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Feljoada combina
com vinho? Polemico!

Santé! Com esse friozinho, a
pedida para aquecer o corpo e
apurar o espirito pode ser
uma suculenta feijoada, prato
tipico tupiniquim, com raizes
luso-africanas.

Afeijoada é um prato de cor-
puléncia, composto de ingre-
dientes como o feijao preto, car-
nessuinaebovina, gordura ani-
mal, pimenta, alho, louro, ar-
roz, farinha, couve, temperos e
aromas defumados, e ndo pode
faltaralaranja.

O acompanhamento mais co-
mum e culturalmente brasilei-
ro para a feijoada é a caipiri-
nha. A mistura entre lim3ao, ca-
chaca, acgticar e gelo é muito
saborosa, alcodlica, doce e aci-
da, ideal para combinar com
todaestruturado prato.

Mas um prato complexo, de
peso, gorduroso, aromatico e
saboroso como este, pode ser,
sim, harmonizado com vinho,
e ha de contentar muitos apre-
ciadores, ou ao menos alguns.

Este é um assunto polémico
entre enéfilos e especialistas da
enogastronomia.

Ouse testar um bom vinho
tinto de médio a encorpado,
estruturado, com boaacidez pa-
ra equilibrar a gordura, tani-
nos presentes ajustando a
suculéncia das carnes, mas que
sejam aveludados para nao se
debaterem com osal.

Os dasuvas Cabernet Sauvig-
non, Cabernet Franc, Tannat,
Malbec, Shiraz, Tempranillo,
Pinotage, Grenache, e Merlot,
passados em madeira, casam
muito bem.

Alguns sommeliers indicam
aindavinhos tintosleves, fruta-
dos e jovens, como, por exem-
plo, osdauva Pinot Noir. Entre-
tanto, neste caso, recomendo
os Grands Crus, mais estrutura-
dos e longevos, mas nao muito
acessiveis ao nosso bolso.

N&o recomendo um tinto
leve e jovem, pois este, na mi-
nha opinido, acaba se anulan-
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Wines of Uruguay Tannat Tasting
Tour Brasil 2014

14 deagosto, as 18 horas, no Hotel
Renaissance em Sao Paulo

do, deixando sobressair ape-
nas a exuberancia do prato. E
harmonizar é combinar, desta-
car as qualidades de ambos,
vinho e comida.

Pratos cheios de sabores sem-
pre combinam muito bem com
varios estilos de vinhos. Assim,
se vocé preferir, acompanhe a
feijoada com um espumante, é
umacombinacio surpreenden-
te. E 0 espumante rosé fica me-
lhor ainda, pois além do fres-
cor que a acidez proporciona,
tem também algum tanino das
uvas tintas que o compdem € o
gas carbonico que, com suas
bolhinhas, ou perlage em fran-
cés, limpam nossas papilas gus-
tativas, proporcionando mais
prazer. Umadelicia!

O Dia dos Pais esta ai, en-
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O restaurante-escola Estacdo
Bistr6 promove amanha o 1°
Festival da Pupunha, com me-
nu completo usando o palmito.

Segundo o chef Bruno Jus-
to, a ideia é mostrar a impor-
tancia do uso do pupunha em
substituicao a espécies em ris-
code extin¢do, como os palmi-
tosjucaraeacgai.

“Quem se preocupa com pre-
servacao ambiental consome
apenas pupunha’, disse, expli-
cando que o restaurante-esco-
la ndo utiliza palmito em con-

Ingredientes: medalhdo: 1tolete
de pupunhacom cercade15cm;
1colher (sopa) de manteiga; sala
gosto, 1/3 de xicaradeaceto
balsamico e 2 fatias de
banana-da-terracortadas
transversalmente (de comprido).
Parao cuscuz: 1xicarade cuscuz
marroquino; 2 xicaras de caldo de
legumes quente; 1/2 xicara de er-
vas picadas grosseiramente (ale-
crim, manjericdo e salsinha).

Preparo: medalhdo: embrulhe o

Estacao Bistro cr
neclal com pal

Acontece hoje 0 10 Festival da Pupunha no restaurante-escola

serva, mas sim, in natura, com
seloverde.

Ele criou um cardapio com
quatro cenas. Para comecar,
um antepasto, o Trio de pupu-
nha (creme de pupunha, salada
de pupunha e pupunha assado
na manteiga com flor-de-sal).
Depois, sera servida uma mini-
lasanha de pupunha recheada
com camarao e cream cheese.

O prato principal tera como
estrela um medalhao de pupu-
nha defumado com reducio de
balsamico, acompanhadodeba-
nana-da-terra grelhada e cus-

tolete de palmito sem cascaem
papel aluminio e asse em forno
médio por cerca de 30 minutos.
Retire, espere esfriar e corteem
trés fatias (altas, como
medalhdes). Em uma frigideira
antiaderente quente, coloque as
fatias de banana edoure dos dois
lados. Reserve. Nessa mesma
frigideira, derretaa manteigae
coloque os medalhdes para
dourar 1 minuto de cadaladoem
fogoalto. Reserve. Enquantoisso,
em fogo bhaixo, coloque oaceto

CLAUDIA G. OLIVEIRA, SOMMELIER

vire uma espécie de caramelo.

fique ligeiramente dourada.

a menu
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cuz de ervas. Hiainda a opgao
de filé de frango grelhado com
risoto de palmito. Para fechar
o almoco, a sobremesa sera
acaicom frutasdaépoca.

“O agaié afrutada palmei-
ra, por isso a escolhemos”,
explica o chef, que nos ensi-
na a receita do medalhao de
pupunha, ideal também pa-
ravegetarianos.

SERVICO: R
RESTAURANTE-ESCOLA ESTAAQAO BISTRO
ENDERECO: LARGO MARQUES DE MONTE
ALEGRE, 1, VALONGO, SANTOS

HORA'RIO DE FUNCIONAMENTO: DE TERCA
ASABADO DAS 12H AS15H

balsamico parareduzir até que

Reserve. Cuscuz: coloque o caldo
quente sobre o cuscuz e tampe.
Espere ele hidratar por cercade
5 minutos. Misture as ervas.
Derretaamanteigaaté que ela

Misture essa manteiga ao cuscuz.
Montagem: coloque o cuscuz no
prato, os medalhdes sobreelee
por cima as bananas. Depois
coloque brotos de verduras eo
aceto balsamico reduzido.

La Calandria Pura Garnacha -
Cientruenos 2012 - Navarra/ES
Uva: 100% Garnacha.
Cor:rubiintenso.

Nariz: frutas vermelhas,
framboesa, especiarias e
tostados.

Boca: seco, encorpado,
framboesa, anis, defumados
comtoque de chocolate, taninos
presentes e firmes, equilibra
14,5° GLde alcool com boa
persisténcia, muito agradavel.

R$ 89,90, no Marcelo Laticinios,
Dominio Cassis Importadora.

DE MARTING

De Martino Cabernet Sauvignon
Gran Reserva Legado 2011 -
Vale de Maipo/CL

Uva: 100% Cabernet Sauvignon.
Cor:rubiintensoturvo.

Nariz: frutas como cassis,
mirtilo, berries, tabaco, menta,
anis, complexo.

Boca: seco, frutado, toques de
menta e tostados, presencade
certamineralidade. Encorpado,
equilibra13,5° GLde alcool com
taninos firmes e persisténcia.

R$ 75,00, naEnoteca Decanter,
Decanter Importadora. Premiado
no Guia Descorchados 2013 com
91Pontos.

Domno Brasil - Espumante
Ponto Nero Rosé Brut -
Valedos Vinhedos/BR

uva: 60% Chardonnay e 40%
Pinot Noir.

Cor:rosado cerejacombolhas
finas eintensas.

Nariz: frutas vermelhas.
Boca: seco, frutado equilibra
alcool de 12° GL com boa
persisténcia.

R$ 39,90, no Marcelo Laticinios,
Domno do Brasil.

tao que tal preparar aquela
feijjoada caprichada para o
seu pai acompanhada de um
bom vinho tinto ou espuman-
te?! Nada melhor do que reu-

nir a familia nessas ocasioes
tdo especiais. Portanto apro-
veite, bom apetite e... Feliz
diados Pais!

Um beijo especial para meu

pai, 0 Don Garcia. Teamo!
Degusteasdicas e até a proxi-
mataca!
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