tipico restaurante familiar.
Um de seus filhos, Ernesto, o ajuda a
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comandar a cozinha; o outro, Mdrio,
é 0 administrador; e a esposa, Livia, é
uma espécie de relacoes publicas.
Uma histéria trivial, se ndo fosse a
genialidade da cozinha contempora-
nea mediterranea servida pelo chef.
Iaccarino é direto: um bomrestau-
rante precisa de elementos regionais,
frescos e saudaveis, preferencialmen-
teorganicos. Boa partedoque prepara
érecolhidoa poucos metros dorestau-
rante — de um pomar aos fundos do
hotel-sede do Don Alfonso. “Mais
vivo, impossivel!”, brinca.
Conversamos com o chef durante
a Semana Mesa Sao Paulo — evento
que reuniu profissionais brasileiros
e italianos, no fim de outubro, para

discutir cozinha e sustentabilidade.
A entrevista faz parte de uma série
quechamaremosde “ChefsItalianos”
quearevista Bom Gourmet apresen-
ta nos préximos dois meses.

Umrestaurante duasestrelasno
guiamais respeitadodo mundo
(Michelin) pressupdeuma
experiénciasuperior.0queé
umarefeicdonoDon Alfonso?

0 Don Alfonso oferece uma experiéncia
completa e tinica aos clientes. Nossa
cozinha é mediterranea, mas o visitante
ndo observa isso s6 nos pratos. O tema
estd em tudo. Nossa decoragdo remete ao
Mediterraneo, nosso jardim, nosso hotel.
E uma experiéncia multissensorial.



1 comemos é o que nos dd boa ou md satide.
- : o ) \ Mas ndo se trata de usar s6 vegetais. Na
: - A. 3 Itdlia, na ultima década, houve um
T fendomeno curioso. A cozinha japonesa
passou a ser reconhecida como uma
t cozinha sauddvel. Hoje, existem mais
sushibars no pais do que restaurantes
italianos. E o caminho ndo é esse. A massa
também € necessdria para um organismo
sauddvel. Ela engorda e passa a ser
prejudicial se ndo existir uma harmonia
com o molho, com os outros elementos do
prato. Além disso, um peixe oriental ndo
é garantia de qualidade, fora de sua
regido de origem.

No Brasil, temos uma valorizacao
intensadosingredientes quevém
defora. Vocé segue umcaminho
contrario, busca verduras, peixes,
frutas, tudoregional. Regionalizar
éatendéncianomundo?

Isso éessencial. O alimento em sua origem
ésustentdvel e estd em sua melhor
qualidade. Conservamos em nosso
restaurante um pomar, que origina
grande parte do que é produzido, quase
todos os vegetais. As propriedades do
alimento ndo se perdem com o transporte,
com o congelamento. Etudo fresco, vivo ao
paladar. Nossas massas sdo artesanais.
Esse cuidado fica claro no sabor.

Wmogo aos sabados

fere it perte Jer of
-l )

Ceareredicr A
d

Suprema Grill

Superior em Carnes
Suprema em Sabor

Emque pratoseupodemos
observartodos estes fatores?
Entre os meus pratos, sou muito orgulhoso
do Vesuvius Rigatoni, que é uma massa

Essaéagranderazdodosucesso?
O sucesso de um restaurante depende de
muitos fatores. O principal deles é o foco, a
vontade de fazer. E preciso trabalhar duro
pararealizar o sonho deter umbom

cozida com queijo ricota, mussarela e
pequenos pedagos de carne e ovo. Sirvo
comumragu de tomate. Gosto dele porque
émuito representativo da minha regido,
com todos seus ingredientes.

Ampla Estacionamento

Ambiente Climotizodo
Atendimente Personalizado pora Fesles e Evenlos
Protes Gourmet Exclusivos

restaurante. Meu foco é sempre atender
bem cada visitante. Essa étambém a minha

maior alegria: ver o cliente sair satisfeito CONTEL’]DO EXTRA R
apos uma refeigdo no Don Alfonso. Eso se 6 Confira na integra a entrevista Rosksios de Mgﬁﬁj:lmﬂm #Doges
chega a isso buscando a qualidade, tanto com Alfonso laccarino Colodes
dos produtos quanto das relagoes humanas. www.gazetadopovo.com.br/bomgourmet Carnes Nobres Assodos

i feets pord Cornes Grelhodos
Eoqueéumprodutode almago 1odos Sushi Bar
qualidade? ‘:‘:ﬂ.‘". Sobremesas

Hd muitas formas de definir um prato de
qualidade. Minha concepgdo é de que
uma comida de qualidade deve ser, acima
de tudo, sauddvel. Acredito que o que

PROXIMA EDICAO

Confira a segunda entrevista da série Chefs

Rua Corlos Dietzsch, 295 - Porido

Italianos com Davide Oldani, do restaurante 2
Informaocoes & Resenvos:

(a1} 3345-7272
www.supremagrill.com.br

D’O, duas estrelas no Guia Michelin.




‘cordeiro

Mals gue
Um carre

SeesteéouUnicocortede

cordeiroque vocé conhece,

saibaqueexistemoutras
possibilidadeseestao
aoseualcance
Costeladecordeiro
aomolhode
GILSON GARRETT JR. tomilhoebatata,

dorestaurante

::Quando falamos de corte da carne indouro (R$59). =
de cordeiro, automaticamente o car- k -
ré é o mais lembrado. Apesarde ser o
mais famoso, ele nao é o tinico. Nos
supermercados e em casas especiali-
zadas é possivel encontrar cortes
diferentes de pernil, paleta e lombo,
costela e até mesmo picanha e o
T-Bone (corte similar ao da bisteca,
com espessura mais alta). O modo de
preparar cada corterequerum cuida-
do especial e as possibilidades de
tempero passam pelos mais suaves
até os mais marcantes.

Para quase todos os cortes bovi-
nos existe o correspondente no cor-
deiro, o que difere é o tamanho,
menor no segundo. “O cordeiro é o
carneiromaisjovem, equivalente ao
novilho bovino. Por este fato, a car-
ne é mais macia e suave”, afirma
Tarcisio Bartmeyer, consultor técni-
co da Cooperativa Castrolanda da
regido de Castro, no interior do
Parand, que estd empenhada em
uma campanha para disseminar
outros cortes de cordeiro.

Assim como a carne bovina, a ovi-
na possui diferentes formas de pre-
paro. Para pecas mais delicadas,
como o carré, o tempo de coc¢do ' h»
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NoDuo Cuisine, o pernil
fatiadodecordeiroé
acompanhadocom
polentacremosaao
molhodemixde

Y cogumelos (R$47,90).

Raio Xdocordeiro

Muitas pessoas se perguntam qual
adiferenca entreacarnede cordeiro
eadecameiro. O presidentedo
Sindicato dos Médicos Veterinarios
doParana, Cezar Pasqualin,
explicaque adiferenca seresume
primeiramenteaidadedo
animal. “A classificacdo cordeiro
édonascimentoatéquandoele
completa cincomeses,indepen-
dentedosexo”.0animal entdo
échamadodeborrego, até estar
apto parareproduzir, ou borrega,
até o primeiro parto. “A partirdaié
chamado de carneiro ou ovelha.”
Ha ainda o cabrito e o bode,
mas estes dois sdo espécies
diferentes e a carne deles possui
caracteristicas proprias,
distintas do cordeiro.

TUDO QUE VOCE PRECISA
QUANDO PROCURA UM IMOVEL
EIRA UM LUGAR QUE OFERECA
MILHARES DE OPCOES PARA
REALIZAR O SEU SONHO.

ENTAO,
SEJA -
BEM-VINDO.

A Brasil Brokers Galvao tem um amplo e
completo portfolio de imoveis.

Sao milhares de ofertas residenciais e
comerciais, todas com excelente localizacao e
otimas condigoes de negociacao. Com tantas

opcoes assim, vai ser muito facil vocé

encontrar o que guer e precisa.
Venha nos visitar,
Estamos a sua disposicao para ajudar vocé a

realizar seu sonho.

BrasilBrokers

Galvao

Creid 4576 )

3014-1101

www.brasilbrokers.com.br



Acarneassada do
pernilsedesmancha
sozinhaecompletao

pratocomlegumes

(fotoabaixo).
-

Fotos: Hugo Harada/Gazeta do Povo
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NAVARIN DE CORDEIRO

Areceitado chefDirceuFélix
levaocortedepernil

INGREDIENTES

= Tkgdecordeiro

= 2dentesdealho

= 2folhasdelouro

= 200 mldevinhotinto

= 1bouquet garni

= 15cebolinhas pequenas
= 1pacotede cenourababy
= 2cenourasconvencionais
» Imacodenabopequeno
= 6folhasdehorteld

= 15batatas pequenas—
torneadas

= 100gdevinagre

= 1cebolamédiapicada

= 2talosdesalsdopicados
= 100mldedleo

= 100gdecebolinhapicada
= T1colherdealecrim

= 2litrosdemolhoroti

= 1litrodecaldodecarne

= 100 mldeazeite

MODODEPREPARO
Prepareumamarinada (alho,
cebola, salsao, horteld, sal,
6leo, cenoura convencionale
vinagre) para temperar o pernil.
Paracadaquilodecarne, deixe
umahoranamarinada. Retiree
leve paraassarporumahorano
fornoa170°C. Duranteacoc¢do
regue constantementecom
caldodecarneeaprdpria
marinada.Quandoacarne
soltardo ossoesta noponto
certo. Corte os legumes
separadamente.Emuma
panelacomazeite, refogueo
alhoeacebola,acrescente
vinhotintoereduzaocaldo
pelametade. Adicioneo
restantedosingredientes.
Coloqueacarnefatiadaeo
caldoquevaisobrarna
assadeira, este éomolhoroti.
Misture tudo e estd pronto.

é menor. O pernil e a paleta podem
ficar horas no forno, como explica o
chef Rodrigo Cavichiolo, do Duo
Cuisine. No restaurante é servido o
prato de pernil Hermes Fontes, ao
molho de mix de cogumelos silves-
tres, acompanhado de polenta cre-
mosa (R$ 47,90 para uma pessoa).
“H4 uma relacdo direta entre tempe-
ratura e o tempo de coc¢do. Para
saber qual o tempo e a temperatura
adequados, sdo necessarios muitos
testes”, diz. O ideal é comé-lo ao pon-
to. Se passar muito, ele fica seco e
duro.

O chef Dirceu Félix, professor da
Escola Centro Europeu, acrescenta
ainda que pecas maiores, como o per-
nil e a paleta, devem ser assadas até
desmanchar, enquanto as outras
ficam melhor grelhadas, até dourar.
O tempero é simples: sal grosso e
pimenta-do-reino. “Para que o corte
ganhesabor, é necessdrio fazervarios
furos com uma faca pequena ou com
o préprio dedo e colocar o sal e a
pimenta nestes furos. A carne grelha-
da ainda pede um molho para acom-
panhar, algo que seja mais rustico,
como o roti”, orienta.

Tempero

No quesito tempero, os ingredientes
devem casar com o sabor mais adoci-
cado da carne e agregar caracteristi-
cas. O contraste também é bem-vin-
do. O chef Dirceu ensina que é possi-
vel fazer uma marinada (alho, cebo-
la, salsdo, horteld, sal, cenoura, 6leo
e vinagre) para dar mais tempero. A
regra é deixar para cada quilo de car-
ne uma hora na marinada.

Alecrim e horteld sdo as sugestoes
do chefJefferson Fonseca, do Espaco
Gourmet Escola de Gastronomia.
Esses dois ingredientes sdo mais for-
tes e fazem oposicdo ao sabor da car-
ne.JaochefMarco Aratijo, dorestau-
rante Vindouro, prefere tomilho, sal
e pimenta. “Estes temperos sao mais
suaves e ndo chamam tanto a aten-
¢d0”, diz. Norestaurante ele serve as
costelas de cordeiro com vagem ao
bacon, tomilho e batatas salteadas
(R$ 59, serve uma pessoa).



Nareceitapreparada
pelochef Jefferson
Fonseca,ocorteT-B
éseladoedepois cozido
commolhodemi-glacé.
Acompanhaaipime
polentacremosa.

Ivonaldo Alexandre/Gazeta do Povo

ONDE COMPRAR

KF Carnes. Rua Guaianazes, 15, Vila Izabel — (41) 3342-458]. Vende por quilo: o pernil e
paleta com osso por R$ 29.90; costela R$ 23.90; T-Bone R$ 32.90; carré francés R$ 69,90.
Casa de carnes Pé de Boi. Mercado Municipal de Curitiba Box 2/3 — Av. Sete de
Setembro, 1.865, Centro — (41) 3264-4890. Vende por quilo: o pemil e paleta com osso
R$ 25,90; costela R$ 16,90; T-Bone R$ 2790; picanha R$ 45; carré francés R$ 55.
Supermercado Festval. Manoel Ribas, 1.396, Mercés. (41) 3336-8442. Preco por quilo e
comosso: pernil e paleta R$ 29,85; costela R$ 13,65.

SERVICO

Vindouro Vinhos e Bistrd. Rua Guarda-mor Lustosa, 129, Juvevé — (41) 3027-0700.
Duo Cuisine. Rua Desembargador Costa Carvalho, 151, Batel — (41) 3244-2574.
Espaco Gourmet Escola de Gastronomia. Alameda Prudente de Moraes, 129 fundos,
Mercés — (41) 3019-0437. Escola Centro Europeu. Alameda Princesa Izabel, 1427,
Bigorrilho — (41) 3339-6669. Cooperativa Castrolanda. Praca dos Imigrantes 3,
Colonia Castrolanda, Castro (PR) — (42) 3234-8000.

& CONTEUDOEXTRA

Confira o video em que o chef Jefferson Fonseca mostra

como identificar os principais cortes de cordeiro.

yazetadopovo.com.br/bomgourmet

PERFEITO

Pisos de marmore e granito
~___ em até 10x no cartao

Branco Ariston 60x60 | Arq_ Ana Carolina Minguetti =

&

_:i

MICHELANGELO

LOJA | SHOWROOM: Profe Anette Macedo 54 | Jardim Botanico
4130216000 | www.michslangelo.com.br

MARMOCRES NACIONALS E IMPORTADCS | TRAVERTINOS | LIMESTONES
GHAMITOS | MARMOGLASS | QUARTZSTONE | CIMESTOME
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Originalidade e criatividade sdo as marcas

das cervejas especiais brasileiras.

T R L

Conhecaas caracteristicas dos rotulos
considerados obrigatorios paraquem

quer conheceras marcas nacionais

TEXTOS: GILSON GARRETT JR.
Foros: ALEXANDRE MAzz0

.

e e

Se o brasileiro é conhecido, dentre outras qualida-
des, pela criatividade e originalidade, no mundo das
cervejas ndo é diferente. Com o crescente mercado de
cervejas especiais, o pais deu um salto na qualidade e
variedade derétulos que estao ao alcance de um publi-
co cada vez mais exigente.

O Bom Gourmet convidou nove conhecedores de
cervejas especiais, referéncias nacionais do assunto (veja
na pdgina 23), para montar uma lista com os rétulos
brasileiros que sdo obrigatérios degustar ao menos uma
vez na vida. As mais citadas por eles resultou em uma
selecdo de 22 cervejas indispensaveis para quem busca
conhecer ou estd inserido no mundo da cevada.

Além disso, trés chefs, conhecedores das cervejas
especiais, criaram pratos para harmonizar com algu-
mas dessas estrelas principais escolhidas por eles.

Segundo a brasileira Kathia Zanatta, bier sommelie-
re pela escola Doemens Akademie, em Munique
(Alemanha), é perceptivel o desenvolvimento desse
novo mercado no Brasil, tanto pela maior disponibili-
dade de rétulos nacionais e importados quanto pela

oy

=

i oferta e procura de informacoes sobre cervejas espe-
:r ciais, em cursos, palestras e eventos. “Entretanto, a
ful maioriada populacdo brasileira consumidora de cerve-
'}?l’ 5 ja prefere Lagers convencionais (grupo onde estdo inse-

ridas ser cervejas Pilseners, Bocks e American

GAZETA DO POVO novembro e 201
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AsugestaodochefKazu
daSilvaéharmonizara
EisenbahnDunkel
(estiloSchwarzbier)
comoteppanyakide
mignon,acompanhado

deshitakebatayaki.

Largers) e nao tem informacao ou
acessosuficiente aos rétulos especiais
para consumi-los”, diz.

Sabores
Para tomar uma cerveja, o brasileiro
geralmente procurarétulos mais leves
e que refrescam. A cerveja de trigo é
umadasmaislembradas pelosespecia-
listas como um estiloque ganha espaco
e, muitasdelas, témelementos de brasi-
lidade. ABacker3Lobos-Exterminador,
é um exemplo disso. “Ela tem acidez
marcante e notas citricas e herbais
herdadas dos ldpulos e do capim-
limao, o que d4 um toque nacional
ao rétulo”, afirma a mestre cervejei-
ra e sommeliére de cerveja pela
Doemens Akademie, Cilene Saorin.
Para o sommelier e colunista de
cervejas do Bom Gourmet, Luis Celso
Jr., no Brasil ha variedade de ingre-
dientes regionais e as cervejarias
locais tém liberdade para testara cria-
tividade. Em muitos paises, onde a
producao é secular, existem regras
rigidas para a producao da bebida,
como éocasodaAlemanha onde exis-
te legislacdo que regula a fabricacao.
Aqui no Brasil, os fabricantes fa-
zem suas experimentacoes comingre-
dientesregionais, como café, ambura-
na(madeira), rapadura, jabuticabaeo
bacuri (fruta). “Uma das princi- "
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| contrastacomo

AColoradolndica,
doestiloIndiaPale
Alecomrapadura

sabordapolenta
cremosacom
lascasdebacalhau.
Sugestdodochef
IvanLopes.

N



Conhecaosnoveespecialistasqueindicaram os
rétulos paracomporalistadecervejasespeciais

Beto Onofre, biersommelier e sdcio daloja Templo
Cerveja,em Curitiba.

Cilene Saorin, mestre cervejeira pela Universidad
Politécnica de Madrid e bier sommeliere pela Doemens
Akademie em Munique, na Alemanha.

Daniel Wolf, bier sommelier e editor do site Mestre-
Cervejeiro.com

Eduardo Passarelli, bier sommelier, gastronomoe
autordoblog www.edurecomenda.com.br,atualmente
hospedado nositeda FolhadeS.Paulo.
KathiaZanatta, engenheirade alimentos e bier
sommeliére pela Doemens Akademie em Munique.
Luis Celso Jr., jornalista, biersommelier,autordoBlog
Bardo Celso e colunistano Bom Gourmet.

Mauricio Beltramelli, bier sommelier, mestreemestilo
decerveja e editor do site www.brejas.com.br

Ricardo Amorim, jornalista, bier sommelier,autordo
blog CervejaS6noOGlobo.

Roberto Fonseca, jornalista e colunista de cervejano
OEstado de So Paulo.

Confiraalistadascervejasmaislembradas pelos
jurados.Cadaumindicou10rétulos,oqueresultou
em44indicados. Abaixoos 22 mais citados.
NositedoBom Gourmet, vejaovotoindividual

Backer3 Lobos-Bravo — Imperial Porter maturadaembarrisde
Amburana (R$10,90,355ml)

Backer 3 Lobos - Exterminador: Weizenbier (R$10,90-355ml)
BadenBaden1999: Special Bitter (R$15,90-600ml)

Bamberg Camila, Camila: Bohemian Pilsener (R$14,90-600 ml)
Bamberg Rauchbier: Rauchbier (R$9,50-355ml)

Bamberg Wizenbier: Weizenbier (R$9,50 —355ml)

Bierland Vienna: ViennaLager (R$11,90-600ml)

Bodebrown Perigosa: ImperialIndia Pale Ale (R$14,90-330ml)
Bodebrown Wee Heavy: Strong Scoth Ale (R$14,90-500ml)
Colorado Demoiselle: Portercomcafé (R$12-600ml)
ColoradoIndica: India Pale Ale comrapadura (R$12-600ml)
DadoBierDouble Chocolate Stout: Russian Imperial Stout com
chocolate (ndodisponivel nomercadoatualmente)

Eisenbahn Dunkel: Schwarzbier (RS 6-355ml)

Eisenbanh Lust: BelgianGolden Strong Ale-BiéreBrut (R$ 69,36 —750ml)
Falke Monasterium: BelgianTripel (R$53-750ml)

Falke Vivre pour Vivre : Sour Alecomjabuticaba (R$200-750ml)
Wils Pilsen: Bohemian Pilsener (R$16,50 - 600 ml)

Wals Trippel: Belgian Tripel (R$16,50-360 ml)

Wils Brut: Belgian Golden Strong Ale - Biere Brut (ndo disponivel no
mercadoatualmente)

WilsQuadruppel: Belgian Dark Strong Ale-Quadrupel (R$16,50-360ml)
Way Beer Amburana Lager: Dark Lagermaturadacom Amburana
(ndodisponivel domercadoatualmente)

Way Beer American Pale Ale: AmericanPale Ale (voltaaomercadoem
novembro)

* Os precos sdo uma referéncia e podem variar consideravelmente de lugar para lugar.

CASA DA
AZEITON

Cestas de Natal a partir de R$ 58,00

* Castanha de Caju Wy
com sal

= Castanha do Para
Quebrada

* Chocolate Jubileu

* Figo Cristalizado

#Vinho Frisante Lunar
750mi

» Mix de Amendoim

* Nozes Pecan

* Panetone Dulcypas
soog (Argentino)

CASA DA AZEITONA:
trés enderecos em Curitiba,

mais de 50 anos de tradicao.

Mercado Municipal Box 33/36 - (41) 3264 1132
Avenida Iguacu, 481 - (41) 3078 9470
Al. Julia da Costa, 1829 - (41) 3336 9000
www.casadaazeitona.com.br

SECOS & HOLHADOS

i Curitiba + Parasd

Frios, castanhas,
temperos.
% Tudo para deixar
suas festas
ainda mais
especial.

Av. Sete de Setembru, 6131 -8
De segunda a sexta das 9h as 19h
Sabado das 8h as 18h




pais caracteristicas das brasileiras é
que mesmo agregando sabores inusi-
tados, elas ndo perdem a esséncia dos
estilos originais”, afirma.

E o caso da Falke Vivre pour Vivre,
doestilo Sour Ale com jabuticaba. Este
rétulo é sazonal porque depende da
época da fruta que tem safra, entre
outubro e novembro. “A jabuticaba
conferesaboredocuraacerveja, fazen-
do frente as notas acéticas e a acidez”,
afirma o jornalista e colunista de cer-
veja, Roberto Fonseca. Ele ainda desta-
ca que a bebida faz um bom par com
sobremesas mais adocicadas, em espe-
cial as com base de chocolate.

Harmonizacdo

Para mostrar que as cervejas também
acompanham pratos maiselaborados,
os chefs convidados escolheram dois

rotulos entre as 22 cervejas mais cita-
das pelos especialistas. Ivan Lopes, do
Terra Madre Ristorante, que é aprecia-
dor de cervejas especiais, sugeriu a
entrada de carpaccio de salmao defu-
mado com salada de folhas ao molho
de iogurte para harmonizar com a
Eisenbanh Lust (Biere Brut). A polenta
cremosa com lascas de bacalhau é
outra sugestdo para degustar com a
Colorado Indica, do estilo India Pale
Alecomrapadura. “Umadasmaneiras
de harmonizar é por contraste, como
nocasododocedarapaduradacerveja
e o salgado do bacalhau. A outra é por
adicao de sabor”, explica o chef. Neste
ultimo, adelicadeza do carpaccio com-
plementa o sabor suave da Lust.
Oschefs provaramainda que cerve-
jaespecial combina com comida japo-
nesa. O restaurante NoTubo, que re-

centemente montou carta de cervejas
para harmonizar com o carddpio
oriental, optou por utilizar os rétulos
Wials Pilsen (Bohemian Pilsener) e a
EisenbahnDunkel(estiloSchwarzbier).
O primeiro foi harmonizado com
sushis e sashimis e o segundo com
teppanyaki de mignon acompanhado
de cogumelos shitake batayaki. Se-
gundo o chef Kazu da Silva, a Wils é
um rétulo suave e com um leve amar-
gor que nao tira o sabor do sushi e
sashimi. JaaEisenbahn émaisforte,de
malte escuro e torrado, ideal para pra-
tos mais encorpados que levam carne.

O prato principal arroz com chori-
Z0 e a sobremesa mascarpone com
ameixa sdo as sugestdes do chef
Ricardo Teruchkin paraacompanhar
a Way Beer American Pale Ale e a
Bodebrown Wee Heavy (Strong M




AreceitadochefRicardoTeruchkin hamorniza
comacervejaWay AmericanPaleAle

INGREDIENTES

= 300gdearroz
(parboilizado)

= 300gdechorizo

= 1pimentao
vermelhopequeno

= 1pimentdoverde
pequeno

= 1tomategrande

= 1cebolapequena

= 2alhos

= 1colherdechade
paprica picante

= Imacodesalsinha

= 1copodevinho
branco

= 30mldeazeite
deoliva

= 1/2litrodeagua

= 1caldodefrango

» Acafrao

= Limaosiciliano
(opcional)

MODODEPREPARO
Cologueochorizofatiadoem
umafrigideiracomoazeitee
salteieatésoltarotempero
(deixaroodleodacorvermelha).
Emseguidafriteoarrozatéque
estejaligeimmentetranspa-
rente.Cologueoacafrdopara
tostarumpoucocomocaldode
frango,apapricaeoalho.
Acrescenteacebolaeos
pimentdesatérefogarem
(poucosminutos) eemseguida
adicioneotomate. Adicioneo
vinhobrancoedeixeevaporar
poralgunsminutos.Proveo
tempero,senecessario
acrescentesal.Mistureum
poucodesalsinhapicada,
reserveumpoucoparadecorar
efinalizecomosuconolimao.
Deixecozinharatéqueoarroz
fiquecozido. Esta pronto.
Servequatropessoas.

Revestimento
para tetos e paredes
Ruffino Acabamentos

41 - 3075.0887
contate@flinoacabameantos. comubr

www. nuffincacabamentos. conn. b




SadyHomrich,
bateristado
NenhumdeNds

Camila,Camila,
musicalancada
em1987pelabandaNenhumde
Nos, foiescolhidapelacervejaria
Bamberg parasertambémnome
deumadesuascriacdes.Confira
partedaentrevistacomSady
Homrich,quetambéméenge-
nheiroquimicoeconsultor
cervejeiro:

Comofoiacriacdodacerveja
Camila,Camila?

O conceito da cerveja Bamberg
Camila Camila partiu deuma
ideia do Alexandre Bazzo
[proprietdrio da Bamberg | em
utilizaruma formula com um
malte produzido por um processo
que foiresgatado doséculo 19 na
Repriblica Tcheca. Aliar essa cerve-
jacoma cangdo resulta deuma

sinergia onde temos duas
AEisenbanh Lust manifestagoes artisticas gerando
(BiereBrut) élevee um produtosingular. Ligar a
= -5 comlevedurasde longevidade de uma miisica pop
P champagne.Ochef aumaexperiéncia sensorialé o
IvanLopessugereo fatoinédito.
ik carpacciode
salmaodefumado Comoestaocenario
comsaladade decervejas especiais
folhasaomolhode noBrasil?
iogurtepara Esseéum ponto relevante. O
harmonizar. verdadeiro estilo “pilsen” retra-
tado nessa cerveja fortalece o que
acreditamos ser avocagdo dos
cervejeiros artesanais, quebrando
Scoth Ale), respectivamente. O chef, www.terramadreristorante.com. Teruchkin paradigmas etrazendo a tona
que foi responsavel pelo carddpio do Gastronomia. (41) 8417-0900 — www.teruchkin.com.br verdades distorcidas pelo marke-
festival de cerveja Wikibier em outu- ting da cerveja comercial. Ame-
bro, justifica a escolha da sobremesa PRODUTOS USADOS NAS FOTOS Thor cervejando é a que desce
porque a Bodebrown tem nuances de Vanessa Taques. (41) 3527-9800 — wwwyanessatagues. “maisredondo”, nema “mais
defumado e um leve sabor carameli- com. Spicy Barigui. (41) 33176887 - wwwspicy.com.br boa”. E aqueéfeitacom
zado. “O sabor citrico da Way Beer da ingredientes e métodos naturais,
énfase a pratos picantes”, afirma. @ As fotos que ilustram a reportagem foram produzidas sem aditivos ou conservantes
no Empoério Joaquim José — (41) 3266-1113. quimicos, preservando a satide de
SERVICO quembebe. O puiblico estd vendo
Cervejaria da Vila. (41) 3015-4622 - www.cervejaria- isso hoje, cada vezmais. Os melho-
davila.com.br. Clube do Malte. (41) 3014-3414 - éf CONTEUDO EXTRA resbaresndosdo os que tema
www.clubedomalte.com.br. Templo da Cerveja. Leia na integra a entrevista com “brejamaisbarata”, mas os que
(41) 3532-9255 - www.templodacerveja.com.br. Sady Homrich e conhega detalhes da oferecemuma carta commais
Cervejaria Way Beer. (41) 3653-8853 - www.waybe cerveja Camila Camila produzida pelo opgoes. Todos ganham comissoeo
ercom.br. NoTubo. (41) 3343-9050 — www.notubo. mestre cervejeiro Alexandre Bazzo segmento cresce 15% ao ano.
com.br. Terra Madre Ristorante. (41) 3335-6070 - www.gazetadopovo.com.br/bomgourmet
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bar do celso

por Luis Celso Jr.

Uma atleta
do chope

ntes da competicao ela estava
afastadadetodos, sentadaem
um canto. “E o meu jeito.
Gosto de ficar concentrada,
prestando atencao”, diz Vivian Aline
Salmeron, 29 anos. Essaéumasituacao
perfeitamente aplicdvel a qualquer
atleta antes de uma decisdo. Mas veio
de outro contexto. Foi o que fez a bar-
tender Vivian, que trabalha no bar
CharlesEdward, em SaoPaulo,antesde
vencer pela segunda vez a final da eta-

pa brasileira do Stella Artois World ;

Draugth Master este ano — uma espé-
cie de campeonato mundial de tirado-
res de chope da marca belga.
Em2008, ela jd havia sido campea
e representou o pais na final em
Leuven, na Bélgica. L4 foi o primeiro
competidor brasileiro a chegar na
finalissima, na época concorrendo
com 12 dos quase 30 participantes
selecionados em todo o mundo.
Esseanorepresentou o Brasilnova-
mente na final mundial, em Buenos
Aires, na Argentina, ficando entre os
10 primeiros colocados. Uma semana
antesdafinal, elasaciou umavontade
e cumpriu uma promessa que havia
feito para caso ganhasse novamentea
etapa nacional: fez uma tatuagem no
pulso com a imagem de um célice da
Stella Artois. “Sempre tive vontade de
fazer, masfaltava coragem. Procurava
algo que tivesse um valor para mim e
sabia que um dia ia chegar”, diz ela.
Ao explicar para o tatuador o motivo
de imprimir na pele uma marca de
cerveja, explicou sua historia e disse
que tinha essa importancia especial.
Para vencer, Vivian se comporta
como uma atleta: treinando — algo

Divulgagdo

que pode ser bastante agradavel, ja
que é um pecado jogar o chope fora
—, mantendo-se informada e estabe-
lecendo metas. Ela diz que sempre
visa o campeonato mundial e a opor-
tunidade de ser embaixadora da mar-
ca por um ano, viajando pelo mundo
e ensinando como tirar um bom cho-
pe, paraqueosaboreaexperiénciade
bebé-lo sejam plenos.

Trabalhando como bartenderdes-
de os 21 anos, confessa que ja tentou
fazer duas faculdades na drea de tec-
nologia, mas desistiu. A cerveja hoje
émais significativa. Tanto que pensa
em fazer um curso de producao da
bebida. “Tenho vontade de estudare
me aprofundar mais nessa 4rea”,
conta. Além disso, vai continuar trei-
nando para competir mais vezes.

Ovencedor do Stella Artois World
Draugth Master deste ano foi o india-
no Nanda Nkumar Sethy, 30 anos,
que trabalha no Belgian Beer Café do
Hotel Intercontinental, em Dubali,
nos Emirados Arabes. Mas quem se
importa? J4 temos a nossa campea.

Apostasno

segmento premium

A gigante AB InBev também esta
apostando no segmento de
cervejas premium no Brasil.
Economicamente, o conceito é
aplicado para cervejas que custam
acima de 30% das comuns. As
recentes investidas com as marcas
Stella Artois e Budweiser sao
consequéncias disso. E mais estd
por vir, afirma a gerente de
marketing do segmento na
empresa, Stella Brant, em
entrevista ao Bar do Celso. Ela
também falou sobre a relacao da
AB InBev com as microcervejarias
nacionais, a possibilidade de
importar outras cervejas — como
Belle-Vue e outras da familia
Hoegaarden — e o trabalho em
cima da familia Bohemia.

CONTEUDOEXTRA

&

Leia a integra da entrevista no blog
Bar do Celso no Bom Gourmet.
www.gazetadopovo.com.br/blog/bardocelso
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Felipe Rosa/Gazeta do Povo

Maravilhas portuguesas

Apopulacdo além-mar foi convocada
paraescolherasdelicias querepresentam
aculturagastronémica de Portugal.

Conhecaos seteeleitos

MARINA FABRI

iz Se existe uma eleicdo para a escolha das Sete Maravilhas
do Mundo, por que nao aplicar a mesma ideia quando o
assunto ¢ gastronomia? Foi isso que Portugal resolveu
fazer. O Ministério do Turismo convocou a populacao a
escolher as Sete Maravilhas da Gastronomia Portuguesa e
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PASTELDEBELEM
OpastelzinhodeBelém
feitonoBrasilé,na
verdade,umpastelde
natamuitosemelhante
aooriginal.lssoporque,
comoexplicaochef
MarceloNogueira,do
restaurante Caisda
Ribeira,emCuritiba,a
receitados pastéisde
Belémésecreta—apenas
ospasteleiros que
trabalhamno convento
dacidadeportuguesa
témacessoaelaendosdo
autorizadosadivulga-la.
“Tradicionalmente, 0s
pastéis de Belémdevem
sercomidosainda
quentes, polvilhados com
canelaeagucarempg”,
explicaachefdecozinhae
consultoradoLisboa
Restaurante,Lena
Gomes.Noanopassado,
foramvendidos7,3
milhdes de pasteizinhos
deBelémemPortugal.
Em Curitiba, norestau-
ranteCaisdaRibeira,0
pastelzinho,que éfeito
denata,custaR$14.

avotacao foirealizada entre maio e setembro. Foram qua-
se 900 mil votos e o resultado foi a escolha de uma delicia
representativa de cada regido: alheira de Mirandela (de
Trés-os-Montes e Alto Douro), queijo da Serra da Estrela
(Beira Litoral/Beira Interior), caldo verde (Entre Douro e
Minho), arroz de marisco (Estremadura e Ribatejo), sardi-
nha assada (Lisboa e Settibal), leitdo da Bairrada (Beira
Litoral e Bairrada) e pastel de Belém (Lisboa).

“Os pratos eleitos sdo muito representativos de Portugal
e sdo preparados com os ingredientes préprios de cada loca-
lidade. Infelizmente ndo temos no Brasil todos os ingredien-
tes desses pratos. Talvez até consigamos alguns parecidos,
mas com algumas adaptacoes, eles podem ser feitos e ficam
também deliciosos”, explica Marcelo Nogueira, chef do res-
taurante portugués CaisdaRibeira. Conheca um poucomais
sobre cada uma das maravilhas.
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QUEIJODA SERRADAESTRELA .' N Com a Rossi, a sua mudanca
E feitoa partirde leite de ovelha e é conhecido comoum esta mais perto de acontecer.

queijoDOP (Denominagdo de Origem Protegida),oque
significa que s6 pode ser produzido em suaregido de origem.
“E um queijo curado, com pasta semimole,amanteigada, de
corbrancaouamarelada. E considerado omelhorqueijode
Portugal elevaemmédia 60 dias para curaremcamaras”,
explicaachefLena.Em Curitiba, é possivel encontraro
SerradaEstrela noBon Vivant, no Mercado Municipal
(oquilosaiporR$380).

Viver em um Rossi é um sonho que vock

LEITAODA BAIRRADA T

Deacordo comdados do proprio Ministério do Turismo
portugués, sdo assados aproximadamente 3 mil leitdes
pordianaregidodaBairrada,onde o pratoé tradicional. 4003-0980
Deacordo comochef doCais daRibeira,emCuritiba, 0 _ rossiresidencial.com.br
preparo é semelhante aodo leitdoa pururucabrasileiro. " Siga u Hossd 1o Teritter
Acarneéassadalentamente, temperada combanhade S noridiiee
porco,sal,pimentaealho, eservidacombatatas cozidas
comcasca. Paradegustaroverdadeiro leitdoda
Bairrada, so visitando Portugal.

Divulgagdo




Heni Miléo/Gazeta do Povo

ALHEIRADEMIRANDELA
Sdolinguicas feitascomcarnede
frango ou porcocompdo,alhoe
temperos especiais bemtipicos,
comoocolorau.“Saofeitasdemodo
artesanal pelos produtoresdas
pequenasaldeias.Essassdo
consideradas as mais genuinas”,
explicaochefNogueira. Podeser
consumida tanto puraquantocom
feijdo ou cozidas.EmCuritiba,na
Mercearia do Portugués,aporcdo,
servidacomrepolho e grdo-de-bico,
custaR$25,40.

Henri Miléo/Gazeta do Povo

ARROZDEMARISCO

EmPortugal, marisco é todo frutodomar.Logo, 0arrozde
marisco é feito comum conjunto de varios frutos, como peixes,
améijoas (ummolusco), sapateira (umtipo de caranguejo
grande - prépriodos maresdela) e camardo. “Usamosarroz
parboilizado e molho de tomate”, explica Lena.No Brasil, pode
serfeito, mas é umaadaptacdo pois ndo temos todos os frutos
domarusadosem Portugal. A chef usamexilhdo, camarao,
lula, polvo e peixe empanado.
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CALDOVERDE
EorigindriodaregidodoMinho,

mas foiadotadoportodoopais. . ionou
“Ocaldoverdeé, talvez,amais O Ba'la roti SE‘EC! ;
famosadassopasportuguesas.No 'I h ores O p QU es
nortedopaisécomumservi-locom as'm e
rodelasdechourico”,dizachefLena, i ra decor ar su a
dorestauranteLisboa.Segundoo ) p a

chefMarceloNogueira,dorestau-
ranteCaisdaRibeira,ocaldoverdeé
preparadocombatatadescascada,
alhoecebolacozidosemdagua.
“Depoisdisso,osingredientessdao
batidos noliquidificadoreretornam
apanela.Emseguida,adicionamosa
calabresaeacouvecortada
finamente” explicaele.Em

Curitib. " teportUELE Cordao Decorativo 1 2
uritioa, norestaurante portugues yx 3 R 7
opratosaiporRS 2. Led 10 Anjinhos Taschibra R$ r70 pg

casa n

oste Natal.

Felipe Rosa/Gazeta do Povo

SARDINHA ASSADA

Normalmente éassadanagrelha,com
sal,emfogobrando. Areceita podeser
reproduzida aquino Brasil, mas o sabor
dasardinhaportuguesaémaisacentuado,
jaque o peixe émais gordo. “E um prato
simples, mas muito tradicional — pode
serfeitotambémnabrasa, sempre
regadacomazeitedeoliva”,dizo chef
Lena.Paraprovarasardinhaassadaa
portuguesa, sé visitando o pais.
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SERVICO

Restaurante Cais da Ribeira. 2.° andar do Pestana Curitiba
Hotel (R. Comendador Araujo, 499, Batel). Reservas: (41)
3017-9900. Lisboa Gastronomia. Rua Brigadeiro Franco,
3.519, Reboucas - (041) 3078-7117. Mercearia do Portugués.
Rua Chile, 2.041, Reboucas - (41) 3332-1267. Bon Vivant. Box
56/57, Mercado Municipal - (41) 3013-7753.

COMPRE FACIL | 3027 9000 | www.balaroti.com.br




Vocéjasentiuoumami?
Provavelmentesim,ainda
qguetenharespondidonao.
Conhecaeaprendaausar
estegostobdsicoquefazparte
dasuarotina, muitasvezes,

semsernotado

SAOPAULO
CArioSCOELHO
iz Seoazedo marca o limdo e o amar-
€0 0 jilé, ndo hd como negar que o
queijo parmesdo € totalmente uma-
mi! O nome soou estranho? Entao
uma surpresa: é bem provdvel que
vocé mastigue uma boa quantidade
desta palavrinha em sua dieta didria,
camuflada em meio ao tomate, ao
feijdo, a batata ou a carne... Explica-
se: 0 umami é considerado o quinto
gosto bdsico captado pelo ser huma-
no — um além dos mais que familia-
res doce, salgado, azedo e amargo.
Apesardenaoserum conceitonovo
— oumamijd era pesquisadono Japao
noiniciodoséculo20 —, somente ago-
ra comeca a deixar de ser um estranho
para os ocidentais nao-cientistas. No
Brasil, ha até um comité de profissio-
nais que estudam o gosto e sugerem
aplicacoes. Durante o congresso Mesa
Tendéncias, realizado em Sao Paulono
final de outubro, o Comité Umami do
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Brasil lotou a sala de apresentacoes e
arrancou olhares curiosos até mesmo
de chefs de cozinha e gastrénomos.

Aindanaohd poraqui,noentanto,
uma traducdo para o nome, que é de
origem japonesa e significa “saboro-
so”. E da para entender porque foi
batizado assim: o umami é quase um
retrogosto, persiste na boca por até
dez minutos ap6s o consumo do ali-
mento, causa a salivacdo e uma exce-
lente sensacao de satisfacdo.

Apesar de ser dificil defini-lo até
mesmo para os especialistas, senti-lo
éfacil. A professora de bromatologia
(dreaque estuda os alimentos) Hellen
Maluly, participante do comité, suge-
re uma degustacao: coloque um
pedaco de tomate (de qualquer espé-
cie) na boca e mastigue muito lenta-
mente. “Apds o sabor dcido, vem um
dulcor e, finalmente, um gosto que
persiste na boca e que para os leigos
é dificil dizer o que é. Este é justa-
mente o umami”, diz a profissional.

A degustacdo pode ser feita, é claro,
com qualquer outro alimento rico em
umami, principalmente com o queijo
parmesao. Segundo Hellen, entendero
gosto é mais do que uma questao de
conceito. Ele pode ser uma arma para
criar pratos mais ricos em sabor. “Saber
que elementos tém mais umami e
quais tém menos permite alcancar
novosresultados paraos pratos. Sevocé
quiser que um prato tenha um sabor
que persista no paladar ao fim da refei-
¢do, basta adicionar o ingrediente cer-
to, carregado de umami”, diz. “Basta
pensar nele como pensamos no doce
ou salgado, por exemplo.”

Conhecaosingredientes
campedesemumami. Asubstan-
ciaémedidaemmiligramaseo
valorcorrespondeaumaporcdo
del00gramasdoalimento:

Queijoparmesao 1,2milmg
Lula 146mg
Tomate 140mg
Peixe 140mg
Cogumelo 140mg
Ostras 137mg
Milho 130mg
Batata 102mg
Soja 66mg
Batata-doce 60mg
Frango 44mg
Mariscos 41mg
Carnesuina 40mg
Carnebovina 33mg
Cenoura 33mg

*Fonte: Comité Umamido Brasil

Eseoumamiéumagrandesurpresa
paravocé, prepare-se! Cientistas ja tém
investidoem pesquisasdemaisumgos-
to basico, chamado provisoriamente
de kokumi. “Acredita-se que esteja liga-
doacomidasricasem 6leos e gorduras,
como bife de kobe, alho e espécies de
atum”, explica a cientista. [&

* Ojornalistaviajouaconvitedaorganizacéo

daSemanaMesa SaoPaulo.
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Ajuda ao Japdo

iz Brasileiros que estdo no Japao, como a empresdaria de
Curitiba, Soraya Ribas (a esq.), e a conceituada chef Mari Y -
Hirata, de SdoPaulo, estao envolvidas em acoes soliddriasem :
prol dos 6rfaos da cidade de Soma, devastada pelo terremoto /.
etsunamiqueatingiu o Japao. Aideiacomegou comaulasde 3 *
gastronomia que adquiriram um propésito depois do desas- ‘

tre. O grupo formado por estrangeiros residentes no pais do
( Violetera )
l il

japonesas. O premiado sushiman Jun Sakamoto ministrou
aula e também doou o caché para o projeto. Informacoes:
http:/japaosolidario.blogspot.com

Sol Nascente criou o “Pao Solidario” e passou a produzir e
vender paes, cuja renda é revertida para ajudar as criancas
P 19
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“A Australia é o quarto
exportador de vinhos no

mundo. Vemos também ! F -
no Brasil um potencial enorme C i-'liﬂfflarrrﬂ-\?\] Violeter 9 rf'r"iofemteré')
de expansao, principalmente i L e Y i D 28
porque ja existe uma cultura d)ﬂ v : ‘-ﬂ + ‘-ﬂ“‘
< de vinhos e o mercado local | - 3 ) | % 2 e
S esta cada vez mais sofisticado.” ! Uva Passa Nozes b'-'
E Sec. Escura = !ﬂ
§ Martin Strachan, CEO da Heartland i - = .ﬁ
2 Wines (produtora do famoso Director’s - i = 3 ’ =5
g Cut Shiraz2007-R$ 147), durante L -
I~ degustacdo naloja e barGranduCru,
=) em Curitiba, no fim de outubro.
>
Alt J[ , Final de ano tem sabor de comemoracdo & sua festa s6 estd
d gaS ronomia completa com produtos La Violetera. 530 mais de 80 anos

=2 O evento McGourmet, realizado em Curitiba neste més, de tradicdo, conguistando paladares refinados e elevados
surpreendeu adultos e criancas. Com a assinatura da chef padroes de qualidade.

Maria Luiza Ctenas, o McDonald’s apresentou a convidados

ummenudegustacdodaaltagastronomia comingredientes deliclosas novidades no blog £ no Twitter da
dosrestaurantes darede. Entre ositens do coquetel, estavam La Violetera

croquetes de Big Mac com ketchup de maca e ceviche de !

McFish com sorvete de molho de Big Mac. No jantar, pratos Pl Violetera
como barreado de Big Tasty servido com farofa de pao de Big
Mac. Confira texto no site www.gazetadopovo.com.br/
bomgourmet com a visdo de Lorena, de 12 anos, que comeu
os pratos do McDonald s nesta inusitada versao.

BLOg www Livioleteracom brblog

Violetera

Desde 1928

W O EIETACDM ),



Fotos: Henry Molleo/Gazeta do Povo
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Oual € 0 seu estilo? :

Muitomaisqueogarfoeuma
faca, ostalheresajudama
comporamesaeafinalizara
decoracdodas ceiasdeano-
novo e Natal. Escolhaoque

mais combinacomasuafesta

| GHSONGARRETT]R.
::Aco inox, prata e cabos com resina
de alta resisténcia que lembram
pérola ou marfim sdo alguns mate-
riais de talheres que podem dar o
toque final na mesa das ceias de
Natal e ano-novo. A arquiteta Ana
| Terra Graf ensina como combinar as
pecas com a decoracdo da mesa de
acordo com cada estilo.

Para uma mesa natalina tradicio-
nal é permitida a utilizacao de talhe-
res com detalhes de cores tipicas da
ocasido. “Vermelho e verde
combinam com bordados,
enfeites artesanais, crochés
e tricos, loucas e copos cle-

| an, sem muita informa-
| ¢d0”, destaca.

Se a ideia é entrar no
ano-novo seguindo o ritual
para ter mais dinheiro no bol-
so, a decoracdo dourada traz
elegancia e sofisticacdo. “Combina
com tons neutros, como fendi, bege
oucinza,loucasbrancas, cristais com
frisoem dourado. Talheres com deta-
lhes em pérolas ou marfim dao o
toque delicado a producao.”

Caso as festas tenham muitas
criancas, a arquiteta orienta que os
tonsdadecoracaoda mesa podem ter
as cores do universo infantil: pink,
azul, verde claro e lilds. Neste caso, os
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Conjuntobolonha
UnoeUnicopara
massascom18
. 4 pecas (faca, garfo
ecolherdemesa)
emacoinox.
Serveseispessoas.
RS 400naHouseln.
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Talheresparaservir % /
(colherdearroz, faca
parapdo,espatula,
entreoutros) do
faqueiroLaTroussecom
130 pecasemprata. ) »
Servel2pessoas. Prego: - & i b
R$5.488 naMantuanni. \ M \\‘
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Faqueirocom96
pecas (garfo, faca,
colherdemesae
sobremesa, colher
dechaedecafé)
emacoinoxInfinity,
servel2pessoas.
Preco:R$2.587
naMantuanni.

Talheres Ariannalvory
Bugatti24 pecas
(garfo,faca, colherde
mesaecolherdechd)
deacoinoxcomcabo
emresinadealta
resisténcia.Serveseis
pessoas.R$1.434na
Mantuanni.

.

& CONTEUDO EXTRA

Saiba quais séo os cuidados

necessérios para limpar os
faqueiros e ndo danificar as pecas.
www.gazetadopovo.com.br/bomgourmet

e

talheres de inox, com formato
moderno, sdo as melhores opcoes
para compor a decoracdo ludica.

Outra opcao é o ar vintage, que
possui elementos do passado e com-
bina com enfeites antigos. Os faquei-
ros de prata sdo a melhor opcao.
Alémdisso, loucas em prata e cristais
de familia ajudam a compor o ‘look’
da mesa, ideal para o ano-novo.

Hda ainda aqueles que buscam um
ar mais rustico. Neste caso, a decora-
¢ao natural é a melhor opcdo.
“Talheres com detalhesresinados em
cores neutras, marrom, caramelo e
areia. Pecas em fibras naturais,
madeira, arranjos verdes, toalhas de
linho e loucas rasticas combinam
bem”, diz Ana.

Faqueiros completos

Em geral, os faqueiros se dividem em
101 e 130 pecas, sendo o maior com os
talheres para servir peixe. Os dois
modelos sdo para até 12 pessoas e tém
o faqueiro de servir, composto por
colher de arroz, colheres para pegar
salada, faca de pao, entre outras. Ha
versoes menores, com 24 ou 18 pecas
para utilizacdes especificas, como
churrascooumassas. Tanto osdeinox
quanto os de prata tém durabilidade
similar — praticamente uma vida
inteira —,entdooquevalenahorada
escolha é quanto cada pessoa estd dis-
posta a desembolsar.

SERVICO

Mantuanni. Alameda Dr. Carlos de Carvalho, 1.941,
Bigorrilho — (41) 3242-6350. House In. Rua Gongalves
Dias, 101, Batel - (41) 3053-1065.

Hospedagen
ol Bebdas

CELEBRE A MAGIA DAS FESTAS
NO BOURBON CURITIBAL

ACOTE NATAL de 221211 2251921

LSOO = 15% de ranas

o ek de b . cafe da manhi. caa

eluzss & emac

CEIA DE NATAL

15,00 = 10% raxa de servigo por pessoa.

sl Moel, musca aovwes, bebsdas melusas e
AR T
PACOTE DE REVEILLON de231/12:1 202012
R5%54 ) + 15% de tama
1 café da manhd, cea com bebidas inclusas
P 20 WD CEDCIEAMERTD
CEIA E BAILE DE REVEILLON
R5350,00 = 10% raxa de servico por peszoa
Bale com Banda Palco, bebsdas nclusas e estacionamento
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notas baquicas

por Guilherme Rodrigues
guilhermer@gazetadopovo.com.br

Temporada de festas

im de ano € estacao de festas.

Natal e reveillon sao as duas

celebracdes maiores e que

também fecham o ciclo, segui-
dodasrelaxantes férias de verdo. Mas
até 1a, os meses de novembro e de
dezembrosao pontilhados por happy
hours, comemoracoes, coquetéis,
almocos e jantares de congracamen-
to. Sempre me fazem a pergunta:
qual o melhor vinho para festas? A
resposta € facil: Champagne. Mas o
reidos espumantes ndo custa barato,
especialmente no Brasil. Entdo, os
bons espumantes das mais variadas
procedéncias, inclusive os brasilei-
ros, fazem a festa. Para mim, o espu-
mante deve ser fino, ou seja, mostrar
vivacidade e frescor, sem pesar. Deve
ser uma bebida estimulante, alegre,
cordial, de presenca e que desca feito
seda. Sem excessos de perfumes,
xaropes ou sensacoes grudentas.
Gostodeles servidos frescos. Porvolta
de 9 graus C. Muito fTios, passam a
sensacdo de dureza e acidez. Mais
quentes, perdem o equilibrio e mos-

CHAMPAGNEDEUTZBRUT CLASSIC
MaisonDeutz—-Champagne—Franca
[Nota 91] Deutz éumadasmaisfamosas e
badaladas marcas de Champagne.Oestiloda
casa,bemvisivel nestebrut, é voltadoao
frescorejovialidade. O vinho tem6tima
intensidade e equilibrio, exibindo um carater
cristalino e de limpidezinvulgares. Seco,mas
comboafrutaebase, que lembramacgas, peras
ealgosuave abrioches, mineralidade, citricose
frutas cristalizadas. Nao cansa os sentidos, &
muito estimulante edistinto.

SERVICO
Porto a Porto/Salutare, R$ 178 - (41) 3363-3821.
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tram um aspecto mais grosseiro e
sem jovialidade.

Outra coisa importante que pro-
curo valorizar é o ambiente da festa.
Salvo quando uma ou outra grande
garrafa for atracdo principal, no
geral entendo que os vinhos servidos
nas celebracoes nao devemroubaras
atencoes. Além dos espumantes, os
tintos e brancos a meio corpo, joviais
einteressantes, fazemsucesso garan-
tido. Estimulam as pessoas, mas nao
exigem atenc¢do maior, deixando
livres os sentidos para as conversas e
odesfrute doambiente. Bem escolhi-
dos, de boa origem, podem também
ser mais um bom assunto. Mas,
sobretudo atuam com charme e dis-
cricdo. Se a pessoa presta a atencao
novinho, percebe alinuances e sabo-
res agradaveis e distintos. Se nado
presta atencao, simplesmente sente-
se bem ao degustarabebida. O vinho
ndo pode ser um castigo, como esses
chatos de festa que algumas vezes
ancoram do nosso lado. Até porque
dos chatos nos livramos depressa,

tornode15al6grausC.

SERVICO

Casa da Franga, R$ 6790 — (41) 3224-2944.

masovinhomarca presenca durante
toda a celebracdo.

O Natal é uma ocasido diferente
das outras. Mais intimo, familiar,
mesa farta e muito diversificada.
Para mim, ao lado dos demais
vinhos, no Natal é obrigatério um
bom vinho fortificado ou de sobre-
mesa, pelo menos para o fim da cele-
bracdo. Os bons exemplos, dentre
eles avulta o Vinho do Porto. Sdo
redondos, ricos, cremosos e revigo-
rantes, como que arredondam e tra-
zem harmonia aos variados sabores
dos petiscos natalinos e combinam
como nenhuma outra bebida com o
espirito natalino. H4 uma gama
enorme, além do Porto: Sauternes,
Tokay, Vin Santo, Madeira, Alemaes
de colheita tardia, Moscatéis de
Setdbal, Muscat de Beaumes de
Venise e assim por diante.

Aimaginacaoeobomgosto fazem
aescolha. Desejo aosleitores grandes
celebragoes neste final de ano e que
ovinho lhes traga ainda mais prazer
de viver.

PORTOFONSECA’STAWNY
Fonseca’s—Porto—Portugal

[Nota 89] Ostawnies, ou aloirados, sdovinhos doPorto
gueestagiarammuitos anos nasadegasdo produtore
foramengarrafados como caraterdamaturidade.
Cremosos, aveludados e complexos, exibemnotasa frutas
secas, frutasem confeito,améndoas e especiarias.Ha 0s
10,20,30e40anos,de grandedistingdo e complexidade.
Masumtawny deentradade gama, comoeste Fonseca’s,
produzido commaestria poruma das mais famosas casas,
custabemmenosedaumgrande prazer. Servir fresco,em
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Chardonnay as cegas

:: Chardonnay é a uva vinifera bran-
ca mais nobre e difundida no plane-
ta. Original da Borgonha, faz os
maiores vinhos brancos secos, de pre-
cos estratosféricos, como o
Montracheteo Corton-Charlemagne.
Conquistou o Novo Mundo, onderei-
na como casta branca de referéncia:
Califérnia, Australia, Nova Zelandia,
Chile e Argentina.

No Chile, é um grande e constan-
te sucesso. Vai muito bem em quase
todas as regioes vinicolas daquele
pais. Especialmente bem sucedida
nos terroirs mais frescos, como os
vales de Casablanca, San Antonio e
Leyda, préximos as aguas geladas
do oceano Pacifico Sul.

Felizmente foi-se embora o tempo
dos Chardonnays pesados, meladoes,
excessivamente amadeirados e tropi-
cais, butterscotch, tdo amados e difun-
didos pelos criticos americanos nos
anosde 1990. Aviniculturachilenasou-
be rapidamente mudar de rumo e vol-
tar-se, no que tange aos Chardonnays,
parao frescor e limpidez.

Provamos as cegas 19 Chardonnays
chilenos até R$ 80. Causaram 6tima
impressdo. Vinhos limpidos, untuosos,
cheios e de bom corpo e madeira usada
com parcimonia. Sao brancos secos
muito recomendados. Apresentamos
aos leitores os seis campeoes da prova.
Devem ser degustados a temperatura
porvoltade10a11grausC.Saoosbran-
cos mais universais com a comida.
Ideais com frutos domar, especialmen-
te crustceos; casam ainda perfeita-
mentecomembutidos, coquetéis, legu-
mes e verduras, queijos, carne de porco
e mesmo aves, desde que sem molho
pesado. A prova foi no restaurante
Bistrd do Victor, com o servico perfeito
da sommeliere Michele. Depois da pro-
va,achefEvadosSantosserviualgumas
de suas grandes criacoes.

CONOSUR20BARRELS
CHARDONNAY 2007.
ViiaCono Sur—Valle
Casablanca-Chile
[Nota91] UmChardonnayde
classe,revelandoumadeliciosa
texturaamanteigada,com
frutadoamacas maduras, avelds,
soushoiseumtoquesutilde
baunilha.Mostraumbonito
equilibrioe frescor,longoe e
persistente, grandeclasse. e
Manteve-sebastantetempoem | i
copo,semperderatributos.Um
achadonessa faixade pregos.

SERVICO
Adega Brasil, R$ 74,90 — (41) 3264-4232.

MONTESCLASSIC
RERSERVE
CHARDONNAY 2010.
VifiaMontes—Valle
Curicd—Chile

[Nota 89] Ovinhotemuma
texturasedosaeviva,que
estimula ossentidos. Crocante,
comnotascitricasalima-da-
Pérsia, mineral e tdnico.Frutadoa
macdsverdes,umChardonnay
menosamanteigado, maiscitrico
emineral,comaétimoequilibrio,
frescor,boapega e permanéncia.

MONTES

Wiy

SERVICO
Mistral/In Vino Veritas, R$ 45 — (41) 3338-7519.

CEFIRORESERVA CHARDONNAY
2009
VifnaCasablanca-Valle
Casablanca-Chile

[Nota 89] Surpreendente
qualidadeaesteprego.Bem
acabadoeequilibrado,ovinho
tembomcorpo,comumabase
ricaamacas maduras. Cheio,
vivaz, comnotas minerais suaves
eumleveedeliciosofumé.Boa
untuosidade e apelogeral.

SERVICO

Porto a Porto/Adega Municipal — (41) 3039-
1984/Adega Sul - (41) 3243-0007/Bom
Vivant - (41) 3013-7753 - R$ 38.

CHOCALANMALVILLA i
CHARDONNAY 2008 -
ViiaChocalan—ValeSan
Antonio-Chile

[Nota89] Asnuances frutadas
amacaecitricos aparecembem
integradas, dandoaovinhoum
bom amanteigado eao mesmo
tempoumyvivaz crocantecitrico.
Notas minerais, bomfinal de
prova, mais Seco um pouco.

SERVICO
Magnum/VINO!, R$ 80 - (41) 3029-9988.

MIGUELTORRES CORDILLERA
RESERVAPRIVADA 2009
Miguel Torres Chile—Vallede
Limari-Chile
[Nota88]Mostraumcaratermais
delicado, porémdeboaintensidadee
equilibrio.Saboresearomasque
lembrammacas elima-da-Pérsia,algo
deperas, enfeitadosporelegantes
notas florais.Umabasesuavemente
mineral,umvinhomaissutil,deboa
persisténciaepresenca. Orétuloindica
12%de Viognier,masovinhocommais
de85%deumacastaéconsiderado
comotal,nocasoChardonnay.

SERVICO
Adega Viana, R$ 53,50 - (41) 3016-0141.

ESCUDOROJOCHARDONNAY
2009

BARONPHILIPPE
Rothschild—Maipo-Chile
[Nota88] Agarrafaescuracom
formatobordalesnéoparecede
Chardonnay. Contudo,jano
primeirocheirorevela-seum
perfeito Chardonnay, untuoso,
cheio,comnotasbemcolocadasa
caramelo,sobreumfrutadoa
magasmaduraseumtoquede
baunilha.Baserica,combelofinal.

SERVICO
Adega Viana, R$ 59,50 - (41) 3016-0141.
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Jm sexagenario
Ssuperdisputado

AChurrascariaErvinestanocenarioda
gastronomia ha 64 anos. Nos fins de semana,
guemquiser se deliciarcomo cardapio,

temdeestardispostoaenfrentarfila

Rosy DE SA CARDOSO

ssAtualmente é quase impossivel saber o nimero exatode
churrascarias em Curitiba, tamanho foi o crescimento
deste tipo de estabelecimento nos tiltimos anos. H4 poucas
décadas (talvez meio século) era diferente, elas podiam ser
contadas com os dedos das maos. Algumas das que vieram
do passado continuam “bombando” no presente, permi-
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tindo que para elas auguremos um futuro promissor.
Exemplo emblematico é a Churrascaria Ervin, cuja histé-
ria no cendrio gastronémico curitibano comegou em 1947
— quando o descendente de alemaes Ervin Ofner, litégrafo
desenhista, resolveu dar uma virada em sua vida e abrir um
baresorveteria. Segundodadosdositeoficial dachurrascaria,
para instalar o estabelecimento, o jovem Ervin alugou uma
casa na antiga Estrada do Assungui (hoje Rua Mateus Leme),
“poronde passava o povo curitibanoa cavalo”. Ali foi o segun-
do ou terceiro local da cidade a fazer sorvete. Ap6s trés anos,
comoonegdcioiabem,comprouumterrenodooutroladoda
rua. Porele pagou 80 mil cruzeiros (equivalentea 80 contosde
réis, ja que, a época, nossa moeda estava mudando de nome),
financiados em 10 anos. E nele, incentivado por amigos que
se tornaram fregueses, deu seus primeiros passos a frente de
um pequeno restaurante que, a hora do almoco servia uma
refeicdo comercial (um PF) e frango com risoto no jantar.




E

Fotos: Felipe Rosa/Gazeta do Povo

Dadireitaparaa Contandocomainestimavel colabo-
esquerda: fundador racdo de Adelaide, sua esposa, os dois
ErvinOfnercoma trabalharam pelo mesmo desejo de
filhaVilma; crescer, dandosempre omelhoratendi-
ambientecom mento a clientela, até chegarem a hoje
capacidadepara tradicional e respeitada churrascaria.

120 pessoas; Ervin faleceu ha duas décadas, e a
Rafael,netodo casa, agora “comandada” por seus
Ervineumdos netos Guilherme e Rafael (filhos de

administradores. Vilma Ofner Boddy), ¢ muito prestigia-

da, por continuar atendendo bem.

Sempre com a casa cheia, abre de terca

a domingo, inclusive feriados — a tini-

ca excecdo é a Sexta-feira Santa. .

O ambiente simples, mas acolhe- J et '_j IS

Alcatra (R$69), dor, comporta 120 pessoas, que aos |

umdospratos domingos nao seincomodam em ficar

mais pedidos. em fila de espera. Espera que pode ser

agraddvel, por conta de batidinhas

caseiras, acompanhadas de pepino

azedo ou linguica assada. O sucesso do

local é tanto que a alcatra foi a vence-

dora do Prémio Bom Gourmet, na
categoria Sabor Popularem 2010.

Os pratos mais solicitados para
almoco sdo as vdrias opgoes de carnes
nobres, servidas com farofa, polenta
frita, saladas de tomate e feijao cavalo.
E a famosa maionese de batatas, que
muitos afirmam ser a melhor do mun-
do. Para completar a refeicao, junte-se
um paozinho aquecido na brasa.

As carnes mais pedidas sao filé
(R$ 48,70); contrafilé (R$ 22); alcatra
(R$ 69) e picanha (R$ 70). O “grand \
finale” pode ser, como sobremesa, o
delicioso pudim de leite ou uma fatia
da torta alema (ambos a R$ 5,70). [@
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SERVICO . y
Churrascaria Ervin. Rua Mateus Leme, 2.746, Centro ’M DEI UARIA Tm F

Civico — (41) 3252-5347. Tem estacionamento proprio.

N&o abre as segundas-feiras. Cobra 10% de taxa de v Lm

- " ’ servico. Aceita os principais cartdes de crédito. Fws lppes asm BF www, tha
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Ja esta na hora de conhecer!
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novo MADERO RELOGIO DAS FLORES

Rua Kellers, 63 (Praca Garibaldi)

7 MADERO

Burger & Grill



