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Paella @ novidade no menu do Atlantico

Restaurante especializado em frutos do mar, do Casa Grande Hotel Resort & Spa, prepara a receita classica

DAREDACAO

Comandado pelo chef -executi-
vo Jessé César, o Restaurante
Atlantico Frutos doMar, do Ca-
sa Grande Hotel Resort & Spa,
em Guaruja, esta com dois no-
vos pratos no menu datempora-
da deinverno: a paella marine-
raeapaellavalenciana.

O chefexplicaque asreceitas
seguem a tradi¢io e sao prepa-
radas com ingredientes tipicos
espanhdis, como o arroz-bom-
ba, que é menor, arredondado
erico em amido. “Ele confere a
cremosidade ideal”. Agafrao e
paprica espanhdis também
saoitens utilizados nos pratos.

“Na receita da paella valen-
ciana, colocamos, além de pei-
xes e frutos do mar, coelho,
frango e chorizo, comona origi-
nal. O arroz tem que ficar Gmi-
do e absorver o sabor do caldo,
que é preparado previamente”.

A receita de paella é prove-
niente da regido de Valencia,
na Espanha, e era, original-
mente, preparada por campo-
neses que agregavam arroz a
legumes frescos, além de car-

nes como frango e coelho. Com
o passar do tempo, o prato mi-
grou para diversas regides da
Espanha e outros ingredientes
foram incluidos ao seu prepa-
ro, como frutos do mar. “Para
garantir a qualidade da paella,
¢é imprescindivel que todos os
ingredientes sejam frescos e de
qualidade”, diz o chef.

Oprato destaca-se porser ser-
vido em uma panela propria—a
paellera-debocal largo e fundo
raso, geralmente feita em aco,
que concentra o caloremtodaa
sua superficie, proporcionando
um cozimento uniforme.

Os pratos servem de duas a
quatro pessoas. A Paella Mari-
nera sai por R$ 160,00 para
duas pessoas e R$ 250,00 para
quatro. A paella valenciana,
cuja receita damos abaixo, sai
por R$ 150,00, para duas pes-
soase R$ 230,00 para quatro.

SERVICO: RESTAURANTE ATLANTICO FRUTOS
DO MAR, CASA GRANDE HOTEL RESORT & SPA
AVENIDA MIGUEL STEFANO, 1.001, ENSEADA,
GUARUJA.

FUNCIONAMENTO: DIARIAMENTE,

NO ALMOCO E NO JANTAR.
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0 chef Jessé César usa ingredientes espanhois, como o arroz-homba, o acafrdo e a paprica no preparo

1" Wine Day Qualimpor em Santos

Santé! A importadora Qualim-
por fundada no Brasil em 1995
por Joao Roquette, CEO da
Quinta do Crasto, vinicola fa-
miliar do Douro, em Portugal,
vem permeando um trabalho
focado na construcio de suas
marcas no mercado brasileiro.

Sou fa de seus vinhos e azei-
tes de alta qualidade, e Santos
teve o privilégio de conhecer e
degustar seus produtos. Com
apoio de Jodo Palhinha geren-
te de vendas no Brasil e Luiz
Gustavo Almeida, representan-
te da marca, o Laticinios Mar-
celo acolheu o Wine Day 2015
daimportadora.

Os endfilos provaram os Ca-
vas Freixenet, os azeites e vi-
nhos da alentejana Herdade
do Esporao, e os durienses
Quinta dos Murgas e Quinta
do Crasto, além do aclamado
vinho do Porto Taylor’s. A espa-
nhola Freixenet apresentou os
cavas Cordon Negro, Carta Ne-
vada e Cordon Rosado, ainda o

XB, um espumante brut, elabo-
rado na Vinicola Miolo, no Vale
dosVinhedos, RS, sob asupervi-
sao da Freixenet, na pessoa do
endlogo espanhol José Mon-
tilla. Destaque também para o
Freixenet Elyssia Grand Cuvée
eo Elyssia Pinot Noir, eainda os
rétulos da Bodega Segura Viu-
das Brut, Rosado e o Reserva
Heredad, maravilhosos, alias,
servidos com elegancia pelo se-
nhor Anderson Granieri.

A Herdade do Espordo, do
Alentejo, brilhou com o ja
conhecido Monte Velho na
safra 2013, o Private Selec-
tion Branco 2013, para mim
um dos mais elegantes da
mostra, os monocastas Verde-
lho, Petit Verdot, Touriga Na-
cional, Alicante Bouschet e
Syrah, dentre os muitos que
fazem a Herdade ser conheci-
damundialmente.

Do Douro, o Quinta dos
Murcas Reserva 2010 mostrou-
se poderoso. O Assobio branco,

impacto®
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>>Dia 6/7,as 20h. Van Gogh
Pizzaria promovesua

32 Megadegustacdo de vinhos
portugueses e italianos para
clientes pré-cadastrados.
Tel.:3205-3636.

>>Dia7/7,as 20h. Importadora
Orion promove feirade vinhos

no Laticinios Marcelo. Mais
de50vinhos ea presenca dos
produtores. R$ 70,00 revertidos
emvinhos. Tel.:3234-1861.

>>Dia7/7, as 19h30. Paulo
Hoepers, beer sommelier, conduz
degustacdo Cervejaria Corujana
Adega Santista. R$ 75,00
revertidos. Tel.: 99764 0817

rosé e tinto que acompanham
entradas e até pratos princi-
pais para quem prefere vinhos
descomplicados, estavam a dis-
posico dos convidados. Tam-
bém do Douro a Quinta do
Crasto, irrepreensivel, teve ho-
lofotes sobre o Roquete Cazes
2012 e 0 Quinta do Crasto Re-
serva 2012. Além do Touriga
Nacional 2009 e o Tinta Roriz
2010 provei também o Crasto
Branco 2013, fresco e mineral.
Os Portos do Crasto e dos
Murcas revelaram vinhas anti-
gas personais, muito bons! E a
Taylor’s nos brindou com seus
Portos Tawnys 10, 20, 30 e 40.
Atéaproximataca!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

PaellaValenciana

Ingredientes: 2 camardes grandes com cabeca; 150g de camardes grandes limpos cortados
em cubos; 300g de cavaquinha em cubos; 50g de lulas em rodelas; 100g de polvo cozido em
cubos; 4 mexilhdes na casca; 50g de paio em rodelas; 50g de peito de frango em cubos; 50g de
pintado em cubos; 50g de chourico em rodelas; 50g de carne de coelho em cubos;
150gou1xicara (cha) de arroz tipo bomba (espanhol); 1 colher (sopa) de alho picado; 50g de
ervilhas; 150g de pimentdes variados picados (verde, amarelo e vermelho); 2 xicaras (cha) de
caldo de camardo; 1g de acafrdo espanhol em po; paprica, sal e pimenta-do-reino a gosto;
azeite extravirgem o quanto baste.

Preparo: esquente a paelleira com azeite e colocar os mexilhdes. Tampe e deixe abrir (cinco
minutos). Retire e reserve-os. Tempere os dois camardes com cabeca e coloque na paelleira.
Deixe cozinhar dos dois lados e reserve. Coloque o alho e refogue. Junte os pimentdes
picados. Junte os camaroes, cavaquinhas, lulas, polvo, frango, coelho e o frango e colocar na
paelleiracom o chorizo e o paio. Deixe dourar. Junte o arroz. Coloque metade do caldo de
camarao, o acafrdo e a paprica. Tampe com papel aluminio e deixe cozinhar por 10 minutos.
Coloque mais umaxicara de caldo, junte as ervilhas, cubra e cozinhe mais oito minutos.
Finalize decorando com os camardes e mexilhdes reservados e tomatinhos-cereja.

CLAUDIA G. OLIVEIRA, SOMMELIERE

VINhos raros
estao em
leilao de
Sao Paulo

DAREDACAQ

Reverenciado por endlogos e
endfilos de todo o mundo, o vi-
nho francés Romanée-Conti ja
bateurecordesdeprecosdeven-
da em leiloes por todo o mun-
do. No ano passado, em Hong
Kong, um lote com 114 garrafas
foi vendido por US$ 1,62 mi-
Ih3o. A colegio abrangia o pe-
riodode19922a2010.

Agora, dois exemplares da
safra de 1990, considerada
Premium, vao aleildo no Bra-
sil. Elas estao sendo vendidas
pela Dédalo LeilGes por meio
do site da Superbid (www.su-
perbid.net).

“Nosso lance inicial esta
entre 30% e 40% abaixo do
valor de uma garrafa desta
safra”, garante o diretor
da Dedalo Leildes, Pedro
de Aguiar. Ele estd em
R$49.500.

O leilao abrange, no total,
310 lotes, também com ou-
tros vinhos, oriundos de pai-
ses como Argentina, Austra-
lia, Austria, Chile, Espanha,
Estados Unidos, Franca, Ita-
lia, Nova Zelandia, Portugal e
Uruguai. Algumas das garra-
fas, que valem entre R$ 400 e
R$ 500, entram no leildo a
lance livre. Entre eles estao
exemplares de vinicolas co-
mo Don Melchor (Chile), Bru-
nelo do Montalcino Banfi
(Italia) eum Warre’s de 1977.

Osinteressados podem visi-
tar as garrafas em exposicio
publica que acontece até 7 de
julho, das 11h as 19h, na sede
da Dedalo Leiloes (Rua Oscar
Freire, 246, Jardim Paulista,
S&o Paulo). Os lances podem
ser feitos pela Internet.

CavaSegura Viudas Reserva
Heredad, Penedes, Es

Uva: Macabeo T
e Parellada Eﬁ
(30 meses =
surliesem

contato comos

sedimentos).
Cor:amarelo
palha
brilhante,
perlagefinae
intensa.
Nariz:
aromasda
fermentacdo,
leveduras, pdo, mel e frutas
citricas e secas.

Boca: éseco, fresco,12°GL,

agulhas finas, cremoso e longo.

R$198,00

Florde Crasto 2013, Douro, PT
Uva:Tinta
Roriz, Touriga
Francae
Touriga
Nacional.
Cor:violaceo,
média
intensidade.
Nariz: toque
floral e frutas
vermelhas.
Boca: seco,
taninos macios,
14°GL
integrados ao
corpo médio,
longoe
elegante.

F E
CRASTO

R$ 58,00

Esporao Private Selection Bco
2013, Alentejo, PT
Uva:

Semillon,
fermentada
emcarvalho
francés.
Cor:amarelo
palha.

Nariz: frutas
citricas

maduras,

toque

tostado.

Boca: seco,
fresco,

untuoso,

equilibra

14°GL,

potente elongo.

R$ 206,50

CrastoRoquette & Cazes 2012,
Douro, PT
Uva: Touriga
Nacional, Tinta
Rorize Touriga
Franca.
Cor:rubi
intensocom
reflexos
violaceos.
Nariz: frutos
silvestres
frescos, notas
devioletae
especiarias.
Boca: seco, encorpado, taninos

QUETTE 8 CAZE

elegantesintegrados com 14,5°GL,

persistente (18 meses carvalho
francés).

R$ 226,00

TODOS OS VINHOS NO SITE HTTP://WWW.QUALIMPOR.COM.BR

CrastoBranco
2013,
Douro, PT
Uva:
Gouveio,
Viosinhoe
Rabigato.
Cor:
amarelo
verdeal.
Nariz:
bergamota,
floral,
toque
mineral.
Boca:seco,
boaacidez,
com12°GL,
vibrantee
longo.

R$ 85,00

Taylor’s Tawny 10 Anos, PT
Uva:vinhas
velhas (10 anos
em carvalho).
Cor:tijolo
transparente
comreflexo
ambar.

Nariz: frutos
silvestres
maduros, frutas
secas, notas de
chocolate,
caramelo
madeira.

Boca: doce,
acidez presente, figos maduros,
vinho sedoso e persistente.

R$ 215,00
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