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na brasa, o restaurante Givaldo’s Pintado &
Cia ja chegou em Americana, instalado na
Avenida Comendador Tomaz Fortunato, n° 3173,
regido da Praia dos Namorados. O estabeleci-
mento, que tem como nome de batismo o peixe
mais famoso de Piracicaba, possui mais dois
enderecos naquela cidade, ambos muito
bem conceituados.
Um dos grandes simbolos da co-
zinha piracicabana, o pintado na
brasa é um espeto recheado de
cubos da carne do peixe de
couro, que ficam tostados
por fora e macios por den-
tro. Tradicionalmente, o
peixe é servido no espeto,
pesa 500 gramas e acom-
panha molho tértaro ou
de cebola, batatas rusti-
cas e arroz a grega.

Tendo como carro-chefe o famoso pintado

Gourmand

O pintado é a marca da casa. E muito
justificado. Desta vez fui experimentar o de
Americana, como sempre gostoso e bem feito.
Mantém a suculéncia por dentro e crocante por
fora. Além do peixe, tem o camarao que é outra
boa pedida. Normalmente as por¢coes servem duas

pessoas. A localizacao fica de facil acesso

lealdo S Pintado & Cia

Givaldo Lourenco é quem estd por tras de todo
o sucesso. Ex-funciondrio do Mirante, consa-
grado restaurante piracicabano do mesmo seg-
mento, o proprietdrio comec¢ou nesse mundo da
gastronomia aos 15 anos e, atualmente, segue no
ramo com a ajuda da familia, a esposa Alaide e o
filho Givaldo Junior.

Por ter crescido na cozinha e ter tido um dos
melhores professores, Junior domina todas as re-
ceitas do pai. Hoje ele estd a frente da primeira
unidade do restaurante, ajudando a manter o le-
gado de melhor peixe de Piracicaba.

E nao é apenas o pintado na brasa que chama
atencao da clientela. O Givaldo’s Pintado & Cia
conta com outros pratos, que realmente fazem
“companhia” ao prato principal: parmegiana de
peixe, bacalhau, lombo, abadejo ou camarado na
brasa. E, para aqueles que preferem carne, a casa
também serve filé mignon na brasa, filé ao alho e
6leo e legumes, lombo suino, filé, lingiiica, entre
outras especialidades.

para quem vem de fora da cidade. Basta
sair da rodovia Anhanguera, logo depois
do posto rodoviario de Americana, sen-
tido Praia dos Namorados.
Uma boa dica do Clube Gourmet.

Givaldo's Pintado & Cia

Pintado & Cia

Menina) | (19) 3374-4917
Cris Pisoni

Coordenadorado Pintado & Ciall

| Avenida Comendador Tomaz Fortunato, n? 3173, Chacara Letdnia, regido da Praia
dos Namorados - Americana | (19) 3465-4369 | 99902-6686 | 99288-7149

| Avenida Presidente Kennedy, 1.437 - Piracicaba - Nova Piracicaba (antigo Posto

Clube Gourmet

| Avenida Maurice Allain, 100 - Piracicaba - Vila Rezende (proximo ao antigo
Mirante) | (19) 3371-3587
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ViﬂhO & AfrOdiSiaCOS « by Marcelo Copello
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frodite ou Vénus, deusa da beleza e do

amor, nascida da espuma do mar, ima-

em magnificamente retratada por Bo-

ticelli em “O nascimento de Vénus”, originou a

palavra afrodisiaco, definida como “tudo aquilo

que produz desejo erético”. Os afrodisiacos po-

dem ser classificados em dois grupos: psicofi-

sioldgicos (visuais, tateis e olfativos) e internos
(alimentos, bebidas e drogas).

As bebidas alcodlicas, por sua vez, desde a An-
tiguidade, ocupam um lugar de destaque no hall
dos afrodisiacos. Entretanto, também foi notado
que o consumo excessivo pode atrapalhar em
vez de ajudar.

Uma quantidade moderada de bebida reduz a
ansiedade e a inibicdo. Cerca de meio grama de
alcool puro por quilograma de peso do individuo
é a quantidade mais aceita como limite. Ou seja,
para uma pessoa de 75 kg, meia garrafa de vinho
seriam o maximo a se consumir antes do ato.

Em 1994, um estudo publicado na revista cien-
tifica inglesa “Nature” afirmava que a ingestao
de dlcool aumentaria sensivelmente o nivel de
testosterona nas mulheres, acentuando a libido.
Normalmente, a mulher produz cerca de 1/10
do hormonio masculino.

Acredita-se que algumas bebidas sejam muito
potentes. O absinto foi muito utilizado nos fins
do século XIX na Europa. A mistura da planta
absinto (Artemisia absinthium) com anis, ervas
e dlcool era narcdtica e tida como altamente
afrodisiaca. A fada verde, como era conhecida,
foi proibida em 1915. Hoje é comercializada sem
a substancia ativa, a thujone, 6leo extraido da
planta absinto.

A alguns licores de ervas, como o Benedictine
e o Chartreuse, criados por monges, atribuem-
-se os mesmos efeitos. O licor Opal Nera é a
base de anis (Pimpinella anisim, grao afrodisia-

co natural do Egito). Sua misteriosa cor negra é
obtida a partir da casca dos sabugos da amora-
-preta, planta selvagem que cresce na Itdlia, seu
pais de origem.

Nao poderia deixar de citar o vinho, que além
de ser um estimulante faz parte de incontaveis
pocdes de amor. Desde a Antiguidade o nobre
fermentado € associado ao sexo e a fertilidade.
Durante muito tempo nosso fermentado foi
proibido as mulheres, pois achava-se que, ap6s
consumir a bebida, elas estariam mais propen-
sas ao adultério. Rabelais, em sua obra “Gargan-
tua e Pantagruel”, recomenda Borgonha tinto
com canela, gengibre, cravo, baunilha e agtcar.
A Aqua Mirabilis, um t6nico usado na Europa
no século XVII, era preparado com canela, gen-
gibre, salsa, timo, noz-moscada e vinho tinto.
Uma versdao moderna, criada pela sabedoria
popular, é vinho quente das festas juninas, que
combina tinto, frutas e especiarias.

Vivemos em busca de sensacoes cada vez
mais fortes, um arrebatamento extremo, que
pode chegar as drogas ou a pornografia, ao in-
vés de valorizar uma caricia suave ou o prazer
de compartilhar uma taca de nossa bebida pre-
dileta. Portanto, nenhuma receita funcionara se
nao se levar em conta as palavras do sabio ro-
mano Séneca: “Vou lhe mostrar um afrodisiaco
sem pocdes. Sem ervas, sem ne-
nhuma feiticaria. Se vocé quiser
ser amado: ame”.

Marcelo Copello ¢ um
dos principais forma-
dores de opiniao da
industria do vinho no
Brasil, com expressiva
carreira internacional

Celebre o

RISOTO DE CAMARAO
COM LIMAO SICILIANO

INGREDIENTES

300 gramas de camarao limpo, 1 xicara de cha
de vinho branco seco, 2 colheres de sopa de
azeite de oliva, /2 unidade pequena de cebola
picada, 1 xicara de cha de arroz tipo carnaroli,
3 xicaras de cha de caldo de legumes fervente
1 colher de sopa de manteiga gelada, Y2
xicara de cha de queijo parmesao ralado, Sal
a gosto, 1 colher de cha de raspas de limdo
siciliano, 2 colheres de sopa de suco de limao
siciliano, Ciboulette picada para polvilhar no
final

MODO DE PREPARO
Em uma tigela coloque o camarao, %2 xicara
(cha) de vinho e reserve por 30 minutos. Escorra.
Em uma panela aqueca 1 colher (sopa) de azeite
em fogo meédio e doure os camardes. Retire e
Reserve. Na mesma panela, aqueca o restante
do azeite, em fogo médio, coloque a cebola

e doure levemente. Acrescente o arroz, junte

0 vinho restante e cozinhe, mexendo de vez

em quando, até evaporar o alcool. Adicione o
caldo de legumes fervente, aos poucos, me-
xendo depois de cada adi¢do. Espere até que o
caldo seja completamente absorvido antes de
adicionar mais caldo. Quando o arroz ja estiver
cozido, desligue o fogo e acrescente, a mantei-
ga, O queijo parmesao, o sal, as raspas e o suco
do limdo, os camardes reservados e misture
delicadamente. Polvilhe a ciboulette

e sirva em seguida.

Fadia Cheaito
Sheike Culinaria Arabe
| Rua das Figueiras, 354 |
Americana
| 19 3461-3964
| @sheikeculinariaarabe
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Dicas para o Dia dos

Namorados

onsiderada a data mais importante
para o setor gastrondmico, o Dia dos
Namorados serd celebrado no pro-
ximo dia 12 de junho, sdbado, em meio as
restricdes de hordrio de atendimento, com
funcionamento permitido até as 21 horas.

O chef Hen-
rigue Nunes
preparou

um cardapio
especial para
a ocasiao, ela-
borando com
pratos inusita-
dos e sabores tao

pouco explorados. As

reservas podem ser feitas antecipada-
mente pelo telefone (19) 3498-2031.

Naiah

RESTAURANTE

DIA.DOS'NAMORADOS

RESERVE JA!
19| 3498 2031

o

Cheiato, 0 0 amor esta

Dia dos Namorados

pode ser reservado
para atendimento
presencial, entregas
ou retiradas até o dia 10
de junho. O valor é de RS

Culindnia #rabe

riana e vegan. As reservas podem ser feitas pelo
(19) 3461-3964 ou (19) 99218-2006.

Outback

Os apaixonados por Outback pode-
rao se deliciar com um dos maiores
sucessos da rede, o Fondue Outback.
A marca presenteia o seu publico com
duas versdes consagradas: a salgada
com um irresistivel mix de queijos e
a opcao doce, que traz uma incrivel
calda de chocolate meio amargo.

No Sheike, da chef Fadia

no ar! O Menu Especial

220,00 o casal. Ha opgdes vegeta-

Uma dica para quem pretende passar a
data romantica fora de casa, e evitar lon-
ga espera, € se programar e fazer a reserva
com antecedéncia. Restaurantes de Ame-
ricana e regido montaram cardédpios espe-
ciais para a data. Confira algumas dicas:

Braza Hamburgueria

O festival de fondue comeca neste
més dos namorados. E uma otima dica

para apreciar a dois, curtindo o ambien-
te e os acompanhamentos do prato.

As reservas podem ser feitas pelo (19)
3455-2056 ou (19) 97150-3989.

Neste Dia dos
Namorados,

o restaurante

estara decora-

do com rosas

vermelhas, ve-

las, luz ambiente
baixa, musicas
romanticas e sera

servido um menu espe-

cial. O jantar sera no valor de R$230,00
por casal. As reservas podem ser feitas
pelo (19) 3475-8797 ou (19) 99751-4977
ou reservas@hotelflorenca.com.br.

» Iguatemi Campinas

A aposta do Amaret-
to Buffet e Pizza, uma
das casas mais tradi-
cionais do shopping,

€ o Salméo Grelhado
com Ervas, acompa-
nhado por batatas
salteadas na manteiga.

Para impressionar com aquele jantar especial, o Coco
Bambu indica como prato principal a sua Lagosta Impe-
rial, que serve duas pessoas, com o sabor e o requinte que
o0 momento pede.

O El Tranvia recomen-
da seu bife de chori-
zo, estrela da rede de
restaurantes famosa pelo
churrasco uruguaio ha
mais de 20 anos, acom-
panhado das famosas
papas soufleé.

No Pecorino Cucina Mediterranea, a dica especial para
comemorar a data é a Costelinha de porco confitada com
pimenta verde e risoto a primavera.

Se os casais estdo em busca de novos sabores, como a
culinaria TEX-MEX, no Si Sefior, uma boa escolha € a clas-
sica Quesadilla Appetizer de queijo, recheada com pico de
gallo e azeitonas pretas.

» Galleria Shopping

O Kilimanjaro Restauran-

te, que é uma exclusividade
do shopping, tem culinaria
leve, saudavel e diversificada.
Na escolha de qualquer pra-
to do cardapio, o casal ganha
uma taca de espumante para
brindar a data especial.

No Maremonti Trattoria & Pizza, a sugestdo do chef é
Ragu de costela e cogumelos com molho Réti, harmoniza-
do com o vinho Maremonti Rosso, para completar o clima
dos namorados.

Uma boa sugestao no Lavash, restaurante de culindria ar-
meénia, € o Combo Yeravan, que leva Homus, Salada Lavash
Pimentao, Kibe Cru, quatro esfihas de queijo, dolma verdo
e kebab de berinjela, mais vinho tinto ou branco, além de
sobremesa ou café.

Os namorados que comemorarem no Saborea Té Y Café,
na compra de uma massa ou risoto, ganhardo uma sobre-
mesa especial, cheese cake de frutas vermelhas ou uma
torta holandesa.

O Pobre Juan preparou um menu especial para o Dia dos
Namorados com Salada de Jamoén com figo grelhado de
entrada.

P Bellini Ristorante

O Bellini Ristorante, especializado em pratos italianos e
mediterraneo, preparou um Menu Especial com opc¢ao de
entrada, prato quente e sobremesa. Reservas somente para
o primeiro horario — 19h / 19h30. Depois sera por ordem
de chegada.

P Kindai

Um dos mais tradicionais e renomados restaurantes da
culinaria japonesa, o Kindai tera o Festival dos Namorados
Kindai, a ser servido no saldao. Além do atendimento pre-
sencial, o Kindai também estara disponibilizando o servico
de delivery.
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PECADO DA

Claudia Porteiro

Brownie de
chocolate

INGREDIENTES

6 ovos

2 xicaras (cha) de acticar refinado
/> xicara (chd) de acticar mascavo
1 pitada de sal

1 colher (cha) de esséncia de
baunilha

200g de manteiga

300g de chocolate meio amargo
picado

120g de farinha de trigo

100g de cacau em p6

MODO DE PREPARO

Bata os ovos, os acucares, o sal e
a esséncia de baunilha até obter
uma massa com volume.

Derreta a manteiga e acrescente
o chocolate picado. Misture bem
e empregue a mistura da batedei-
ra. Bata até incorporar. Transfira
a massa para um bowl e adicione
a farinha e o cacau. Mexa bem e
coloque metade mistura sobre
uma forma forrada com papel
manteiga e untada com mantei-
ga. Adicione pedacos de choco-
late de sua preferéncia e junte a
outra metade. Leve ao forno pré-
-aquecido a 180 graus por apro-
ximadamente 20 minutos. Retire
do forno, dé uma batidinha de
leve na forma e acrescente pe-
dacos de chocolate. Corte em
quadrados quando a massa tiver
morna. Dica: Sirva com sorvete e
calda de frutas vermelhas.

: N~
Pedidos via ¢ 19 3645-4966

Pizza a moda do pizzaiolo
INGREDIENTES 250 gramas de mussarela
01 kg de farinha de trigo Mirela 200 gramas de presunto
02 gemas de ovo 200 gramas de escarola
01 colher de sopa de sal 200 gramas de frango desfiado

()19 99988-9339

50 gramas de fermento biolégico
01 colher de 6leo ou azeite

01 litro de agua 100 gramas de queijo parmesao ralado
150 gramas de bacon fatiado
RECHEIO: 50 gramas de azeitonas pretas
02 conchas de molho de tomate orégano para salpicar
A\ Nhoque de mandioquinha
com creme de queijo
e cogumelos

Bruna Chacu

INGREDIENTES DO NHOQUE

1 kg de mandioquinha cozida, amassada e
resfriada

100 g de queijo Grana Padano ralado

300 g de farinha de trigo

2gemas

Sal

MODO DE PREPARO

- Misture os ingredientes para a massa e corte em for-
mato de nhoque, em superficie enfarinhada.

- Cozinhe em agua com sal até que subam. Retire
imediatamente.

INGREDIENTES DO CREME DE QUEIJO
E COGUMELOS
200 g de shitake fatiados
2 dentes de alho picados
50 mlde vinho branco
350 g de creme de leite fresco
200 g de queijo grana padano
ralado
Azeite
5 folhas de salvia
2 colheres (sopa) manteiga

200 gramas de calabresa fatiada
150 gramas de cebola fatiada

MODO DE PREPARO:

- Em uma frigideira bem aquecida, adicione a mantei-
ga, as folhas de salvia e salteie os nhoques até doura-
-los. Retire apenas os nhoques e reserve-os.

- Na mesma frigideira com as folhas de salvia, salteie
0s cogumelos com azeite, adicione o alho e refogue
por 2 minutos.

- Adicione o vinho branco, o creme de leite e o queijo
ralado e misture bem, até o creme encorpar.

- Adicione o creme ao nhoque e sirva a seguir.

Que a nossa docura sejo conTagmnR

O melhor brigadeiro do mundo
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