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Santé! Bacalhau e vinho são
quase sempre os protagonis-
tas na Sexta-Feira da Paixão
e na Páscoa. E surge aí uma
dúvida: qual vinho servir,
brancooutinto?
As conhecidas combinações

clássicas indicam vinho bran-
co com carnes brancas, peixes
e frutos domar e o vinho tinto
com carnes vermelhas e de ca-
ça. Entretanto, para a grande
maioria dos portugueses o ba-
calhau, não é nem peixe, nem
carne.Bacalhauébacalhau!

O conhecido Gabus morhua
éumpeixedomardoNorteque
após pescado, limpo, cortado,
salgado e desidratado se trans-
formanobacalhau,oqueodife-
renciadetodoequalquerpeixe,
pois tem textura curtida, mais
rígidaelevementefibrosa.
O tema bacalhau e vinho é

complexo, mas o que determi-
na uma boa harmonização é o
equilíbrio. A acidez do vinho
quebraauntuosidade.Seus ta-
ninos harmonizam com a
suculência. Já o grau alcoólico

equilibraacrocânciae,a textu-
raemboca,asalivação.
Quando o assunto é baca-

lhau, a tradicional harmoni-
zação com vinhos regionais
portugueses é bem-vinda. Ob-
servamos os ingredientes e o
modo de preparo. Aliás, são
infinitas as receitas: ao Forno,
à Lagareiro, à Zé do Pipo, às
Natas, à Portuguesa, à Espa-
nhola etc, e sem contar boli-
nhos,risotos,massasetortas.
Para um bacalhau elabora-

do com muitos ingredientes,

acompanhados de azeite, alho
e cebola, recomendo um tinto
secocomboaacidez,muitafru-
ta, bom corpo e taninos, para
equilibrar a untuosidade pre-
sente.ApostonasuvasTouriga

Nacional, Trincadeira, Afrou-
cheiro, Aragonez (Tempra-
nillo), Jaen, Syrah do Alentejo
atémesmoaBaga.
Já um Bacalhau às Natas,

comcremede leite, a indicação
é um branco da uva Chardon-
nay, ou as espanholas Viura e
Verdejo, ou as portuguesas
Antão Vaz e Bical. Por serem
aromáticos, intensos, compas-
sagemembarricas de carvalho
ficam perfeitos. A uva Riesling
também faz bonito com sua
exuberânciaemineralidade.
Emsetratandodopetiscobo-

linho de bacalhau, faz-se ideal
um vinho Verde da uva branca
Alvarinho,ondearomas, acidez
e pertilant (efervescência), ca-

racterísticos da cepa, domi-
nam a personalidade e a gor-
duradoquitute.Soueclética,e
natentativadenovasexperiên-
cias enogastronômicas, sem-
pre que posso, faço a degusta-
çãodobacalhaucomumbran-
coeumtinto.
Portanto, não se acanhe, o

importante é harmonizar vi-
nho e o Gabus morhua de
forma atenta, perceptiva e
principalmente prazerosa,
sempreconceitos.Afinal,gos-
to é subjetivo. Aproveite as
dicaseatéapróximataça.
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Quinta dosMurças 2011,
Douro, PT
Uva:Touriga
Nacional, Tinta
Roriz, Touriga
Franca.
Cor:Rubi intenso
comreflexos
violáceos
Nariz: explosãode
frutasvermelhas,
especiarias
Boca: seco, fresco, frutas
maduras, taninosmacios e
elegantes, final longo

R$75,00,daQualimpor Import.
NoMarcelo, Sta.Marta,
Porãozinho,Borghese
www.qualimpor.com.br

Ingredientes: 2postasde
bacalhauGadusmorhua, já
dessalgado (350gramas cada);
farinhade trigoparaempanar;
azeitedeolivaportuguêspara
fritar; 3 batatas cortadasem
rodelas (àportuguesa).
Paraomolho:2 cebolas
grandescortadasemrodelas;
2dentesdealhocortadosem
lâminas; 1 pimentãovermelho
cortadoemtiras finas;
2 colheresde sopademassade
tomate; 30mldevinhobranco
seco; 2 folhasde louro; sal o
quantobaste; pimenta-do-reino o
quantobaste.

Preparo: emumapanela,
coloqueoazeite, a cebola,
oalho, opimentão vermelho,
tempere comapimentaeo sal, e
deixe refogar atéa cebolaestar
cozida.Adicioneovinhobrancoea
massade tomate, deixeapurarum
poucoe reserve.Numapanela com
óleoquente, frite asbatatasà
portuguesa.E reserve.Passeo
bacalhauna farinhade trigopara
empanare frite emuma frigideira

comazeiteatédourar.
Coloqueemumpratoesirva como
molhoporcimadobacalhaueas
batatasportuguesaspara
acompanhar.

1

RoséVinhoRegional Alentejano
2013, Estremoz,
Alentejo, PT
Uva:60%Aragonez
40%TourigaNacional
Cor: rosé claro,
cascadecebola,
brilhante
Nariz: frutas
vermelhas, floral.
Boca: seco, fresco,
leve, final doceequilibra 12,5˚GL
álcool emsuaestrutura.

R$ 101,00,naDecanter vinhos
www.decantersantos.com.br

AlvarinhoAnselmoMendes
2012, VinhoVerde,Minho,
Monção, PT
Uva:Alvarinho
Cor:palha com
reflexosdourados,
brilhante
Nariz: frutas
cítricas, toque
mineral e
defumado (6
mesesdebarrica)
Boca: seco, vibrante, untuoso,
bomcorpo, elegante
persistente

R$ 185,00,naDecantervinhos
www.decantersantos.com.br

Ingredientes: 250gkgde carnede
siri desfiada; 1 cebola roxapequena
picada; 1pimentãovermelho
picadobemfino; 2 limões (só suco);
1/2e xícarademaionese Japão;
4gemasdoovo; 2pimentas
dedo-de-moçapicadas; 120gde
farinhapanko; 1 cebolinha fatiada
fina; 2 dentesdealhopicados;
1 colherde sopadesalsinhapicada;
1/2 colherde chádesal e60gde
cocoseco.
Maionese:5gemasdeovo;60ml
devinagredearroz; 30mldemirin;
40gdemostardaDijon; 1/2 colher
dechádesal; 1 litrodeóleodesoja.

Preparo:maionese Japão:no
multiprocessador, coloqueas
gemas, omirin, o sal, o vinagreea
mostardaDijonecomecea
misturar. Lentamente, vá
adicionandooóleoatéobter o
pontodemaionese.Adicioneum
poucodeáguaparadiluir, se
necessário. Tempere comsal,
açúcare vinagre.Avalidadeéde
três semanasnageladeira.
Bolinho:misture todosos
ingredientes, excetoopankoe

carnede siri. Suavemente,
adicionaro siri. Junteopanko, aos
poucos, somenteparadara
consistência correta. Congele.
Descongele conformenecessário
(talvezpreciseadicionarmais
pankopara corregir consistência).
Moldeeempane,passandopela
farinha,ovoepanko.

Dicas de três restaurantes e da sommelier Cláudia Oliveira para o almoço da Sexta-Santa

Ingredientes: 1 lombodebacalhau
dessalgado;4cenouras baby;
3vagensholandesa; 1 rabanete;
2 cebolasbaby; 3 batatabolinha;
1 salsa; 1 ramodealecrim; 1 ramo
de tomilho; azeite; 3 dentesdealho

Preparo:descasqueosdentesde
alhoecoloque-osemumtabuleiro
pequeno junto comaservas.
Adicioneo lombodebacalhaueo
azeiteatédeixar o lombo
submerso. Levarao fornona
temperaturade160grauspor 25a
30minutos.Duranteo tempoqueo
bacalhauestiverno forno,pegue
duaspanelasmédias e coloque
água.Deixe ferver com1 colherde
caféde sal.Ao ferveraágua,
coloqueavagemholandesaea
cenourababypor4minutospara
ficaral dente. Emoutrapanela
tambémcomáguacozinheas
batatasbolinhaseas cebolasbaby,
ambas comacasca, até ficarem
macias. Emseguida, tire a casca
e reserve.
Azeitedeervas:emum
liquidificador, coloquemeiomaço
desalsinha, 1 xícaradeazeite,
1/2 colherde cafédealhopicadoe
sala gosto. Batapor 3minutose
reserve.

Montagem: coloqueoazeite em
ervas, emseguidaos legumes
comorabanete laminado, o
bacalhauconfit eumaervapara
finalizaradecoração.
Dica: sepreferir podedouraro
bacalhaunumafrigideira anti
aderentecomazeite, deixandoo
bacalhaumais crocante.

Crabcake(bolinhodesiri),
Gotissô BacalhauàCasa,TascadoPorto

AgendaBacalhau, vinhobrancoou tinto?

Receitas e vinhospara celebrar

Bacalhauconfitcom
minilegumes,EnotecaDecanter

DonaMaria

Assobio

MurosdeMelgaço
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