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PascoaeVinho

Santé! A Pascoa, datas das mais come-
morativas e maisimportantes do calen-
dario, tem o contundente significado
derenovacdo e esperanca. Tradicional-
mente registra-se a unido das familias,
momento em que todos se juntam ao
redor de umamesa farta.

Culturalmente, mantemos o habito
portugués, de servir um bom baca-
lhau com uma garrafa de vinho segui-
do da caca aos ovos de chocolate
para a alegria da criancada, e tam-
bém dos adultos.

Aos que me questionam se devem
servir o vinho branco ou tinto com baca-
Ihau, oriento, de antemao, que os ingre-
dientes do prato devem ser considera-
dos, uma vez que o equilibrio entre vi-
nho e comida perfazem a boa
harmonizacdo. Equilibrio é palavra cha-
ve.Aacidezdovinho quebraauntuosida-

de ou gordura do prato. Os taninos har-
monizam com asuculéncia. O grau alcoo-
lico equilibra a crocancia e finalmente a
texturaemboca, comandaasalivacado.

Eu, reservadamente, opto pelovinho
branco com pratos elaborados com
bacalhau, mas naturalmente, também
os tintos sao bem-vindos. Os vinhos
brancos, usualmente, tém boa acidez
para contornar a untuosidade do pra-
to. Ja os tintos, com seus taninos, ca-
sam bem com a personalidade forte do
bacalhau, de aroma e sabor intenso.

Comprovadamente a maioria dos be-
bedores de vinhos prefere tintos, o que
€ uma pena, o nosso clima favorece a
escolha dos brancos e rosés. Ressalto
sempre, entretanto, que a escolha do
vinho éindividual e subjetiva.

No que se refere ao chocolate, que
comumente tem paladar intenso, textu-

ra macia e aveludada indico os vinhos
fortificados doces por seu alto teor de
acucar e alcool, tais como os Ruby e
Tawnys simples. Chocolates meio amar-
go, e 0s que tém percentual de cacau
elevado, ajustam-se bem com fortifica-
dos mais intensos, estruturados e lon-
gevos como os Portos Vintages, LBVs e
Tawnys 10, 20, 30 anos, ou o0 Banyuls,
do Sul da Franca. Numa proposta mais
ousada recomendo os tintos secos en-
corpados, alcodlicos, taninosos e per-
sistentes, uma parceriaincrivel!
Recentemente, numa apresentacdo
de vinhos e alimentos da Casa Flora
Importadora conferi diversas
harmonizac6es ideais para os pratos da
Semana Santa e Pascoa. Acompanhe
minhasindicacdes e atéaprdoximataca!
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Momento Divino
Carolina Reserva Sauvig- ﬂ Cadus Blend Las Alturas
non Blanc2018 - Leyda CL )i} Malbec 2014 - Mendoza AR
Uva: Sauvignon Blanc Uva: Malbec (15°GL)
(13,5°GL) = Cor:rubiintenso brilhante
Cor:amarelo verdeal }’ ; Nariz: frutas vermelhas,
brilhante floral, chocolate

Nariz: frutas tropicais,
citricas, herbaceo e floral
R$ 63,00

Filipa Pato Bical & Arinto
2017 - Beiras PT

Uva: Bical e Arinto (50%
fermentaem carvalho

francés)

Cor:amarelo palhabrilhante
(12°GL)

Nariz: limdo, herbaceo, mineral
Boca: seco, corpo médio, 6tima acidez,
elegante, persistente

R$ 126,00

Boca: seco, encorpado,
sintoniade acidez, alcool e taninos
macios, longo

R$ 229,00

Duorum Porto Vintage
2007 -Douro PT

Uva: Touriga Nacional,
Touriga Francae TintaRoriz
Cor: rubiintenso (20° GL)
Nariz: frutas maduras, frutas
secas, toque balsamico
Boca: doce, equilibraacidez,
corpo, taninos e alcool com perfeicdo
R$ 242,00

DUORUM

TODOS 05 VINHOS DA CASA FLORA IMPORTADORA VOCE ENCONTRA NO DOM CONSTANTIN,

EMPORIO CASA PORTO E MARCELO IMPORTS

“Fuja de carnes muito

escuras, que nao sao macias”

DAREDACAO

Na proxima quarta-feira
comemora-seo Diado Chur-
rasco. Assar carne na brasa
e reunir a familia e amigos
em volta da churrasqueira
¢ um dos rituais mais ama-
dos pelos brasileiros. Fo-
mos, entdo owvir, o santista
Domingos Neto, conhecido
como Netdo, que € um dos
maiores especialistas do
Pais. Seu canal no Youtube
tem centenas de milhares
de seguidores, assim como
seu Instagram. Ali, ele da
dicas ereceitas. Elecomegou
cedo. Seu pai comprou um
agougue quando ele tinha 7
anos e desde entdo ele vive
esse universo, tornando-se
umareferéncia quando o as-
sunto € carne. Tem sido um
precursor na divulgagdo de
novos cortes de carne, como
os de dianteiro, antes pouco
usadosnabrasa.

Quais cuidados tomar na
hora da compra da carne
paraochurrasco?
Primeiramente, fuja de car-
nes muito escuras, quase
com cor de goiabada, pois
tém o PH mais elevado e
com certeza nao serao ma-
cias. Outra dica é quanto as
carnes embaladas a vacuo.
Nao deve haver muito liqui-
do dentro da embalagem,
poisaexsudacao éum sinali-
zador de que essa carne ou
passou por oscilagoes de tem-
peraturaou esta amuito tem-
podentrodaembalagem.

Quanto de carne devemos
calcular por pessoa?

O céalculo de carnes normal-
mente é de 300g por pessoa,
mas em churrasco, essa esti-
mativa sobe um pouco. Uso
nos meus churrascos a base
demeio quilo porpessoa.

Como preparar uma boa pi-
canha, a carne preferida do
brasileiro?

Leveapecainteiraachurras-
queira em brasa forte e deixe

Umdos
mecortesus
preferidoséo
Flatlron,que
€ macio como
file mignon
emais
saboroso”

selar por trés minutos de ca-
da lado para dourar bem a
gordura. Retire da brasa e
corte a picanha em steaks ou
tiras (perpendicular) e volte
para a grelha por mais trés
minutos de cada lado. Retire
edeixe descansar por um mi-
nuto. Fatie e coloque flor de
salousal deparrila.

Qual sua carne preferida no
churrascoecomovocéindica
prepara-la?

Gosto de todas, mas um dos
meus preferidos éo Flat Iron,
um corte de dianteiro, que
antigamenteseriaconsidera-
do um corte de segunda.
Mas,comaevolucaodaquali-
dade das carnes, ele passou a
ser considerado o segundo
corte mais macio, (comprova-
do em teste de cisalhamento,
simulando a mordida) quase
tdo macio quanto o filé mig-
non, porém bem mais saboro-
so. Parapreparar, coloquesal
de parrilla em toda a pega de
Flat Iron e deixe por 7 minu-
tosantesdelevarabrasa. Pas-
sado esse tempo, coloque na
grelha com abrasa bem forte
e deixe por 1 minuto e meio
decadalado. Retire dabrasa,
deixe descansar por um mi-
nuto, fatie e sirva. E o Bife de
tira, extraido da parte mais
nobre da chorizo, o Bife de
Tiraéum corte muito utiliza-

Ingredientes: molho: 200 ml de mostarda Dijon; 200 ml de creme de
leite; 1 cebola; 1dente de alho; 200g de champignon; meia xicara de
salsinha picada; sal e pimenta-do-reino a gosto. Carne: 1 peca de
fraldinha.

Preparo: molho: em umafrigideira coloque manteiga ea cebola,
tempere com sal e pimenta-do-reino a gosto, quando a cebola estiver
transparente, adicione o alho e 0s cogumelos, doure por um minuto,
adicione amostarda dijon misture bem e retire do fogo- esse o momento
éideal paraadicionar o creme de leite, misture até ficar bem homogéneo
efinalize com salsinha picada. Maminhaz: sele em brasa forte por dois
minutos de cada lado, coloque no segundo andar dafrigideira por 20
minutos para acertar o ponto. Retire da churrasqueira, fatie e sirvacom
omolho de champignon e mostarda dijon.

do por nossos vizinhos por-
tenhos e uruguaios. Nada
mais é do que o Bife de Cho-
rizo cortado na transversal,
no sentido dos o0ssos, extre-
mamente macio e com uma
bela e saborosa camada de
gordura. Fica muito bom
servido com molho chimi-
churri uruguaio ou argenti-
no. Para preparar, coloque o
Bife de Tira na churrasquei-
ra, deixando trés minutos
de cadalado, em grelha bai-
xa, a 20 cm da brasa. Em
seguida, suba a carne para
uma grelha a 40 centime-
tros da brasa e deixe por
mais cinco minutos para
acertar o ponto. Tire da gre-
lha, deixe descansar por trés
minutos, fatie e finalize com
flor de sal ou sal de parrila.
Depois, € s6 regar de chimi-
churrieservir.
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