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MOMENTO DIVINO

POR CLAUDIA G. OLIVEIRA COLABORADORA

Lancamentos

de 2022

Santé! Trago indicacOes
dabebida alcoodlica mais sau-
davel do planeta, vinhos im-
perdiveis que eu provei e
aprovei. As gauchas Andreia
Milan e Juciane Casagrande,
dos espumantes Amitié, lanca-
ram seu primeiro Chardonnay
comamadurecimento em bar-
ricas francesas. Um vinho nas-
cido na Campanha Gaucha, vi-
nhedos de Santana do Livra-
mento, a partir das uvas consi-
deradas “a safra das safras”
no Brasil. Com edi¢ao limitada
de 6.500 garrafas, o vinho ja
chega premiado, com meda-
Iha de ouro no concurso Char-
donnay du Monde. E para este
ano, as meninas prometem a
inauguracdo da Vinicola Ami-
tié no Vale dos Vinhedos. Dese-
josucesso!

Ainda na vibe do Més Inter-
nacional das Mulheres, aforca
feminina pauta a inspiracao e
a elaboracdo da linha Go Up,
cujos rétulos estampam ilus-
tracdes de mulheres de dife-
rentes estilos e racas. Sdo vi-
nhos faceis de beber, moder-
nos e diferenciados, produzi-
dos pela TDP Wines, leia-se
Tiago Dal Pizzol, en6logo em-
preendedor brasileiro.

Alinha é composta do espu-
mante Chardonnay Brut, de
vinhedos da Serra Gatcha, e
também dos vinhos tranquilos
de Sauvignon Blanc, Car-
ménére e Cabernet Sauvig-
non, estes traduzindo o me-
Ihor do terroir chileno do Vale
de Curico. Indico o Sauvignon
Blancde extremo frescor.

Para concluir, a Mionetto,
marca do Grupo Henkell Frei-
xenet, acaba de lancar a sua
versdo rosé: é o Mionetto Pro-
secco Rosé DOC.

Produzido com as uvas Gle-
ra e Pinot Noir, esse rosé pas-
sa por maturacdo de 60 dias,
diferindo de 30 dias para os
brancos. E um produto pre-
mium de alta qualidade com
carater delicado e moderno, e
com certificacdo vegana (sem
produtos derivados de ani-
mais). Trata-se de um DOC por
atender justamente as nor-
mas firmadas pela Denomina-
¢do de Origem Controlada do
Prosecco, na Italia.

Aproveite as dicas e curta
seu vinho sem frescura, com
prazer e com moderacdo!

Atéaprdoximataca!

WWW.MOMENTODIVINO.COM.BR
@CLAUDIAENOAMIGOS
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PROVEIEINDICO

Amitié Chardonnay Oak Barrel
2020, Campanha, BR (12 meses
em barricasnovas carv. francés)
Cor:amarelo palha

limpido e brilhante, f
reflexos dourados
Nariz: frutas citricas
enotas

amanteigadas

(140GL)

Boca:seco, acidez
otimae equilibrada,
untuoso e complexo
Harmonizacdo:

frutos do mar,
bacalhau, carnede
porco, massas e risotos
Preco: R$ 139,40 no
www.espumantesamitie.com.br

Go Up Sauvignon Blanc 2021,
Vale Curicd, CL
Cor:amarelo palha
brilhante (139 GL)
Nariz: macd verde,
péssego,
maracuja,

toque mineral
Boca: seco, 6tima
acidez, macio,
corpo médio,
muito fresco
Harmonizacdo:
vai bemsozinho

ou com petiscos,
comidajaponesa, peixes, carnes
brancas, massas, pizzas

Preco: R$ 69,90 na TDP Wines
www.totalvinhos.com.br

Mionetto Prosecco Rosé DOC,
Valdobbiadene, IT
Uva:GleraePinot

Noir (110GL) !
Cor:rosaclaro '
brilhante,
boaespuma,
borbulhas finas

Nariz: frutas
vermelhas, mele
crostade pao

Boca: extrasseco,
frutado, boa
cremosidade,
otimaacidez
Preco:R$ 92,90 no
www.freixenet.com.br
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Fstrela da mesa

Ele € o prato tradicional da Sexta-Feira
Santa. Dizem até que existe uma receita
para cada dia do ano com esse peixe

A Semana Santa esta chegando e pratos de bacalhau
podem ser a estrela da mesa. O peixe faz parte da tradicao
em virtude da nossa colonizacao portuguesa. Salgado e
seco, é consumido desde o tempo em que o Brasil era uma
colonia. Com o bacalhau, os portugueses conseguiram
atravessar, com suas naus, longas distancias sem passar
fome. A técnica de curar o peixe com sal garantiaa durabili-
dade do alimento, que sustentava a tripulacdo nessas
jornadas. Depois, ganhou status de nobreza e muitos
preparos e receitas. Aqui, damos algumas opcoes do Res-
taurante Tasca do Porto, especialista no assunto (Rua XV
de Novembro, 115, Centro, Santos).

SAUDE

Obacalhautambém fazbem paraasaude. As propriedades
nutricionais do peixe sdo conservadas, pois o processo da
salga e secagem é feito de forma natural, ou seja, sem
adicdo desubstancias quimicas.

E um alimento rico em minerais, como ferro, fésforo,
magnésio e zinco, que tem um efeito antioxidante, ajudan-
do na memoria, além de vitaminas A, E, D, Bl e niacina, e
apresentauma baixa taxa de colesterol e gorduras.

No entanto, deve ser consumido com moderacao e em
pequenas quantidades por pessoas com hipertensao, devi-
do ao alto teor de sodio (cerca de 1.400mg por 100g). E
preciso tomar bastante 4gua uma hora apos a refeicao, pois
ajudaaeliminar o excesso de sal e nao atrapalha a digestao.

O bacalhau ainda é uma boa fonte de 6megas 3 e 6, que
favorecem o desenvolvimento do sistema imune e contri-
buem para areducao dos niveis de colesterol e triglicérides.
Por fim, tem vitamina B12 em altas concentracoes, que age
sobre o equilibrio hormonal, na beleza da pele e também
ajuda no sistema de imunizacao do corpo e no controle dos
niveis de glicose no sangue.

DIVULGAGAO

Menu especial

e

0 Terminal BBQ (Rua Goias, 116, Santos) tera cardapio para
encomenda na Pascoa. Para a Sexta Santa, destaque aos

os pratos com bacalhau, como o A Lagareiro (R$ 490) ou

As Natas (R$ 390). Para o Domingo de Pascoa, a sugestio
éaporqueta de porco com molho de magas (R$ 220).

Todos para quatro pessoas. Para comer no local, o restaurante
oferecera o bacalhau com batata ao murro, cubinhos de
linguica e cebola caramelizada e ainda op¢des na brasa:
camarao pistola, salmao com legumes e polvo na parilla.
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Bacalhaua Casa, Tasca do Porto

Ingredientes: 2 postas de bacalhau Gadus morhua, ja dessalgado e sem pele
(cercade 350g cada); farinha de trigo para empanar; azeite de oliva parafritar.
Batatas: 3 batatas cortadas em rodelas sem casca (a portuguesa) e 1/2 litro

de 6leo parafritar. Molho: 50 ml de azeite; 2 cebolas cortadas em rodelas;

4 dentes de alho em laminas; 1 pimentao vermelho em tiras finas; 2 colheres de
sopa de extrato de tomate; 30 ml de vinho branco seco; sal o quanto baste;
pimenta-do-reino a gosto ou pimenta dedo-de-moca picadinha.

Preparo molho: emuma panela, coloque o azeite, acebola, o alho e 0 pimentao
vermelho. Tempere com a pimenta e o sal, e deixe refogar por uns 2 minutos.
Adicione ovinho branco e a massa de tomate, deixe apurar um pouco e reserve.
Numa panela com o 6leo quente, frite as batatas a portuguesa, escorrendo em
papel absorvente. Reserve. Passe o bacalhau na farinha de trigo para

empanar e frite em umafrigideira com azeite até dourar os dois lados.

Coloque em um prato e sirva com o molho por cima do bacalhau

eas batatas portuguesas paraacompanhar.
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A Gomes de 54, Tasca do Porto

Ingredientes: 400g de lascas de bacalhau dessalgado; 500g de batata
cozida; 3 ovos cozidos; 200g de cebola emrodelas; 6 dentes de alho
laminado; 2 folhas de louro; quanto baste de sal e de pimenta-do-reino;
120ml de azeite; 30g de salsa picada.

Preparo: cozinhe as lascas em agua quente por 3 minutos. Escorrae use essa
agua para cozinhar as batatas, sem casca, cortadas em quatro - coloque 1 colher
de chadesal nessa agua. Refogue a cebola e o alho no azeite comas folhas de
louro, junte o bacalhau e as batatas cozidas. Tempere com pimenta moida e
acerte o sal. Sirva enfeitado com ovos e salsa picada. Finalize regando azeite.

DICAS

+Nahoradacompra, vejase o
bacalhau esta coma cor brancaou
palha. Tracos de tom rosado
significam que o peixe esta velho ou
japassou por varios processos de
congelamento e descongelamento;

bacalhau (a agua do cozimento)
paracozinharas batatas ouoarroz;

resseca o peixe. Ele deve ser sempre
preparado em agua quente, mas sem
borbulhar e rapidamente. Ou, entao,
diretamente no azeite (confitado);

+Calcule entre 150ga 2508

por pessoa, dependendo dos
acompanhamentos que for servir;
+Paragrelhar o bacalhau, depois da
dessalga, seque-o0 bem com um pano,
sendo elegruda na chapa.

+0 bacalhau nao deve ser fervido.

Afervuraprejudicaopaladare +Vocé podereservar o caldo do

Em comemoragdo ao aniversario
de dois anos, a Paolo Pizza promove
jantar harmonizado, no dia 13, com
menu de seis etapas. Para comecar,
sera servida uma crostata de alho-
pord harmonizada com o espuman-
te espanhol CavaJaume Serra Brut.

Deentrada, trio de brusquetas com
tinto Rossodi Puglia. De prato princi-
pal, trés sabores de pizza, com massa
de fermentacdo lenta, em formato
italiano pizzaria. A primeiraseraade
parma com o vinho italiano Settesoli
Pinot Grigio. Na sequéncia, a Paolo,
com o chileno Ventisquero Gran Re-
serva Sauvignon Blanc e, depois, a
pizza Calabria com o chileno Ventis-
quero Grey Cabernet Sauvignon. Ha-
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Uma das
harmonizacdes:
Pizza Caldbria

vera ainda um vinho surpresa. As (calabresa
harmonizacdes foram feitas pelo artesanal,
sommelier Marcio Falbo. De sobre- mucarela,

cebola roxa e
azeite de alho)
e Grey Cabernet
Sauvignon

mesa, doce de maca, crumble e sor-
vete de canela com vinho do Porto
Ceremony 10 anos. R$ 129 por pes-
soa. Reservas pelotel. 3222-7268.

Lugar americano
de pascoa
= 38cm

90

RS cada

Tabua de corte /
bacia de lavar
frutas e verduras
« Com dreno em
silicone

De RS 69,90 por

39

N

INMETRO

Conjunto com 7 panelas

ceramic life Brinox
*» Antiaderente

» Classificacdao "A"
INMETRO

Presente de Péscoa
com lata M&M
* M&M's

| < Lata em metal com

formato de ovo
de pascoa

» Sacola para
presente com
estampas
variadas

Escorredor de
pratos retratil

Imagens ilustrativas

Conjunto com 5 panelas

ceramic life Brinox

* Antiaderente
* Classificagao "A"
INMETRO

R$ 499,90 ou

»=49°

:99162.0719°

www.dgpresentes.com.br

ENTREGA GRATIS
EM SANTOS*

Mal. Deodoro, 98

3284.4244

Azevedo Sodré, 03

CYFAR YL

@) @lojasdesigngallery

*Para compras acima de R$ 200,00.
Consulte disponibilidade para outras cidades.




