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Para aquecer nos períodos
de frio ou para revigorar
quando aquela famosa in-
disposição parece tomar
contadocorpo.
O efeito reconfortante de

uma boa sopa é secular, de
acordo com o professor da
UniSantos e chef Rodrigo
Anunciato. Ele lembra que
o modo de preparo mudou
muito ao longodos séculos,
transformando o alimento
mais consumido pelas ca-
madaspobres da sociedade
em nobres entradas e, cla-
ro, nos instantâneos feitos
emminutos.
Mas se o preparo das so-

passofreualteraçõessignifi-
cativas com o tempo, uma
dessas mudanças pode ser
destacada pelo reconheci-
mento do status de prato
principal durante os meses
mais frios. Aqui, três recei-
tas clássicase fáceisde sopa
para você preparar nessas
noitesde inverno.

Santé! A Puglia (Apúlia em portu-
guês) situa-se exatamente no salto e
calcanhar da bota italiana. Tendo
Bari como capital, é banhada pelos
Mares Adriático e Jônico. Nessa im-
portante região vitivinícola predomi-
namuvas como:Negroamaro, Primiti-
vo, Sangiovese, Sussumaniello, Mal-
vasia Nera, Aglianico, Montepulcia-
no, Nero di Troia, Bombino Bianco,
Trebbiano, Verdeca, Vermentino, en-
tre outras que dão vida a vinhos de
muito caráter, emespecial tintos den-
sos e profundos.
O conhecido Primitivo di Manduria,

apreciado por muitos e resistente a
outros, é proveniente dessa zona
vinífera.A Primitivo tambémconheci-
da como Zinfandel é clone da croata
Crljenak Kastelanski, que se acredita,
foi trazida da Croácia para a Puglia
pelo mar Adriático no século XIII. E lá
batizada de primativo (latim) por flo-
rescere amadurecermais rápido.
Convidada pela Decanter Vinhos,

sob a batuta da Ch2a Comunicação,
degustei rótulos preciososdaVinícola
Felline, da Puglia, onde SalvatoreMe-
ro, agrônomo da mesma, junto ao
sommelier Tiago Locatelli, conduzi-
ramaprova, via zoomdiretamente da
Itália. Uma imersão aos tipos de solos
da Azienda Felline, uma das protago-
nistas do sucesso do Primitivo diMan-
durianomundo.
A Felline localiza-se em Manduria,

e segundo Salvatore, é privilegiada
por terras planas, de cores diferentes
e clima mediterrâneo. Seus vinhos
são a expressão máxima desse ter-

roir. A Primitivo, utilizada no vinho
Archidamo, por exemplo, advém de
terra rossa, solo argiloso de terra
avermelhada onde há concentração

de óxido de ferro e alumínio. E isso
resulta um vinho cor rubi intenso,
balsâmico e maduro, que afinado em
bottis (grandes tonéis) de carvalho

francês, desliza na boca com textura
acetinada.
Em solo negro onde a terra nera de

origem aluvial é formada pormaterial
orgânico de antigas florestas e da ero-
são de rochas, cultivam a Zinfandel,
que comprovadamente temDNA idên-
tico a californiana. Esta dá origem ao
Sinfarosa, único rótulo não americano
degustadoanualmentenoZAP(Zinfan-
del Advocates and Producers), na Cali-
fornia, onde há a maior concentração
devinhedosdeZinfandeldomundo.
Em solo arenoso, sabbia, os raros

vinhedos da Primitivo di Manduria se
encontram perto das dunas, e são tes-
temunho de uma viticultura ancestral
e única com rendimentosmuito baixos
e em pé franco. Aqui a rara cepa dá
origem ao Dunico (único das dunas),
umvinhoencorpado, de acidez privile-
giada, com estágio em carvalho fran-
cês,deumaelegância ímpar.
Confesso, me surpreendi! Os Primi-

tivos di Manduria da Felline são de
uma harmonia entre fruta, frescor,
corpo, álcool e taninos que jamais vi.
Com videiras de mais de 60 anos
cultivadas em alberello ou arbustos
orgânicos, os vinhos expressam a ter-
ra de Manduria. Sob o comando de
Gregory Perucci a Felline cria vinhos
muito equilibrados, elegantes e com-
plexos, Primitivos de diferentes
“Crus”, sem excessos, o oposto a cal-
dos chatos (baixa acidez), tânicos e
adocicados.
Que tal um Primitivo nesse friozi-

nho?Atéapróxima taça!
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FellineAnarkos 2018
IGTPuglia IT
Uva:60%Negroamaro,
30%Primitivo,
10%MalvasiaNera
Cor: rubibrilhante (13ºGL)
Nariz:morango, cereja,
especiarias, floral, café
Boca: seco, ótimaacidez,
corpomédio, taninos
leves emacios
Preço:R$ 159,20

FellineArchidamo2018DOC
PrimitivoDiManduria IT
Uva:Primitivo (6mbotti carv
francês)
Cor: rubiprofundo (14ºGL)
Nariz: cereja eameixa
emcompota, baunilha,
chocolate
Boca: seco, sápido, corpo
médio+, sedoso, taninos
aveludados
Preço:R$218,30

Felline SinfarosaDOC
PrimitivoDiManduria IT
Uva:Zinfandel/Primitivo
(15ºGL)
Cor: rubiprofundo (6mbotti
carv francês eameric)
Nariz: licor groselha, ameixa
passa, pimenta, alcaçuz,
tabaco, café
Boca: seco, ótimaacidez,
encorpado, volumoso, taninos
firmes, longo
Preço:R$208,95 (TreBicchiere
GamberoRosso)

FellineDunico2016DOC
PrimitivoDiManduria IT
Uva:Primitivo (12mbotti carv
francês)
Cor: rubi comgranada intenso
(16ºGL)
Nariz: licor de cereja, figo,
eucalipto, cravo, amêndoas,
floral
Boca: seco, encorpado, rico,
taninoselegantes, longo,
complexo
Preço:R$508,70 (TreBicchiere
GamberoRosso)

Ingredientes: 1 colher (sopa)deóleo
ouazeite; 1 cebolamédia ralada; 2 dentes
dealhoamassado; 1 cenouramédia em
rodelas; 2batatas emcubos; 2 tomates sem
pelee semsementes, picados; 1 galhode
manjericão; 1 colher (sopa rasa) de sal;
1 xícarademacarrão tipo conchinha;
pimentamoídaagosto; 1 folhade louroe
1emeio litrode água.

Preparo: emumapanela, aqueça oóleoedoure a
cebolaeo alho.Acrescentea cenoura,
asbatatas, os tomates, o sal e omanjericão.
Junte 1 litrode água fria edeixe cozinhar
emfogobaixo,por cerca 20minutos. Junte o
macarrãoedeixe cozinhar. Experimenteo sal
e sirva comumfiode azeite.
Dica: sequiser, cozinhe tudo cmeiopeito
de frango sempele temperado comsal.

VinhosdaPuglia aquecemno inverno

DAREDAÇÃO

Com a chancela do restau-
rante mais antigo de San-
tos em atividade, o Almei-
da, começou a operar na
semanapassadaaGR8Bur-
guers, que atende somente
pordelivery.
O cardápio assinado pe-

lo chef Arnaldo La Fuente
Junior tem sanduíches di-
ferentes como o X Meca,
que tem meca à milanesa
no pão de brioche selado
com manteiga e Ameri-
can Cheese (R$ 28). O

peixe também é a estrela
do Meca Great, que leva
ainda chutney de manga
feito na casa, catupiri,
onion rings e bacon no
brioche (R$35).
Paraquemprefere clássi-

cos, a dica é oXSalada (R$
29) ou X Burger Cheddar
(R$ 30) ou X Bacon (R$
30). Todos feitos com o
blendde carne artesanal de
150g. Há ainda a linha de
smashs, com o hambúr-
guer mais fininho de 80g
(deR$18aR$33).

Para finalizar, oXGreat
é um dos carros-chefes do
menu com hambúrguer
de 150g no brioche selado
commanteiga, rúcula, to-
mate caqui, american
cheese, bacon e cebola ca-
ramelizada (R$ 35). Para
acompanhar,batatadaca-
satipochipfeitaartesanal-
mente (R$ 8), que pode
serservidacobertacomfa-
rofa de bacon e cheddar
(R$14).
Pedidos podem ser fei-

tospeloIfood.

CALDOVERDE

SOPADECEBOLAGRATINADA

MomentoDivino

PROVEIE INDICO

Sanduíchedemecaénovidade
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SOPARÁPIDADELEGUMES

Sopas, para aquecer
Anote receitas clássicas perfeitas para as noites de inverno

Ingredientes: 500gdebatatas;
1 linguiça calabresaou2paios;
1 cebolapicada; 3 dentesdealho;
6 colheres sopadeazeite;
1 colher (sobremesa) de sal;
200gdecouve emcorte chifonadde
(fatiada fina); sal agosto.

Preparo: refogueoalho ea
cebolapicadas emumfio de
azeite.Descasqueas batatas,
piqueemcubinhos e junteao
refogado. Junte 2 litros deágua, a
linguiça (inteira,mas sempele) e o

sal.Quandoasbatatas estiverem
cozidas, retire a linguiça ebata
o restanteno liquidificador
(segostar comumpoucode
pedaço, debatata, nãoprocesse
tudo).Volte comocremeà
panela. Corte a linguiçaem
rodelas e juntedenovoàpanela.
Lavebemacouve fatiada.
Junteàpanela comasbatatas
queestará fervendo, commetade
doazeitepara cozer a couve.
Nahorade servir, corrija o sal e
junteaoutrapartedoazeite.

Ingredientes: 1 colher (sopa)demanteiga;4 cebolas fatiadas finamente;
1 colher (sopa)de açúcar; 1 colher (sobremesa) de sal; 1 colher (sopa)
de farinhade trigo; 1 litro decaldode frango; noz-moscada raladanahorae
pimentabrancamoídaagosto; parmesãoequeijo gruyere raladogrossoo
quantobaste; 1 pão italianoemfatias.

Preparo:derreta amanteiga, coloquea cebola, o açúcar eo sal.Deixe
caramelizarem fogobaixo, devagar. Junte o caldo.Deixe aquecerbeme
tempere. Coloque emcumbucas, cubra compãoequeijos. Levepragratinar.
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