
Ingredientes
Bacalhau:2postasdebacalhaudessalgado; 1 gemadeovo;
100gde farinhapanko (oude roscagrossa); 1 ramode salsinha
finamentepicado.Risoto: 100mldeazeite extravirgem; 150gde
arrozarbóreooucarnaroli; 200gde cebola cortadaà julienne;
500mlde caldode legumes; 50gdemanteiga; 50gdeparmesão
fresco ralado; sal e pimenta-do-reinoagosto.

Preparo
Bacalhau:grelhedelicadamente as postasdebacalhauem
azeite e reserve.Risoto: refoguea cebola comazeite emfogo
baixo,mexendo constantementeatédourar. Coloquealgumas
colheresdo caldode legumesparanãoqueimar. Escorra oexcesso
deazeite e reserve acebola eoazeite separados.Utilizemetadedo
azeitepara refogar oarrozeadicioneo caldode legumesquente
aospoucos,mexendo sempre.Próximoaoponto ideal, acrescente
acebola, amanteiga, oparmesão, acerte o sal e apimenta, desligue
o fogoemexa vigorosamente. Passeobacalhaunagemadeovoe
empanena farinhapanko.Doure obacalhauno restantedoazeite.
Coloquenoprato, decorando comsalsinha, e sirva.

Dicadeharmonização: vinhobrancodeAlvarinhoou
tinto levedoAlentejo.

Luigi BoscaDeSangreWhite
Blend2022, Valle deUco,
Mendoza,AR
Uva:50%Chardonnay (8meses
emcarvalho), 35%Sémillon,
15%SauvignonBlanc
Cor:amarelo claro
brilhante (13ºGL)
Nariz: floral, frutas,maçãverde,
pêssego, especiarias, complexo
Boca: seco, fresco, corpomédio,
muitoagradável, toquedoce com
bastantepersonalidade
Harmonização:peixes assados egrelhados, frutosdo
mar, pratosdefumados,porco, pratosbemaromáticos
Preço:R$224,90 (R$ 134,94nooutlet)

Luigi BoscaPinotNoir 2021,
Valle deUco,Mendoza, AR
Uva: 100%PinotNoir (clone
dosvinhedosdoRomanée
Conti, Borgonha), 50%do
vinhoestagiouporoitomeses
emcarvalho francês
Cor: rubi leve brilhante (14ºGL)
Nariz:morangos sepronunciam
ao longe, ameixa, caramelo,
alémdeespeciarias
Boca: seco, acidezperfeita, corpomédio,
taninos finos,maravilhoso
Harmonização:aves emgeral,massas commolho
cremosode funghi
Preço:R$ 183,90 (R$ 110,39nooutlet)

Luigi BoscaDeSangreRed
Blend2020, Lujánde Cuyo,
Mendoza,AR
Uva:78%Cabernet Sauvignon,
12%Syrah, 10%Merlot
(14mesesemcarvalho)
Cor: rubi intensobrilhante
(14,5ºGL)
Nariz: frutasnegras,
pimenta, chá, especiarias,
algodefumado, complexo
Boca: seco, fresco, encorpado, redondo,
taninosmacios, longo
Harmonização: filé grelhadoeapimentado,
churrasco, porco, risotode cogumelos
Preço:R$266,90 (R$ 160,14nooutlet)

Luigi BoscaDeSangre Cabernet
Franc2019,MaipúMendoza, AR
Uva: 100%Cabernet Franc
(10meses emcarvalho)
Cor: rubi intensobrilhante (14,4ºGL)
Nariz: frutasnegras, anis,
pimenta, tostado, complexo
Boca: seco, encorpado, nervoso,
taninos firmes, longoeequilibrado
Harmonização: carnesgrelhadas
ecomervas, cordeiro comalecrim,
massas commolhos vermelhos fortes
Preço:R$266,90 (R$ 160,14nooutlet)

TODOSOSRÓTULOSNAENOTECADECANTERSANTOS,
QUEAPARTIRDEHOJEPROMOVESEUOUTLETCOM
GRANDESDESCONTOS (TELEFONE 13 2104-7555)

BACALHAUEMCROSTADE
PÃOACOMPANHADODERISOTO
DECEBOLACARAMELIZADA,
TERMINALBBQ

PROVEI E INDICO
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M OMEN TO D I V I NOBOA ME SA

Santé! São quatro as gera-
ções da família de Leôncio Ari-
zu, fundadordavinícoladeMen-
doza,em1901.OsArizusãorefe-
rência na Argentina e destaque
em inovações na agricultura de
seusvinhedos, fatoque lhesren-
deu ativa participação na cria-
ção da primeira D.O.C. argenti-
na, em 1989: a Denominação de
OrigemLujándeCuyo.
Sempre inspirados nos ante-

passados agricultores, desa-
fiando o presente e pensando
no futuro, os Arizu, proceden-
tes de Navarra, na Espanha,
uniram-se aos Luigi Bosca, fa-
mília nobre do Piemonte, norte
da Itália. Nasceu, então, aBode-
ga Luigi Bosca & Familia Arizu.
Vinícola mendocina, com mais
de 300 hectares de vinhedos
nas regiões de Luján de Cuyo,
Maipú e Valle de Uco, tornou-

seembaixadorada singularida-
de e da elegância dos vinhedos
deMendoza.
A Luigi Bosca é líder interna-

cional no segmento de vinhos
de entrada e de alta gama.
Para quem não sabe, os vinhos
La Linda são parte da bodega e
estabelecem uma ligação mui-
to íntima com os consumidores
– são mais frescos e fáceis de
beber. E, certamente, induzem
a pessoa a prestar mais aten-
ção na bebida, uma vez que são
elaborados commaestria e de-
dicação. A Bodega Luigi Bosca
ainda cria vinhos que demons-
tram as características natu-
rais do terroir de Mendoza, in-
clusive no quesito sustentabili-
dade, com vinhedos orgânicos
e tambémalguns veganos.
Sob a curadoria de Adolar

Hermann, a bodega está no

Brasil há 25 anos, trazida pela
Decanter – coincidentemente
foi a primeira bodega a desfilar
no portfólio da importadora,
iniciadaem1997.Umadasmar-
cas mais queridas e vendáveis
da importadora.
Estiveram aqui na Enoteca

Decanter Santos o gerente de
exportação e sommelier da bo-
degaargentina, CláudioMendo-
za, e o representante interna-
cionaldeLaLinda,queapresen-
tou nova rotulagem, Federico
Golja. Eles nos presentearam
com uma degustação de cinco
rótulos tops da bodega, além
de uma harmonização de dois
pratos comos rótulos.
Apreciadora dos vinhos La

Linda, destaco o espumante La
Linda Extra Brut (R$ 111,90 ou,
no outlet, R$ 59,90), composto
de Chardonnay e Sémillon. É

leve, refrescante, delicado e
frutado,bemcorretoparacomi-
da oriental. Destaco ainda o
Luigi Bosca 100% Chardonnay
(R$ 183,90 ou, no outlet, R$
110,39). Bem diferentão, os
seus aromas não indicam a va-
riedade. Um Chardonnay sem
malolática, acidez alta, muito
mineral e vegetal com a fruta
aparecendo bem depois. Acre-
dito na vida longa desse exem-
plar dabodega.
Outro destaque, que não é

para todos os bolsos, mas con-
siste num vinhaço: Luigi Bosca
Paraíso (R$ 968,90 ou, no out-
let, R$ 616,99). Ele traz as me-
lhores parcelas de vinhedos de
Malbec e Cabernet Sauvignon.
É umvinho excepcional, pois só
será elaborado quando o
enólogo Pablo Cuneo junto a
Alberto Arizu e Pablo Minatelli,

agrônomos, decidirem sobre as
melhores variedades do ano. O
rótulo tem 15% de álcool, com-
pletamente equilibrados com
suasvariedades– taninosavelu-
dados, com integração total en-
tre fruta e barricas, acidez per-
feitae longevidade ímpar.
Novidade da bodega é que,

recentemente, abriu as suas
portas para o enoturismo. Ne-
la, os visitantes viverão expe-
riências sensoriais, em um cas-
telo de 1926, localizado entre
os mais emblemáticos vinhe-
dos de Luigi Bosca na história
da família Arizu, a Finca El Pa-
raíso. Mais informações pelo
telefone +54 92615086679 ou
e-mail fep.hospitalidad@luigi
bosca.com. Aproveite as dicas
eatéapróxima taça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
@CLAUDIAENOAMIGOS

FaltandopoucoparaaPás-
coa, os ovos já dominam as
prateleiras de supermerca-
dos, lojasetambémoscatá-
logos de muitas confeita-
rias. Em Guarujá, a Gami
Confeitaria,queficoufamo-
sa em 2020 com o Ovo de
Coxinha, agora incluiu
umanovidade nas suas op-
ções:oOvodeEmpada.
O proprietário, Gabriel

Guimarães, conta que a do-
ceriavendeovosdechocola-
te e bombons há 24 anos e,
quando fez o Ovo de Coxi-
nha, há três anos, foi um
sucesso imediato. “É dife-
rente, as pessoas gostam e,

daí,pensamosagoranaem-
padinha,outroquitutedeli-
cioso”. A massa é a mesma
da empada, com três tipos
de recheios: frango cremo-
so comcatupiri (R$64,90),
palmito(R$64,90)ecama-
rão com creme béchamel
(R$ 72,90). “Todos pesam
cerca de 400g, com muito
recheio”.
O Ovo de Coxinha tem

meioquilo, sendoqueé fei-
to com amassa do salgadi-
nho com recheio de 200g
de frango desfiado e cober-
tura de catupiri commini-
coxinhas para enfeitar. Ele
custaR$59,99.

CONFEITARIAGAMI
(ALAMEDADAS
MARGARIDAS, 748, SANTO
ANTÔNIO,GUARUJÁ).
INSTAGRAM:
@GAMI_CONFEITARIA.
FUNCIONADESEGUNDA
ASÁBADO,DAS 10H
ÀS20H. ENCOMENDAS
PELOWHATSAPP
(13)98133-3693.
FAZENTREGAEMGUARUJÁ,
SANTOS ESÃOVICENTE.

SANTOS SABORES
(RUADOMLARA,65,
BOQUEIRÃO, SANTOS)

TERMINALBBQ (RUAGOIÁS,
116, GONZAGA, SANTOS)
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PORCLAUDIAG.OLIVEIRACOLABORADORA

CLAUDIAG.OLIVEIRA

ÉSOMMELIÈRE

PORFERNANDALOPESDAREDAÇÃO

BodegaLuigi Bosca&Familia Arizu, joia deMendoza

Confeitaria deGuarujá inova comOvodeEmpadinha

Você já começou a pensar no cardápio para a Semana Santa? Nós pedimos pratos
caprichados a alguns restaurantes, para servir de inspiração. O peixe é a estrela
dessa época e, aqui, temos uma sugestão de pescada de cambucu, com filé alto
e suculento, acompanhada de grão-de-bico e feita no vapor do papilote no forno –
algo saudável e leve. A outra dica é um bacalhau com risoto de cebola caramelizada.
Realmente, duas receitas completas. Uma delícia!

DIVULGAÇÃO

Ingredientes
Cambucu:200gdecambucu; 1 galhode tomilho;
1 galhopequenodealecrim; sal e pimentamoída
oquantobaste; 5ml devinhobranco;papel-manteiga
cortadocom20cmx20cme fiodebarbante.
Grão-de-bicocomaçafrão: 250gdegrão-de-bico
cozido; 500mlde caldode legumes; 15gdehorenso
(espinafre japonês); 2g deaçafrãoempó; 2gdealho
empó; 2 colheres de sopademandioquinhaprocessada;
sal oquantobaste.Óleodeendrodill: 200gde
endrodill branqueado (colocado rapidamente em
águaquentee, depois, emáguagelada); 100mldeóleode
canolaegelo.Pangrattato:50gdepãovelho esfarelado;
2gdealho triturado; 10ml de azeite extravirgemcom
3%deacidez; 1 galhode tomilhoe sal oquantobaste.

Preparo
Cambucu: comece temperando seupeixe comsal e
pimentae reserve. Pegueopapel-manteiga eabra
sobreumasuperfície lisa. Sobreele, façaumacama
comosgalhosde ervas edisponhaopeixe sobre isso.
Enrole todoopapel-manteiga sobre o cambucu.
Dobreum ladodopapel formandoumenvelope, deixeo
outro ladoaberto eadicioneovinhobranco. Fechepor
completooenvelope, use obarbantepara fazer um laço
envolvendo todooenvelope. Leve ao fornoa 170ºC
por 10minutos.Grão-de-bico:em fogomédio, adicione
o caldode legumes, o grão-de-bico, o açafrãoempó, o
alhoempóeo sal, deixe cozinharatéqueo caldo reduza
e fiquemais espesso.Acrescenteas folhasdehorenso
(espinafre japonês) comoseu taloeespere cozinhar
até ficaremmacias e comos talos crocantes. Adicione
amandioquinhaamassadaao caldoe finalize a cocção
até ficar umcaldo liso e levementeespesso.
Pangrattato:emuma frigideira, ponhaoazeite, o alho
trituradoeogalhode tomilhoparaaromatizar. Junte o
farelodepão, o sal e salteie noazeite. Abaixeo fogoe
deixedourar, sempremexendoparanãoqueimar.
Óleodedill: leveodill e oóleoao liquidificador ebata
bem.Depois disso, façaumacamadegeloe coloque
umatigela de inox sobreogelo, coe amisturadeóleo
comdill comumapeneira finaou comumpano.Não
esprema.Deixe cair naturalmente.Montagem:em
umprato combordasaltas, disponhao grão-de-bico,
centralizeopeixe sobre ele, coloqueoóleoemvoltae
finalize como farelo depão.

Dicadeharmonização: vinhodeSauvignonBlanc
oudeRiesling, sempassagempormadeira.

Receitas especiais compeixes
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