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Lancamentos da Provino

Santé! A primeira edi¢do da Provino -
Feira Profissional de Vinhos e Destilados,
realizada recentemente na capital paulista,
atingiu altos indices de negocios projetan-
docaminhofértil e vasto paraaproxima.

Destaco dois vinhos nacionais da Famiglia
Valduga, gentilmente servidos pelo préprio
Jodo Valduga. Falo do lancamento exclusivo
do vinho branco Casa Valduga Chardonnay
Era 2019 e o espumante Ponto Nero SO2
Free. Ambos em lotes de apenas trés mil
garrafas cada, com vinificacdo inusitada, li-
vres de adicdo de didxido de enxofre (S02),
ou anidrido sulfuroso, conservante utilizado
na elaboracdo dos vinhos. Os dois exempla-
res celebram o conceito de vinificacdo mais
natural e purista, vinho sem sulfito, que vem
atraindo endlogos mundialmente, mas que
foge dos padrdes convencionais.

Sobresulfitos

Sulfitos sdao um subproduto natural da
fermentagdo, inofensivos a sadde. Ocorre
que 98% dos vinhos contém adicdo legal de
sulfitos, numa complementacdo da
vinificacdo, agindo como antioxidante e bac-
tericida. Os sulfitos também ajudam na con-
centracdao de cor e taninos. Nenhum vinho
pode ultrapassar olimitelegal desta adi¢ao.

Ha pessoas que sao mais sensiveis e
outras que sdo realmente alérgicas ao SO2
adicionado. A estas indico aten¢do para o
contra-rotulo das garrafas, |a se registra a
adicdo ou ndo de sulfitos. Reacdes adversas
podem ocorrer, desde problemas respirato-
rios, erupcdes cutaneas até aquela chata
dorde cabeca.

Chamou a minha atencdo a Amitié Pre-
mium, espumantes brasileiros. Concebidos
pela unido de expertises da endloga Jucia-
ne Casagrande e da sommeliére Andreia
Gentilini Milan, em Farroupilha, Serra Gau-
cha. 0 Amitié Nature Tradicional como dizo
rotulo, é elaborado pelo método tradicional
de Champagne, e pas dosé, ou seja, zero de
acucar e bastante complexo. Literalmente
€ uma joia de espumante, pois na tampa
vem um cordao e um pingente de strass
Swarowski simbolizando o infinito. Um lin-
do colar paraser usado. Tiragem de apenas
mil garrafas e ja premiado no ultimo Decan-
ter World Wine Awards e Wine Challeng.
Amitié, amizade em francés, traduz o intui-
to da marca: um elo de celebracdo de bons
momentos com amigos.

No stand da Miolo, recebida por Adria-
no e Fabio Miolo, destaco o Seival by
Miolo Tempranillo 2018, além do Miolo
Single Vineyard Pinot Noir 2018, duas
auténticas expressoes do terroir da Cam-
panha Galcha.

A austriaca Weinkellerei Lenz Moser
apresentou brancos aromaticos e saboro-
sos da uva Griiner Veltliner, como o Malte-
ser Ritterorden Weinviertel DAC Griiner Vel-
tliner 2018, debutando no mercado brasilei-
ro. Associado a arte e cultura o pais tam-
bém se sobressai na vitivinicultura. Favore-
cidos pelo clima local sdao vinhos adoravel-
mente frescos e frutados.

Acompanhe minhas impressodes e até a
préximataca!
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Momento Divino

Casa Valduga Chardonnay
Era2019,BR

Uva: Chardonnay 12,5° GL (sem
sulfitos)
Cor:amareloclarobrilhante
Nariz: noataque macd, perae
abacaxi, ap0s, nuances de meldo
Boca: seco, frutado, equilibra
finaacidez, corpo médioe
persisténcia

R$ 119,90, site
http://loja.famigliavalduga.
com.br

Malteser Ritterorden
Weinviertel DAC Griiner
Veltliner 2018, AUT

Uva: Griiner Veltliner

Cor: palha comreflexos
esverdeados brilhante
Nariz: pera e frutas exdticas
Boca: seco, fresco, saboroso,
toque apimentado, bom
finalde boca
Semimportador no Brasil,
site http://lenzmoser.com

PontoNero SO2 Free, BR
Uva: Chardonnay11,5° GL
(semsulfitos)

Cor: palhabrilhante, perlage
fino e persistente

Nariz: macd, pera e abacaxi
evidentes

Boca: seco, equilibraacidez
vibrante, borbulhas e cremosidade
R$ 62,15, site
http://loja.famigliavalduga.
com.br

Espumante Amitié Nature
Tradicional, BR

Uva: Chardonnay

(18 meses em autdlise)
Cor:amarelo brilhante,
perlagefino e abundante
Nariz: citricoefloral,

toque tostado e brioche
12,5°GL

Boca: seco, Cremoso com
acidezequilibrada, austeroe
elegante

R$ 120,00 preco sugerido

Seival by Miolo
Tempranillo 2018, BR
Uva: Tempranillo (12,5° GL)
Cor:rubi média
intensidade brihante
Nariz: frutas e toque
especiado

Boca: seco, Corpo

médio, taninos presentes,
longo

R$ 32,82, site
https://loja.miolo.com.br

Miolo Single Vineyard Pinot
Noir2018, BR

Uva: Pinot Noir (12 mcarv
francés) 13°GL

Cor: rubi baixaintensidade
brilhante

Nariz: frutas vermelhas,
toque amadeirado sutil

Boca: seco, fresco, corpo leve,
taninos delicados, fino

R$ 71,92, site
https://loja.miolo.com.br

Segundo o especialista, essa parte tem formato borboleta, é extremamente macio e suculento, com sabor marcante

Netao inova e cria corte de
dianteiro para churrasco

Acougueiro santista aproveitou uma parte até entdo rejeitada para o preparo na brasa

DAREDACAO

Apaixonado pelo oficio de
agougueiro, o santista
Netao, da Bom Beef, acaba
de criar um novo corte pa-
ra churrasco, aproveitan-
do uma parte do boi até
entdo rejeitada para o pre-
paronabrasa: a parte infe- .
rior do acém do meio ou
prime steak.

A criagao, inovadora, ja
esta ganhando holofotes e
sera apresentada em even-
to da revista gastronomica
Prazeres da Mesa, no Me-
morial da América Latina,
dias27e28.

“Apenas a parte de cima
do acém era valorizada

Steak A
doNetao File-mignon

; Contrafilé
Acem

o2

/

ne fez sucesso e foi aprova-
da nesse festival e hoje ja
tem muitos acougues no
Brasil reproduzindo-o”.

Picanha

SUCULENTO
Ele explicou que o corte
tem formato borboleta, é
extremamente macio e su-

Alcatra

Coxdomole  culento, com sabor mar-

coxioduro  cante. “E uma parte macia

—— do boi, um glos: n_uisclllos

que tem mais irrigacao e

Costela com as fibras bem abertas.
. Por isso, tem muita
Misculo suculéncia. Ficou melhor

ARTE MONICA SOBRAL/AT

queaparte consideradano-
bre. Além disso é umasolu-
cao de aproveitamento in-
tegral da carne e de respei-
to ao animal”. O Steak do

(denver steak), por ser um
corte bem geométrico e
com bastante gordura en-
tremeada. A parte inferior
acabavavirando carne moi-
da”, explicou ao Boa Mesa.
Ele contou que foi duran-
te um evento em Botucatu,

em setembro deste ano,
que ele ‘descobriu’ o corte.
“Eutinhanas maos 100 qui-
los de prime steak e me deu
um estalo: é hoje que vou
criarum corte paraessa car-
ne”. Surgiu, ali, entdo, o
Steak do Netao - nome que

foi escolhido por votacao
nasredes sociais.

O Steak do Netao é a
parte de baixo do prime
steak (acém do meio), e é,
segundo o acougueiro, o
primeiro corte de diantei-
ro criado no Brasil. “A car-

Netao custa R$ 54/Kg,
mais em conta do que a
maioria dos cortes espe-
ciais para churrasco.

SERVICO: BOM BEEF
AV.PEDRO LESSA, 2.526 - EMBARE - SANTOS.
TEL.(13)3227.3236.

Chile é tema de jantar
harmonizado no ELO

DAREDACAO

O ELO Gastronomia reali-
za, no proximo dia 29, um
jantar harmonizado com
pratos chilenos e vinhos da
vinicola Chateau Los Bol-
dos. O chef Eduardo Lasca-
ne recebe o endlogo Victor
Arce, em parceria com a
Zahil importadora, as 20h,
paraaapresentacao de seus
vinhos e condu¢ao de um
tematico jantar harmoniza-
doem 6 etapas.

O menu inclui Pulpo, pa-
pas y aceitunas (polvo com
batatas, maionese de azeito-
nas pretas e azeitonas desi-
dratadas) com Espumante
Tradicion Reserve Brut;
Congrioy ensalada de palta
(filet de peixe branco com
salada de abacate e cebola
roxa, com espuma de limao
siciliano) e Vinho Branco
Tradicion Reserve Sauvig-
non Blanc; Salmoén y qui-
nua (filé de salmao com ta-
bule de quinoa), com Vinho

Branco Grand Reserve
Chardonnay; Pastel de
choclo con vacuno (escon-
didinho de carne desfiada
com creme de milho grati-
nado) e Tradicion Reserve
Carmenere; Cerdo y gra-
banzos con longanilas
(barriga de porco e costela
desossada, servidas com
grao de bico e linguica ar-
tesanal) com Vieilles Vig-
nes Cabernet Sauvignon
e, paraasobremesa, Péras
Borrachas (era cozidalen-
tamente em vinho tinto e
servida com sorvete de co-
nhaque e mel sobre crum-
ble de canela) com Hierba
mate con Miel ymenta.

Esta incluso no menu, o
servico de aguas com e
sem gas e o investimento é
de R$ 178.As reservas de-
vem ser feitas pelo telefo-
ne (13) 3322-7007 e o
ELO Gastronomia fica na
Rua Goiéas 116, no Gonza-
ga,em Santos.

ALEXSANDER FERRAZ

Chef Eduardo Lascane recebe, no restaurante, o endlogo Victor Arce




