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Estamosaindanatempora-
da do pinhão, principal-
mentenascidades serranas
como Campos do Jordão e
Santo Antonio do Pinhal,
mas em casa a gente tam-
bém pode colocar esse in-
gredientenospratos.
O pinhão é a semente da

Araucária. A pinha, fruto
ondeestãoaglomerados os
pinhões, leva dois anos pa-
ra amadurecer. Quando
ela estoura, as sementes se
espalham por até 50 me-
tros. A polpa é a parte co-
mestível, muito dura crua,
e deliciosa quando cozida
ouassada.
Formadabasicamentede

amido é rica em carboidra-
tos, mas também tem cál-
cio eminerais comoo ferro,
além de vitaminas do com-
plexo B. Os índios para-
naenses, por exemplo, ti-
nha no pinhão umdos seus
principaisalimentos.
Nahoradacompra,prefi-

ra os que têm a casca mais
brilhante e sem furos. Para
cozinhar, lavebememágua
corrente–enãoprecisadei-
xardemolho.Corte aspon-
tinhas e veja se a polpa está
branca. Se estiver escura,
descarte: já passou do pon-
to de consumo. Na panela
pressão, coloque água sufi-
cienteparacobrirassemen-

tes e leve ao fogo até pegar
pressão. Conte 30 minutos
a partir desse momento.
Desligue o fogo, deixe a
pressão sair. Se quiser con-
sumirassimmesmo,adicio-
ne uma colher generosa de
sal antes de escoar e deixe
fervendo por mais 5 minu-
tos. Para saber se eles estão
bem cozidos, olhe a casca:

costuma ficar “rachadinha”
emaciaquandonoponto .
Um dos maiores dilemas

de quem ama a semente é
justamente essa parte. Vo-
cêpodeusarosdescascado-
res que existempor aí,mas,
se não tiver em casa, siga
estas dicas para ajudar:
comumafacadeponta,cor-
te os pinhões cozidos e ain-

da mornos na horizontal,
no sentido do comprimen-
to, e retire a polpa. Aquele
processo de cortar a ponti-
nha antes de cozinhar tam-
bémfacilita.
Dáparacolocarnomicro-

ondas, depois de cozidos,
por 30 segundos para fazer
comque a casca fiquemole
efácildetirar.

Santé! O vinho brasileiro, vem
conquistando a cada dia, mais e
mais taçasdosenófilos consumi-
dores. Pesquisas recentes da
Ideal Consulting (@idealbi.con-
sulting - empresaque fazaudito-
ria de importação e inteligência
demercadodebebidas)demons-
tram que o brasileiro além de
estar consumindo mais vinhos,
tem dado mais valor ao vinho
produzidopor aqui. E essa pene-
tração se dá não apenas pela
qualidade do produto, mas tam-
bém porque o vinho nacional é
ótima opção diante das altas ta-
xasdeimportaçãonoBrasil.
E nesse caminho a Vinícola

Hermannlançouoseunovoespu-
mante: o LíricaBrutRosé, elabo-
rado comuvas Chardonnay e Pi-
not Noir, das parcelas mais anti-
gasdosseusvinhedosemPinhei-
roMachado,naSerradoSudoes-
te (RS). A vinícola pertence a

Adolar Hermann, que há muito
empreende no mundo do vinho.
Adolar e os filhos comandam
uma das maiores importadoras
devinhodopaís:aDecanter.

O novo Lírica Brut Rosé traz
em seu DNA a expertise dessa
família na importação e produ-
ção de vinhos de alta qualidade
eoterroirexcepcionaldePinhei-
roMachado. A região apresenta
condiçõesclimáticas ideaispara
a elaboração de espumantes,
com dias quentes e noites fres-
cas, favorecendo a formação
dos aromas. A assessoria técni-
caficaacargodoenólogoportu-
guêsAnselmoMendes, conheci-
docomooRei doAlvarinho,ede
Átila Zavarize, enólogo brasilei-
ro. Juntos compõemaequipede
elaboraçãodosvinhos.
Líricaéa linhacuvéedeprestí-

gio (alta gama) dos espumantes
daVinícolaHermann, jádestaca-
dos nesta coluna. O Lírica Brut
lançado em 2012 é elaborado
peloMétodo Tradicional (cham-
penoise)eoLíricaCrua, lançado
em2015, éumespumanteespe-

cial,cujaelaboraçãoresgatamé-
todos artesanais, sem dégorge-
ment, é um vinho turvo, sem
filtragem,quemantémapureza
eessênciadas levedurasno inte-
rior da garrafa, um dos primei-
ros espumantes sur lie do Brasil
esemadiçãodeSO2.
O novo Lírica Brut Rosé che-

gou para compor o trio de espu-
mantes de prestígio da Her-
mann e o faz com nota dez.
Acompanhea seguirminhas im-
pressões. Aproveito para agra-
decer o empenho da equipe
CH2AComunicação,que fezche-
garàsmãosdedezenasdejorna-
listas, de todo o Brasil, o Lírica
Rosé, para que juntos pudésse-
mosparticipardoseu lançamen-
tovirtualnacional.
Vivas ao vinho brasileiro! E

atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

INSTITUIÇÃO

DAREDAÇÃO

O consumo de vinho por
e-commerce aumentou
40%duranteaquarentena
e os rótulos nacionais tive-
ram incremento de 39%
nas vendas no País. Para
falar desse mercado e dar
dicas de harmonização,
mostrar novidades e con-
versar sobre os tipos que
combinam mais com nos-
so clima, hoje, 15 horas, a
editora do Boa Mesa, Fer-
nanda Lopes, apresenta a
live Desmistificando o vi-
nho: como a bebida pode
fazerpartedo seudia adia,
comowinerplannerdaWi-
ne2Go, Murilo Rodrigues.
Os internautas podem en-
viar perguntas ao vivo. Se-
rá no Facebook.com/Gru-
po.Tribuna.

LíricaBrutRosé, vivas aoespumantebrasileiro
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O Rotary Club Santos
Boqueirãoreuniu21dosme-
lhores restaurantes e doce-
riasdaCidadeparaacolocar
empráticaaaçãobeneficen-
te Gastronomia do Bem,
cuja renda será em prol do
Lar Espírita Mensageiros
da Luz, que atende pessoas
comparalisiacerebral.
A ação consiste na venda

de vouchers no valor de R$
50,00,quepoderãosergas-
tos emqualquer umdos es-
tabelecimentos participan-

tes, no período de 1 de se-
tembroa30denovembro.
Partedovalordovoucher

será encaminhado à insti-

tuição, que tempassadodi-
ficuldadesporcontadapan-
demia, que impediua reali-
zação de eventos tradicio-

nais e que custeiam os gas-
tosmensais.
Quem comprar o vou-

cher poderá desfrutar de
gastronomiasvariadas,que
passampelas cozinhas bra-
sileira, espanhola, italiana,
francesa, latino-americana
e japonesa, além de pratos
rápidos prontos, congela-
dos,pizzas, lanchesedoces.

ONDECOMPRAR

Os interessados em ajudar
podemadquirir osvouchers
comas integrantesdoRota-

ry Boqueirão, que é consti-
tuído exclusivamente por
mulheres e também nas lo-
jas Ao Pharmacêutico (Rua

GaleãoCarvalhal,38,Gon-
zaga) ou Donna Ótica do
Shopping Parque Balneá-
rio(Gonzaga).

PROVEIE INDICO

Anote essa receita de escondidinho, que é bem diferente e combina com o inverno

MomentoDivino

Hoje tem
livepara falar
devinho

OLarEspíritaMensageirosda Luzatendeemregimede abrigo crianças,
adolescentes eadultos deambosos sexos, comdeficiência, especificamente
paralisia cerebral e tambémpossui um trabalhoextensivo às famílias. Abriga
pessoasprocedentesde todaRegiãoMetropolitanadaBaixadaSantista,

realidadeque colocaaentidade comoreferênciaúnicaemnossa região.Os
deficientes emriscopessoal e social chegamaoLardencaminhadospeloPoder
Judiciário, ConselhoTutelar, PoderExecutivoMunicipal ouespontaneamente.

AGENDA

VEJAOSPARTICIPANTES

RECEITA

ClaudiaG.Oliveira
Sommelière

Pinhão, aproveite a época
Ele pode ser incluído em várias receitas como molhos, bolos, pães, refogados ou até na manteiga com ervas

Murilo Rodrigues, da Wine2Go

❚ De20a22deoutubro–ProWine
SãoPaulo2020– local Transamérica
ExpoSP. 1ª grande feira em tempos
deCovid.Ospromotores garantem
cumprir vigorosoprotocolo de
segurançaparaaproteçãode
expositores, visitantes, parceiros
emembros daequipe. Épromovida
pelaalemã,MesseDüsseldorf,
organizadoradamaior feira de
vinhosedestiladosdomundoe
aqui sobadireçãodaEmmeBrasil
e InnerGroup. Inscrições (para
profissionais) gratuitasno link:
www.prowinesaopaulo.com

❚ BonneQuicheGourmet
❚ CantinaLiliana
❚ QoyChocolates (Cafés&Crepes)
❚ LaticíniosMarceloEmpório&
WineBar

❚ EloGastronomia
❚ ElBalconcito–GastronomiaLatina
❚ Forneria Calixto
❚ LorientBistrô
❚ MainahRestaurante (somente
congelados)

❚ OdilaHoehneGastronomia

❚ OkumuraRestaurante
❚ PaoloPizza
❚ PetitePadarie
❚ PiccolaPizza&Pasta
❚ RenataGaiaGastronomia
❚ RestauranteCatalina
❚ RestaurantedoTênisClube
❚ RestauranteEspanhol
❚ SaboresdaTerra
❚ Sítio 17
❚ Santos SaboresPizzaria
❚ ShakeBurger

EscondidinhodePinhão
porPaula Labaki
Ingredientes:200gdepinhão
emfatias finas; 250gde carne
seca; 500gdemandioquinha;
1/2unidadedecebola ralada;
1 copode requeijão; 2 colheres
(sopa)deazeite; 2 colheres (sopa)
demanteiga; 1 colher (sopa)de
salsinhapicada; 1 colher (sopa)
de cebolinha verdepicada;
queijo raladoagosto;
pimenta-do-reinopretaa gosto;
noz-moscadaagosto.

Preparo: coloquea carne
secademolhoevá trocando
aáguapara tirar o sal. Cozinhea
carne seca, retirea gordura e
desfie. Cozinheamandioquinha
atéque fiquebemmacia.
Façaumpurê, acrescentando
o leite quente eamanteiga.
Tempere comnozmoscada,
pimentado reinoe sal. Emuma
panela, refoguea cebola
noazeite. Adicionea carne seca,
opinhão, a salsa ea cebolinha,
deixeapurarumpouco.
Empanelinhasde cerâmica
individuais, coloquemetade
dopurêdemandioquinha,
por cimaa carne secaeo
pinhãoe cubracomaoutra
metadedopurêporúltimo
coloqueumcopode requeijão
epolvilhe comparmesão.
Leveao fornoquentepor 10min.

VinícolaHermann - LíricaBrut
Rosé (método tradicional - 18
mesesde autólise - estimativa
deguarda 10anos)
Uva:90%PinotNoir, 10%
Chardonnay 12˚GL
Cor: rosa salmãobrilhante,
borbulhasminúsculas, numerosas e
contínuas
Nariz: rosas, cereja, groselha,
morango, brioche, toque
amendoadoemineral
Boca: seco, frutado fresco, corpo
médio, todosos aromasemboca,
perlage consistente, cremoso,
equilibradoeelegante
Harmoniza: sardinhas fritas,
queijos, paellas,moquecadepeixe,
fricasséde frango, risotode
camarão, carne suína, pizzas. Servir a8˚C.
Preço:R$ 109,10naDecanterSantos ouno sitewww.decanter.com.br
(esta semanaoLíricaRosé sai porR$92,74 com15%dedesconto)
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GastronomiadoBem, emprol doMensageiros
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