
PROVEI E INDICOFILÉDEABADEJOCOMALCAPARRAS
EDAMASCOACOMPANHADODE
ARROZCOMESPUMANTE
EAMÊNDOAS
chefKatia Lopes, Casa daVilla

Ingredientespeixe:2 filésdeabadejo; 300gde
damasco seco cortadoemcubinhos; 150gde cebola
bempicadinha; 100gdemanteiga; 200gde
alcaparras (bem lavadas); 200mldevinhobranco
seco; sal e pimentabrancamoídaoquantobaste.
Arroz:200gdearrozagulhinha; 200mldeágua
quente; 200mldeespumantebrut; sal a gosto; 50g
decebolabempicadinhae50mldeóleoou
manteiga.

Preparopeixe: tempereoabadejocomsal e
pimentamoída.Disponhaemumaassadeira, regue
comazeitee leveao forno 180˚Catéqueesteja
assadosemperderaumidade (cercade15minutos).
Aqueçauma frigideira, derretaamanteiga,coloque
acebolaatéque fique transparente. Junteas
alcaparraseodamasco.Mistureatéqueestejam
bemaquecidos ecoloqueovinhobrancodeixando
reduzirumpoucoeevaporaroálcool. Corrija o sal.

Arroz: refoguea cebolanoóleooumanteiga. Junte o
arroz,mexae coloqueaágua. Finalize como
espumante. Tampeapanelaedeixeem fogobrando
atéqueaágua seque.

EspumanteAmitiéNature
Tradicional,SerraGaúcha,BR
Éelaboradopelométodo
tradicional e épasdosé, zero
açúcarebastante complexo.
Literalmente, éuma jóiade
espumante, poisna tampa
vemumcordãoeumpingente
destrass Swarowski
simbolizandoo infinito.

Uva:Chardonnay (12,5˚GL)
(18meses emautólise*)
Cor:amarelobrilhante,
pérlage (bolhas) finoe
abundante,boaespuma
Nariz: cítrico e floral, toque
tostadoebrioche
Boca: seco, cremoso, com
acidezequilibrada, austeroe
elegante.R$ 177,00nosite
espumantesamitie.com.br

TALHARIMCOMLULAS,PESTOETOMATESSWEETGRAPE
Américo Junior, BabboAmérico

IngredientesPestoGenovese:50gdemanjericão; 100gdequeijoparmesão ralado; 100mlde
azeite; 15gdepinoli (podesubstituir pornozesou castanhas); 1dentedealho; sal oquantobaste;
folhasde rúcula (somenteparaacertar a cordopesto).

Paraoprato: 500gde talharimgranoduro; 350gde lulanacional limpae cortadaemanéis (é
muito importante sernacional, a importadageralmentedisponível noBrasil édepéssima
qualidade, sendomuitogrossae ficando comumatexturadesagradável); 200gde tomate sweet
grapecortadosaomeio (aquele tomatecerejamenore levementeadocicado); 50mldeazeite e
sal e pimenta-do-reino.

Preparo: coloqueno fogoumapanelaalta comáguapara ferver. Emumliquidificador, ouem
umpilão,misture todosos ingredientes dopesto genovese, comexceçãoda rúcula ebataaté
ficarhomogêneo.Após isso, acrescenteumafolhade rúculaporvez até ficar bemverde.
Reserve.Apósaágua ferver, acrescenteumacolherde sopade sal para cada litrodeáguae
coloqueo talharimpara cozinharpelo tempodescritonaembalagem.Quando faltar cercade5
minutosparao talharimcozinhar, aqueçauma frigideiragrandeemfogomédio/alto e coloque
os50mldeazeite. Temperea lula comsal epimenta-do-reinoe salteiepor 1minutoemfogoalto.
Acrescenteos tomates cortadosaomeioe salteiepormaisumminuto, abaixeo fogoe coloqueo
pestoquedeixou reservadoemisturepormaisumoudoisminutos.Nessemomentoseu
talharimdeveestar cozido, escorraemisturena frigideira junto comumpouco (cercade3
colheresdesopa)daáguadocozimento, isso faráopestoaderirmelhornamassa.

Tenuta Foppa&Ambrosi
Insólito Extra Brut, Serra
Gaúcha,BR
Vinícola iniciadaem2017
pelos jovensenólogosLucas
FoppaeRicardoAmbrosi.
MétodoTradicional (24
mesesemautólise) (12ºGL)

Uva:Welshchriesling
(Riesling Itálico), Trebbianoe
CheninBlanc
Cor:amarelopalha
brilhante, perlagedelicadoe
constante
Nariz: floral, frutas cítricas,
frutas secas, brioche,
tostados
Boca: seco, fresco, vivaz,
borbulhaspicantes,
cremoso, elegante, final de
bocadelicado.R$220,00na
www.loja.tenutafa.com.br

CasaPerini VintageBrut
Barriqué, Farroupilha, BR
MétodoCharmat(2mesesde
autóliseembarricas
francesas),umacriaçãoda
Periniparaocasiõesespeciais,
compérlage(bolhas)
finíssimoeumtoque
sofisticação.

Uva:Chardonnay (12ºGL)
Cor:perolada, reflexo
dourado,pérlagepersistente
ecoroadeespuma.
Nariz:maçãverde, abacaxi e
peras secas, baunilha, coco,
tostadose canela
Boca: seco, acidez vivaz,
vibrante, cremoso, bom
corpo,untuosoepersistente.
R$ 119,90Marcelo Laticínios
-Whatsapp 13-997660838
ousite casaperini.com.br

MOMEN TO D I V I NO

CasaValdugaSur Lie Rosé,
BentoGonçalves,
SerraGaúcha, BR

MétodoTradicional (30
meses sur lie**naadega,
atéaabertura)

Uva:50%Chardonnay, 50%
PinotNoir

Cor: rosa salmão claro,
turvo (12ºGL)

Nariz:amêndoas, pão
tostado, frutas vermelhas,
complexo

Boca: seco, encorpado,
untuoso, cremoso, elegante,
final longoecomplexo.
R$ 120,00noMarcelo
Laticínios -Whatsapp
13-997660838ou site
famigliavalduga.com.br
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BOA ME SA PORFERNANDALOPESDAREDAÇÃO

Parasairdolugarcomum,
asugestãoé incrementar
aceiadaviradacom
receitasderestaurantes

Moussede
Chocolate
aoCognac
chef JoãoSouza,
LorientBistrô

Ingredientes:250gde
chocolatemeio-amargo
(picado); 250gdemanteiga; 100g
deaçúcar; 5ovos; 20mlde conhaque
e1pitadade sal.

Preparo:emuma travessa refratária
coloqueo chocolatepicado, amanteigae20ml
deconhaque. Leveabanho-maria. Separeasgemas
dasclaras emduas tigelas. Bataasgemas como
açúcaraté ficarumamisturahomogênea,
volumosa e quase branca. Bata as claras comuma
pitadinha de sal até ponto neve. Quando o
chocolate estiver derretido,misture as gemas, sem
parar demexer para não coagular as gemas. Em
seguida, acrescente as claras emexa fazendo
movimentos de cima para baixo comumaespátula
para agregar bem semperder o aerado. Depois leve à
geladeira por nomínimo quatro horas antes de
servir. Você podemontar em taças ou em travessa
grande, enfeitando com raspas de chocolate.

PORCLAUDIAG.OLIVEIRACOLABORADORA

CLAUDIAG.OLIVEIRA

ÉSOMMELIÈRE

VinícolaHermannLírica
Crua, SerraGaúcha, BR
MétodoClássico 12meses sur
lie, semdégorgement, éum
vinho turvo, sem filtragem,
quemantémapurezae
essênciadas levedurasno
interiordagarrafa, até a sua
abertura.Umdosprimeiros
espumantes sur lie** sem
adiçãodeSO2.

Uva:80%Chardonnaye
20%PinotNoir (12,5ºGL)
Cor:amarelopalha turvoe
bolhas finas, boaespuma
Nariz:pera,maçã, fermento,
leveamargorbem-vindo, pão
tostado
Boca: seco, vivaz, cremoso,
austero, longoepeculiar.
R$ 106,90EnotecaDecanter
eVillaBorghese -Whatsapp
13-996091072

LOMBODEPORCOCOMTARTAREDEBANANA
chef EduardoLascane, Terminal BBQ

Ingredientes: 1 lombodeporco; 1 cebolapequenapicada;
3dentesdealhopicados; 2 folhasde louro; 1 latade
malzibier; 3 colheresdesopademeladode cana; 1 colher
desopadeazeiteextravirgem; 1pitadadecominhoempó;
sal e pimenta-do-reinoagosto; papel-alumínio.

Tartare:4bananas-nanicas; 1 pimentadedo-de-moça
picadasemsementes; sucode 1 limão; sal,
pimenta-do-reino, salsinhapicadaeazeiteagosto.

Preparo: tempere o lombocomsal epimenta-do-reino.
Coloque-oemumatigela ou sacoplástico junto coma
cebola,o alho, o louroedespeje amalzibier.Deixe
marinandonageladeiraentre8e 12horas. Apósmarinar,
façaumamistura commelado, cominho,azeite emais um
poucodepimenta-do-reinoesal. Passeessamisturapor
todoo lomboedeixedescansarpor 30minutosna
geladeiraenquantovocêpreaqueceo forno. Levepara
assarpor aproximadamente 1hora, a 180graus, coberto
porpapel-alumínio, como líquidodamarinada.Passado
esse tempo, retire opapel-alumínio edeixedourarpor
mais20minutos, virandoo lombo, senecessário.

Tartare: enquantoo lomboestáno forno, piqueas
bananasemcubosmédios e reserve emumatigela.
Tempere compimenta-do-reinoe sal a gosto.Adicionea
pimentadedo-de-moçapicada finamentee tambéma
salsinha.Acrescenteo sucode1 limão, umfiodeazeitee
misture.Proveeajusteo tempero senecessário.

PAVÊFLORESTANEGRACOMCHOCOTONE
FernandaLopes

Ingredientes cremedeconfeiteiro:500mlde leite; 3 colheres
(sopa)deamidodemilho; 1 xícaradeaçúcar; 5 gemas; 1 colher
(chá)deessênciadebaunilhae200gdecerejas frescas sem
caroçosecortadas aomeio.

Cobertura:500mldecremede leite frescogelado; 2 colheres
(sopa)deaçúcar e 1 colher (chá)deessênciadebaunilha.

Montagem: 1 chocotoneda suapreferência, raspasde
chocolatee cerejasparaenfeitar.

Preparocreme: coloqueo leiteparaesquentar. Enquanto
isso,mistureasgemas comoaçúcar eoamidodemilho.Aessa
mistura, adicioneumaconchado leitequenteemexa
rapidamenteparanãocozinharasgemas.Agora,misture isso
ao restantedo leite e leveao fogomédiomexendopor cercade3
minutosouaté engrossar comoummingau.Desligue,
acrescenteabaunilhaecoloqueo cremeemuma travessa.
Cubracomfilmeplástico aderidoaocreme (isso evitaque
formeaquelaespéciedenataporcima). Leveàgeladeiraaté
esfriar.Depois de frio,mistureas cerejas.
Cobertura:batao cremede leite comoaçúcar emvelocidade
médiaaté chegar aopontodechantili.

Montagem: corte fatiasde chocotone comaespessurade cerca
de4cm.Disponhaemuma travessa, forrando todoo fundo.
Cubracommetadedocreme.Façamaisumacamadade
chocotonee cubra comocreme.Depois, coloqueo chantili e
decorecomas raspasde chocolate eas cerejas.

Dica: sequiser, umedeçao chocotone comalgumabebida,
como licor ou caldadecereja oude chocolate.

Oprotagonista das festas:

AuroraMétodoTradicional
ExtraBrut, DOAltos de
PintoBandeira, BR.
PintoBandeiranaSerra
Gaúchaéa segunda região
demarcadacomo Indicação
deProcedênciadoPaís.
(12mesesemautólise)

Uva:Chardonnay,PinotNoir
eRiesling Itálico (12,5ºGL)
Cor:amarelopalha, pérlage
(bolhas) fino, cremosidade
Nariz: flor de laranjeira,
damasco, amêndoas
tostadas
Boca: seco,ótimaacidez, boa
cremosidade, corpomédio,
perlage fino, final levemente
doce.Produção limitadade
18mil garrafas.R$ 115,54no
VillaBorghese -Whatsapp
13-996091072ou site
vinicolaaurora.com.br

BACALHAUESPIRITUAL
chefDaniel Rabelo, TascadoPorto

Ingredientes:800gbacalhauem
lascas, que temmelhorpreço,
dessalgado, sempelee semespinhas; 3
folhasde louro; quantobastede
pimenta;quantobastede sal;meio
pacotedepãode formasemcasca; 250
ml leite; 150mlazeite; 400gde cebola;
4dentesdealho; 200gde cenoura.

Béchamel: 2 colheres (sopa)de farinha
de trigo; 2 colheres (sopa) demanteiga;
500mlde leite; sal, noz-moscada
raladaoquantobastee 200gdequeijo
parmesão ralado.

Preparobacalhau:preaqueçao forno
a180˚C.Desmancheopãono leite e
reserve. Emumapanela comoazeite
refogueascebolas cortadasemmeias
luaseoalhopicado. Junte as cenouras
raladas, o louroeobacalhau.Deixeaté
acenoura começaraperder a cor eobacalhaucozinhar. Tempere comsal epimentamoídaoquantobaste.Para ligar todosos
ingredientes, junteopãoeobéchamelemisture. Leveamisturaaumatravessaqueváao forno. Salpiqueparmesãoegratine
até criar umacrostadourada.

Bechamel:derretaamanteigae coloquea farinha. Formeumapastinha. Junte o leite e vámexendoparaengrossar enão
empelotaratédarpontodemolhoespesso. Tempere comnoz-moscadae sal.

*AUTÓLISEÉAQUEBRADASCÉLULASDASLEVEDURASLIBERANDOCOMPONENTESDESABOR,AROMAEESTRUTURAPARAOVINHO, ÉOCONTATODOLÍQUIDOCOMASLEVEDURAS. APÓSOTEMPODEAUTÓLISEDETERMINADOPELOENÓLOGO,OPROCESSOA
SEGUIRÉADEGOLAOUDÉGORGEMENT,OQUALCONSISTENARETIRADADOSRESÍDUOSEADIÇÃODOLICORDEEXPEDIÇÃOQUEDETERMINARÁOGRAURESIDUALDEAÇÚCAR. ÉNESSEMOMENTOQUEOPRODUTORESCOLHECOMOUSEMRESIDUALDEAÇÚCAR.
**SURLIESIGNIFICASOBREASBORRASOULIAS, EMFRANCÊS, EQUERDIZERQUEOVINHOPERMANECECOMOSRESÍDUOSDASLEVEDURASNAGARRAFA, SEMFILTRAGEM,ATÉASUAABERTURAÀMESA.
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Santé! O brinde se faz presente nas ocasiões
especiais das nossas vidas e lá está ele, “o
espumante”, seja o tradicional Champagne ou
todos os outros vinhos que contêm grande
quantidadededióxidodecarbonoougáscarbô-
nico. Sim, porque todo o Champagne é espu-
mante, mas nem todo espumante é Champag-
ne! E amagiadobrindenos encanta, pois como
tilintar das taças o desejo por saúde, amor,
prosperidade e dias melhores, nos dá esperan-
ça daquele futuro sonhado de paz e harmonia
universal.

Paraas festasdefinaldeanoeprincipalmen-
te por conta do nosso clima tropical e quente,
vinhos frescos, vivazes e efervescentes como
os espumantes são a pedida. Escolhi rótulos
brasileiros elaborados tanto pelo método
Champenoise ou Tradicional, como pelo méto-
doCharmat.

OmétodoChampenoise(TradicionalouClássi-
co) é praticado na AOC (Apelação de Origem
Controlada)Champagne, nonordestedaFrança.

Navinificação,olíquidopassaporduasfermenta-
ções distintas. Após a fermentação alcoólica,
comum a todos os vinhos tranquilos (sem a
obtenção do gás carbônico), ocorrerá uma
segunda fermentação na garrafa, e o gás é
obtidocomo líquido jáengarrafado, formando
o perlage ou borbulhas. Enquanto no Charmat
a segunda fermentação ocorre emautoclaves,
tanques fechados de inox, que preservam o
gás natural da fermentação, conferindo suas
borbulhasouefervescência. É umaopçãomais
rápida, de maior produção e mais acessível
financeiramente.
Espumantes são vinhos refrescantes com

algum ou nenhum residual de açúcar. Combi-
nammuitobemcompratos leves,masacompa-
nham perfeitamente pratos gordurosos e de
maior personalidade, uma vez que detém óti-
maacidezegáscarbônico, limpandoerenovan-
doasnossaspapilasgustativas.
Atenção aos rótulos. Os espumantes Brut

ZeroouNature (pasdosé), contêmzeroaçúcar,

são mais estruturados e se destacam para
harmonizar com pratos mais elaborados, com
um perfil mais austero e até mesmo com a
grandediversidadedas receitasdeumaceiade
finaldeano.OsBruteExtraBrut sãovinhosque
têmpoucoresidualdeaçúcarecasambemcom
ostras, sushis, canapés, salgados, finger foods,
frutos do mar, peixes, queijos e assados. Já os
Demi Sec, Extra Dry e os Doux (doces) são
espumantes com doçura que agradam palada-
res mais delicados. Harmonizam por
contraposição comosqueijos azuis, bemsalga-
dos e pratos bem condimentados. E ficam deli-
ciososcomassobremesas.

A temperatura do espumante a servir deve
estar em torno de 5ºC e para isso o balde deve
ter bastante gelo completado com água, álcool
e sal, nunca só o gelo. A taça ideal é a flûte com
haste longa ou aquela bojudinha tradicional,
sempre transparente de cristal ou vidro. A
seguir indico espumantes que irão fazer a ale-
griadobrindenessas festas.

Desejoatodosumexcelente tilintardetaçase
que nossas vibrações positivas se transformem
naharmoniadeumNovoAnoplenodepaz.

Estareideférias,entãoatéapróximataça
emfevereirode2024!
momentodivino@atribuna.com.br
@claudiaenoamigos
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