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DAREDAÇÃO

Unindo, no mesmo ambiente,
acomida japonesacomatradi-
cional pizza, o Litora 013 reú-
ne,emseucardápio,asespecia-
lidades mais populares na re-
gião. Segundoumdosproprie-
tários, Luiz Henrique Bravo
Alonso, esta foi uma forma de
juntar tudo o que o santista
mais gosta em um só lugar.
“Santos tem um dos maiores
índices de pizzaria do Brasil, e,
por incrível que pareça, de co-
mida japonesa também.Então
pensamos: por que não unir
tudoemumsólocal?”.
Entre os destaques, a pizza

Litora II, de salmão grelhado
comcreamcheeseemolho tarê
(R$44, inteiraeR$34,broto.)
Entreossaboresdepizzaofe-

recidos pela casa, alguns são
diferentes e levam nomes de
cidades e bairros. A Guarujá,
por exemplo, vem com molho
de tomate, muçarela, alho cru,
tomate e parmesão (R$ 35, in-
teiraeR$25,broto).
Outra opção é a Angra dos

Reis, compeito de frango, ca-
labresamoída,cebolaemuça-
rela (R$ 33, inteira e R$ 23,
broto).

ORIENTAL

E a pizzas com influência
oriental como a Maresias I,
que tem cobertura de shimeji
com shoyu, cream cheese e
alhoporó (R$45,00 inteira e
R$35,broto).
O temaki bruleé também

tem se destacado nomenu.O
seu diferencial é ter, no lugar
da alga, uma fatia fina de sal-
mão. O recheio é de salmão
defumado, camarão e cream
cheese, coberto com molho
tarê(R$24,90aunidade).

SERVIÇO: LITORA013
ENDEREÇO:AVENIDADOSBANCÁRIOS, 27,
PONTADAPRAIA
FUNCIONAMENTO:ABERTOTODOSOSDIAS,
DAS 18HORASÀ 1HORA.
ACASATAMBÉMOFERECEDELIVERYPELO
TELEFONE (13) 3349-0409.

Para quem não dispensa baca-
lhau,mesmocomopreçomais
salgado, o chefMarius Grewe ,
da Enoteca Decanter Santos,
ensina um bacalhau, que tem
ingredientes clássicos, porém
preparados de forma diferen-
te. De sobremesa, ele sugere
um bolo de cenoura bem dife-
tente do que estamos acostu-
mados. Elee remete à sua ori-
gem sul-africana, o bolo de ce-
noura south african style, que
tem cream cheese no recheio.
Ele é úmido e tem aroma de
Natal.Recomendo.

SERVIÇO: ENOTECADECANTERSANTOS

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIER

Ingredientes:
confitdebacalhau:
250g lombodebacalhau
dessalgado; 300mldeazeite;
3dentesdealho; 5gde tomilho;
2 folhasdemanjericão; purêde
pimentãovermelho; 1 pimentão
vermelho; 30mldeazeite extra
virgem;30mldecaldode legumes;
sala gosto.Batata: 1batata
grande; 2galhosde tomilho;
1dentedealho; 1 fatia de limão
siciliano; 5gdemanteigasemsal.
Aspargos:3aspargos (somentea
partemacia.Tapenade:30gde
azeitonaspretas; 10gde

alcaparras; 5mldesucode limão
siciliano; 25mldeazeite
extravirgem;2gde tomilho fresco.

Preparo:preaqueçaofornoa110
graus.Numaformapequenaou
panelinha,coloqueobacalhau,o
azeite,oalho,otomilho,eo
manjericão.Assedurante20
minutoseretiredoforno.Em
seguida,aumenteofornoatéatingir
220graus.Coloqueopimentão
inteironofornoparaassardurante
10minutos.Retiredoforno,coloque
numavasilhaefechecomfilme
PVC.Depois,descasqueabatatae
corteemquatrocubos iguais.
Cozinhenaáguacomsal,escorrae
reserveparadeixarsairvapor(Não
resfriarabatatacomáquafria).Em
umafrigideirafria, coloqueum
poucodeazeiteeoscubosde
batatas.Acendaofogoedeixeem
temperaturabaixaatéasbatatas
ficaremdouradasemumladosó.

Retireasbatatasdafrigideirae
coloquenumaplacaparaforno
juntocomtomilho, 1dentedealho,
5mlmanteigaeafatiade
limão.Retireobacalhaudoazeite
epassenafarinhapanko.Coloque
numatravessaeponhanofornoa
220grausparaassardurante
10minutosouatéestarbem
dourado.Quandoestiver faltando
5minutosparaobacalhauficar
pronto,coloqueasbatatasno
forno.Emseguida,corteas
cabeçasdosaspargosaomeioe
leveparasaltearemuma
frigideiracomazeite.Tempere
comsal.Emumprocessador,bata
asazeitonas,asalcaparras,o
tomilho,osucode limãoeoazeite.
Tireacascadopimentão,abrae
limpe.Depois, tambémno
processador,batasozinhoate
virarumpurê.Coloquenuma
panelinha juntocomazeiteeo
caldoeesquentebem.

Santé!Curiosamente cidra e si-
dratêmsonoridadeidêntica,po-
rémcomdistintossignificados.
A cidra é o fruto da cidreira,

planta que pode ser originária
do Sudeste Asiático ou da Ín-
dia. É cítrica e parecida com
uma laranja grande. Sua polpa
é muito seca e sua casca bem
grossa.Normalmenteébastan-
te utilizada na gastronomia,
faz-se dela doces cristalizados

ou em compota. Já a sidra é
uma bebida elaborada a partir
dosucodemaçãfermentado.
É também conhecida como

vinho demaçã.Mas não se en-
gane, vinho é feito de uva e a
sidra é feita de maçã ou até de
pera.É chamadadeSidra tam-
bém em espanhol, Cider em
inglêseCidreemfrancês.
A boa sidra não contem adi-

ções de gás e nemépasteuriza-

da. É uma bebida que lembra
muitoovinhoespumante, com
acidez, borbulhas, baixo teor
de álcool e doçura peculiares.
Aliás, a sua doçura é variável,
seu estilo vai dodoux (doce) ao
brut (seco). Semelhante ao vi-
nho, a sidra passa por estágios
de elaboração. Há variantes
tanto no tempo de fermenta-
ção quanto no tempo de guar-
da em garrafa, antes de sair
para omercado. Assim, a sidra
pode ser engarrafada como os
espumantesouemgarrafasco-
mo as de cerveja. Dependendo
daqualidadefinal.
A despeito da sidra que ain-

da hoje lota as prateleiras dos
nossos hipermercados, esta
não tem a menor semelhança
comaquela,umxaropegaseifi-
cadoetotalmenteartificial!
AInglaterraéomaiorprodu-

torde sidra, seguidada Irlanda
e França. Na França a produ-
ção se destaca naNormandia e
Bretanha,deondevêmasmais
são famosas sidras do mundo.
Também é bastante popular
na Espanha, Alemanha, Suíça,

Áustria, África do Sul, Nova
Zelândia, Argentina, Estados
UnidoseAustrália.
Atualmente você pode en-

contrar sidras de qualidade no
Brasil, pois grandes e peque-
nos importadores as trazem.
Ah! Uma boa notícia é que a
EmbrapaUvaeVinho está tes-
tando uma sidra nacional, va-
mosaguardar.
Nesta época de festas natali-

naso tilintardemuitosbrindes
vão e vêm, aqui e ali, sempre
comespumantes.Éusual,sinô-
nimo de alegria e comemora-
ção. Há aqueles que o fazem
com champagne, omelhor dos
espumantes,entretantoamaio-
ria tem procurado produtos
maisacessíveis.Aliás,nemsem-
pre o mais sofisticado e caro é
sinônimo de melhor, sem con-
tartambémqueogostopessoal
deve ser considerado sempre!
Oimportantemesmoébrindar
as festas de final de ano com
quem você ama! Feliz Natal!
Atéapróximataçaem2016!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Clássicos
revisitados
Chef Marius Grewe, da Enoteca
Decanter Santos, ensina receitas
que saem do lugar comum

DAREDAÇÃO

Uma cantina ao estilo do Bixi-
ga,combandeirinhaspendura-
das,camisetasdetimesdefute-
bol, toalha xadrez nas mesas.
No menu, massas artesanais,
molhos preparados na casa, ri-
sotos, carnes, pescados e pi-
zzas. Assim é a SãoVitto, aber-
ta essa semana na Ponta da
Praia,emSantos.
O restaurante fica onde fun-

cionava a churrascaria Ponta
Verde. A estrutura da casa foi
mantidaeadaptadaparaamu-
dançade proposta. Inclusive, a
antigamesa de frios do rodízio
deu lugar a uma caprichada
mesa de antepastos com DNA
italiano. Berinjelas recheadas,
aliches, muçarelas, tomati-
nhos,salames,abobrinhaseou-
tras especialidades ficam ex-
postas em um bela mesa refri-
geradaeoclientepodeseservir
à vontade, no sistema de quilo
(R$6,99/100g) .
No menu, há dezenas de ti-

posdemassasedemolhos,que
podem ser casados de acordo

com o gosto do cliente. O ta-
laharim com omolho deseja-
do tem preço de R$ 35. Só há
cobrança do molho quando
tiver camarão (mais R$ 10).
Todos eles levam nomes de
famíliasitalianas,emumaho-
menagem a esses imigrantes.
Entre os 32 tipos de molhos,
destaque para o Nicoleto, à
basedepomodoro, calabresa,
berinjela, manjericão, cogu-
melosemuçarela.
Entre os risotos, sugestões

como o de funghi com vinho
tinto (R$60) ou o de presun-
to cru, ervilhas e brócolis
(R$55).Háaindapossibilida-
de de encomendas de pratos
especiais como cabrito assa-
do, que pode ser temperado
ao gosto do cliente (R$ 180
paraduaspessoas)oucostele-
tasdecordeiro(R$135).

SERV IÇO: CANTINASÃOVITTO (AV.DOS
BANCÁRIOS, 151 - PONTADAPRAIA, SANTOS)
FUNCIONAMENTO:

Litora013uneas
paixões dos santistas

Ingredientes:bolo:250g
manteigasemsal; 250gaçúcar
mascavo; 5ovos; raspase sucode
uma laranja; 3gdegengibre; 3 gde
canela; 3 gdenoz-moscada; 170g
farinhade trigo; 10ml fermento
empó; 250g cenoura ralada; 100g
amêndoaspicada; 100gnozes
picada.Cobertura:300gcream
cheese;90gdeglaçúcar e sucode
1 limão.

Preparo:preaqueçao fornoa140
graus. Emumabatedeira, bataa
manteigaeoaçúcarmascavoaté
ficaremcremosos.Acrescenteos
ovos,umdecadavez. Emseguida,
coloquea laranja e especiarias.
Comumacolher,misturea farinha.
Acrescenteo fermento, a cenoura,
asamêndoas easnozes. Para
assar, passeamassaparauma
formade20cmx30cmuntada.

Assede40a45minutos.
Paraacobertura, batao cream
cheeseeoglaçucarnuma
batedeiraaté ficaremcremosose
lisos.Acrescenteo sucode limão
ebatamaisumminuto.

Harmonização:
Amalaya
BlancoDulce
2014,AR
Uva:Rieslinge
Torrontés.
Cor:amarelo
palhabrilhante.
Nariz:bananae
abacaxi com
toque floral.
Boca: levementedoce com
11,5˚GLedeliciosaacidez.

R$69,70, NAENOTECADECANTERSANTOS .

Bolodecenoura

Harmonização:UmaniRonchi Podere
Montepulcianod’Abruzzo 2013, IT
Uva:Montepulciano.
Cor: rubi brilhantedemédia intensidade.
Nariz:ameixa emirtilo enuances terrosos.
Boca: seco, frutado, corpo leve, equilibrado com13˚GL
eboaacidez.

R$78,40,NAENOTECADECANTER.

SãoVitto, cantina
aoestilo doBixiga

ALEXSANDERFERRAZ

Bacalhau
Decanter

Cidraou sidra?

Na Ponta da Praia,

ALEXSANDERFERRAZ

Proposta é ter pizza e especialidades orientais em um só lugar
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