
DAREDAÇÃO

Na próxima quarta-feira
comemora-seoDiadoChur-
rasco.Assar carnenabrasa
e reunir a família e amigos
em volta da churrasqueira
éumdos rituaismaisama-
dos pelos brasileiros. Fo-
mos, entãoouvir, o santista
Domingos Neto, conhecido
como Netão, que é um dos
maiores especialistas do
País. Seu canal no Youtube
tem centenas de milhares
de seguidores, assim como
seu Instagram. Ali, ele dá
dicasereceitas.Elecomeçou
cedo. Seu pai comprou um
açougue quando ele tinha 7
anos e desde então ele vive
esse universo, tornando-se
umareferênciaquandooas-
sunto é carne. Tem sido um
precursornadivulgação de
novos cortes de carne, como
osdedianteiro, antespouco
usadosnabrasa.

Quais cuidados tomar na
hora da compra da carne
paraochurrasco?

Primeiramente, fuja de car-
nes muito escuras, quase
com cor de goiabada, pois
têm o PH mais elevado e
com certeza não serão ma-
cias. Outra dica é quanto às
carnes embaladas a vácuo.
Nãodeve havermuito líqui-
do dentro da embalagem,
poisaexsudaçãoéumsinali-
zador de que essa carne ou
passouporoscilaçõesdetem-
peraturaouestáamuitotem-
podentrodaembalagem.

Quanto de carne devemos
calcularporpessoa?

Ocálculode carnesnormal-
menteéde300gporpessoa,
masemchurrasco, essaesti-
mativa sobe um pouco. Uso
nos meus churrascos a base
demeioquiloporpessoa.

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

Leveapeçainteiraàchurras-
queiraembrasa forte edeixe

selar por trêsminutos de ca-
da lado para dourar bem a
gordura. Retire da brasa e
corteapicanhaemsteaksou
tiras (perpendicular) e volte
para a grelha por mais três
minutosdecada lado.Retire
edeixedescansarporummi-
nuto. Fatie e coloque flor de
salousaldeparrila.

Qual sua carne preferida no
churrascoecomovocêindica
prepará-la?

Gosto de todas, mas um dos
meuspreferidoséoFlatIron,
um corte de dianteiro, que
antigamenteseriaconsidera-
do um corte de segunda.
Mas,comaevoluçãodaquali-
dadedascarnes, elepassoua
ser considerado o segundo
cortemaismacio,(comprova-
doemtestedecisalhamento,
simulandoamordida)quase
tãomacio quanto o filémig-
non,porémbemmaissaboro-
so.Parapreparar,coloquesal
deparrilla emtodaapeçade
Flat Ironedeixepor7minu-
tosantesdelevaràbrasa.Pas-
sado esse tempo, coloque na
grelhacomabrasabemforte
e deixe por 1 minuto e meio
decadalado.Retiredabrasa,
deixe descansar por ummi-
nuto, fatie e sirva.EoBifede
tira, extraído da parte mais
nobre da chorizo, o Bife de
Tiraéumcortemuitoutiliza-

do por nossos vizinhos por-
tenhos e uruguaios. Nada
maisédoqueoBifedeCho-
rizo cortado na transversal,
no sentido dos ossos, extre-
mamentemacio e comuma
bela e saborosa camada de
gordura. Fica muito bom
servido com molho chimi-
churri uruguaio ou argenti-
no.Parapreparar,coloqueo
BifedeTiranachurrasquei-
ra, deixando três minutos
de cada lado, emgrelhabai-
xa, a 20 cm da brasa. Em
seguida, suba a carne para
uma grelha a 40 centíme-
tros da brasa e deixe por
mais cinco minutos para
acertaroponto.Tiredagre-
lha,deixedescansarpor três
minutos, fatiee finalizecom
flor de sal ou sal de parrila.
Depois, é só regar de chimi-
churrieservir.

“Fuja de carnesmuito
escuras, quenão sãomacias”

Santé! A Páscoa, datas dasmais come-
morativasemais importantesdocalen-
dário, tem o contundente significado
derenovaçãoeesperança.Tradicional-
mente registra-se a união das famílias,
momento em que todos se juntam ao
redordeumamesa farta.
Culturalmente, mantemos o hábito

português, de servir um bom baca-
lhau com uma garrafa de vinho segui-
do da caça aos ovos de chocolate
para a alegria da criançada, e tam-
bémdosadultos.
Aos que me questionam se devem

servirovinhobrancoou tinto combaca-
lhau, oriento, deantemão, queos ingre-
dientes do prato devem ser considera-
dos, uma vez que o equilíbrio entre vi-
nho e comida perfazem a boa
harmonização. Equilíbrio é palavra cha-
ve.Aacidezdovinhoquebraauntuosida-

de ou gordura do prato. Os taninos har-
monizamcomasuculência.Ograualcoó-
lico equilibra a crocância e finalmente a
texturaemboca,comandaasalivação.
Eu, reservadamente,optopelovinho

branco com pratos elaborados com
bacalhau, mas naturalmente, também
os tintos são bem-vindos. Os vinhos
brancos, usualmente, têm boa acidez
para contornar a untuosidade do pra-
to. Já os tintos, com seus taninos, ca-
sambemcomapersonalidade forte do
bacalhau,dearomaesabor intenso.
Comprovadamenteamaioriadosbe-

bedoresdevinhosprefere tintos, oque
é uma pena, o nosso clima favorece a
escolha dos brancos e rosés. Ressalto
sempre, entretanto, que a escolha do
vinhoé individualesubjetiva.
No que se refere ao chocolate, que

comumentetempaladar intenso, textu-

ra macia e aveludada indico os vinhos
fortificados doces por seu alto teor de
açúcar e álcool, tais como os Ruby e
Tawnyssimples.Chocolatesmeioamar-
go, e os que têm percentual de cacau
elevado,ajustam-sebemcomfortifica-
dos mais intensos, estruturados e lon-
gevos como os Portos Vintages, LBVs e
Tawnys 10, 20, 30 anos, ou o Banyuls,
do Sul da França. Numa propostamais
ousada recomendo os tintos secos en-
corpados, alcoólicos, taninosos e per-
sistentes,umaparceria incrível!
Recentemente, numa apresentação

de vinhos e alimentos da Casa Flora
Importadora conferi diversas
harmonizações ideaispara ospratosda
Semana Santa e Páscoa. Acompanhe
minhasindicaçõeseatéapróximataça!
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MAMINHACOMMOLHODE
CHAMPIGNONCOMMOSTARDA

“Umdos
mecortesus
preferidoséo
FlatIron,que
émaciocomo
filémignon
emais
saboroso”

ClaudiaG.Oliveira
Sommelière

CarolinaReservaSauvig-
nonBlanc2018 – LeydaCL
Uva:SauvignonBlanc

(13,5˚GL)

Cor:amarelo verdeal

brilhante

Nariz: frutas tropicais,

cítricas, herbáceoe floral

R$63,00

FilipaPatoBical &Arinto
2017 –Beiras PT
Uva:Bical eArinto (50%

fermentaemcarvalho

francês)

Cor:amarelopalhabrilhante

(12˚GL)

Nariz: limão, herbáceo,mineral

Boca: seco, corpomédio, ótimaacidez,

elegante, persistente

R$126,00

CadusBlendLasAlturas
Malbec 2014 –MendozaAR
Uva:Malbec (15˚GL)

Cor: rubi intensobrilhante

Nariz: frutas vermelhas,

floral, chocolate

Boca: seco, encorpado,

sintoniadeacidez, álcool e taninos

macios, longo

R$229,00

DuorumPortoVintage
2007 –DouroPT
Uva:TourigaNacional,

TourigaFranca eTintaRoriz

Cor: rubi intenso (20˚GL)

Nariz: frutasmaduras, frutas

secas, toquebalsâmico

Boca:doce, equilibra acidez,

corpo, taninoseálcool comperfeição

R$242,00

TODOSOSVINHOSDACASAFLORA IMPORTADORAVOCÊENCONTRANODOMCONSTANTIN,
EMPÓRIOCASAPORTOEMARCELO IMPORTS

Ingredientes:molho:200mldemostardaDijon; 200mldecremede

leite; 1 cebola; 1 dente dealho; 200gde champignon;meiaxícarade

salsinhapicada; sal e pimenta-do-reino agosto.Carne: 1peçade

fraldinha.

Preparo:molho:emuma frigideira coloquemanteiga ea cebola,

tempere comsal epimenta-do-reino agosto, quandoacebola estiver

transparente, adicione oalhoeos cogumelos, doureporumminuto,

adicioneamostarda dijonmisturebeme retire do fogo– esseomomento

é ideal paraadicionaro cremede leite,misture até ficar bemhomogêneo

e finalize comsalsinhapicada.Maminha: sele embrasa fortepordois

minutosdecada lado, coloquenosegundoandar da frigideira por 20

minutosparaacertar oponto.Retire da churrasqueira, fatie e sirva com

omolhodechampignonemostardadijon.

DomingosNeto . açougueiroe especialista emchurrasco
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