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Srqueira, bar para
quem gosta de comer

Mesa de tapas, sandubas turbinados e grelhados fazem sucesso

DAREDACAQ

O Si, queira Chopp é um dos
barzinhos que tem transforma-
do o Canal 4 em um ponto de
encontro para beber, comer e
conversar. De esquina, fica em
umacasaacolhedora, com mesi-
nha do lado de fora, para quem
gosta de curtir o clima da rua.
Paraos que preferem mais priva-
cidade, o salao interno tem ar-
condicionado em dois pisos, mas
preservaoardeinformalidade.

No menu, um dos diferen-
ciais é a mesa de frios, com
varias especialidades para
acompanhar um chope gela-
do: frios, picles, queijos,paezi-
nhos podem ser servidos em
trés tamanhos de pratos: uma
pessoa (R$ 18,90), duas pes-
soas (R$ 31,50) e trés ou mais
pessoas (R$ 45,50).

Os sanduiches também fa-
zem sucesso no menu da casa.
Entre eles estd o Porta de Esta-
dio (R$ 18,90), que tem pernil
fatiado recheando um pao fran-
cés. O pernil, assado depois de
ficarhoras marinando em tem-
peros, tem sabor especial e a
receita vocé confere abaixo.

As entradas sao outro desta-
que no cardapio, como a de
canapés tartaros (R$ 29,50) —
tartar de filé picado com mos-
tarda e alcaparras ou o carpac-
cio da casa (R$ 32,50), com
anchovas e alcaparras sobre fi-
nasfatiasde carne.

Para quem prefere porcoes,
hamuitas sugestoes. As asinhas
de frango picantes (R$ 27,50)
ou a isca de filé a milanesa
(R$ 54,90) saem do lugar
comum, assim como o apare-
cidinho de carne bébada
(R$ 37,90), que tem lagarto
desfiado em molho de cerve-
japreta com paes.

Os fas de tradicdo encon-
tram também opcoes classi-

cas como carne seca com man-
dioca (R$ 36,50), lula a doré
(R$ 39,50), frango a passari-
nho (R$ 35,90) esalsichdo com
salada de batatas (R$ 32,50).
Entre os mais pedidos, o
mignon com gorgonzola e
fritas (R$ 55,90) ou a lin-
guica de botequim com vina-
grete (R$ 35,90), que sao
servidos na chapa quente.
Para quem segue uma linha
mais saudavel a pedida é o
Frangote Light (R$32,90),
com tiras de peito de frango
grelhado com molho de mostar-
daemel, coberto por cebolas.
E, claro, precisamos falar das
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bebidas. O chope é Brahma,
com opgoes clara (R$ 7),
Black (R$ 9), Lady (R$ 8,50),
comxarope deframboesa, Via-
va Negra (R$ 10), que tem
Black com espumante ou ain-
dao Carioca, que é umamistu-
ra do claro com o Black . H&
ainda cervejas e drinques. De
segunda a quinta-feira, das
18h as 20h, tem a Promocao
Happy Hour, com chope cla-
ro BrahmaaR$ 4,50.

SERVICO: 0 Sf, QUEIRA CHOPP

AVENIDA SIQUEIRA CAMPOS, 342,
BOQUEIRAQ. TEL.: 3322-3800
FUNCIONAMENTO: DE SEGUNDA A SABADO
DAS 18H30H A1HORA.

Ingredientes: 1pernil inteiro; 300
mldevinho branco; 300 ml de 6leo
vegetal (da sua preferéncia); alho
picado; sal agosto. Molho: 6
cebolas fatiadas; 4 pimentdes
fariados, 8 tomates fatiados.
Preparo: misture o dleo, o alho,
osaleovinhoetempereo pernil.
Deixe marinando deumdiaparao
outro. Cubra com papel aluminio
eleve paraassar emforno
preaquecidoa200°Cporcercade
50 minutos para cada quilode
pernil. Varegando constantemente
como liquido da marinada. Depois,
retire o papel aluminio e deixe

no forno por mais 30 minutos.
Retire, deixe descansar por

15 minutos e fatie finamente.
Fatieas cebolas, os tomates e os
pimentdes e refogue em azeite.
Junte o pernil fatiado. Faca o
sanduiche com pao francés.
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O balde de geloideal

Santé! Muitas vezes, nos res-
taurantes, ao escolhermos o
nosso vinho, somos surpreendi-
dos com um vinho em tempera-
tura ambiente, fora da adega,
inviavel para o consumo ime-
diato. Acontece. Ainda mais na
nossa regiao, expressao maxi-
mado verao brasileiro tao rigo-
rosodenorteasul.

E sempre queisso ocorre deve-
mos pedir ao gar¢com o famoso
balde de gelo pararesfriar onos-
so vinho que esti com a tempe-
ratura alta demais. O bom som-
melier dispensa ao vinho toda a
atencao necessaria, e, portanto,
providenciard o O6bvio antes
mesmo que cogitemos, claro!

Por outro lado, lamentavel-
mente, nem todos os lugares
que servem vinhos tém em seu
staff uma sommeliere ou um
sommelier para realizar o ade-
quadoservico.

O ponto é que, saber prepa-
rar um balde de gelo no nosso
calor dos tropicos é um diferen-
cial para o servico do vinho. Os
estabelecimentos que se pro-
pdem a ensinar a sua equipe
saemnafrente.

Mas afinal, como preparar
um bom balde de gelo? Os aces-
sorios para um bom e eficiente
miseen place se fazem necessa-
rios. O que quero dizer é que
para se preparar um balde de
gelo torna-se imprescindivel,
nada mais nada menos do que:
umbom balde!

Sim. O balde deve ser grande
e alto, com uns 20 cm de altura
e de 20 a 25 cm de diametro
para poder envolver, minima-
mente, dois tercos da garrafa,
ainda que muitos apreciado-
res, como eu, prefiram mesmo
baldes mais altos. Além de mui-
to gelo, que envolva trés quar-
tos do balde, deve-se necessa-
riamente preencher o balde
com agua, cobrindo todo o ge-
lo. Alguns acrescentam ainda
uma colher de sopa de sal, o
que eu rejeito. E certo que o sal
acelera o resfriamento, ocorre
que ninguém em sa conscién-
cia vai querer arriscar-se a to-
mar um delicioso vinho bran-
co, por exemplo, com uma pita-
dadesal! Pode escorrer e ocor-
rer, alias, com qualquer bebi-
da, com as cervejas também.

Esse processo resfria o vinho
em aproximadamente 10 minu-
tos, € vapt vupt, e serve para os
vinhos espumantes e tranqui-
los brancos, rosés e até mesmo
paraos tintos leves que estejam
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Uva:100% Verdicchio

\ Cor:amarelo palhabrilhante, reflexos verdeais

i_ Villa Bianchi

Nariz: limdo e macd madura, toque floral
Boca:seco, fresco, leve e muitafruta,
equilibrado com 12° GL, saboroso.
Acompanhabem entradas, omelete com ervas,
torta de legumes, massas com frutos do mar.
R$ 92,10 na Enoteca Decanter
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Comissao Vitivinicola da Regido do
Tejopromove Grande Prova Anual
dos Vinhos do Tejo, no Consulado
Geral de Portugal. Informagées:
www.caravanadosvinhosdotejo.
com.br.

armazenados em temperatura
ambiente. Também podem
passar por um rapido resfria-
mento no balde os rétulos que,
ao serem retirados da adega,
aumentem sensivelmente seu
graude calor devido ao ambien-
te, 0 que nesse verao escaldan-
te se revela ser o caso da maio-
riadas cidadesbrasileiras.

No servigo do vinho a tempe-
ratura correta da garrafa exalta
suas qualidades enquanto que
o contrario o desconfigura.
Quanto mais quente o vinho,
mais se realcam actcar e alcool,
e quanto mais frio, mais se real-

" Quentinhas

Icecream

Arededesorveterias Ice Cream,
queabriusuaprimeiralojaem
Santos na semana passada, no
Shopping Parque Balneario,
inauguraamanha um quiosque no
Shopping Miramar, também no
Gonzaga. Especializadas em
sorvete na pedragelada (cold
stone), arede tem também milk
shakes, paletas, picolés e
sorvetes convencionais na
casquinha.

Double Burguer

0 Maria Chuteira Bar esta com
promocao Double Burguer toda
quarta-feira. Ao pedir qualquer
hamburger, o cliente ganha outro
igual. O valor variadeacordo
comosanduiche (de R$ 16,50 e
R$ 26,90). A cerveja Original
(R$7,90) também tem amesma
promocdo. Na quinta-feira,

as porcdes (exceto mignon e
costela) tém 50% de desconto.
0 har ficana Avenida Senador
Dantas, 415, Embaré.

cam a acidez e o tanino. Assim,
especificamente, o ideal € ser-
vir os vinhos espumantes de
6°C a 122C; brancos leves, de
6°C a 102C; brancos encorpa-
dos, de 102C a 14°C; rosés, de
79Ca102°C; tintos leves e fortifi-
cados, de 102C a 14°C; tintos
encorpados, de 142C a 20°C;
brancosdoces,de 62Ca112C.

Apos servir as primeiras ta-
¢as com o vinho ja resfriado,
recomendo que 0s espuman-
tes, brancos e rosés permane-
¢am de 15 a 20 minutinhos a
mais no balde, até atingir a
temperatura de 62C. Ja os tin-
tos leves devem ficar mais uns
5 minutos, apenas. Tudo por-
que temperaturas inadequa-
das podem comprometer o seu
momento divino que é degus-
tarum bomvinho!

E verao! Curta os vinhos
bem refrescantes na tempera-
tura perfeita, mas sem chutar o
balde!

Aproveite as dicas e até a
proximataca!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Nhoque solidario

Hoje é dia da promocao Gnocchi
Solidario na Cantina Babbo
Américo (Av. Ana Costa, 404).
Nela, etade darendadavendade
todos os tipos de nhoque do
menu, inclusive pelo delivery,
serarevetida para Associacao
Promocional Irma Maria Dolores.

Casado Porco

Arecém-inaugurada Casado
Porco Bar (Rua Aratijo, 124,530
Paulo, do chef Jefferson Rueda,
presta homenagem aos
imigrantes japoneses com omenu
deSolaSol,atédia5.Ruedae
Saiko Izawa, chef patissiére,
criaram umasequénciade pratos
(R$160,com chaeaguaouR$
320, com saqués).
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