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SilVA, Marina. Campinas ganha restaurante suiço. Diário
do Povo, Campinas, 25 ago. 2000.



Campi-nasganha
restaurantesuíço

Qr.
I VI aisumitemdagastro-

nomia internacional aporta
em Campinas. Acaba de ser.
inaugurado o Restaurante
jylontreux,que funciona no re-
~ém-Iançado New Port Hotel
Residence, no Cambuí, um
exemplar inédito na cidade da
culinária suíça. O Montreux
tem cardápio com cerca de 40
pratos entre entradas, saladas
e receitas especiais da gastro-
nomia internacional, com des-
taque para ossabores rústicos
das fazendas suíças. Na carta
de vinhos, mais de 30 rótulos
diferentes de produtores na-
cionais, argentinos, chilenos,
italianos, portugueses, france-
ses, entre outros.

Quem cuida docardápio do
Montreux é a suí,
sanné.Jart HãT5anos moran-
do ~mCampinas, Esther é for-
mada em cozinha e hotelaria
em Zurique, onde estudou du-
rante três anos. Com 12anos
de experiência em culinária
hoteleira, Esther afIrma que o
Montreux é a sua primeira ex-
periência brasileira. Ela afIr-
ma que o restaurante vai fun-
cionar primeiro com pratos
executivos e,mais para a fren-
te, com bufê. "Meu cardápio
tem itens da culinária inter-
nacional, mas o ponto forte
dele é mesmo a cozinha suíça" ,
ressalta. .

Nesse sotaque suíço, des-
tacam-se os queijos suíços ori-
ginais como o gruyere e o
ementhal. Além de temperos
específicos como odill, muito
procurado na Europa. Nos
pratos principais, Esther mon-
tou um menu baseado em pei-
xes, .como salmão, abadejo e
linguado; carnes como tour-
nedo com molhos barvaise,
madeira e de pimenta verde,
fIlé mignon, escalope de vite-
la,j}istecSl.._alémdo Eisbein

MARINASILVA

DominiqueTorquato

(chucrute) e Bratwurst(salsi-
cha branca). Destaque para o
Kassler Munique, prato feito
com bisteca de porco deftuna-
da e salada de batatas. Na par-
te das aves, tem o frango em
duas versões: a light, que é o
frango grelhado comlegumes,
e o ao curry com frutas.

No cardápio do Montreux
ainda estão as massas espe-
ciais, como a lasanha portu-
guesafeita a base debacalhau,
brócolis e azeitonas ao molho
branco, marubini (tipo de ra-
violi) e o caneloni ao gruyere.
Como uma boa suíça que se
preza, Esther não deixou de
lado o típico fondue, que será
a vedete do cardápio durante
o inverno, além da parte das
sopas e cremes, como o Con-
somme com Julienne Prima-
vera (caldode carne comlegu-
mes), creme de champignon e
cre]lle d..~.a~p!Y:.KQ§..~

As sobremesas também
são bem cuidadas, com com-
potas acompanhadas de re-
queijão, além detorta de limão
e bolos. Esther também cuida
do caIe da manhã do restau-
rante, com forte preocupação
para uma alimentação balan-
ceada. Para isso, criou o Can-
tinho Light composto por in-
gredientes saudáveis e de bai-
xas calorias como a ricota, lei-
te desnatado, iogurte light e

jorrada§,


