
Santé! A primeira edição da Provino –
Feira Profissional de Vinhos e Destilados,
realizadarecentementenacapitalpaulista,
atingiu altos índices de negócios projetan-
docaminhofértil evastoparaapróxima.
Destacodois vinhosnacionaisdaFamiglia

Valduga, gentilmente servidos pelo próprio
João Valduga. Falo do lançamento exclusivo
do vinho branco Casa Valduga Chardonnay
Era 2019 e o espumante Ponto Nero SO2
Free. Ambos em lotes de apenas três mil
garrafas cada, com vinificação inusitada, li-
vres de adição de dióxido de enxofre (SO2),
ou anidrido sulfuroso, conservante utilizado
na elaboração dos vinhos. Os dois exempla-
res celebram o conceito de vinificação mais
natural epurista, vinho semsulfito, que vem
atraindo enólogos mundialmente, mas que
fogedospadrõesconvencionais.

Sobresulfitos
Sulfitos são um subproduto natural da

fermentação, inofensivos à saúde. Ocorre
que 98%dos vinhos contêm adição legal de
sulfitos, numa complementação da
vinificação,agindo comoantioxidante ebac-
tericida. Os sulfitos também ajudamna con-
centração de cor e taninos. Nenhum vinho
podeultrapassarolimitelegaldestaadição.
Há pessoas que são mais sensíveis e

outras que são realmente alérgicas ao SO2
adicionado. A estas indico atenção para o
contra-rótulo das garrafas, lá se registra a
adiçãoounãodesulfitos.Reaçõesadversas
podemocorrer,desdeproblemasrespirató-
rios, erupções cutâneas até aquela chata
dordecabeça.

Chamou a minha atenção a Amitié Pre-
mium, espumantes brasileiros. Concebidos
pela união de expertises da enóloga Jucia-
ne Casagrande e da sommelière Andreia
Gentilini Milan, em Farroupilha, Serra Gaú-
cha.OAmitiéNatureTradicional comodizo
rótulo,éelaboradopelométodotradicional
de Champagne, e pas dosé, ou seja, zero de
açúcar e bastante complexo. Literalmente
é uma jóia de espumante, pois na tampa
vem um cordão e um pingente de strass
Swarowski simbolizando o infinito. Um lin-
docolar para ser usado. Tiragemdeapenas
milgarrafase jápremiadonoúltimoDecan-
ter World Wine Awards e Wine Challeng.
Amitié, amizade em francês, traduz o intui-
to damarca: um elo de celebração de bons
momentoscomamigos.
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
autênticas expressões do terroir da Cam-
panha Gaúcha.
A austríaca Weinkellerei Lenz Moser

apresentou brancos aromáticos e saboro-
sos da uva Grüner Veltliner, como o Malte-
serRitterordenWeinviertelDACGrünerVel-
tliner2018,debutandonomercadobrasilei-
ro. Associado à arte e cultura o país tam-
bémsesobressai navitivinicultura. Favore-
cidos pelo clima local são vinhos adoravel-
mentefrescosefrutados.
Acompanhe minhas impressões e até a

próximataça!
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Apaixonado pelo ofício de
açougueiro, o santista
Netão, daBomBeef, acaba
de criar um novo corte pa-
ra churrasco, aproveitan-
do uma parte do boi até
então rejeitada para o pre-
paronabrasa: a parte infe-
rior do acém do meio ou
primesteak.
A criação, inovadora, já

está ganhando holofotes e
será apresentada em even-
to da revista gastronômica
Prazeres da Mesa, no Me-
morial da América Latina,
dias27e28.
“Apenas a parte de cima

do acém era valorizada
(denver steak), por ser um
corte bem geométrico e
com bastante gordura en-
tremeada. A parte inferior
acabavavirandocarnemoí-
da”,explicouaoBoaMesa.
Ele contouque foiduran-

te um evento em Botucatu,

em setembro deste ano,
que ele ‘descobriu’ o corte.
“Eutinhanasmãos100qui-
los de prime steak emedeu
um estalo: é hoje que vou
criarumcorteparaessacar-
ne”. Surgiu, ali, então, o
SteakdoNetão–nomeque

foi escolhido por votação
nasredessociais.
O Steak do Netão é a

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

nefezsucessoe foiaprova-
da nesse festival e hoje já
tem muitos açougues no
Brasil reproduzindo-o”.

SUCULENTO

Ele explicou que o corte
tem formato borboleta, é
extremamentemacioesu-
culento, com sabor mar-
cante. “É umapartemacia
do boi, um dos músculos
que tem mais irrigação e
comas fibras bemabertas.
Por isso, tem muita
suculência. Ficou melhor
queaparteconsideradano-
bre.Alémdissoéumasolu-
ção de aproveitamento in-
tegralda carneede respei-
to ao animal”. O Steak do
Netão custa R$ 54/Kg,
mais em conta do que a
maioria dos cortes espe-
ciaisparachurrasco.
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O ELO Gastronomia reali-
za, no próximo dia 29, um
jantar harmonizado com
pratos chilenos e vinhos da
vinícola Chateau Los Bol-
dos.OchefEduardoLasca-
ne recebe o enólogo Victor
Arce, em parceria com a
Zahil importadora, às 20h,
paraaapresentaçãodeseus
vinhos e condução de um
temáticojantarharmoniza-
doem6etapas.
Omenu inclui Pulpo, pa-

pas y aceitunas (polvo com
batatas,maionesedeazeito-
nas pretas e azeitonas desi-
dratadas) com Espumante
Tradicion Reserve Brut;
Congrio yensaladadepalta
(filet de peixe branco com
salada de abacate e cebola
roxa, comespumade limão
siciliano) e Vinho Branco
Tradicion Reserve Sauvig-
non Blanc; Salmón y qui-
nua (filé de salmão com ta-
buledequinoa), comVinho

Branco Grand Reserve
Chardonnay; Pastel de
chocloconvacuno(escon-
didinho de carne desfiada
comcremedemilhograti-
nado)eTradicionReserve
Carmenere; Cerdo y gra-
banzos con longanilas
(barrigadeporco ecostela
desossada, servidas com
grão de bico e linguiça ar-
tesanal) com Vieilles Vig-
nes Cabernet Sauvignon
e,para a sobremesa, Pêras
Borrachas (eracozida len-
tamente em vinho tinto e
servida comsorvetede co-
nhaque emel sobre crum-
blede canela) comHierba
mateconMielymenta.
Está incluso nomenu, o

serviço de águas com e
semgáseo investimentoé
de R$ 178.As reservas de-
vem ser feitas pelo telefo-
ne (13) 3322-7007 e o
ELOGastronomia fica na
Rua Goiás 116, no Gonza-
ga,emSantos.

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

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

CasaValdugaChardonnay
Era 2019, BR
Uva: Chardonnay 12,5˚GL (sem
sulfitos)
Cor:amarelo clarobrilhante
Nariz:noataquemaçã, perae
abacaxi, após, nuancesdemelão
Boca: seco, frutado, equilibra
finaacidez, corpomédioe
persistência
R$ 119,90, site
http://loja.famigliavalduga.
com.br

MalteserRitterorden
WeinviertelDACGrüner
Veltliner 2018, AUT
Uva:GrünerVeltliner
Cor:palhacomreflexos
esverdeadosbrilhante
Nariz:perae frutas exóticas
Boca: seco, fresco, saboroso,
toqueapimentado, bom
final deboca
Semimportador noBrasil,
sitehttp://lenzmoser.com

PontoNero SO2Free, BR
Uva:Chardonnay 11,5˚GL
(semsulfitos)
Cor:palhabrilhante, perlage
finoepersistente
Nariz:maçã, peraeabacaxi
evidentes
Boca: seco,equilibraacidez
vibrante,borbulhasecremosidade
R$62,15, site
http://loja.famigliavalduga.
com.br

EspumanteAmitiéNature
Tradicional, BR
Uva:Chardonnay
(18mesesemautólise)
Cor:amarelobrilhante,
perlage finoeabundante
Nariz: cítricoe floral,
toque tostadoebrioche
12,5˚GL
Boca: seco, cremoso com
acidezequilibrada, austeroe
elegante
R$ 120,00preço sugerido

Seival byMiolo
Tempranillo 2018, BR
Uva:Tempranillo (12,5˚GL)
Cor: rubimédia
intensidadebrihante
Nariz: frutas e toque
especiado
Boca: seco, corpo
médio, taninospresentes,
longo
R$32,82, site
https://loja.miolo.com.br

MioloSingleVineyardPinot
Noir 2018, BR
Uva:PinotNoir (12mcarv
francês) 13˚GL
Cor: rubibaixa intensidade
brilhante
Nariz: frutas vermelhas,
toqueamadeirado sutil
Boca: seco, fresco, corpo leve,
taninosdelicados, fino
R$71,92, site
https://loja.miolo.com.br

Netão inovae cria corte de
dianteiropara churrasco
Açougueiro santista aproveitou uma parte até então rejeitada para o preparo na brasa

Chile é temade jantar
harmonizadonoELO
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