
Santé! A Vinícola Miolo comemora
um dos espumantes mais tradicionais
do Brasil, o Miolo Cuvée completa 25
anos. Suas borbulhas finas e persisten-
tes e, principalmente, seu frescor, ele-
gância e versatilidade conquistaram o
mundo. Assim, o espumante brasileiro
maisvendidoemParistambéméabebi-
daoficialdoNatalLuzdeGramadohá14
anos. Nesses 25 anos, a linha abriu por-
tas e conquistou mercados, levando a
marcaBrasilparatodososcontinentes.
Hoje, com presença em 15 países, o

Miolo Cuvée conquista o reconheci-
mentodaDenominação deOrigemVa-
le dos Vinhedos (DOVV), amplia sua
família como lançamentode umNatu-
reeapresentanovaroupagem.
Única no Brasil, a DOVV traduz a

expressão do vinho autêntico, com
identidade do Vale dos Vinhedos. O
MioloCuvéeconquistouadistinçãopor
comprovar que 100% de suas uvas
(Pinot Noir e Chardonnay) são cultiva-
dasnaregiãogeograficamentedemar-
cada, além de todo processo de elabo-
ração acontecer noVale dosVinhedos,
seguindo um rígido controle de etapas
pré-estabelecidas. A linha também se-
guiu pré-requisitos como a condução
dovinhedoemsistemadeespaldeira e
a elaboração pelo método tradicional
(Champenoise).

Comnova roupagem,modernização
de rótulos, mas mantendo as tradi-
ções, a Miolo apresenta um produto
ainda mais elegante e delicado, com
inspiraçãonamodaeperfumariamun-
dial, identificando-secomumconsumi-
dor jovem, sofisticado e mais femini-
no. E tudo isso semmudança de preço,
entreR$50eR$70.

Ainda,oespumante tambémpassou
por uma transformação no corte do
vinho base. Agora, o Miolo Cuvée tem
60%Pinot Noir e 40% Chardonnay ao
invés de 50% cada variedade. O resul-
tado trouxe elegância e sofisticação
paraumblendclássico.
Outra novidade é o Miolo Cuvée Col-

lection, uma caixa personalizada com

os quatro rótulos: Miolo Cuvée Nature,
Miolo Cuvée Brut, Miolo Cuvée Brut
Rosé e o Miolo Cuvée Demi-Sec, todos
em 750 ml. A proposta é gerar experi-
mentação, além de ser uma excelente
dicadepresentecomacoleçãocomple-
ta. O Miolo Cuvée Brut e o Miolo Cuvée
Brut Rosé, ambos com 12 meses de
envelhecimento nas caves subterrâ-
neasdavinícola,tambémserãodisponi-
bilizados em garrafa Magnum com 1,5
litro.Osquatrorótulostambémexibem
o Selo da The Vegan Society, como
100%veganoselivresdealergênicos.
Já o Miolo Cuvée Nature, pas dosé

(zero açúcar residual),mais secoque o
brut, invariavelmente apreciado por
paladares mais maduros, apresenta-
secom18mesesdeenvelhecimentona
garrafa em contato com as leveduras,
elaborado com Pinot Noir (60%) e
Chardonnay (40%) e o mesmo preço
dalinha.
É tempo de festas e brindes, é tempo

do tilintar das taças, conditio sine qua
non, indispensável. Vamos elevar nos-
sospensamentosedespertartodaanos-
sa esperança para umNatal e AnoNovo
repletosdesaúdeparaahumanidade.
Boas Festas! Até a próxima taça em

2021!
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Festas! Brinde comespumantes

ClaudiaG.Oliveira
Sommelière

PROVEIE INDICO

DAREDAÇÃO

Além de delicioso e versátil, o bacalhau tam-
bém faz bem para saúde. As propriedades
nutricionais do bacalhau são conservadas, pois
oprocessoda salga ede secagemdopeixe é feito
de forma natural, ou seja, sem adição de subs-
tânciasquímicas.
Alémde fácil digestão, este peixe éumalimen-

to rico emminerais, como ferro, fósforo,magné-
sio e zinco, que tem um efeito antioxidante,
ajudando na memória, além de vitaminas A, E,
D, B1 e niacina, e apresenta uma baixa taxa de
colesterolegorduras.

SAL

No entanto, deve ser consumido com modera-

çãoeempequenasquantidadesporpessoascom
hipertensão arterial, devido ao alto teor de sódio
(cercade1.400mgpor100g).
É preciso tomar bastante água uma hora após

a refeição, pois isso ajudaa eliminaro excesso de
saldoorganismoenãoatrapalhaadigestão.
O bacalhau é uma boa fonte de Ômega 3 e

Ômega 6, os quais favorecempara o desenvolvi-
mento do sistema imune e contribuem para a
reduçãodosníveisdecolesteroletriglicérides.
A vitamina B12, também presente em altas

concentrações no bacalhau, age sobre os glóbu-
los vermelhos, células nervosas, equilíbrio hor-
monal, na beleza da pele e também ajuda o
sistema de imunização do corpo e no controle
dosníveisdeglicosenosangue.

MomentoDivino

Nacompra

❚Verifique seobacalhau está
conservadoem local secoe fresco.
Opeixenãodeveestar exposto
emformadepilhas, pois assim
ficamdeformados, dando
umamáapresentaçãodas

postas.
❚Acarnedeve serde corbranca
oupalha— traçosde cor rosada
significamquea carneestá
velhaou jápassoupor vários
processosdecongelamentoe
descongelamento.

Nopreparo

❚Para saber aquantidadede
bacalhaunumarefeição, calcule
entre 150ga250gporpessoa
dependendodos
acompanhamentos.

❚Omelhormomento para
retirara pele dobacalhau é
quandoele aindaestá salgadoe
seco: levante apeleemumadas
extremidadese retire-a com
puxadas firmes.Depois do
cozimento, a pele tambémsai
comfacilidade.

❚Retire asespinhasquando
estiverdesfiandoobacalhau
ainda salgadoe secooudepoisdo
cozimento. se for servir o lombo
inteiro, tire somentea espinha
central.

❚Obacalhaunãodeve ser
fervido, a não serquea
receitaouopreparo
indiquem.A fervura prejudica
opaladar e ressecaopeixe.
Deve ser semprepreparadoem
águaa ferver, ou seja, em fogo
brando, semborbulhar e
rapidamente.
Ouentão, diretamentenoazeite
no forno (confitado).

❚Vocêpode reservaro caldodo
bacalhau (a águadocozimento)
paracozinhar asbatatas ouo
arroz.

❚ Sequiserapurar opaladar do
bacalhau, deacordo com
areceita, deixe-o temperado
comazeite e ervas ou submerso
no leite durante pelomenos
2horasantesdopreparo.

❚Paragrelhar obacalhau,
depoisdadessalga, seque-o
bemcomumpano, senãoele
grudanachapa.

❚Para congelar, depoisde
dessalgar, enxugueo
bacalhauemumpano limpo,

apertando-o levementepara secar
umpouco.Pincele comumbom
azeite todaa superfíciepara
impedir o ressecamento
provocadopelo gelo.Guardeno
freezer emumvasilhamebem
fechadopor até trêsmeses.
Descongelenageladeira.

IDENTIFIQUEOSTIPOS

❚Porto (Gadusmorhua)
O legítimobacalhauéo
Cod (GadusMorhua), conhecido
comobacalhaudoPorto.
O raboéem lequeeo filé altoe
claro (cor depalha). Cozido, se
desfaz em lascas. Por causada
sobrepesca sofre riscode
extinção.

❚Gaduamacrocephalus
Chamado tambémdeBacalhau
doPacífico, émuito semelhante
emaspecto comoCodGadus
Morhua.Devido àsemelhança
temsidovendido comosendo
legítimoPorto. Umadas formas
dediferenciá-los éobservandoo
raboeasbarbatanas - se tiverem
umaespéciedebordadobranco
nasextremidades, é
Macrocephalus.Outra formaé
pela coloração.O legítimo tem
cordepalha enquantoomacro
équasebranco.

❚Saithe
OSaitheéum tipomais escuro
ede sabormais forte. É omais
importadoatualmenteeo
campeãode vendasnoNordeste
brasileiro. Éutilizado para
bolinhos, tortas,mexidos,
saladaseensopadosdebacalhau
porquedesfia facilmente.
Por causada sobrepescado
legítimobacalhau, ele é indicado
para receitas quenãoexijam
postasou lombos.

❚ Ling
OLingébemclaro emais
estreitoqueosdemais. Temum
bomcorte eémuito apreciadono
Brasil. Sua carne éclara, bonita e
muitoboaparagrelhar.

❚Zarbo
OZarboéumpeixe pequenoe tem
acarne escura,masque se adapta
bemaocorte transversal e tem
muitoboa rentabilidade.

ANOTEASDICAS

mantémosnutrientes
O bacalhau, além de saboroso, é também uma opção saudável

MioloCuvéeBrutRosé
-DOVVValedos
Vinhedos,Brasil
(12meses envelheci-
mentonagarrafa)
Uva:60%PinotNoir
40%Chardonnay
(12˚GL)
Cor: salmão claro,
límpido, perlage fina e
constante
Nariz:morango, groselha e cereja, leve
toque floral
Boca: seco, corpo leve, acidezdelicada
aliadaaboa cremosidade, retrogosto
refrescantee longo

MioloCuvée
Nature -DOVVVale
dosVinhedos, Brasil
(18meses de
envelhecimentona
garrafa)
Uva:60%PinotNoir
40%Chardonnay (12˚GL)
Cor:amarelopalha,
límpido, coroaelegante,
perlage fina e intensa
Nariz:abacaxi,melão,mel, destaquepão
torrado
Boca: seco, bomcorpo, ótimaacidez,
espumamacia, persistente e longo

PREÇOSUGERIDODER$50,00AR$70,00
ÀVENDANOSEMPÓRIOSDAREGIÃOOUNOSITE
HTTPS://LOJA.MIOLO.COM.BR/

O Miolo Cuvée conquistou a Denominãção de Origem Vale dos Vinhedos (DOVV)

opeixe salgado

FOTOSDIVULGAÇÃO
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