
Provei e indico

DAREDAÇÃO

OmestrechurrasqueiroJeffer-
son Taboada Mathias, de San-
tos, conseguiu o segundo lugar
no Circuito Brasileiro de Chur-
rasco, , promovido pela Asso-
ciação Brasileira de Churrasco
(Abrachurras) e agora foi con-
vocado a integrar a equipe bra-
sileiraparadisputaroCampeo-
nato Mundial em Bremen, na
Alemanha,estemês.

Ele ainda não sabe se conse-
guirá ir por conta de patrocí-
nio, mas mesmo se não for, já
tem planos para participar de
festivaisdechurrasconosEsta-
dos Unidos, onde esses cam-
peonatossãodisputadíssimos.

“Quem sabe alguma empre-
sa se interessa em nos apoiar
para que possamos represen-
tarnosso PaísnaAlemanha”.

SegundoTaboadaocampeo-
nato visa “promover a aproxi-
maçãoentreamantes,entusias-
tas e profissionais da cadeia
produtiva do churrasco”. Para
pontuarosparticipantes,consi-
deram-se o aspecto, o sabor e a
textura dos cortes preparados

nas etapas. A última do circui-
to foi realizada em junho, na
cidade de Jacupiranga, inte-
riordeSãoPaulo.

Para chegar à posição de
poder representar o País e a
Baixada Santista em um cam-

peonato mundial, Taboada
estudou na Escola Argenti-
na de Parrilleros (EAP), espe-
cializou-se na arte de assar,
defumar e grelhar carnes e
fez vários cursos de especiali-
zações gastronômicas.

Há cinco anos, ele decidiu
transformar em trabalho o
que mais gostava de fazer:
preparar churrascos e servir
outras pessoas. E abriu um
bufê, o Paladar em Dobro,
uma espécie de churrascaria
móvel. Agora, mandou fazer
um truck especializado em
defumação de carnes, como
os usados pelos norte-ameri-
canos.Aideiaé levá-loaeven-
tosefestas.

Ele também faz o famoso
churrasco gaúcho de costela
fogo de chão, como irá prepa-
rar em uma festa beneficente
no próximo dia 9 de outubro,
em prol da Creche Ana Paiva.
O convite custa R$ 40 e a
festa será na Gota de Leite.
Mais informações pelos tele-
fones (13) 97411-1058 e
3349-3326.

Santé! A bela e charmosa Si-
cília, ilha localizada junto ao
extremo sul da Itália, é a maior
e uma das mais produtivas re-
giõesvinícolas italianas.

A ilha possui planaltos ondu-
lados, solos diversos e vulcâni-
cos, exposição solar permanen-
te, clima mediterrâneo e in-
fluência marítima, requisitos
ideais para a produção de vi-
nho. Não é à toa que o vinho
sicilianoreinou noImpério Ro-
mano sendo o “Marmetino”,
um vinho doce, o predileto de
Júlio Cesar. Também o famoso
Marsala, um vinho fortificado
quepodeserdoceouseco, junto
ao Moscato Doce, são parte da
históriadosvinhossicilianos.

As uvas viníferas cultivadas
por lá são as brancas: Catarrat-
to, Grillo, Inzolia ou Ansonica,
Grecanico,Carrivante,Damas-
chino, Trebbiano Toscano,
Malvasia, Zibibbo ou Moscato
d’Alessandria, Pinot Bianco e
etc. E as tintas: Nero D’Avola,
Nerello Mascalese, Nerello Ca-
puccio, Perricone ou Pigna-
tello, Frapatto Sangiovese, Pi-
notNero eetc.

Segundo Hugh Johnson, no
seu livro “Enciclopédia do Vi-
nho”, atualmente 75% dos vi-
nhos da Sicília são brancos, a
despeito do fato de que o clima
da ilha é predominantemente
maisadequadoparaostintos.

Particularmente sou fã dos
brancos de Inzolia e Grillo. Já
dos tintos tanto o Nero D’Avo-
la quanto o Nerello Mascalese
são meus preferidos, uma vez
que temos acesso a grandes ró-
tulosaquinoBrasil.

A Sicília tem uma produção
média anual de 2 milhões de
garrafas vinificadas a partir
de suas uvas autóctones, en-
tenda-se regionais, e também
das internacionais como Mer-
lot, Chardonnay e Cabernet
Sauvignon.

Proveirecentementeumase-
leção de alta gama composta
de vinhos escolhidos primoro-
samente e exclusivamente na
importadora Italiamais, em
SãoPaulo.

Da vinícola Nicosia provei o
branco Grillo Bio Vegan
I.G.T. É biovegano porque a
sua produção se diferencia na

clarificação, processo em que
o vinho é clarificado com o
agente mineral soja, garantin-
do assim a não utilização ou
intervenção animal em nenhu-
ma das etapas do processo de
produção e vinificação.

DaNicosiadegustei também
o Etna Rosso, produzido em
um vinhedo localizado ao lado

dovulcãoEtna.Umvinhodota-
do de sabor e aroma únicos
devido à singularidade do seu
terroir, formado por um solo
vulcânico bastante mineral e
influência marítima recebida
pelosvinhedos locais.

Aindadevinhedosdas proxi-
midadesdovulcãoEtnadegus-
teiotintoBenantiNerelloMas-
calese. A Benanti produz seus
vinhosdesde1800e,atualmen-
te é reconhecida como um dos
100melhoresprodutoresdevi-
nhos italianos.

A região da Sicília também é
o terroir dos tintos COS Cera-
suolo di Vittoria Classico DO-
CG e COS Contrada Nero
D’Avola IGT, considerado pela
Wine Spectator o melhor Nero
D´Avola da Italia. A vinícola
COSsegueosprincípiosdavini-
cultura biodinâmica, buscan-
dooequilíbriocomanatureza.

Agradeço o convite de Ale-
xandro Paesani, diretor da Ita-
liamais pela oportunidade de
provar grandes rótulos sicilia-
nos!Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Novidadeemqueijos
Polenghi Sélection inovaemsua linhadequeijos commofo
brancoeapresentaoBrie SupremeeoCamembert Intense.
OBrie Supreme (140g/R$ 12,99) possuiuma textura
extremamentecremosa. JáoCamembert Intense (220g/
R$21,99) temsabor intensoe combinaçãoaromática
autêntica. Conformeoestágiodematuraçãodoqueijo, as
características e sabordeles seacentuammais.

Preparode churrasco, dehobbyanegócio
Omestre churrasqueiro Jefferson Taboada ficou em segundo lugar no Circuito Brasileiro e foi convocado para representar o Brasil

Não salgue a carne antes de ela ir
para churrasqueira. Isso faz com
que ela desidrate e resseque.
Coloque o sal após ela selar no
fogo por alguns minutos.
Coloque a gordura da picanha
primeiramente para cima.

CLAUDIA G. OLIVEIRA, SOMMELIÈRE

Boamesa

Dicas

z 13/9. Vinhos Novo Mundo
no Restaurante Van Gogh.
Tel.: 3225-3636. 

z 13/9. Vinhos alemães da
Import. Vindame na ABS-Santos.
Av. Almirante Cochrane, 62.

z 15/9 Vinícola Bouza,UI na
Enoteca Decanter Santos.
Tel.: 210-47555.

z 20/9. Vinhos do Alentejo
em São Paulo. Inscrições:
http://cadastro.vinhosdoalentejo.pt

Dicas+Receitas +Histórias +Tendências+ Ingredientes

IMPORTADORA ITALIAMAIS
WWW.ITALIAMAIS.COM.BR

Descobrindoos vinhos daSicília

Jefferson busca patrocínio para ir à Alemanha e pretende participar de festivais nos Estados Unidos

Agenda

NICOSIAGrillo Bio
Vegan IGT 2014
Uva:Grillo.
Cor:amarelopalha
brilhante.
Nariz: frutas cítricas,
mineral comnotas
florais eherbáceas.
Boca: seco,
refrescantee
saboroso. 12ºGL,
mineral encantador.

R$ 132,00

NICOSIAEtnaRosso
2013
Uva:80%Nerello
Mascalese20%
NerelloCappuccio.
Cor: rubi pouco
intensoebrilhante.
Nariz: frutas
vermelhas, alcaçuz,
toquedefumadoe
algoherbáceo.
Boca: seco,bom
corpo13ºGL, taninos
macios, harmonioso e
persistente.

R$ 135,00

COS-Cerasuolo di
Vittoria Classico
DOCG2012
Uva:60%Nero
D’avola40%
FrappatodiVittoria.
Cor: rubi pouco
intensoebrilhante
(carvalhoeslovênio).
Nariz: cereja, alcaçuz,
frutas secas, sândalo,
notasde torrefação.
Boca: seco, corpo
médio, 13ºGLcom
taninoselegantese
boaacidez. Longevo.

R$420,00
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