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C ‘ sti rudo frésquissimo. Eu e meus irmios
colbemon os vegetans nesta madrugada”,
exphica Silvia Caluste, da Calustie Farms,

referindo-se 30 figo 20 formo com mincenouras ¢m rama

caramelizadas, munulhos-poros, mimtunchos, redugio de
suco de laranga com especianas, brow de mostarda roxa

e mux de folhas onginicas 3o aroite de marnjencio, receita

preparsda pela chiet Viviane Gongalves, do premado

restuntrante Chet Vivi, em Sio Paulo. De fato, poucas

VEZOS 42 Ve DO prato Vegetion tio frescos: ndo bastasse a cor

exuberante ¢ 0 extalar nos dentes de sua crocincm, o chero

de relva sinda parece estar ali, de forma muito presente
Silvia éstd 3 frente de uma empresa Gamiliar, fa2

parte da terceira geragao de produtores de f1gos ¢ agora

dedica-se também a broros, (ores comestivers ¢ verduras

Convenhamos que estabelecer um didlogo com os
|vm-h|r.nr- falando sobre o8 produtos a3 mesa ¢ ‘II‘((N ran
Estamos no Haras Larisss, em Monte Mo, interior
paulista, um mix de centro hipico, fazenda e hotel de

altisstmo padrio (que abrigou o principe Harry, da
Inglaterea, em sua passagem pelo Pats no ano passado)

No local acontecen mais wima -‘.ll\.'u' (B -rgnlnl.i ol Ano)

0 clima do ;-m'\',r,
reatizado em fazentlas,
vinicolas oy jarding
suspensos, ¢ elogante
¢ descontraido como
o um happening

do Gastrondemade Brasil, evento inspirado no j3 famoso
Outstanding in the Field, festival gastronomico surgido na
Californsa, em 1999, A propasta € montar restaurantes a
ceu aberto ¢ longe dos grandes centros urbanos pars servir
comnda sofisticada em grandes mesas coletivas ¢ proporcionar
A0 CoMmensais uma viagemn pos sabores ¢ conhecimentos
wobee 04 produtos locaw, alimentando assim as economas
rurais. “O principal objetivo € reconectar as pessoas com

A terra e 4 origem dos alimentos. Por 190 ele scontece em
VAITON CETanos, Cono l.l.'l'lkLl\ Vinac I|l.l\ '.Ilillll\ \ll\“t'll\t"
ete.”, exphica a produtora Renata Runge

10 3 VEISAO AIericana

Com pequenas sdaptagoes em tebs
serdo realizadas mais algumas edigGes até o thn de 2013
Semipre cotn chefs talentosos asiando cada evento. Nesta
4 chef Vivil demonstrou seu repertdno pati cerca de unw

centena de privilegiados comen ansiosos pela brincadeir

de “ficar nas maos da chet™, i que o cardapio fo guardado
a sete chaves, De saida, um coquetel debicado, com rolinbos
vietnarmitas (uma das especialidades de Vivi), aspargos

10 mowsse de queljo de cabra e gel de tomate com raspas

de lindo-siciliano acompanhados pelo brut rose 2011 da

vinicola catarinenss Villaggo Grando, A expectativaera >

T - PN



A ideia do

evento surgiu ha
mais de dez anos,
no EUA, par:

(ue 08 comensais
conhecam a origem
dos alimentos

¢ também quem

os produz

SUSTENTAVEL
MESMO

LA FORA, OS
COMENSAIS LEVAM
SEUS PROPRIOS PRATOS

Bl s cilles a8 Em 2012, o evento
e pree [ (W OUtsTaNdinginthefield

V— —

Nowscs 0 —

P

com) somou 80 ediches na
América do Norte, Canada
incluldo - alguns em lugares inusitadaes, como ilhas isoladas
ou cumes de montanhas -, mobilizando mais de dez mil
comensais, La, 30 eles que levam os pratos, para valonzar
a questao da sustentabilidade. Aqul nao Para saber as
proxmas edicoes, acesse www.gastronomadebrasil.com

Os ingressos por pessoa custam entre RS 249 e RS 265
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(ozinhar com produtos fresquissimos coloca a chef Viviane
Gonealves na sua zona de conforto. A carta do sen restaurante ¢
moldada diariamente em funcao dos insumos disponiveis

como a chef Vivi dnblaria os desafios logisticos de um
restaurante open door. “E bom porque faz a gente pensar.”’
E como defende Roberta Sudbrack, responsived pela edigio
imediatamente anterior a esta do Gastronomade, cozinha

¢ reflexio - ¢ & dela que saem as grandes cnagdes. Como
dito, cam produtos fresquissimos, caracteristica que coloca
a chef na sua zona de conforto. A carta do seu restaurante &
moldada diariamente em fungio dos insumos disponivels.
A situagio empolga 3 profissional, “Consegui desbravar

outros vegetass maravilhosos aqui da regido de Monte Mor.”

Em clima elegante ¢ descontraido, os convidados tomam
seus lugares na imensa mesa disposta sob a copa das drvores.
“Parece um dagueles almogos de casamento de familias
sicilianas”, brinca alguém, O espirito também ¢ esse ¢ ji
existe até uma “velha guarda”, um grupo de amigos que
tem participado de todas as edigdes.

Depois da salada de figo que abriu os trabalhos; o
prato seguinte ¢ um fotogénico filé mignon com dados
crocantes de abobora, mais ervas ¢ vegetais. O conjunto
arrebata os sentidos, Curada durante 48 horas, primeiro
no sal grosso, depois em leite, antes de ir para cocgio
lenta, o carne € levemente selads e fica um primor de
mactez, contraponto ideal aos dadinhos de abobora,

I oxa

crocantemente caramclizados em seu proprio agiicar,
“Agora, algo acaba de entrar para o cardipio do meu
restauranee”, anuncia Vivi, referindo-se i galinha-dangola
cotn arroz negro — este vindo do j famoso terroir do Vale
do Paraiba. “Essa ¢ a mesma galinha da galinhada do Dalva
¢ Dito, em Sio Paulo?”, indaga um comensal, sobre 4
procedéncia da ave ~ extremamente macia. Nio, o produto
vem da fazenda Carnes do Cerrado, especiahizada em cortes
sustencivets de animais silvestres, Sim, € ela, 3 mesma usada
por Ana Luiza Trajano, Laurent Suandeau, Edinbo Engel
¢ outros grandes cozinheiros. Ao lado do arroz negro ©
de endivias cammelizadas, o resultado da galinha de Vi
nio poderia ser melhor, abrindo caminho para o gran finale:
frutas ao forno, mais quenelle de baunilha ¢ baba de moga
com limio verde. Frutas igualmente fresquissimas, colhidas
ma regido, verdadeiros achados que valorizam a sobremesa
de forma determinante,
Ao final da refeigio, hi quem se levante para aplaudir
a chef. A latente empolgagio dos comensais deixa claro
gue, tum momento de extrema valonizagio (sustentivel)
da gastronomia de terrotr, o Gastrondmade cumpre o que
promete. E vat além da sempre excitante experiénci de

comer ao ar livre.



FIGOS AO
FORNO
{4 porgdes)

INGREDIENTES

» 4 figos frescos e maduros
» 12 minicenouras organicas
em rama

® 8 miniathos-poros organicos
w8 minsfunchos organkos

= 150 g de mix de folhas
orginicas (lo%io roxo, maché,
capuzin, frissd, mizuna,
miniagriae)

w100 g de mix de brotos
(tepolho roxo, beteraba,
rabanetes, cenoura)

® 50 g de mix de Notes
comestiveis

® 100 mi de redugdo de suco
de laranga com especianias

u 50 ml de azeite de
manjerican”’

® 100 mi de melago de cana
u | Embo-siciliano

& Azeite extravirgem a gosto
w flor de sal

{redugdo de suco de laranja)
w1 | de suco de laranja fresca
o 1 colhet de sobremesa

de mel

® 2 canelas em pau

o 3 cravos-da-india

® 7 anises astielados

PREPARO

» Higienizar tados os
ingredientes separadamente.
Enxugar delicadamente

= Contar o figo a0 meio e
colocar em uma assadeira
com 3 polpa para cima. Com
um pincel de <llicone, passar
o melaco de cana, pincelando
todos os lados. Levar a0
forno preaquecido a 200°C 2
dedxar por 10 minutos, para
caramelizar de leve, sem que
a fruta desmanche, Resenvar
» Branquear separadaments
A cenoura inteira, o alho-pord
inteiro & o funcho contado

a0 meio, deixando-os bem
crocantes. Reservar

w Saltear, separadamente,
com um fio de azeite em uma
frigideira bem quente (de
preferéncia de fundo grosso
¢ antiaderente) o miniduncho,

& cenoure & o alho-pord,
tostando um pouco este
Ultima, mas sem queimar.
Reservar

w Pegar a fngideira da cenoura
@inda quente, colocar uma
colher de mefago de cana &
deixar dar uma caramelizada.
Servir ainda quente

(redugdo de suco de laranja)

= Colocar todos os ingredientes
€m uma panela de fundo
grossa. Com o fogo bem bale,
reduzir 0 suco de Granja, até
obter 20% do volume inicial ou
1€ que Vire um xarope grosso.
Reservar (pode ser mantido

em geladeira por até uma
semana, em reciplente fechado
hermeticamente}

MONTAGEM

u Em um prato (de preferéncia
branco), colocar primeiro,
utifizando uma cadher, a
reducdo de laranja. A sequit,
em uma das extremidades,

o figo caramelizado e, a0
lado dele, trés cenouras ¢ 2
miniglhos-pords. Por cima do
fige, colocar o minifuncho. Ao
lado, atrumar o mix de folhas
€ por cima dele, 0s brotos &
flores. Finalizar com o azeste
de manjericao, 2 fiot de sal ¢
raspas de lim3o-siciliano

*AZEITE DE
MANJERICAO

» Sepatar as folhas de
manjericao e higieniza-las.
Coloque-as em agua fervente
por algurs instantes, bem
rapido, de forma a manter 4
e vorde vibrante da erva

= A sequit, pdr 0 manjericdo
em &gua com gelo, pata

dar um chaque térmico ¢
interromper o cozimento

w Escorrer bem as folhas

e sacd-las com o ojuda de
papel-toalha. Bater as folhas
40 manjericdo com o azedts
extravirgem 0o liquidificador
¢ depois passas @ mistura pot
uma peneira e cepois por um
perfex nove, para que nac
restem residucs

w Guardar o azeite em wn
vidro estenilizado

FILE MIGNON
ADO

(6 porgbes)

INGREDIENTES

w1 paga de 1 kg de fié
mignon fimpa

& 1 pacote de 53l grossa

2| de leite integral

® Meia abbbota japonesa

® 150 g de vagem halandesa
® 1 bandaja de shiitake

» | bandeja de shimeji

® | bandeja de efingui

® | bandefa de cogumelo paris
» 2 dentes de alho

® | mago pequeno de salsinha
® | mago de ciboulette

® AzZe(te extravirgem a gosta

= Hor de sal

PREPARO

= Colacar o filé inteiro em um
recipiente, cobri-lo cam sal
grosso, envolvendo todos as
lados da came, e reservar por
24 horas em geladeira, com o
racipiente fechado

» Passado esse tempo, Urar
todo o sal, limpando o filé

= Colocar o filé em um novo
1ecipiente, cobrir com o leite
integral e delxar novamente
por 24 horas na geladelra,
com o recipiente fechado

w Apds esse petiodo, tirar o
leite e embalar o filé com
filme plastico, enrolando bem
firme para que @le fique bem
uniforme @ apertando nas
aaremidades

= Depois de embalar com
filme plastico, colocat no saco
@ vacuo ¢ fechar com seladors
U maquing a vicua

« Connhar em baoa
temperatury por mels hora a
63° T 5 ndo tver equipamento
para fss0, faga um banho-maria,
coloque um termdmetro i
denitro @ va temperando com
dgua fria e quente. 56 € possivel
LS $558 1ECUISO POTGUe O
tempo de tcgio é balko

w Thar o fi%é da dgua e dar um
chogue 1émico para parar o

cozimento Reservar em gefacela
w Para finalizar, passar o fiké
Inteiro na chapa, demanda
todos 05 lados crocantes: Selar
muita bem, tamande cusdado
de ndo gueimar '
= 5¢ ndo tiver como fazer em
haixa temperatura, salar todos
os ladoy e levar aa forno pot
15 minutas

w Descascar a ahdbora e
corar em peguenos quadrados
o mais uniforme passivel

= Impontante, apenas passe

a abdbora em uma frigideira
quente com um fic de

azeite, marcando todos o3
lados, deixanda leyemente
queimados, assim ela ficard
macia sem perder & cocancia
w Cortar as exvemidades da
vagem holandesa e branquear,
deixando-a bem crocante.
Depois, tostar em uma
Irigideira com azeite e alho
bem picadinho

» Picar muito bem todos o8
cogumelos & salted-los em
uma frigideira antisderente,
com um fio de areite

» Delxar pegar cor sem
queimar (ndo colocar todes o5
cogumelos 20 mesmo tempa,
para ndo juntar muita agua)

= Depois, colocar 05
cogumelos em uma lotma,
espalhando:os muito hem
para gue esfriem rapidamente
= Picat mais uma vez muito
bem, misturar e adicionar a
salsinha bem picadinha & a
dboulette, Adicionat a flee de
sal e o azeite extravirgem

MONTAGEM

w Fatiar o Tilé na espessira de
1,5 cm & colocar a¢ fatlas no
centio do prato

a Na lateral, colacar o3 dados
de abdbors € & vagem

w Por cima do filé, colocar uma
quenelle de safsa e mix de

cogumelos
u Fnakizar com o a2edte
extravirgem

*§* Chef Vivi

Rua Girassal, 833,
Pinheiros, 530 Paulo - SP
Ted ( (11) 3031-0079



