
Santé! Esta semana oMarcelo
Laticínios apresentou mais de
90 rótulos brancos e rosés en-
tre vinhos tranquilos e espu-
mantes. A feira de vinhos reu-
niudiversos importadores,que
ofertaramseusvinhoseagrada-
rammuito aos enófilos– aliás é

sempremuito prazeroso parti-
cipar.Recomendo a ida a essas
mostras de vinhos, principal-
mente aos iniciantes amantes
da bebida é uma excelente
oportunidadeparaampliar im-
pressões organolépticas, ou se-
ja,analisarvisual,olfativaegus-

tativamente muitas novidades
dosetor.
Destaco o stand, do querido

MarcioFalbo, queoferecia três
safrasdiferentesdovinhobran-
co alentejano Mouchão Don
Rafael. Me surpreendi com o
2012,quemantinhacaracterís-

ticasminerais, diferentemente
do 2013, com caráter bastante
frutado, inclusive frutas madu-
ras, e por sua vez o 2015 estava
mais fresco, herbáceoeumtan-
toaustero.Pareciamtrêsvinhos
dediferentescastasemsuacom-
posição.Outrovinhoquesedis-

tinguia foi o rosé 2014daCaves
Santa Marta, por sua cor forte,
um rosado queimado, quase de
umPortoTawny, comaromase
sabores de morango fresco, fi-
queiencantada.
Elegialgumasótimassurpre-

sas que desfilavam na tarde.

Aproveite para escolher algu-
mas delas para acompanhar
as folias doMomo ou até para
seu descanso e regozijo nesse
feriadodeCarnaval.Até apró-
xima taça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIÈRE

Portal do Fidalgo
Alvarinho 2016 DOC
Vinho Verde/
Portugal (R$ 109,90)

Herdade do Esporão
Pé Rosé 2015
Alentejo/Portugal
(R$ 37,90)

LosVascos (Lafite
Rothschild) Chardonnay
2016Colchagua/
Chile (R$84,90)

Kumala Colombard
Chardonnay 2016
Western Cape/Nova
Zelândia (R$ 59,90)

Fronteira 2016
Branco DOC
Douro/Portugal
(R$ 89,90)

Mouchão Dom Rafael
Branco DOC 2013
Alentejo/Portugal
(R$ 89,90)

Casa Perini Espumante
Brut Charmat Serra
Gaúcha, Brasil
(R$ 44,90)

Caves Santa Marta,
Rosé 2014
Douro/Portugal
(R$ 69,90)

Famille Breban Villa
Aix Rosé 2016
Provence/França
(R$ 169,90)

Marcel Martin - Las
Rochetais Pouilly-
Fumé 2015 Loire/
França (R$ 159,90)

Marcel Martin - La
Chenaye Sancerre
2015 Loire/França
(R$ 169,90)

Santa Margheritan
Pinot Grigio 2014
Valdadige/Itália
(R$ 84,80)

Viña Tinajas - Viejo
Feo Chardonnay 2016
Valle del Maule/
Chile (R$ 69,90)

Zapa Reserva
Chardonnay 2015
Mendoza/Argentina
(R$ 74,90)

Zapa Torrontés
2017 Mendoza/
Argentina
(R$ 37,90)

Quinta do Crasto
Branco 2012 DOC
Douro/Portugal
(R$ 119,90)

Little Quino
Sauvignon Blanc 2016
Malleco Valley/Chile
(R$ 69,90)

Borgo Sanleo - Pinot
Grigio IGT 2016 Delle
Venezzia/Itália
(R$ 79,90)

Desfile de Brancos e Rosés

 Promoções.Três casas da
charmosaRuaAzevedoSodré estão
compromoçõesnoCarnaval. O
ArapukaGastrobar (R.Azevedo
Sodré, 123) está comreleiturasde
setedrinquesdebotecocompreço
especial:R$ 14,90. Todos têm
nomesdemarchinhas. Entreeles
estáoChiquitaBacana, com
inspiraçãono fogopaulista e leva
licordeervas finas, sucode laranja,
paude canelae laranja.OQuilha
FreshFood (R.AzevedoSodré, 81)
está comodrinqueemdobro (dois
porpreçodeum), válidopara todas
asopçõesdomenuatéhojeede
Sakerita (R$21) eMoscowMule (R$
23) atéquarta.NaHamburgueria
Santista (R.AzevedoSodré, 83)
quempedirqualquer sanduíche
temdescontonoMilkshakeOreo
(deR$29porR$20)atéquarta.

SÓNAFOLIA
ALEXSANDER FERRAZ

ALEXSANDER FERRAZ

LULACOMMOLHOTÁRTAROCASEIRO

Ingredientes: 3 copos (de200ml) de trigopara
quibe; 1kgdepatinhomoído; 1/2Kgdeacém
moído;6 cebolas grandes; cominho; pimenta
síria e sal a gosto.

Preparo: laveo trigo emumabacia grandee
deixe crescerpor cercadeumahora. Coloque sal
agostoe 1 colherde sopade cominho.Misture
tudoe junteopatinho,Depois, amassebastant1e
até ficar bem ligado.Reserve. Emumapanela
quente coloqueoacémpara refogar.Deixe
cozinharbem.Quandoestiver cozida, junte as
cebolaspicadinhas, sal e pimenta síria agosto.
Pegueamassadecarne comtrigoemodele os
quibes, recheando comacarne refogada já fria.
Depoisdemodelados, coloqueemumaassadeira
untada commanteiga epincelemanteiga emcada
um. Leveao fornopreaquecidoa 200˚eassepor
cercade 25minutos ouatédourar.

QUIBEASSADO

Ingredientes: 500gde lulas emrodela congelada; farinhade
roscaoquantobaste; 2 ovosbatidos; 2 colheres (sopa)de
parmesão ralado; sal e pimenta-do-reinoagosto; óleopara fritar.
Molhotártaro:4colheres (sopa) demaionese light; 6pepininhos
emconservapicadinhosbempequeno; 1 colher (sopa)de
alcaparraspicadinhas; 1/2 cebola roxapicadinha; 1/2pimenta
dedo-de-moçapicadinha (opcional); 8 azeitonas verdes
picadinhas; 1 colher (sopa)devinagre demaçãe 1 colher (chá) de
açúcar.

Preparo:deixea luladescongelar por completo (nageladeira).
Tempere comsal epimentamoída. Emumsacoplásticogrande
coloquea farinhade rosca eoqueijo parmesão.Passe osanéis no
ovobatido edepois coloqueno saco coma farinhaatéqueos
anéis fiquemcompletamente cobertos. Frite em imersão emóleo
quente eescorra emumagrade. Sirva commolhosda sua
preferência.Molho:misture tudoe sirva geladinho.
Dica:a lula congelada jáépré-cozida, por isso émaismacia.

DA REDAÇÃO

Está em dúvida do que fazer
nesse Carnaval? Vai assistir
aos desfiles ou maratonar sé-
ries e filmes? Vai para a praia
se der sol? Bom, para qualquer

opção, separei duas receitas de
petiscos perfeitos para serem
preparados antes e servidos na
horade receberamigos, namo-
rado ou namorada ou familia-
res. Basta esquentar no forno

já preaquecido durante 5 mi-
nutos. Mas, se quiser faça na
hora coma ajuda dos amigos.
Afinal, a reunião na cozinha
também pode ser divertida e
acompanhecomosdrinques.
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Petiscos para a folia
Ideias para você acompanhar os drinques da página anterior

DA REDAÇÃO

EstasemanaoclássicoVira-
doàPaulista tornou-sePatri-
mônio Imaterial de São Pau-
lo. O Condephaat, conselho
dopatrimôniohistóricoecul-
tural, reconheceuaimportân-
ciadareceita,nascidanaépo-
cadasbandeirasdoBrasil-Co-
lônia.Inicialmente, levavafei-
jão, farinhaetoucinhodepor-
co. Com o tempo ganhou ou-
trosacompanhamentos.
Tradicional prato servido

às segundas-feiras, ele será a
estrela do almoço do Madê
Cozinha Autoral de hoje até
quarta-feira. O chef Dario
Costa não alterou os ingre-
dientes do clássico, mas im-
primiu sua assinatura. “Nos-
so virado será um prime rib
suínocomemulsãodetutude
feijão, tartar de banana, cou-
vemanteiga, linguiça picante
eovosdecodorna”.Ovalordo
pratoéR$50.
SERVIÇO: MADÊ COZINHA AUTORAL (RUA
MINAS GERAIS, 93, BOQUEIRÃO, SANTOS).
FUNCIONAMENTO CARNAVAL: TODOS OS
DIAS, ALMOÇO E JANTAR E QUARTA, SÓ
ALMOÇO.

Virado à Paulista, estrela no Madê

O prato, tombado pelo Condephaat, será servido no almoço da casa
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