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Enofilos, enologos e sommeliers

Santé! E nesses seis anos de coluna
Momento Divino, muitos ainda me
questionam sobre algumas nomencla-
turasincorporadas ao mundo de Baco.

Nao tive divida em republicar uma
pauta que repercutiu bastante em
abril de 2015. No mundo do vinho ha
palavras que confundem tanto os apre-
ciadores quanto os leigos.

Citoalgumasdelas:

Enofilo (a): vem do grego eno =vinho
+ filo = amigo. E o amigo do vinho, o
apreciador. E este pode ser amador ou
especialista. O amador apenas gosta
da bebida, a consome, é o chamado
bebedor, ja o especialista aprofunda-
se no assunto, se dedica a estudar e
conhecer o mundo do vinho e pode até
escrever artigos, livros, ministrar cur-
sos, tornando-se um degustador profis-
sional ou wine expert.

Enodlogo (a): vem do grego eno =
vinho + logo = estudo. E o profissional
de nivel superior, responsavel pela pro-
ducdo do vinho, desde o estudo do
terreno para o vinhedo, o vinhedo em
si, escolha das uvas, plantio, poda,
maturacdo, colheita até o tipo de

vinificacdo. Ainda € o endlogo que deci-
de se havera uma assemblage ou blend
de uvas, o tempo de estagio em barri-
cas ou aco inox. E o criador do vinho.
Curioso é que o antigo vinhateiro ja-
mais estudou enologia, mas sua expe-
riéncia familiar na terra e na adega
ainda o faz um “mestre”. Alias, atual-

mente os vinhateiros estao muito em
voga. Cultivar as uvas em vinhedos
organicos ou biodinamicos, tudo da
forma mais natural possivel e conse-
quentemente exercer a arte da
vinificagdo de acordo com métodos
ancestrais tem atraido principalmente
osmaisjovens.

Momento Divino
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Sommelier ou sommeliére: termo
francés paradesignar o (a) profissional
encarregado dos vinhos e/ou outras
bebidas de um restaurante, enoteca,
bar, supermercado e afins. Em Portu-
gal é conhecido como escan¢do. O som-
melier cuida da carta de vinhos, admi-
nistracdo da adega, armazenamento e

doservicodovinhoaos clientes.

Atualmente encontramos o somme-
lier ou a sommeliére nos restaurantes
sugerindo o vinho adequado tanto ao
prato quanto ao gosto do cliente, sem-
pre com delicadeza, humildade e edu-
cacdo. Saindo da etimologia, ha tam-
bém um personagem caricato neste
tema, o ‘enochato’.

A pessoa se dizentendido de vinho,
gosta de mostrar que sabe, quase
sempre com informacdes superficiais
e ainda em local e hora ndo apropria-
dos. Cheio de ares de sofisticacdao
acaba elitizando e complicando o vi-
nho, até afastando futuros e poten-
ciaisapreciadores.

Analises organolépticas (impressao
visual, olfativa e gustativa) e demais
conhecimentos sdo necessarios ape-
nas em degustacdes e avaliacOes entre
profissionais, associacdes, confrarias,
clubes de vinho e etc. Finalizo a coluna
de hoje com uma frase célebre do
escritor curitibano, engenheiro e cro-
nista de vinhos Luiz Groff, que com
perspicaciadefine:

“Oendlogo é aquele que, diante do
vinho, toma decisdes e o enofilo é
aquele que, diante das decisoes, to-
mavinho.”

Atéaproximataca!
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No Dia do Acougueiro,

aprendaatiraro
Ribeye Cap Steak

Este corte macio e suculento € dificil de encontrar no acougue

DAREDACAO

Hoje é Dia do Acougueiro,
profissao que tem ganha-
do prestigio com o aumen-
to da qualidade da carne e
também por valorizar cor-
tes que deixam a carne
mais macia e suculenta.
Umanova geracao, dispos-
ta a seguir carreiras nao
convencionais’ tem reno-
vado a profissao.

Osreality shows de chur-
rasco tém ajudado a ala-
vancar o oficio. Uma nova
geracdo de consumidores
também incentiva esses
profissionais.

Santos também tem um
destaque neste segmento.
Domingos Neto, mais co-
nhecido como Netao da
Bom Beef, vive nos acou-
gues da familia desde
crianca e ha 6 anos assu-

miu os negocios.

Artistas e jogadores sao
clientes de Netdo, e o
transformaram em queri-
dinho de muitos famosos.
Em seus perfis no Insta-
gram, que hoje ja somam
quase 2 milhoes de segui-
dores, passou a ensinar so-
bre os novos cortes.

VEJAASDICAS
Ao Boa Mesa, ele ensina a
tirar o Ribeye Cap Steak
do bife Ancho e como pre-
para-lo com perfeicao na
churrasqueira.

Um dos cortes mais ma-
cios, suculentos e saboro-
sos, o Ribeye Cap Steak do
Bife Ancho (também conhe-
cido como a capado contra-
filé ou sobrancelha do bife
Ancho) dificilmente é en-
contrado nos agougues. Es-

se corte tem as fibras mais
abertas que a fraldinha e
isso vai garantir muita ma-
cieznahoradadegustacao.

Para retirar o Ribeye
Cap do Bife Ancho, voce
vai precisar de: 2 pecas de
Bife Ancho reserva e 1faca
bem afiada.

A peca tem basicamente
dois musculos, um maior,
central, que é o do lombo, e
o menor, que fica por fora,
por cima do lombo. Para
comecar, é sO pegar uma
faca bem afiada e comecar
a cortar na divisao da peca,
onde tem uma aponevrose
(membrana) grossa. E pos-
sivel retirar com bastante
facilidade, pois é bem sepa-
rado da parte de baixo. E s6
ir puxando, tirando deva-
gar, no seu tempo, que vai
sair tudo. Repita o procedi-

Conhecido como capa do contrafilé ou sobrancelha do bife Ancho

DIVULGACAQ

Brasa bem forte, trincando.
Prafazeroteste, coloque uma
das médos pertodabrasa.

Se ndo aguentar ficar por cinco
segundos, ésinal queabrasa
estaboa. Nagrelha, coloque os
pedacos mais grossos no fundo
dachurrasqueira, e 0s mais
finos, prafrente. Deixe por
um minuto cada, gire pra fazer
acruz, deixaracarne marcada,
diamantada, e depois espere
mais um minuto. Vire as carnes
erepita o procedimento.
Passado o tempo, o Ribeye
Cap vai estar douradinho.
Leveacarne paratabua
descansar por dois minutos.
Depois, é 56 cortar, jogar flor
desal por cima e degustar.

mento na outra peca do
Bife Ancho.

Para trabalhar o Ribeye
Cap, € so cortar a parte no
ponto de divisao, pra dei-
xar mais angulado, e lim-
par a peca, tirando o sebo
€ as aponevroses com cui-
dadoaté ofinal.

Depois de limpas, vao
sobrar duas pecas de cada,
duas mais grossas e outros
duas mais finas, todas
bem bonitas, com bastan-
te gordura entremeada e
fibrasbem abertas. Um ex-
celente corte pra vocé brin-
carnasuachurrasqueira.

FOTOS DIVULGACAQ

Drinque tematico dos estados Unidos tem mirtilo e o da india, chutney de hanana e especiarias

Drinques para dar a volta
a0 mundo sem sair do bar

DAREDAGAO
Ja que ficou mais dificil
viajar para o exterior du-
rante a pandemia, o Ara-
puka Gastrobar resolveu
darumaajudinhae criouo
menu Enjoy the World.
Inspirado em alguns dos
principais paises com tra-
dicao gastronémica, o car-
dapio de drinques auto-
rais, criacdo do bartender
Sérgio Paschoal Senopoli,
tem coquetéis para home-
nagear Cuba, India, Méxi-
co, Franca, Estados Uni-

dos e Brasil.

O drinque de Cuba tem
rum Bacardi 8 infusionado
com frutas e ervas caribe-
nhas, maracuja fresco eacu-
carmascavo (R$ 42).

Ja o India é bem exoético:
com chutney de banana
nanica com muito curry e
rum Bacardi 4 anos infu-
sionado com especiarias e
temperos tradicionais da
India (R$ 29).

Claro, ha um coquetel pa-
ra o Brasil com cachaca
Leblon infusionada com

manteiga de garrafa,
6leos essenciais de capim
limao, licor de ervas tipi-
camente brasileiro e bit-
terdelaranja (R$ 22).

Se preferir um drinque
mais doce experimente o
Estados Unidos com
whisky ndo envelhecido
cominfusao denozde peca,
mirtilos frescos, mapple
syrup eeggwhite (R$ 24.).

SERVICO: RUA AZEVEDO SODRE, 123,
GONZAGA, SANTOS. FUNCIONA DE
SEGUNDA A SEXTA, DAS17HA1H.
SABADO E DOMINGO, DOMEIO DIA A 1H.




