
PROVEI E INDICO

BOA ME SA

Santé! Trago indicações
dabebida alcoólicamais sau-
dável do planeta, vinhos im-
perdíveis que eu provei e
aprovei. As gaúchas Andreia
Milan e Juciane Casagrande,
dosespumantesAmitié, lança-
ram seu primeiro Chardonnay
comamadurecimentoembar-
ricas francesas. Umvinhonas-
cido na Campanha Gaúcha, vi-
nhedos de Santana do Livra-
mento,apartirdasuvasconsi-
deradas “a safra das safras”
noBrasil. Comedição limitada
de 6.500 garrafas, o vinho já
chega premiado, com meda-
lha de ouro no concurso Char-
donnay duMonde. E para este
ano, as meninas prometem a
inauguração da Vinícola Ami-
tiénoValedosVinhedos.Dese-
josucesso!
Ainda na vibe do Mês Inter-

nacional dasMulheres, a força
feminina pauta a inspiração e
a elaboração da linha Go Up,
cujos rótulos estampam ilus-
trações de mulheres de dife-
rentes estilos e raças. São vi-
nhos fáceis de beber, moder-
nos e diferenciados, produzi-
dos pela TDP Wines, leia-se
Tiago Dal Pizzol, enólogo em-
preendedorbrasileiro.
A linha é compostadoespu-

mante Chardonnay Brut, de
vinhedos da Serra Gaúcha, e
tambémdosvinhos tranquilos
de Sauvignon Blanc, Car-
ménère e Cabernet Sauvig-
non, estes traduzindo o me-
lhor do terroir chileno do Vale
de Curicó. Indico o Sauvignon
Blancdeextremofrescor.
Para concluir, a Mionetto,

marca do Grupo Henkell Frei-
xenet, acaba de lançar a sua
versão rosé: é o Mionetto Pro-
seccoRoséDOC.
Produzido com as uvas Gle-

ra e Pinot Noir, esse rosé pas-
sa por maturação de 60 dias,
diferindo de 30 dias para os
brancos. É um produto pre-
mium de alta qualidade com
caráter delicado emoderno, e
com certificação vegana (sem
produtos derivados de ani-
mais). Trata-se deumDOCpor
atender justamente as nor-
mas firmadas pela Denomina-
ção de Origem Controlada do
Prosecco,na Itália.
Aproveite as dicas e curta

seu vinho sem frescura, com
prazerecommoderação!
Atéapróximataça!

WWW.MOMENTODIVINO.COM.BR
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AmitiéChardonnayOakBarrel
2020, Campanha, BR (12meses
embarricasnovas carv. francês)
Cor:amarelopalha
límpidoebrilhante,
reflexosdourados
Nariz: frutas cítricas
enotas
amanteigadas
(14ºGL)
Boca: seco, acidez
ótimaeequilibrada,
untuosoe complexo
Harmonização:
frutosdomar,
bacalhau, carnede
porco,massas e risotos
Preço:R$139,40no
www.espumantesamitie.com.br

GoUpSauvignonBlanc 2021,
ValeCuricó, CL
Cor:amarelopalha
brilhante (13ºGL)
Nariz:maçãverde,
pêssego,
maracujá,
toquemineral
Boca: seco,ótima
acidez,macio,
corpomédio,
muito fresco
Harmonização:
vai bemsozinho
oucompetiscos,
comida japonesa, peixes, carnes
brancas,massas, pizzas
Preço:R$69,90naTDPWines
www.totalvinhos.com.br

MionettoProseccoRoséDOC,
Valdobbiadene, IT
Uva:GleraePinot
Noir (11ºGL)
Cor: rosa claro
brilhante,
boaespuma,
borbulhas finas
Nariz: frutas
vermelhas,mel e
crostadepão
Boca:extrasseco,
frutado,boa
cremosidade,
ótimaacidez
Preço:R$92,90no
www.freixenet.com.br
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PORFERNANDALOPESEDITORA

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

Lançamentos
de2022
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ÉSOMMELIÈRE

BacalhauàCasa, TascadoPorto
Ingredientes:2postasdebacalhauGadusmorhua, já dessalgadoe sempele
(cercade 350g cada); farinhade trigoparaempanar; azeite deolivapara fritar.
Batatas:3batatas cortadas emrodelas semcasca (àportuguesa) e 1/2 litro
deóleopara fritar.Molho:50mldeazeite; 2 cebolas cortadas emrodelas;
4dentesdealho em lâminas; 1 pimentãovermelhoemtiras finas; 2 colheres de
sopadeextratode tomate; 30mldevinhobranco seco; sal oquantobaste;
pimenta-do-reinoagostooupimentadedo-de-moçapicadinha.

Preparomolho:emumapanela, coloqueoazeite, a cebola, o alhoeopimentão
vermelho. Tempere comapimenta eo sal, e deixe refogarporuns 2minutos.
Adicioneovinhobrancoeamassade tomate, deixe apurarumpoucoe reserve.
Numapanela comoóleoquente, friteas batatasàportuguesa, escorrendoem
papelabsorvente. Reserve. Passeobacalhauna farinhade trigopara
empanare frite emuma frigideira comazeite atédourarosdois lados.
Coloqueemumpratoe sirva comomolhopor cimadobacalhau
eas batatasportuguesas paraacompanhar.

ÀGomesdeSá, TascadoPorto
Ingredientes:400gde lascasdebacalhaudessalgado; 500gdebatata
cozida; 3ovos cozidos; 200gde cebola emrodelas; 6dentesde alho
laminado; 2 folhasde louro; quantobastede sal edepimenta-do-reino;
120mldeazeite; 30gde salsapicada.

Preparo: cozinheas lascas emáguaquentepor 3minutos. Escorraeuse essa
águapara cozinharas batatas, semcasca, cortadas emquatro – coloque 1 colher
decháde sal nessaágua. Refoguea cebola eoalhonoazeite comas folhasde
louro, junteobacalhau easbatatas cozidas. Tempere compimentamoídae
acerteo sal. Sirvaenfeitado comovos e salsapicada. Finalize regandoazeite.

Estrela damesa
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PaoloPizza faz dois anos com jantar especial
Em comemoração ao aniversário
dedoisanos, aPaoloPizzapromove
jantarharmonizado,nodia 13, com
menude seis etapas. Para começar,
será servida uma crostata de alho-
poróharmonizadacomoespuman-
teespanholCavaJaumeSerraBrut.
Deentrada,triodebrusquetascom

tintoRossodiPuglia.Depratoprinci-
pal, três saboresdepizza, commassa
de fermentação lenta, em formato
italianopizzaria.Aprimeiraseráade
parmacomovinho italianoSettesoli
Pinot Grigio. Na sequência, a Paolo,
comochilenoVentisqueroGranRe-
serva Sauvignon Blanc e, depois, a
pizzaCalábria como chilenoVentis-
queroGreyCabernetSauvignon.Ha-
verá ainda um vinho surpresa. As
harmonizações foram feitas pelo
sommelierMarcioFalbo.Desobre-
mesa, doce demaçã, crumble e sor-
vete de canela com vinho do Porto
Ceremony 10 anos. R$ 129por pes-
soa.Reservaspelotel.3222-7268.

Uma das
harmonizações:
Pizza Calábria
(calabresa
artesanal,
muçarela,
cebola roxa e
azeite de alho)
e Grey Cabernet
Sauvignon
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MOMEN TO D I V I NO

A Semana Santa está chegando e pratos de bacalhau
podem ser a estrela damesa. O peixe faz parte da tradição
em virtude da nossa colonização portuguesa. Salgado e
seco, é consumido desde o tempo em que o Brasil era uma
colônia. Com o bacalhau, os portugueses conseguiram
atravessar, com suas naus, longas distâncias sem passar
fome.Atécnicadecuraropeixecomsalgarantiaadurabili-
dade do alimento, que sustentava a tripulação nessas
jornadas. Depois, ganhou status de nobreza e muitos
preparos e receitas. Aqui, damos algumas opções do Res-
taurante Tasca do Porto, especialista no assunto (Rua XV
deNovembro,115,Centro,Santos).

SAÚDE

Obacalhautambémfazbemparaasaúde.Aspropriedades
nutricionais do peixe são conservadas, pois o processo da
salga e secagem é feito de forma natural, ou seja, sem
adiçãodesubstânciasquímicas.
É um alimento rico em minerais, como ferro, fósforo,

magnésio e zinco, que temumefeito antioxidante, ajudan-
do namemória, além de vitaminas A, E, D, B1 e niacina, e
apresentaumabaixataxadecolesterolegorduras.
No entanto, deve ser consumido com moderação e em

pequenas quantidades por pessoas comhipertensão, devi-
do ao alto teor de sódio (cerca de 1.400mg por 100g). É
preciso tomarbastanteáguaumahoraapósa refeição,pois
ajudaaeliminaroexcessodesalenãoatrapalhaadigestão.
O bacalhau ainda é uma boa fonte de ômegas 3 e 6, que

favorecem o desenvolvimento do sistema imune e contri-
buemparaareduçãodosníveisdecolesterol e triglicérides.
Por fim, temvitaminaB12emaltas concentrações, queage
sobre o equilíbrio hormonal, na beleza da pele e também
ajudano sistemade imunizaçãodo corpo enocontroledos
níveisdeglicosenosangue.

DIVULGAÇÃO

OTerminal BBQ(RuaGoiás, 116, Santos) terá cardápiopara
encomendanaPáscoa. ParaaSextaSanta, destaqueaos
ospratos combacalhau, comooÀLagareiro (R$490)ou
ÀsNatas (R$390). Para oDomingodePáscoa, a sugestão
éaporquetadeporco commolhodemaçãs (R$220).
Todosparaquatropessoas. Para comerno local, o restaurante
ofereceráobacalhau combatataaomurro, cubinhosde
linguiçae cebola caramelizadaeaindaopçõesnabrasa:
camarãopistola, salmão comlegumesepolvonaparilla.

+Nahorada compra, veja seo
bacalhauestá comacorbrancaou
palha.Traçosde tomrosado
significamqueopeixe estávelhoou
jápassouporváriosprocessosde
congelamentoedescongelamento;

+Calculeentre 150ga250g
porpessoa, dependendodos
acompanhamentosque for servir;

+Obacalhaunãodeveser fervido.
Afervuraprejudicaopaladare

ressecaopeixe.Eledevesersempre
preparadoemáguaquente,massem
borbulharerapidamente.Ou,então,
diretamentenoazeite (confitado);

+Vocêpode reservaro caldodo

bacalhau (aáguadocozimento)
para cozinharasbatatasouoarroz;

+Paragrelhar obacalhau, depoisda
dessalga, seque-obemcomumpano,
senãoelegrudanachapa.
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