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Santé! Estive no eventoVenha
descobrir os grandes vinhosdo
Alentejo, no último dia 15, em
SãoPaulo,ondepudedegustar
diversaspreciosidadesdestadi-
nâmicaregiãoportuguesa.
O evento foi realizado pela

empresa portuguesa Essência
doVinho, comapoioedivulga-
ção da CH2A Comunicação,
dirigidaporAlessandraCasola-
to, na qual a Comissão Viti-
vinícola Regional Alentejana
me convidou para a Master-
class ‘ArtedoCorte, conduzida
pelo jornalista e crítico de vi-
nhosportuguesesRuiFalcão.
Nesta aula privée, Rui nos

brindoucomseuvastoconheci-
mento sobre os vinhos de Por-
tugal, explicando sobre os cor-
tes alentejanos, ou seja, vinhos
que têm várias castas em sua
composição.
Portugal possuimais de 250

uvas autóctones, aquelas nati-
vas de suas terras, e o Alentejo
produzvinhoscomcortesespe-
cíficos, dando a essa região
maior notoriedade no mundo
vitivinícola.
Os cortes, chamados de lotes

em Portugal, conhecidos tam-
bémcomoassemblagesoublen-
ds,sãoelaboradostantosepara-
damente— quando cada uva é
vinificada em separado e de-
pois o enólogo faz a mistura —
oumesmo juntamente, emque
todasasuvassãovinificadasem

conjunto. Este modo é muito
mais difícil e complexo, uma
vez que a sua correção ao final
torna-seimpossível.
Rui Falcão informou que es-

táaíaartedocortedoAlentejo.
Muitos produtores dominam
esteestiloutilizandomuitatéc-
nica e saber, dosando criterio-
samente as espécies de uvas a
misturar,aquantidadedascas-
tas e o tempo de vinificação e
estágio em barricas novas ou
usadas, ou sem passagem em
madeira.
O sucesso dos vinhos dessa

região é comprovado nas ven-
das. De cada duas garrafas de
vinho português vendidas,
umaédoAlentejo, sendoquea
outra pode ser das demais re-
giõescomoDouro,Dão,Bairra-
da, Vinhos Verdes etc. Aliás, o
Alentejo é a terra do sobreiro,
espécie de carvalho que forne-
ce a cortiça para as rolhas que
fecham os vinhos, tema que
embrevetrareiparaacoluna.
Portalegre,Borba,Redondo,

Reguengos, Vidigueira, Évora,
Moura e Granja-Amareleja
são as sub-regiões dos vinhos
comDenominação de Origem
ControladaAlentejoDOC.
As uvas brancas do Alentejo

são: Arinto, Antão Vaz, Fernão
PiresouMariaGomes;Roupei-
ro ou Síria; Rabo de Ovelha ou
Rabigato e Verdelho. Também
as conhecidas Chardonnay,

Sauvignon Blanc e Semillon.
Todasoriginamvinhosbrancos
aromáticos, originais, frutados,
complexos, ligeiramente áci-
dos,comestruturaeharmonia.
Dentreas tintasestão:Alfro-

cheiro,AlicanteBouschet,hoje
consideradaregionalmasorigi-
nária da França; Aragonez ou
Tinta Roriz, que é a mesma
TempranillonaEspanha; Cas-
telãoouPeriquita;TourigaNa-
cional e Trincadeira. Ainda as
universais Cabernet Sauvig-
non,Syrah,PetitVerdot.
Os vinhos tintos têm cores

carregadas e intensas, aromas
complexos de frutos maduros,
estrutura firme, são pungen-
tes,equilibradosepersistentes.
Degustar um vinho doAlen-

tejo é partilhar o conhecimen-
todegerações de vinhateiros, a
inovação de novas técnicas e o
despertar para um vinho de
extrema personalidade!A lista
completadosvinhosquedegus-
tei você acessa no meu site
www.enoamigos.com. Escolhi
três pra compartilhar com vo-
cê. Aproveite as dicas e até a
próximataça!
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Tentáculosdepolvocombatatascoradas

Quer caprichar no almoço de
fim de semana usando frutos
do mar? Então, anote essas
duas receitas do chef Thiago
Ferrucio, do Brutas Bar &
Bistrô,Guaiúba,Guarujá.Veja
também no quadro dicas de
como comprar e cozinhar pol-
voe lulausadosnasreceitas.

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIER

Vinhos do Alentejo,
um sucesso!

Espaguetecomcalamariaopomodorofresco

HerdadedoEsporão-Esporão
ReservaBranco2013–Alentejo,PT
Uva:Arinto,
AntãoVaz,
Roupeiroe
Semillon
Cor:amarelo
palhabrilhante,
reflexos
esverdeados
Nariz: floral,
fruta cítrica como
tangerina, toques
decocoemadeira
Boca: seco, leve,mineral, fresco
comacidezequilibradacom14˚
GLdeálcool, persistente com
finaldeboca seco.

R$93,90,noMarcelo Laticínios,
importadopelaQualimpor
(www.qualimpor.com.br)

CooperativadeBorba -Adegade
Borba – Tinto 2012 –Alentejo, PT
Uva:Alicante
Bouschet,
Aragonez,
Trincadeira
Cor: rubi com
média intensidade
Nariz: frutas
silvestres, ameixa
e toquesdemel
Boca: seco,muita
fruta, taninos
razoáveis, bom
corpo,boapersistência,
equilibrado, com13,5˚GLdeálcool

R$52,00, noEmpórioMaria Luiza,
importadopelaAdegaAlentejana
(www.alentejana.com.br)
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Ingredientes: 1/4dopacotede500gdeumbomespaguete;
2 colheresde sopademanteiga comsal; 2 colheresdesopade salsinha
bempicada; 1/4decebolapicada; 3 tomates italianos sempele e
sementeeemcubos; 1 lula grandecomacabeça inteira eo tubo cortado
emrodelas; 2azeitonaspretas grandes; azeitepara refogar; sal agosto.

Preparo:enquanto ferveaáguapara cozinharomacarrão, façao
molho refogandonoazeite acebola, o tomate eo sal, até amolecer.
Acrescenteumpouquinhodeágua,mexae coloquea lula. Tampea
panelaedeixea lula cozinhandonomolhopor4minutos.Apósescorrer
omacarrão, puxarnamanteigae salsinha.Acrescentaromolhocoma
lula,decorar comasazeitonase servir imediatamente. 1porção

Truques

7/10DecanterWineDay, das 17
às22h.Maisde 100rótulospara
degustar.Mesade frios, sorteio
devinhosedescontos.
NaEnotecaDecanter Santos.
Telefone: 2104-7555

JúlioBastos –DonaMariaReserva
Tinto 2008–Alentejo, PT
Uva:50%Alicante
Bouschet, 50%
PetitVerdot e
Syrah
Cor: rubi intenso
retinto
Nariz:defumado,
frutasnegras,
azeitonas, toque
balsâmico, couroe
caça, complexo
Boca: seco,
encorpadocomtaninos firmes,
macioseaveludados, vivaz,
equilibradocom14˚GLdeálcool,
persistente.Decantarpor 1 hora.

R$ 185,00, naEnotecaDecanter,
importadoporDecanterVinhos
(www.decantersantos.com.br)
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Rua Minas Gerais, 17 - Boqueirão - Tel.: (13) 3307.0467

Grandes vinhos
com preços

promocionais!

Viva momentos de

felicidade

R. Dr. Tolentino Filgueiras, 80 - Gonzaga - Santos - SP
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Caprichenas receitas
com frutos domar
Com dicas simples você pode cozinhar polvo e lula semmedo

Preparo:amacie opolvo
cozinhando-opor cercade 1hora
emeia. Depois, grelheos
tentáculosdopolvo.Descasquee
corteasbatatas emcubose
tambémfaçaumpré-cozimento,
fritando-asemóleobemquente
depois. Prepareomolho comos
demais ingredientes, em
cubinhospequenos, levando-os
aomicro-ondas juntocomo
azeitepor 3minutos.Despeje-o
por cimados tentáculos e sirva
comabatata.

Ingredientes:4 tentáculosde
polvo;4batatas; 1dentede
alho; 1 cebola; 1punhadinho
desalsinha; 1punhadinhode
azeitonaspretas; 1 tomate
italiano; azeitee sal agosto; óleo
para fritura.

• Lula
Comocomprar:oodordeve ser
agradável.Apele branca com
manchas rosadas, ligeiramente
viscosaebrilhante.A carnedeve
ser firme, nemduraenemmole
demais.Nãodeveestar comapele
pegajosaouopaca.

Comopreparar:estemolusco fica
perfeitoempetiscos frito, em
risotosemolhos. Limpe-o, tirando
umaespéciede cartilagemde
dentrooupeçaaopeixeiro.
Osegredoésempre fritá-lo,
grelhá-loou fervê-loemazeiteou
líquidobemquente. Esse choque
térmicogaranteamaciez.Outro
truqueécolocar umapitadade
bicarbonatode sódionaágua
ferventedo cozimento. Se for
fritá-loourefogá-lo (comona
receita), nãopassedos4minutos.
Se for cozinhá-lo emágua fervente,
deixe20minutos.

Comocongelar: limpee cozinhe
emágua ferventepor 2minutos.
Enxágueemágua fria e embale em
filmeplástico oupotebemfechado
poraté 3meses.

• Polvo
Comocomprar: compostode
carneemúsculo, deve estar firmee
comocheiro agradável.Apele é
acinzentadabrilhante, nãodeve
estarpegajosa.

Comopreparar:existemmuitos
jeitosdecozinhá-lo.Empanelade
pressãocomfolhasdelouroeuma
cebolasemcasca (semágua),por20
minutosdepoisqueapita.Emágua
ferventecomfolhasde louro,um
poucodevinho,cravose1batatado
tamanhodacabeçadopolvo.
Quandoabatataestiverbemcozida,
opolvotambémestá.Depoisde
cozido,cortecomodesejar.No
métodotradicional,coloque-oem
umapaneladecobrecombastante
águafervente,mergulheopolvotrês
vezesedepoisdeixe-ocozinhando
porcercade1horaemeia.Para
saberseestácozido,espeteum
palitoemumtentáculomaior.
Sesair fácil, estánoponto.

Comocongelar: limpee cozinhe
emágua ferventepor 2minutos.
Enxágueemágua fria e embale em
filmeplástico oupotebemfechado
poraté 3meses. Pode-se ainda
congelá-lo já cozido.

SERVIÇO:
BRUTASBAR&BISTRÔ
ENDEREÇO:PRAÇADR.WALTERBELLIAN, 39,
GUAIÚBA, GUARUJÁ. TEL.: 3354-1094
FUNCIONAMENTO:DEQUINTAASÁBADO,
APARTIRDAS 17HORAS.
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