Cambuci ganha espaco em Sto.Andre

Fruta faz sucesso no cardapio de bares e restaurantes fora de Paranapiacaba

Thiago Mariano

v Antes encontrado apenas
em Paranapiacaba, lembrado
somente em ocasido do seu fes-
tival, o cambuci comeca a dar
frutos por toda Santo André.
Animados com a inclusao do
Circuito Cambuci — Centro co-
mo parte da programacéio do
tradicional festival, proprieta-
rios e chefs de bares e restau-

rantes da regido central da ci-
dade exibem receitas exclusi-
vas com a fruta e, pelo sucesso
da empreitada, sonham ver o
ingrediente consolidando rota
gastrondmica que ultrapasse a
sazonalidade da programacéo
da vila andreense.

Celso Aparecido Pavani,
proprietario do Empoério D'Vi-
no, na Vila Bastos, empolgou-
se tanto com as possibilida-

des que a fruta trouxe ao car-
dépio - e com a receptividade
e aceitacio dos pratos —, que
planeja incluir receitas com
cambuci para além da tempo-
rada da fruta.

“Estamos empolgados, os
pratos tém tirado suspiros
das pessoas”, conta ele, que
oferece ceviche e risoto de ca-
mardo com cambuci. Na ver-
sdo doce, seu estabelecimen-

to conta com creme de cam-
buci com licor de cassis.

“Como é uma fruta sazonal
(colhida no verdo, entre janeiro
e fevereiro), estamos pesquisan-
do quais receitas podemos in-
ventar utilizando o cambuci
congelado para poder manter
o ingrediente no’ cardépio o
ano inteiro”, completa.

Na Cachagaria Central, tam-
bém na Vila Bastos, a fruta vi-
rou entrada. A casa serve pali-
to feito com massa de pastel re-
cheada de came seca, cebola
roxa, manteiga de garrafa e
cambuci. A ideia é que o aperi-

tivo continue no menu, que

nos proximos dias vai ganhar
como companheiro o petit ga-
teéau de cambuci. “E uma fruta

+- dificil, 4cida, que acentua de-

mais o sabor, mas é um bom
desafio pensar em pratos com
ela”, diz o chef Heriton Borghi.

No Theatrvm Café Bar, no
sagudo do Teatro Municipal,
a receita selecionada foi o
mousse de cambuci. Nelson
Lorenzo, o proprietdrio, ja
pensa em comercializar a igua-
ria, mas na proxima semana
vai disponibilizar o prato gra-
tuitamente para quem almo-
¢ar no espaco. Assim, preten-
de fazer com que todos se
acostumem com ele.

Em Paranapiacaba, o 10°
Festival do Cambuci prosse-
gue até o dia 28, aos sabados e
domingos, a partir das 10h.
Além de receitas com a fruta,
barracas de artesanato e ativi-
dades culturais completam a
programagcio, que inclui con-
curso gastrondmico que retine
doces, salgados e bebidas.a



