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Momento Divino

Pedra Cancela, no Dao, comemora 20 anos

Santé! Na ultimaterca-feira partici-
pei da comemoracdo dos 20 anos de
vida dos vinhos Pedra Cancela, da
regidodo Dao, em Portugal, da produ-
tora Lusovini. Foi realmente um privi-
légio, e uma acdo inédita ter em maos
um vinho que viajou pelo Atlantico
rumo ao Brasil e chegou até aqui, na
minha casa. Gente, que prazer, em
meio a pandemia da covid-19, teste-
munhar a logisticaimpecavel da Total
Vinhos e da CH2A Comunicacdo.

Os vinhos Pedra Cancela, da
endloga Sonia Martins, capitanea-
dos pelo enologo chefe Joao Paulo
Gouveia, ja indicados nessa coluna
com louvor, celebram 20 anos de
existéncia. E nessa curta caminhada
jatém notoriedade mundial. Oportu-
namente, para festejar, foi lancado o
vinhaco Pedra Cancela Intemporal
2012, sindbnimo de elegancia e com-
plexidade, uma edicdo 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 ndao deve ser
confundida com a casta com Sercial
com”s” e “i” dos vinhos da Madeira).
0 ano de 2012 possibilitou elaborar
um excelente branco, com muita
elegancia, uma vez que a safra foi
boa para vinhas brancas, estas tive-
ram maturacdo lenta e consequente-
mente excelente acidez.

Parte do vinho, ou melhor parte da
casta Encruzado, fermentou em barri-
casdecarvalhofrancésde2’ e3° uso
etodoovinho,jaengarrafado, repou-
sou por 7 anos nas caves da Pedra
Cancela. O resultado é um vinho mui-
to fresco, complexo, volumoso e in-
tenso. Tem aromas marcantes de fru-
tas maduras como damasco e pésse-

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 Dao.
Na boca é seco e com uma acidez
impar. E possivel sentir todos os aro-
mas em boca, sensivelmente. Vinho
untuoso e cremoso, encorpado, com
alcoolimperceptivel de 14 °GL, equili-
brado a altura da sua acidez e da
perfeita selecao das 3 castas.

Harmoniza perfeitamente com baca-
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, que marca 0s 20 anos da
Pedra Cancela, teve sua apresentacdo
conduzida pela propria Sonia Martins e
pelo afamado jornalista e critico de
vinhos Luis Lopes, direto de Portugal,
pelo Zoom Meeting. Pude acompanhar
e degustar esta edicdo que celebra a

reinvencdo e a reinterpretacdo das
castas do Dao. Uma verdadeira com-
provacdo do alto potencial de evolu-
cdodos vinhos brancos daregido. Para-
bénsao grupo Lusovini.

O Intemporal chega com valor alto,
mas a Pedra Cancela tem outros vi-
nhos especiais. Recomendo também:

Selecdo do Endlogo Branco Dao
2019 - R$ 82,84; Selecdo do Endlogo
Tinto.

D&o 2016 - R$ 82,84; Touriga Nacio-
nal Rosé 2018 - R$ 82,84; Eco Friendly

2014 - R$ 135,00; Castas Nativas
2015-R$169,00; VinhadaFidalga.

Encruzado Branco 2019 - R$ 221,44.
ReservaBranco Encruzado e Malvasia

Fina 2018 - R$ 221,00; Pedra Cance-
laReservaTinto 2016 - R$ 221,00

Touriga Nacional Tinto 2014 - R$
512,00.

Todos no www.totalvinhos.com.brA-
téaproximataca!
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Pedra Cancela Intemporal 2012, Dao,
PT (vinho permaneceu em repouso 7
anosnascaves, ja engarrafado)

Uva: Encruzado, Malvasia Fina e Cerceal
Branco

Cor: Amarelo brilhante14° GL

Nariz: frutas maduras como damasco e
secas, casca de laranja, especiarias,
gengibre, mel, toque de ervasede
mineralidade

Boca: seco, acidez impar, todos os aromas
emboca, encorpado, cremoso, untuoso,
equilibrado e muito elegante

Preco: R$ 999,00 (totalvinhos.com.br)

O grao dafelicida

A leguminosa € rica em triptofano, um

aminoacido precursor da serotonina

DAREDACAO

Nao bastasse o grao-de-bico ser uma leguminosa rica em
fibras e 6megas 3 e 6, que sdo importantes para o bom
funcionamento do sistema circulatorio, € repleto de um
aminoacido que causabem-estar, felicidade.

Isso mesmo; pesquisas da Embrapa Hortalicas mos-
tram que o grao-de-bico é rico em triptofano, um
aminoacido, que é precursor da serotonina, o neuro-
transmissor que causa a sensa¢do de bem-estar no o
ser humano.

Segundo os pesquisadores, até o carboidrato do grao-de-
bico € especial, porque tem um indice glicémico baixo,
que é bom para pessoas com diabetes e mesmo para evitar
a doenca. Ele também ¢é rico em ferro e indicado para
reposi¢ao hormonal.

Além dos beneficios a saude o grao-de-bico é um ingre-
diente que pode ser utilizado em muitas preparacoes.
Pode ser um substituto para o feijao, a fim de variarmos o
cardapio semanal e ainda utilizado como acompanha-
mento de peixes como o bacalhau. A cozinha arabe é uma
das que mais aproveitaaleguminosa.

Aqui, ensinamos duas receitas arabes, que incluem essa
joia que € originaria de regioes que hoje correspondem a
areaque abrange da Turquia ao Iraque.

Uma de homus, que simplesmente é uma pasta de
grao-de-bico e outra de falafel, um bolinho que fica 6timo
também em sanduiches com p3o sirio e iogurte tempera-
do ou 0 homus. Também, uma dica de salada de grao-de-
bico, bem refrescante.

Do Oriente Médio, onde ainda é muito consumido, e
alimentou as principais civilizacoes da Antiguidade, ele
caiu no gosto de portugueses e espanhdis. Durante as
navegacoes, eles levaram a leguminosa a Peninsula Ibéri-
caedepois até a Asia.

>>Molho

Aprimeira coisa que vocé tem que fazer é
lavar e escolher bem os graos, para eliminar
qualquersujeiraou pedras. Emseguida,

é preciso deixa-los de molho em agua por

12 horas, na geladeira. Esse processo hidrataa

leguminosa, o que facilitao cozimentoea
mesmatexturaemtodos os graos.

>>Napanelade pressao
Coloque os graos na panelade pressao e
acrescente agua limpa, cobrindo os graos até

cercade quatro dedos para cima. Adicionesala

gosto, umafolhadelouro (opcional) e

um fio de azeite. Tampe a panela e deixe
cozinhar por 15 minutos, a partir do momento
emque apanela pegar pressdo (apitar).

>>Napanela comum

Depois de deixar os graos de molho por

12 horas, escorra-os e cologue-os em uma
panelagrande. Cubra com aguaaté o dobro
daalturadaquantidade de graos, coloque
afolhadelouroesal eleve ao fogo médio
até ferver. Abaixe o fogo, tampe a panela

e deixe cozinhar por uma hora pelo menos,
até os graos ficarem macios.

Escorra e deixe esfriar.

>>No micro-ondas

0 processo inicial parao molho é o mesmo.
Passadasas 12 horas, escorraaaguaeleveao
micro-ondas em uma vasilhatampada, comum
pouco de sal, agua e folhas de louro. Deixe
cozinhar por 8 minutos. Escorra novamente,
retire as folhinhas de louro e deixe esfriar.

Pararetiraracascado
grao-de-bico é simples
Basta apertar os graos com a ponta dos dedos
até sair todaa pele. Mas isso é opcional.
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Ingredientes: 250g de
grdo-de-hico; 1cebolagrande
picada; 1dente de alho amassados;
1/2 colher de cha de coentro em

p0d; 1 batata médiacruaralada
fina; 2 colheres de cha de cominho
empod;1e1/2colherdechade
pimentasiria ou do reino; 1 colher de
chadesal;1colher desopade
fermentoempo e 6leo para fritar

Preparo: lave os graos-de-bico e
deixe-os de molho de véspera,
trocando a agua varias vezes.
Retire a pele dos graos-de-hico e
passe na maquina de moer carne
ou no multiprocessador. Junte os
ingredientesrestantes, com
excecdododleo, e misture bem.
Faca os bolinhos com as mdos.
Friteem dleo quente e sirva.

Randimantn. AN hnlinhac

Ingredientes: 4 colheres (sopa) de
tahine (pasta de gergelim); 500
gramas de grao-de-bico cozido; alho
agosto; 1xicara(cha) daaguado
cozimento do grao-de-bico; sucode
1limao; azeite a gosto; sal agosto e
horteld para decorar

Preparo: espere o grdo-de-hico

esfriar e coloque-ono
liquidificador,com o alho, o tahine,
olimdo,aaguaeosal.Bataaté
formar uma pasta homogénea.
Coloqueemumavasilha, regue
comazeite edecore comfolhasde
horteld. Dica: sirva com pdosirio.
Ficamuito bom acompanhando
umasaladaverde.

Randimanta. 4 narrAoc

Ingredientes: 3 xicaras (cha) de
grdo-de-hico(cozidos/vejano
quadro como cozinhar); 1 pimentdo
vermelho médio picadinho;

150 gde queijo branco e cubinhos; 1
lata de atumem agua; 1/4 de xicara
(cha) de azeitonas pretas picadas;

2 colheres (sopa) de salsinha picada;
1colher (sopa) de horteld fresca

picadinha; 1colher (chd) de
pimenta dedo-de-moca picada; 4
colheres (sopa) de azeite; 2
colheres (sopa) de aceto balsamico
esalagosto.

Preparo: misture tudo e acerte o
sal.Sirvagelada.
Rendimento: 4 por¢des.




