
Ingredientes: 3ou4 carcaças , incluindoas cabeças,
depeixesnão-gordurosos, comopescada; 2 colheres (sopa)
deazeite; 2 cebolas, grosseiramente picadas; 1 cenoura,
grosseiramentepicada; vários ramosde tomilho; vários
ramosde salsinha; 1 folhade louro; 1/4de xícarade
vinagre (casodeseje, pode substituir por limão) e cerca
de5 litrosdeágua fria, filtrada.

Preparo: emumapanela grandeadicioneoazeite eas
verdurase cozinheno fogomais baixopossível, e refogue
atéamolecerem.Adicioneas carcaçasdepeixeeenchaa
paneladeágua fria. Adicioneovinagre (ou limão).
Leveà fervura. Comumaescumadeira, retire a espuma
que se formarno topo.Amarre aservas juntas eadicione-as
àpanela. Reduzao fogoparaomínimo (recomendoouso
deumdifusorde chama,para colocar entre o fogoea
panela), tampeedeixe cozinhandopor cercade4horas.
Retireas carcaças comoauxílio depinçasde cozinhaou
escumadeira, coeo líquido, transferindo-opara recipientes
comcapacidadedemeio litro, e coloquenageladeira.
Nodia seguinte, retire agorduraque fica endurecidano
topodo caldoe transfira amaior partedocaldoparao
congelador, deixandonageladeira apenasaquantidade
necessáriaparausonospróximos2dias.

Santé! São Paulo vem se destacando
na elaboração de vinhos finos. E essa
semanadegusteidois rótulossuperespe-
ciais da Casa Verrone, que aliás, vem
conquistando as papilas demuitos apre-
ciadores,assimcomoeu.
Chamouminha atenção, o espumante

Sauvignon Blanc Sur Lie elaborado pelo
método tradicional. Na verdade Sur Lie
(sobre as borras) é uma técnica onde o
vinhopermanecemais tempo emconta-
to com as leveduras, permitindo mais
extrato, mais estrutura, maior evolu-
ção. E também não passa pelo processo
dedegorgement,deixandoo líquidoopa-
co e turvo, mas puro e rico. Imagine um
espumantemuito fresco, cheiode frutas
tropicais como abacaxi, maracujá, me-
lão, revelando aromas e sabor de brio-
che, tostados e mel. É um espumante
em sua formamais bruta e natural, que
revela a essência da Sauvignon Blanc
em evolução. Vinho austero, encorpado
edemuitapersonalidade.
Sabe aquele Syrah, que lembra muito

um vinho do Rhône, então, o Speciale
Syrah 2018éassim. É 100%Syrah, prove-
niente de vinhedos com altitude de 850
metros e solo argilo-arenoso e pedregoso
localizadoemSãoJosédoRioPardo/Itobi.
Compassagememcarvalhofrancêspor12
meses, tem cor rubi violáceo profundo

deixandolágrimasfinasnataça,colorindo
a mesma. O nariz é intenso, com aromas
de frutas vermelhas em compota que se
mesclam a caramelo, coco, chocolate,
menta, café e tostados. Na boca é seco,
acidez equilibrada com o corpo potente
onde taninos firmes e finos se compõem
com 15˚ GL. Está saboroso e estruturado,
maspodeserguardado.
Há20anosMárcioVerrone, proprietá-

rioeagrônomo, iniciouumprojetosonha-
do: produzir vinhos na Serra da Manti-

queira, em Itobi/São José do Rio Pardo,
SãoPaulo,rompendoparadigmasnapro-
duçãodevinhosnoBrasil.
As primeiras videiras foramplantadas

em 2009 e hoje a vinícola conta com 11
hectaresdevinhedoscomumaprodução
crescenteereputaçãocomoumdosprin-
cipaisprodutoresdaregião.
A Casa Verrone faz a colheita no inver-

no, namesmaépoca do hemisfério norte.
O processo é denominado poda dupla da
vinha. Enganam a planta, transferindo a

colheita do verãopara o inverno. Fugir de
chuvas torrenciais é o propósito. Êxito é o
resultado! O fruto amadurece totalmente
preservando boa acidez e taninos perfei-
tos, vantagempara umexcelente resulta-
doemvinhosdealtaGama.
Syrah, Cabernet Sauvignon, Cabernet

Franc, Pinot Noir, Chardonnay, Sauvig-
non Blanc, Viognier e etc., são as uvas
cultivadas e que dão origem ao portfólio
da vinícola. Todos sob a supervisão do
enólogo Cristian Sepúlveda, que aliás,
tem contribuído para a criação de gran-
des vinhos no estado de São Paulo. Já foi
enólogodaGuaspari,SP.
Tintos, brancos, rosés e espumantes

da Casa Verrone devem ser provados
pois certamente serão aprovados. Vi-
nhos de qualidade e identidade paulis-
ta. Vivas ao vinho paulista! Vivas ao
vinhobrasileiro!
Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

SERVIÇO: VINÍCOLACASAVERRONE
PARAVISITASÉNECESSÁRIOFAZERRESERVA.
DEGUSTAÇÕES INCLUEMUMPRATODECHARCUTARIA,
UMAVISITATÉCNICANOVINHEDOEUMADEGUSTAÇÃO
DASAMOSTRASDEBARRIL, BEMCOMOVINHOSACABADOS
JÁEMGARRAFA.ROD.DEP. EDUARDOVICENTENASSER,
KM03 (SENTIDO ITOBI/SÃO JOSÉDORIOPARDO,ANTES
DOPEDÁGIO), CEP 13715-000, ITOBI/SP. TEL. (19) 3608-1577.
EMSANTOS,OSVINHOSPODEMSERENCONTRADOS
NAPETITVERDOTADEGAGOURMET (RUAALEXANDRE
HERCULANO, 79, BOQUEIRÃO).

DAREDAÇÃO

Um dos segredos de uma
boa sopa é um caldo casei-
ro bem feito, com ingre-
dientes frescos e sem os
conservantes industrializa-
dos. Aqui, receitas de cal-
dos básicos, mas que po-
dem ser acrescidos do sa-
borque vocêdesejar, como
gengibre, tomilho limão
etc. Você pode congelá-lo

por até três meses e aí terá
praticidadenahoradopre-
parodas sopas.
Eu costumo congelar em

potes pequenos ou até sa-
quinhos. Assim posso usar
emuma carne assada, para
dar um toque no preparo
de um arroz, de um molho
de tomate, de um frango
ensopado ou até de uma
carnemoída.

VinícolaCasaVerrone, identidadepaulista

ClaudiaG.Oliveira
Sommelière

CALDODEPEIXE

MomentoDivino

CALDODEFRANGO

Casa Verrone Sauvignon
Blanc Sur Lie (R$ 110,00)

Primeiras videiras foram plantadas em 2009 e hoje são 11 hectares de vinhedos

Ingredientes: 500gdepedaços
de frango comosso (gostode
cozinharopeito ea sobrecoxae
depoisdesfiar parausar emoutros
preparos); 1 colher de sobremesade
sal; 5 litrosde água; 4 talosde salsão
picados; 1 cebolapicada; 1 dentede
alho; 2 cenouras semcascapicadas
e 1 ramode salsa; 1 folhade louro
e4grãosdepimenta-do-reino.

Preparo: emumapanelagrande

coloqueofrango,osaleaágua.
Deixe fervereretireaespumaque
formaremcima.Adicioneos legumes
picadosgrosseiramenteedeixe
cozinharpor1h30,emfogobaixo,até
queofrangofiquemacio.Retire-oda
panelaecoeocaldo.Eleestápronto
parausareofrangovocêpode
utilizaremoutrasreceitas, como
tortasoudesfiadonasopamesmo.
Comos legumes,vocêpodebatere
fazerpurêousopacreme.

Osegredo
estáno caldo
Esqueça cubinhos artificiais. Faça em casa

CALDODELEGUMES
FOTOSADOBESTOCK

Ingredientes: 2 cebolas cortadas
grandes com2cravos espetados;
2 cenouras semcasca cortadas;
2 talosde salsãopicados;
1 ramodealecrim fresco; 1 ramo
desalsa fresca; 2dentesde
alhoou 1alho-poró; 1 folha
de louro; e 3 litrosdeágua.

Preparo: coloque todosos
ingredientesemumapanelabem
grandee cubracom3 litrosde água.
Deixeemfogobembaixopor 1hora.
Aáguanãoprecisaborbulhar ea
baixa temperatura evitaque seu
caldo fique comumgosto amargo
ecor turva.Nãomexaduranteo
cozimento. Coeo líquidoeele está
prontopara serusadooucongelado.

Dica:podepicar tudograndeeusar
tambémpedaçosde legumesque
tenhamsobradodepreparaçõese
cascas (quandoorgânicas).

FOTOSDIVULGAÇÃO

Casa Verrone Speciale
Syrah 2018 (R$ 115,00)
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