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DeMartinoCabernet Sauvignon
GranReserva Legado 2011 –
ValedeMaipo/CL
Uva: 100%Cabernet Sauvignon.
Cor: rubi intenso turvo.
Nariz: frutas comocassis,
mirtilo, berries, tabaco,menta,
anis, complexo.
Boca: seco, frutado, toquesde
mentae tostados, presençade
certamineralidade. Encorpado,
equilibra 13,5˚GLdeálcool com
taninos firmes epersistência.

R$75,00,naEnotecaDecanter,
Decanter Importadora.Premiado
noGuiaDescorchados2013 com
91Pontos.

LaCalandria PuraGarnacha –
Cientruenos 2012 –Navarra/ES
Uva: 100%Garnacha.
Cor: rubi intenso.
Nariz: frutas vermelhas,
framboesa, especiarias e
tostados.
Boca: seco, encorpado,
framboesa, anis, defumados
comtoquedechocolate, taninos
presentese firmes, equilibra
14,5˚GLdeálcool comboa
persistência,muitoagradável.

R$89,90,noMarceloLaticínios,
DominioCassis Importadora.

Provei e indico

DomnoBrasil - Espumante
PontoNeroRoséBrut –
ValedosVinhedos/BR
Uva:60%Chardonnaye40%
PinotNoir.
Cor: rosado cereja combolhas
finase intensas.
Nariz: frutas vermelhas.
Boca: seco, frutadoequilibra
álcoolde 12˚GL comboa
persistência.

R$39,90,noMarcelo Laticínios,
DomnodoBrasil.

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIER

Santé! Com esse friozinho, a
pedida para aquecer o corpo e
apurar o espírito pode ser
uma suculenta feijoada, prato
típico tupiniquim, com raízes
luso-africanas.
A feijoada éumpratode cor-

pulência, composto de ingre-
dientescomoofeijãopreto,car-
nessuínaebovina,gorduraani-
mal, pimenta, alho, louro, ar-
roz, farinha, couve, temperos e
aromasdefumados, enãopode
faltara laranja.
Oacompanhamentomaisco-

mume culturalmente brasilei-
ro para a feijoada é a caipiri-
nha.Amistura entre limão, ca-
chaça, açúcar e gelo é muito
saborosa, alcoólica, doce e áci-
da, ideal para combinar com
todaestruturadoprato.
Mas um prato complexo, de

peso, gorduroso, aromático e
saboroso como este, pode ser,
sim, harmonizado com vinho,
e há de contentarmuitos apre-
ciadores, ou ao menos alguns.

Este é um assunto polêmico
entreenófiloseespecialistasda
enogastronomia.
Ouse testar um bom vinho

tinto de médio a encorpado,
estruturado,comboaacidezpa-
ra equilibrar a gordura, tani-
nos presentes ajustando a
suculênciadascarnes,masque
sejam aveludados para não se
debateremcomosal.
OsdasuvasCabernetSauvig-

non, Cabernet Franc, Tannat,
Malbec, Shiraz, Tempranillo,
Pinotage, Grenache, e Merlot,
passados em madeira, casam
muitobem.
Alguns sommeliers indicam

aindavinhostintosleves, fruta-
dos e jovens, como, por exem-
plo,osdauvaPinotNoir.Entre-
tanto, neste caso, recomendo
osGrandsCrus,maisestrutura-
dos e longevos, mas nãomuito
acessíveisaonossobolso.
Não recomendo um tinto

leve e jovem, pois este, na mi-
nha opinião, acaba se anulan-

do, deixando sobressair ape-
nas a exuberância do prato. E
harmonizaré combinar,desta-
car as qualidades de ambos,
vinhoecomida.
Pratoscheiosdesaboressem-

precombinammuitobemcom
vários estilos de vinhos. Assim,
se você preferir, acompanhe a
feijoada comum espumante, é
umacombinaçãosurpreenden-
te.Eo espumante rosé ficame-
lhor ainda, pois além do fres-
cor que a acidez proporciona,
tem tambémalgumtanino das
uvas tintas que o compõem e o
gás carbônico que, com suas
bolhinhas, ou perlage em fran-
cês, limpamnossaspapilasgus-
tativas, proporcionando mais
prazer.Umadelícia!
O Dia dos Pais está aí, en-

tão que tal preparar aquela
feijoada caprichada para o
seu pai acompanhada de um
bomvinho tinto ou espuman-
te?!Nadamelhor do que reu-

nir a família nessas ocasiões
tão especiais. Portanto apro-
veite, bom apetite e... Feliz
dia dos Pais!
Um beijo especial para meu

pai,oDonGarcia.Teamo!
Degusteasdicaseatéapróxi-

mataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Feijoada combina
com vinho? Polêmico!

>> >>
DAREDAÇÃO

O restaurante-escola Estação
Bistrô promove amanhã o 1º
Festival da Pupunha, comme-
nucompletousandoopalmito.
Segundo o chef Bruno Jus-

to, a ideia é mostrar a impor-
tância do uso do pupunha em
substituição a espécies em ris-
codeextinção, comoospalmi-
tos juçara eaçaí.
“Quemsepreocupacompre-

servação ambiental consome
apenas pupunha”, disse, expli-
cando que o restaurante-esco-
la não utiliza palmito em con-

serva, mas sim, in natura, com
seloverde.
Ele criou um cardápio com

quatro cenas. Para começar,
um antepasto, o Trio de pupu-
nha(cremedepupunha, salada
de pupunha e pupunha assado
na manteiga com flor-de-sal).
Depois, será servida umamini-
lasanha de pupunha recheada
comcamarãoecreamcheese.
O prato principal terá como

estrela um medalhão de pupu-
nha defumado com redução de
balsâmico,acompanhadodeba-
nana-da-terra grelhada e cus-

cuzdeervas.Háaindaaopção
de filéde frangogrelhadocom
risoto de palmito. Para fechar
o almoço, a sobremesa será
açaícomfrutasdaépoca.
“Oaçaí é a frutadapalmei-

ra, por isso a escolhemos”,
explica o chef, que nos ensi-
na a receita do medalhão de
pupunha, ideal também pa-
ravegetarianos.

SERVIÇO:
RESTAURANTE-ESCOLAESTAÇÃOBISTRÔ
ENDEREÇO: LARGOMARQUÊSDEMONTE
ALEGRE, 1, VALONGO, SANTOS
HORÁRIODEFUNCIONAMENTO:DE TERÇA
ASÁBADODAS12HÀS 15H

WinesofUruguayTannatTasting
TourBrasil 2014
14deagosto, às 18horas, noHotel
RenaissanceemSãoPaulo

>>

Viva momentos de puro

R. Dr. Tolentino Filgueiras, 80 - Gonzaga - Santos - SP

prazer

EstaçãoBistrô criamenu
especial compalmito
Acontece hoje o 1º Festival da Pupunha no restaurante-escola

Ingredientes:medalhão: 1 tolete
depupunhacomcercade15 cm;
1 colher (sopa) demanteiga; sal a
gosto, 1/3de xícaradeaceto
balsâmicoe2 fatias de
banana-da-terracortadas
transversalmente (de comprido).
Paraocuscuz: 1 xícaradecuscuz
marroquino; 2 xícarasde caldode
legumesquente; 1/2 xícaradeer-
vaspicadas grosseiramente (ale-
crim,manjericãoe salsinha).

Preparo:medalhão:embrulheo

toletedepalmito semcascaem
papel alumínioeasseem forno
médiopor cercade30minutos.
Retire, espere esfriar e corteem
três fatias (altas, como
medalhões). Emumafrigideira
antiaderentequente, coloqueas
fatiasdebananaedouredosdois
lados.Reserve.Nessamesma
frigideira, derretaamanteigae
coloqueosmedalhões para
dourar 1minutode cada ladoem
fogoalto. Reserve. Enquanto isso,
emfogobaixo, coloqueoaceto

balsâmicopara reduzir atéque
vireumaespéciede caramelo.
Reserve.Cuscuz: coloqueo caldo
quente sobreo cuscuze tampe.
Espereelehidratar por cercade
5minutos.Mistureaservas.
Derretaamanteigaatéqueela
fique ligeiramentedourada.
Mistureessamanteigaaocuscuz.
Montagem: coloqueo cuscuzno
prato, osmedalhões sobreele e
porcimaasbananas.Depois
coloquebrotosde verduras eo
acetobalsâmico reduzido.

Medalhãodepupunhacom
cuscuzdeervasebanana-da-terra
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TEMPORADA
DE FONDUE
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Agenda

Chef Bruno Justo preparou cardápio, que vai da entrada à sobremesa para divulgar o pupunha
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