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Santé! Anos atrás, aliás, muitos anos, ousei escrever o
meu primeiro texto sobre o ilimitado mundo do vinho e o fiz
timidamente, na tentativa de ajudar a divulgar e popularizar
a bebida, aqui em terras litorâneas.
Hoje, em pleno verão de 2023, houve realmente uma

alteração no interesse dos consumidores. O vinho está na
mesa demuitos brasileiros, sendo apreciado deNorte a Sul e
de Leste a Oeste nesse Brasil imenso e intenso. Claro que nas
devidas proporções.
Não temos a cultura do vinho arraigada em nossa história,

mas a estamos adquirindo. Resultado de muito esforço da
nossa indústria brasileira produtora vitivinícola, das cente-
nas de importadoras existentes aqui e, certamente, do
marketing que se fez comum em tantos eventos, degusta-
ções, associações de enófilos e enólogos, confrarias, redes
sociais e cursos em torno do vinho.
Entretanto, ainda que o vinho esteja cada vez mais

popular emais presente namesa dos brasileiros, a preferên-
cia pelos tintos é muito grande. Isso é ruim? Não, tudo bem,
desde que não represente um desconhecimento ou até
mesmoumpreconceito com relação aos vinhos brancos.
Vivemos num país tropical, bonito por natureza e quente,

quente mesmo, ainda mais no litoral, então por que não
desfrutarmos de umbranco refrescante?
Partindo da lógica, os vinhos brancos leves, os espuman-

tes e os rosés seriam os mais indicados para o nosso clima.
Como então oferecer um vinho branco aos usuais apreciado-
res de tinto? Eis a questão! Vamos desvendar essemistério?
Muitas pessoas recusam um vinho branco por jamais

teremexperimentado um“vinho branco correto".
Costumo recomendar ao iniciante um vinho branco seco

leve, equilibrado e jovem, com leve teor de doçura. Significa
que terá a cor amarelo claro (palha), às vezes verdeal, com
boa acidez, aromas de flores e/ou frutas cítricas ou mais
maduras, e um teor alcoólico de 11º a 13º.
Na Argentina, encontramos o vinho da uva Torrontés,

nativa de lá, que tem todas essas características. Assim
como um autêntico francês alsaciano, um italiano ou um
alemão da uva Guewürztraminer. Eis o melhor debut para
os que ainda não degustaram um delicioso e aromático
vinho branco.
Opções secundárias seriam os já afamados brancos das

uvas Chardonnay, (típicos da região da Borgonha, na França,
mas produzidos em vários terroirs pelo mundo), que em
geral têmaromas demaçã, abacaxi em conserva,manteiga e
madeira quando estagiam em barricas de carvalho. Os
vinhos produzidos com a uva Sauvignon Blanc (originária de
Bordeaux e Vale do Loire, na França), tem no maracujá e em
outras frutas cítricas, com toques herbáceos, seus aromas
mais evidentes.
E como não recomendar o mais fino vinho branco da uva

Riesling? Trata-se de uma casta nobre de origem germânica
que nos envolve com exclusivos aromas florais, de mel,
frutas, minerais e, imagine, petróleo! Seus vinhos espetacu-
lares percorremumamplo leque, dosmais secos aos doces.
Continuamos com brancos das castas: Chenin Blanc,

Sémillon, Viognier, Alvarinho, Verdejo, Vernaccia di San
Gimignano, Pinot Grigio, Trebbiano e tantas outras. Todos
eles, degustados em temperatura de 7ºC a 10ºC (conserva-
dos num balde de gelo) são ideais para beber na praia, na
piscina e nos barzinhos à beira-mar, com variados quitutes.
Claro que há vinhos brancos com verdadeira alma tinta.

São brancos mais encorpados, poderosos, passados em
madeira, para serem servidos em climas mais amenos,
acompanhando pratos mais densos. Deixo para outra
ocasião!
Afinal, no verão, chamama atenção os vinhos de cor clara,

brilhantes como o sol. Indico a seguir três rótulos brasileiros
incríveis. Eu vou de branco, e você? Até a próxima taça!
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Frangoà Caprese
Ingredientes:4 filés de frango; sal e pimentamoídaagosto (euusei
pimentacalabresa); sucodemeio limão; 3 colheres (sopa)de azeite; 1
tomatemaduromédio cortadoemmeias rodelas; 1 pacotede
muçareladebúfala (bolinha) fatiada (170g); 12 folhasdemanjericão
inteiras.

Preparo: tempereos filés comazeite eo sucode limão, sal e
pimenta.Disponhaos filés emumaassadeiramédia, distribuaas
rodelasde tomateeas fatiasdemuçarela sobre os filés. Cubra
comopapel-alumínio. Leve ao fornomédio (180graus),
preaquecido,por 20minutos, ouatéqueaparte internado filé
estejaassada.Removaopapel-alumínio e volte ao fornopormais
10minutos. Retire do forno, coloqueuma folhademanjericão
sobre cada fatia demuçarela e sirvaemseguida.

+++++++++++++++++++++

Umacombinação imbatíveléacaprese: toma-
te, manjericão e muçarela. Cores lindas e
saboresque sãobons sozinhos e aindamelho-
res juntos. Regado comumbomazeite e uma
pitada de sal e pimenta, é a perfeição. A
origem desse trio mágico é um lugar não
menos mágico: a Ilha de Capri, na Itália. Há
várias versões de como ela nasceu, mas como
aquela região tem esses três ingredientes de
excelente qualidade, possivelmente foi um
casamentonatural.
Porém,aprimeiramenção impressadasala-

daCaprese foi emummenunoHotelQuisisa-
na. Ela teria ficado famosa quando o rei Fa-
rouk, do Egito, na década de 1950, pediu ao
seu chef um lanche leve à tarde e o mesmo
serviu um sanduíche Caprese. Isso é o que se
conta... Os turistas começaram a se reunir na
regiãoeasaladaCapreselogosetornouconhe-
cida como um símbolo (delicioso) de Capri.
Comotempo, a receita foi refinadaemelhora-
da com a adição de muçarela de búfala no
lugardatradicional.

MENOSÉMAIS
Como muitos pratos de cozinha italiana, a
salada Caprese é tão popular porque se trata
de uma opção realmente fácil de preparar e é
sucesso certo namesa se os ingredientes utili-
zados forembons.Acomeçarpelamuçarela.A
de búfala ficamelhor, pois émais leve e fresca.
Os tomates devemestar perfeitamentemadu-
ros (não muito moles nem tão firmes) e com
umacorvermelhabrilhante.Folhasdemanje-
ricão fresco bem perfumadas, polvilhadas por
cima,completamocenárioperfeito.

VERSÁTIL
Nãose trataapenase tão somentedeumprato
incrivelmente simples, mas também muito
versátil.Apartir da saladaCaprese –aoriginal
e sua variação em sanduíche, igualmente deli-
ciosa –, me inspirei para criar outras receitas
deliciosas.Anote,prepareedeguste!

TortaCaprese
Ingredientes:Massa: 2 xícaras (chá) de leite; 2 xícaras (chá) de farinhade
trigo;4ovos;meiaxícara (chá) dequeijo parmesão ralado; 1 colher (sopa)de
fermentoempó; 1 colher (chá) de sal; 1 xícara (chá)deóleo.

Recheio: 1 xícara (chá) demuçarela debúfala; 1 xícara (chá) de tomate cereja
cortadoaomeio; 2 colheres (sopa)demanjericão; 1 colher (chá) deorégano; 2
colheres (sopa) dequeijo parmesão raladoparapolvilhar.

PreparodaMassa:emumliquidificador, bataos ingredientesdamassa e
reserve. Emumrefratário retangular (22x35x33cm)untada commanteigae
polvilhadocomfarinhade trigo, despejemetadedamassa e reserve.

Recheio:misture todos os ingredientesedistribua sobre amassa. Cubra como
restantedamassa reservada. Polvilheoqueijo raladoe leveao fornoem
temperaturamédia (180˚C), preaquecido, por cercade30minutos. Sirva.

Rendimento: 16porções.

Vinhobranco,
perfeitonoverão!

HermannMatiz
Alvarinho2021,
SerradoSudeste,
RS/BR
(vinho servidona
possedopresidente
Lula, em janeiro)
Uva:Alvarinho
(8meses sur lie,
contatocomos
resíduosda
fermentação)
Cor:amarelopalhabrilhante
(13ºGL)
Nariz:pêssegosmaduros,
nectarina, flores brancas ealgo
mineral
Boca: seco, fresco, corpomédio,
equilibrado,mineral e longo
R$91,71nowww.decanter.com.br
enaEnotecaDecanter Santos

AmitiéViognier
2022,
SerraGaúcha,
RS/BR
(4meses emcarva-
lho, edição limitada
de 12mil garrafas)
Uva:Viognier
(13ºGL)
Cor:amarelo claro
brilhante
Nariz:pêssego, tangerina, toque
amanteigado
Boca: seco, corpomédio, exótico,
final longoe complexoR$ 104,90
www.amitieloja.com.br

Salvati& Sirena
Histórico
Peverella, C. de
Pedra,
B. Gonçalves,
RS/BR
(14meses
emmadeira
brasileira)
Uva:Peverella
(variedade típica do
Vêneto IT)
Cor:amarelopalhabrilhante (11º
GL)
Nariz: frutas cítricas
Boca: seco, ótimaacidez, corpo
leve, frutadoepicante, final doce
R$75,00
www.loja.salvatisirena.com.br
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ÉSOMMELIÈRE

Essa combinação, nascida
na Ilha de Capri, na Itália,
une ingredientes que ficam
aindamelhores juntos
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PROVEI E INDICO

Redede
docerias agora
emSantos

Foi inauguradaemSantos,naúltimasema-
na, a primeira unidade da rede de docerias
Mara Cake no Litoral Paulista. A loja fica no
Miramar Shopping e contou com a presença
da proprietária da marca, Mara Angelo, que
ficou famosa dando cursos e palestras e
organizando o maior evento de confeitaria
doPaís.Ela tambéméautoradequatro livros
comreceitasdebolosedoces.
Na unidade santista, é possível encontrar

dezenas de sabores deminibolos recheados
e com coberturas, que são o carro-chefe da
casa (R$ 23 a unidade), bolos de potes (a
partir de R$ 19), taças variadas (R$ 24), bolo
vulcão grande, como de cenoura commuita
cobertura de brigadeiro (em média, R$ 57)
ou vulcãozinho (R$ 15), cupcakes, como red
velvet (R$ 12). Há ainda um menu de cafés
especiais e bebidas como milk shakes, com
KitKat, Negresco, Ovomaltine, Leite Ninho
oumorango (R$ 26) e sanduíches na ciabat-
ta como o de pepperone, tomate, cream
cheese e rúcula (R$ 27). Outro produto de
sucesso são as taças para compartilhar,
como as de pudim de caramelo (R$ 36) ou
quatrochocolates (R$39).
Fica no 1o piso do shopping, localizado na

RuaEuclidesdaCunha,21,Gonzaga.
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Harmonia de sabores
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