
Santé!Naúltima terça-feira partici-
pei da comemoração dos 20 anos de
vida dos vinhos Pedra Cancela, da
regiãodoDão, emPortugal, daprodu-
tora Lusovini. Foi realmente umprivi-
légio, e uma ação inédita ter emmãos
um vinho que viajou pelo Atlântico
rumo ao Brasil e chegou até aqui, na
minha casa. Gente, que prazer, em
meio à pandemia da covid-19, teste-
munhar a logística impecável da Total
VinhosedaCH2AComunicação.
Os vinhos Pedra Cancela, da

enóloga Sonia Martins, capitanea-
dos pelo enólogo chefe João Paulo
Gouveia, já indicados nessa coluna
com louvor, celebram 20 anos de
existência. E nessa curta caminhada
já têm notoriedademundial. Oportu-
namente, para festejar, foi lançado o
vinhaço Pedra Cancela Intemporal
2012, sinônimo de elegância e com-
plexidade, uma edição limitada de
apenas 1.200 garrafas, 20% delas
trazida ao Brasil pela TDP Wines, do

CEO Tiago Dal Pizzol, leia-se Total
Vinhos -@totalvinhos.
Pedra Cancela Intemporal 2012 é

um vinho singular composto pelas
castas portuguesas: Encruzado
60%, Malvasia Fina 30% e Cerceal
Branco 10%. (Detalhe apenas curio-
so: a casta Cerceal não deve ser
confundida com a casta com Sercial
com ”s” e “i” dos vinhos daMadeira).
O ano de 2012 possibilitou elaborar
um excelente branco, com muita
elegância, uma vez que a safra foi
boa para vinhas brancas, estas tive-
rammaturação lenta e consequente-
mente excelente acidez.
Parte do vinho, oumelhor parte da

castaEncruzado, fermentouembarri-
cas de carvalho francês de 2˚e 3˚ uso
e todo ovinho, já engarrafado, repou-
sou por 7 anos nas caves da Pedra
Cancela. O resultado é um vinhomui-
to fresco, complexo, volumoso e in-
tenso. Temaromasmarcantes de fru-
tas maduras como damasco e pêsse-

go e frutas secas, casca de laranja,
especiarias, gengibre, mel, toque de
ervas e uma certa mineralidade. Vi-
nho que comprova o potencial de
envelhecimento dos brancos do Dão.
Na boca é seco e com uma acidez
ímpar. É possível sentir todos os aro-
mas em boca, sensivelmente. Vinho
untuoso e cremoso, encorpado, com
álcool imperceptível de 14˚GL, equili-
brado à altura da sua acidez e da
perfeita seleçãodas 3 castas.
Harmonizaperfeitamentecombaca-

lhau, peixe assado, polvo, frutos do
mar em geral, queijos espessos e con-
centrados, principalmente os Serra da
Estrela, ousaria também com carnes
gordurosas,suculentas.
Este vinho, quemarca os 20 anos da

Pedra Cancela, teve sua apresentação
conduzidapelaprópriaSoniaMartinse
pelo afamado jornalista e crítico de
vinhos Luís Lopes, direto de Portugal,
peloZoomMeeting. Pudeacompanhar
e degustar esta edição que celebra a

reinvenção e a reinterpretação das
castas do Dão. Uma verdadeira com-
provação do alto potencial de evolu-
çãodosvinhosbrancosdaregião.Para-
bénsaogrupoLusovini.
O Intemporal chega com valor alto,

mas a Pedra Cancela tem outros vi-
nhosespeciais.Recomendotambém:
Seleção do Enólogo Branco Dão

2019 - R$ 82,84; Seleção do Enólogo
Tinto .
Dão 2016 - R$ 82,84; Touriga Nacio-

nalRosé2018-R$82,84;EcoFriendly
2014 - R$ 135,00; Castas Nativas

2015-R$169,00;VinhadaFidalga .
Encruzado Branco 2019 - R$ 221,44.

ReservaBrancoEncruzadoeMalvasia
Fina 2018 - R$ 221,00; Pedra Cance-

laReservaTinto2016-R$221,00
Touriga Nacional Tinto 2014 - R$

512,00.
Todosnowww.totalvinhos.com.brA-

téapróximataça!
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COMOPREPARAROGRÃO-DE-BICO

DAREDAÇÃO

Não bastasse o grão-de-bico ser uma leguminosa rica em
fibras e ômegas 3 e 6, que são importantes para o bom
funcionamento do sistema circulatório, é repleto de um
aminoácidoquecausabem-estar, felicidade.
Isso mesmo; pesquisas da Embrapa Hortaliças mos-

tram que o grão-de-bico é rico em triptofano, um
aminoácido, que é precursor da serotonina, o neuro-
transmissor que causa a sensação de bem-estar no o
ser humano.
Segundoospesquisadores,atéocarboidratodogrão-de-

bico é especial, porque tem um índice glicêmico baixo,
queébomparapessoascomdiabetes emesmoparaevitar
a doença. Ele também é rico em ferro e indicado para
reposiçãohormonal.
Alémdos benefícios à saúde o grão-de-bico é um ingre-

diente que pode ser utilizado em muitas preparações.
Pode ser um substituto para o feijão, a fimde variarmos o
cardápio semanal e ainda utilizado como acompanha-
mentode peixes comoobacalhau.A cozinha árabe é uma
dasquemaisaproveitaa leguminosa.
Aqui, ensinamosduas receitas árabes, que incluemessa

joia que é originária de regiões que hoje correspondem à
áreaqueabrangedaTurquiaaoIraque.
Uma de homus, que simplesmente é uma pasta de

grão-de-bico e outrade falafel, umbolinhoque fica ótimo
tambémem sanduíches compão sírio e iogurte tempera-
do ou o homus. Também, umadica de salada de grão-de-
bico,bemrefrescante.
Do Oriente Médio, onde ainda é muito consumido, e

alimentou as principais civilizações da Antiguidade, ele
caiu no gosto de portugueses e espanhóis. Durante as
navegações, eles levarama leguminosa àPenínsula Ibéri-
caedepoisatéaÁsia.

PedraCancela, noDão, comemora20anos

>>Molho
Aprimeira coisa quevocê temque fazer é
lavar e escolher bemosgrãos, para eliminar
qualquer sujeira oupedras. Emseguida,
éprecisodeixá-los demolhoemáguapor
12horas, nageladeira. Esseprocessohidrataa
leguminosa, oque facilita o cozimentoea
mesma textura emtodos os grãos.

>>Napaneladepressão
Coloqueos grãosnapaneladepressãoe
acrescenteágua limpa, cobrindoos grãos até
cercadequatrodedospara cima.Adicione sal a
gosto, uma folhade louro (opcional) e

umfiode azeite. Tampeapanela edeixe
cozinharpor 15minutos, apartir domomento
emqueapanelapegarpressão (apitar).

>>Napanela comum
Depoisdedeixaros grãos demolhopor
12horas, escorra-os e coloque-osemuma
panela grande. Cubra comáguaatéodobro
daalturadaquantidadedegrãos, coloque
a folhade louroe sal e leve ao fogomédio
até ferver. Abaixe o fogo, tampeapanela
edeixe cozinharpor umahorapelomenos,
atéos grãos ficaremmacios.
Escorraedeixeesfriar.

>>Nomicro-ondas
Oprocesso inicial paraomolho éomesmo.
Passadasas 12horas, escorra a águae leveao
micro-ondasemumavasilha tampada, comum
poucode sal, águae folhasde louro.Deixe
cozinharpor8minutos. Escorranovamente,
retireas folhinhasde louroedeixeesfriar.

Pararetirar a cascado
grão-de-bicoé simples

Bastaapertar os grãos comaponta dosdedos
até sair todaapele.Mas isso éopcional.

PROVEIE INDICO

MomentoDivino

FALAFEL
HOMUS SALADADEGRÃO-DE-BICO

ClaudiaG.Oliveira
Sommelière

Ingredientes: 250gde
grão-de-bico; 1 cebola grande
picada; 1dente dealho amassados;
1/2 colher dechádecoentro em
pó; 1 batatamédia crua ralada
fina; 2 colheresde cháde cominho
empó; 1 e 1/2 colher decháde
pimenta síria oudo reino; 1 colherde
chádesal; 1 colher de sopade
fermentoempóeóleopara fritar

Preparo: laveos grãos-de-bicoe
deixe-osdemolhodevéspera,
trocandoaágua várias vezes.
Retireapele dosgrãos-de-bico e
passenamáquinademoer carne
ounomultiprocessador. Junte os
ingredientes restantes, com
exceçãodoóleo, emisturebem.
Façaosbolinhos comasmãos.
Friteemóleoquente e sirva.

Rendimento:40bolinhas

Ingredientes:4colheres (sopa)de
tahine (pastadegergelim); 500
gramasdegrão-de-bicocozido; alho
agosto; 1 xícara (chá)da águado
cozimentodogrão-de-bico; sucode
1 limão; azeite a gosto; sal a gostoe
hortelãparadecorar

Preparo: espereogrão-de-bico

esfriar e coloque-ono
liquidificador, comoalho, o tahine,
o limão, aágua eo sal. Bata até
formarumapastahomogênea.
Coloqueemumavasilha, regue
comazeite edecore comfolhasde
hortelã.Dica: sirva compãosírio.
Ficamuitobomacompanhando
umasalada verde.

Rendimento:4porções

Ingredientes: 3xícaras (chá) de
grão-de-bico (cozidos/veja no
quadro comocozinhar); 1 pimentão
vermelhomédiopicadinho;
150gdequeijobranco e cubinhos; 1
latadeatumemágua; 1/4de xícara
(chá)deazeitonaspretas picadas;
2 colheres (sopa)de salsinhapicada;
1 colher (sopa)dehortelã fresca

picadinha; 1 colher (chá)de
pimentadedo-de-moçapicada; 4
colheres (sopa) deazeite; 2
colheres (sopa) deaceto balsâmico
esal a gosto.

Preparo:misture tudoeacerte o
sal. Sirvagelada.
Rendimento:4porções.

PedraCancela Intemporal 2012,Dão,
PT (vinhopermaneceuemrepouso 7
anosnas caves, já engarrafado)
Uva:Encruzado,Malvasia FinaeCerceal
Branco
Cor:Amarelobrilhante 14˚GL
Nariz: frutasmaduras comodamascoe
secas, cascade laranja, especiarias,
gengibre,mel, toquedeervas ede
mineralidade
Boca: seco, acidez ímpar, todos os aromas
emboca, encorpado, cremoso, untuoso,
equilibradoemuito elegante
Preço:R$999,00 (totalvinhos.com.br)

Ogrãoda felicidade
A leguminosa é rica em triptofano, um
aminoácido precursor da serotonina
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