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Momento Divino

Vinhos da Pugliaaquecem noinverno

Santé! A Puglia (Apulia em portu-
gués) situa-se exatamente no salto e
calcanhar da bota italiana. Tendo
Bari como capital, é banhada pelos
Mares Adriatico e JOnico. Nessa im-
portante regido vitivinicola predomi-
nam uvas como: Negroamaro, Primiti-
vo, Sangiovese, Sussumaniello, Mal-
vasia Nera, Aglianico, Montepulcia-
no, Nero di Troia, Bombino Bianco,
Trebbiano, Verdeca, Vermentino, en-
tre outras que dao vida a vinhos de
muito carater, em especial tintos den-
sos e profundos.

0 conhecido Primitivo di Manduria,
apreciado por muitos e resistente a
outros, € proveniente dessa zona
vinifera. A Primitivo também conheci-
da como Zinfandel é clone da croata
Crljenak Kastelanski, que se acredita,
foi trazida da Croacia para a Puglia
pelo mar Adriatico no século XIII. E la
batizada de primativo (latim) por flo-
rescer eamadurecer mais rapido.

Convidada pela Decanter Vinhos,
sob a batuta da Ch2a Comunicacao,
degusteirdtulos preciosos da Vinicola
Felline, da Puglia, onde Salvatore Me-
ro, agronomo da mesma, junto ao
sommelier Tiago Locatelli, conduzi-
ramaprova, viazoom diretamente da
Italia. Uma imersao aos tipos de solos
da Azienda Felline, uma das protago-
nistas do sucesso do Primitivo di Man-
duriano mundo.

A Felline localiza-se em Manduria,

Felline Anarkos 2018
IGT PugliaIT

Uva: 60%Negroamaro,
30%Primitivo,

10% Malvasia Nera
Cor:rubibrilhante (130GL)
Nariz: morango, cereja,
especiarias, floral, café
Boca: seco, 6tima acidez,
corpo médio, taninos
leves e macios

Preco: R$ 159,20

francés)

chocolate

TODOS OS VINHOS NO SITE WWW.DECANTER.COM.BR

e segundo Salvatore, é privilegiada
por terras planas, de cores diferentes
e clima mediterraneo. Seus vinhos
sdo a expressdao maxima desse ter-

Felline Archidamo 2018 DOC
Primitivo Di Manduria IT
Uva: Primitivo (6m botti carv

Cor:rubiprofundo (14°GL)
Nariz: cerejae ameixa
em compota, baunilha,

Boca: seco, sapido, corpo
médio +, sedoso, taninos
aveludados

Prego: R$ 218,30

(150GL)

carv francés e americ)

tabaco, café

firmes, longo

Preco: R$ 208,95 (Tre Bicchiere

Gambero Rosso0)

roir. A Primitivo, utilizada no vinho
Archidamo, por exemplo, advém de
terra rossa, solo argiloso de terra
avermelhada onde ha concentracdo

Felline Sinfarosa DOC
Primitivo Di Manduria IT
Uva: Zinfandel/Primitivo

Cor:rubiprofundo (6m botti

Nariz: licor groselha, ameixa
passa, pimenta, alcaguz,

Boca: seco, 6tima acidez,
encorpado, volumoso, taninos

Felline Dunico 2016 DOC
Primitivo Di Manduria IT
Uvaz: Primitivo (12m botti carv
francés)

Cor:rubicom granadaintenso
(169GL)

Nariz: licor de cereja, figo,
eucalipto, cravo, améndoas,
floral

Boca: seco, encorpado, rico,
taninos elegantes, longo,
complexo

Preco: R$ 508,70 (Tre Bicchiere
Gambero R0oss0)

de oxido de ferro e aluminio. E isso
resulta um vinho cor rubi intenso,
balsamico e maduro, que afinado em
bottis (grandes tonéis) de carvalho

francés, desliza na boca com textura
acetinada.

Em solo negro onde a terra nera de
origem aluvial é formada por material
organico de antigas florestas e da ero-
sao de rochas, cultivam a Zinfandel,
que comprovadamente tem DNA idén-
tico a californiana. Esta da origem ao
Sinfarosa, tnico rotulo nao americano
degustado anualmente no ZAP (Zinfan-
del Advocates and Producers), na Cali-
fornia, onde ha a maior concentracdo
devinhedos de Zinfandel do mundo.

Em solo arenoso, sabbia, 0s raros
vinhedos da Primitivo di Manduria se
encontram perto das dunas, e sao tes-
temunho de uma viticultura ancestral
e Unica com rendimentos muito baixos
e em pé franco. Aqui a rara cepa da
origem ao Dunico (Unico das dunas),
umvinho encorpado, de acidez privile-
giada, com estagio em carvalho fran-
cés, de umaeleganciaimpar.

Confesso, me surpreendi! Os Primi-
tivos di Manduria da Felline sao de
uma harmonia entre fruta, frescor,
corpo, alcool e taninos que jamais vi.
Com videiras de mais de 60 anos
cultivadas em alberello ou arbustos
organicos, os vinhos expressam a ter-
ra de Manduria. Sob o comando de
Gregory Perucci a Felline cria vinhos
muito equilibrados, elegantes e com-
plexos, Primitivos de diferentes
“Crus”, sem excessos, 0 oposto a cal-
dos chatos (baixa acidez), tanicos e
adocicados.

Que tal um Primitivo nesse friozi-
nho? Até a préximataca!
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Sopas, para aquecer FE

Anote receitas classicas perfeitas para as noites de inverno

FERNANDA LOPES
EDITORA
Para aquecer nos periodos

DIVULGACAONESTLE

de frio ou para revigorar
quando aquela famosa in-
disposicao parece tomar
contado corpo.

O efeito reconfortante de
uma boa sopa é secular, de
acordo com o professor da
UniSantos e chef Rodrigo
Anunciato. Ele lembra que
o modo de preparo mudou
muito ao longo dos séculos,
transformando o alimento
mais consumido pelas ca-
madas pobres da sociedade
em nobres entradas e, cla-
ro, nos instantaneos feitos
em minutos.

Mas se o preparo das so-
pas sofreu alteracoes signifi-
cativas com o tempo, uma
dessas mudancas pode ser
destacada pelo reconheci-
mento do status de prato
principal durante os meses
mais frios. Aqui, trés recei-
tas classicas e faceis de sopa
para vocé preparar nessas
noites deinverno.

Ingredientes: 500g de batatas;
1linguica calabresa ou 2 paios;
1cebola picada; 3 dentes de alho;
6 colheres sopade azeite; (se
1colher (sobremesa) de sal;

200g de couve em corte chifonadde
(fatiada fina); sal a gosto.

sal. Quando as batatas estiverem
cozidas, retire alinguica e bata
orestante no liquidificador

pedaco, de batata, ndo processe
tudo). Voltecomocremea
panela. Cortealinguicaem

gostar com um pouco de

rodelas e junte de novo a panela.

Preparo:refogueoalhoea
cebolapicadas emum fiode
azeite. Descasque as batatas,
pique em cubinhos e junteao
refogado. Junte 2 litros de agua, a Na
linguica (inteira, mas sem pele) eo

junteaoutra parte do azeite.

Lave bema couve fatiada.

Junte a panelacomas batatas
que estara fervendo, com metade
do azeite paracozer acouve.

horade servir, corrijaosal e

Ingredientes: 1 colher (sopa) de 6leo

ou azeite; 1 cebola médiaralada; 2 dentes
dealhoamassado; 1 cenoura médiaem
rodelas; 2 batatas em cubos; 2 tomates sem
pele e sem sementes, picados; 1galho de
manjericdo; 1 colher (soparasa) desal;
1xicarade macarrdo tipo conchinha;
pimenta moidaa gosto; 1folhadelouroe
1emeio litrode agua.

Preparo: emuma panela,aquecaodleoedourea
cebolaeoalho. Acrescenteacenoura,

as hatatas, os tomates, o sal e o manjericao.
Junte1litro de agua fria e deixe cozinhar

emfogo baixo, por cerca 20 minutos. Junte o
macarrdo e deixe cozinhar. Experimente o sal
esirvacomumfio de azeite.

Dica: se quiser, cozinhe tudo ¢ meio peito
defrango sem pele temperado comsal.

Ingredientes: 1 colher (sopa) de manteiga; 4 cebolas fatiadas finamente;
1colher (sopa) de aclicar; 1 colher (sobremesa) de sal; 1 colher (sopa)
defarinhadetrigo; 1litro de caldo de frango; noz-moscadaraladanahorae
pimenta branca moida a gosto; parmeséo e queijo gruyere ralado grosso o
quanto baste; 1 pao italiano em fatias.

Preparo: derretaa manteiga, coloque a cebola, o agticar e o sal. Deixe
caramelizar em fogo baixo, devagar. Junte o caldo. Deixe aquecer beme
tempere. Coloque em cumbucas, cubra com pao e queijos. Leve pragratinar.

ALEXSANDER FERRAZ

Sanduiche de meca é novidade

DAREDACAO

Com a chancela do restau-
rante mais antigo de San-
tos em atividade, o Almei-
da, comegou a operar na
semanapassadaa GR8 Bur-
guers, que atende somente
pordelivery.

O cardapio assinado pe-
lo chef Arnaldo La Fuente
Junior tem sanduiches di-
ferentes como o X Meca,
que tem meca a milanesa
no pao de brioche selado
com manteiga e Ameri-
can Cheese (R$ 28). O

peixe também ¢ a estrela
do Meca Great, que leva
ainda chutney de manga
feito na casa, catupiri,
onion rings e bacon no
brioche (R$ 35).

Para quem prefere classi-
cos, adicaé o X Salada (R$
29) ou X Burger Cheddar
(R$ 30) ou X Bacon (R$
30). Todos feitos com o
blend de carne artesanal de
150g. Ha ainda a linha de
smashs, com o hambr-
guer mais fininho de 80g
(deR$18aR$ 33).

Para finalizar, o X Great
¢ um dos carros-chefes do
menu com hamburguer
de 150g no brioche selado
com manteiga, racula, to-
mate caqui, american
cheese, bacon e cebola ca-
ramelizada (R$ 35). Para
acompanhar, batata da ca-
satipo chip feita artesanal-
mente (R$ 8), que pode
ser servida coberta com fa-
rofa de bacon e cheddar
(R$14).

Pedidos podem ser fei-
tos pelo Ifood.




