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O Clube Paladar é a assinatura de vinhos
para quem busca novas experiéncias
gastronomicas e vinhos de qualidade.
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Assine o Clube Paladar e receba, em casa,
os melhores vinhos para a sua adega e
uma revista com contetdo exclusivo!

Tudo o que & bom fica ainda melhor
assinando o Clube Paladar.

Aprecie com moderatao - Proibido para menores de 18 anos.

4419 2099

www. geosfera com.br

@

VIAGEM
As vinicolas
de Adelaide

POT-POURRI
Vinho, livro,
bacalhau e Japao

10

ENTREVISTA
Uma conversa
com Adriano Miolo

PASCOA
Volta ao mundo
em pratos tipicos

Clube
paladar

€3 /clubepaladar
@clubepaladar

@ clubepaladar

Comité Executivo Clube Paladar
Paulo Pessoa e Luciano Kleiman

Diretor Clube Paladar

Anderson Garcia Alves

Projeto Grafico
Joao Guittone
Leandro Dantas Faustino

Consultorde Vinhos
Massimo Leoncini

10

SELECAO
DO MES
Italia, Espanha,
Portugal e Chile

TEMPO DE VINHO
Diferencas entre
rosé e laranja

20

MUNDO VEGGIE
‘Bacalhoada’ vegana:
irresistivel

27

CHOCOLATE

Com que
vinho ele vai

28

LIVRO
A fisica no
dia a dia

j | ESTADAD
Diretor de Projetos Especiais
Luis Fernando Bovo

Editora e Jornalista Responsavel
Viviane ZandonadiMTBn287972/SP
EditoradeArte

Renata Maneschy

Colaboraram nesta edicao

Daniella Romano, Johnny Mazzilli
eVictoria Romano

Fotodacapa
Istock

Esta operacao pertence ao
Grupo Estado e a Grand Cru

SUMARIO & EDITORIAL

AMAGIA DA
REALIDADE

E NO COTIDIANO ORDINARIO QUE O EXTRAORDINARIO
SE MANIFESTA. DEBAIX0O DO NOSSO NARIZ

e repente, a menina largou os brinquedos. Do alto de seus cinco

anos, bochechas redondas e rosadas, apontou o narizinho na dire-

¢ao da mae: - Como foi que nasceu o primeiro homem, mamae? E

a primeira mulher? Eles brotaram do chao? Como tudo comecou?

Aadulta da sala ergueu as sobrancelhas. Precisou controlar a inten-
sidade do suspiro, marcou a pagina devagar, fechou o livro sobre o colo e se ajeitou
na poltrona. Ganhava tempo. Por fim, disse que nao sabia muito bem como explicar.
- Ta bom... Entao depois vocé diz? E assim a guria voltou ao zum-zum-zum da con-
versinha entre os bonecos e deixou a mae em duvida. E em divida.

Uma amiga soube dessa conversa e sugeriu a mulher que comprasse o livro A
Magia da Realidade*. O trabalho do cientista e escritor britanico Richard Dawkins,
com ilustracoes de Dave McKean, pretende mostrar de um jeito leve que o mundo
real tem sua propria magia. £ o que o autor chama de "belezainspiradora”. Os titulos
dos capitulos sao perguntas assim: quem foi a primeira pessoa? Do que sao feitas
as coisas? Quando e como tudo comegou? O recheio guarda respostas. E outras
perguntas. E desenhos instigantes.

Contei essa breve histéria sem fim sobre buscas e descobertas, porque esta
edicao da revista do Clube Paladar vai além da sele¢ao de vinhos, da entrevista
com o endlogo Adriano Miolo, dos pratos tipicos para celebrar ritos de passagem
de Pascoa em todo o mundo. Traz as receitas de abrir o apetite e alimentar ideias,
os palpites de gosto e as sugestdes de viagem (Australia, Japao).

N&o desligue ainda, porque tem mais. O artigo de inspiracao, na pagina 28, é
sobre outro livro inesperado e interessante, que fala de ciéncia no cotidiano, nas
coisas ao redor. Fala do que parece tao ordinario que passamos por cima, nao nos
damosaotrabalho de escavar para encontrar sentidos. Empurramos com o quadril
aquela gavetaque nao querfechar evamos embora. Amanha, de novo. O queolivro
diz é que, para variar, ndo precisa serassim.

0 nome é Tempestade numa Xicara de Chd e a autora, a fisica Helen Czerski,
propde: e se todo mundo se deixar levar de quando em sempre pela curiosidade?
E se a gente abandonar o lugar-comum pela espontaneidade de querer saber das
engrenagens, dos padrodes, do que move o mundo e se expressa (também) na cozinha
de casa? S6 para se divertir. SO para saber.

O que ha nas repeticdes, fora uma sensacdo de estar em terreno conhecido?
Nao setrata de desvendar os segredos do universo, e sim de propor um modo mais
curioso de encarar os dias. Outra perspectiva. Precisamos ser mais como aquela
outra crianca que, ao ver as pessoas correndo na academia, na esteira, sem sair do
lugar, nao se conforma: ela simplesmente pergunta aonde querem chegar. Paraonde
vao com tanta pressa? A crianca questiona a suposta normalidade. Faz sentido. E
ler paraver.

Até a proxima.

Fiquem bem,
"AMagia da Realidade, escrito por
Richard Dawkins e ilustrado por
Dave McKean, é publicado no Brasil pela
VIVIANE ZANDONADI Companhia das Letras. Atraducdo é
Editora de Laura Teixeira Motta
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ENTRE O

£ OS VINHEDOS

Adelaide, na Australia,

tem atracOes para o0 ano todo
e localizagao privilegiada:

o litoral e as encantadoras
vinicolas estao a

30 minutos do centro

POR ADRIANA MOREIRA, DO VIAGEM

'

brisaquesopradomar
em direcdo as monta-
nhasnosarredoresde
Adelaide é como um
afago para as uvas.
Beneficiadas pelas
estacoes bem marcadas e um clima de
noites frias e sol em abundancia, Shiraz,
Pinot Noir, Chardonnay, Malbec e outras
variedades setransformamemvinhosde
qualidade e sabor, aclamados emtodaa
Australia - etambém fora dela. Ao todo,
200 vinicolas se espalham pelas regides
produtoras de Barossa, McLaren Vale e
Adelaide Hills (leia nas pdginas 6 e 7).

Embora menos procurada do que
Sydneyou Melbourne,acapitaldo Estado
deSouthAustraliaéumacidadeatraente,
comboas opgdes turisticasnoinvernoou
verdo. 0 marestaaapenas 30 minutosdo
centro.As montanhas repletas devinico-
las e pousadas, também. Entre ambos,
fica essa pequena grande metropole de
1,2milhaode habitantes (a Australiatoda
tem 24 milhdes) cujaarquiteturasempre
flertou comamodernidade.

Adelaide é aprimeira cidade planeja-
da da Australia - os colonizadores che-
garam ali em 1836. Um deles, Colonel
William Light (espécie de Niemeyer bri-

ADRIANA MOREIRA/ESTADAO

Pedalinhos

no Rio Torrens,
no centro

de Adelaide

tanico) foi o responsavel por escolher
ondeseinstalaria e como ficaria dispos-
ta a cidade. Desenhou um retangulo,
com um centro formado basicamente
por 11 largas avenidas principais e ou-
tras seis paralelas, e cinco pracas dis-
tribuidas entre os quarteirdes cortados
porruas menores. Ao redor disso tudo,
um cinturao de parques, o Ring.

Aonorte,oRioTorrens serpenteiaen-
tre os parques e marca a regiao que vem
passando poruma transformacao arqui-
tetonica e paisagistica. Em meio a essa
areaverde surgiram, nos Gltimos anos,
um moderno centro de convencdes, uma
casa de shows e um estadio esportivo.
Quem se hospeda no centro podeir a to-
doselesapéoudebicicleta,jaqueacida-
deéplanaehapontos deempréstimosde
bikes portodaazona central.

GASTRONOMIA

Dentre as muitas atracdes do centroao
alcance deuma caminhada, destaca-se
0 Queen Victoria Market. Ainda que nao
tenhaa aura gastrohipster do homéni-

mo em Melbourne, ele tem seu valor.
Comi ali as maiores (e mais saborosas)
uvas que vi na vida, mas poderia ter
sentado também em um dos 26 cafés,
restaurantes e bares do local.

Outrapossibilidade é atravessararua
e jantar em Chinatown, o bairro chinés.
Nosarredores da Gouger Street, ficamos
restaurantes especializados em comidas
asiaticas, a exemplo de japonesa, chine-
sa, coreana, vietnamita e tailandesa.

Se quiser algo mais moderno, siga
para o extremo leste, perto da Hindley
Street. Entre brechos, galerias e lojas
interessantes (adorei a Urban Cow, de
decoracao), habares erestaurantes mo-
dernos e de 6tima qualidade. Um deles
é o Africola, que tem menu de levada
africana. Tudoali é encantador: adeco-
racao, o cardapio e os pratos - vale pe-
dir por¢des menores para compartilhar
e compor uma refeicao mais variada.

A mesa, merecem uma mencéo os
mexilhdes (AUS 24 a porcao ou RS 63),
pelo sabor, e a couve-flor, pelo inusi-
tado: elavem inteira, temperada com
especiarias. E servida junto de tahine
e fatiada como se fosse um bolo. Custa
AUS$ 19 (RS 50).

Mais perto do centro propriamente
dito, a Hindley Street tem outra atmos-
fera. No trecho entre a King William St.
eaPulteney St., ela é um shopping a céu
aberto, exclusivaparapedestres. Emmeio
a magazines, mercados e lojas de lem-
brancinhas madein China, artistasderua
de habilidades variadas se apresentam.

Experimente também fazerapé esse
mesmo trecho, masindo pelaNorthem
vez da Hindley. Ali fica uma espécie de
pool cultural, formado pela Universida-
dedeAdelaide, aBiblioteca Estadual, a
ArtGallery of South Australiae o South
Australian Museum. Todos cercados por
muito verde.

Vou ser honesta: nao me apaixonei
por Adelaide a primeira vista. Peguei
dias chuvosos, vento e frio - sem ba-
gagem, que so chegou no dia seguinte.
Mas, aos poucos, a cidade me conquis-
tou. Comoseacadanovadescobertaeu
recebesse um afago no coracao. Talvez
porissoasuvas crescamtao bem porali.

Glenelg Beach (foto) éa
praia mais proximado
centrode Adelaide etem
afaixa de areia mais dis-
putada. Nem precisa de
carro.Otramlevaatéla
emuns 30 minutos. No ve-
rao, acidade e palco para
shows aoar livre, festivais,
feirinhas. Outrafacil de

e = : = =—__—==—  chegar,masmaistranqui-
: ' : E= 3, éHenleyBeach,bem
g pertinhodoaeroporto, ao
norte de Glenelg.
~ ; - ] Com mais tempo, se
T S i R - - - - aventure rumo aos balne-
o — : S — . — — === arios da Fleurieu Penin-
g - p—— sula, proxima ao McLaren
ValeeaLanghorne Creek.
Oupasse poraliemuma
eventual roadtripaté
Melbourne (va pela Great
OceanRoad, na costa, em
cinco dias). Foi nessa re-
gido, em Victor Harbor (a
pouco mais de 1h de Ade-
laide), que passamos um
dia frio, mas ensolarado.
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VIAGEM

MCILAREN

VALE

As vinicolas ao sul de Adelaide
tém atmosfera mediterranea e
vinhos de alta qualidade

-D'Arenberg

Avisita avinicola D'Arenberg é uma mis-
tura de emog0es e sensacoes, e a certeza
de que bons vinhos sao apenas uma das
suasmuitasformasdearte.Naquartage-
racaodevinicultores, Chester Osbornéum
excéntrico colecionador, que transformou
oprédio de degustacbes emuma obrapor
si s6.La dentro, instalagdes dao um clima
de filme de David Lynch, algo tao surreal
comoalguns dos pratos servidos. As cere-
jas perfeitas, que na verdade sao esferas
de gelatina recheadas de musse de foie
gras, saoapenasumaamostradoquevira
aseguir. Paravisitar, sdo cobrados AU$ 10
(RS 26), comuma bebida de cortesia. Para
embarcar no inventivo menu, pagam-se
AUS 190 (RS 500) mais AUS 75 (R$197) a
harmonizacdao comvinhos.

- Beresford

Vinicola clean, de ares refinados, a Beres-
ford agrada aquem quer curtiroclimade
campo, mas de salto alto e maquiagem. A
amplaeabertaareadedegustacaoficaem
umgalpao elegante, com panoramicapara
os vinhedos. Os vinhos elaborados com
Shirazsaoaespecialidade. Asdegustacoes
comecamemAUS$ 25 (RS 65).

-DogRidge

Pequenaesimples,aDogRidge é umavini-
cola familiar - e da para se sentirem casa
visitandoolocal. Hduma certabaguncana
saladedegustacao, comcaixasaquieali,e
oclimaédeacolhimentoediversao. Afinal,
eles preferemmesmomontarasmesasdo
lado de fora e fazer da prova um grande
piquenique. Os precos comecam em AUS
5 (RS 13) por pessoa. O nome da empresa
celebraoscachorrosdapropriedade. Toda
vinicola tem o seu (ou seus) ces, sempre
amigaveis.

- Maxwell Wines

Almocamos no restaurante comvistapara
os grandes vinhedos. Os pratos sdo indi-
viduais e 0 menu de quatro tempos custa
AUS 80 (RS 210) por pessoa. O de sete sai
aAUS 95 (RS 250).

- HughHamilton

Acasatem180anos, esta nasextageracao
familiare, pela primeiravez, tem comando
feminino. A CEO é Mary Hamilton. Asala
de degustacao, redonda, no centro dos
vinhedos, oferece umavista Ginica. Ovinho
mais desejado é o Saperavi, de uvas anti-
gastrazidas da Gedrgia no século 19 (AUS
150 ou R$ 395). Adegustacao, sem direito
aele, custaapartirde AU$ 10 (R$ 26).
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ADELAIDE

HILLS

Entre estradinhas de terra
e pinheiros, surgem bons
produtores de vinho e de gim

+Unico Zelo

Ainda sentia o café damanha no est6-
mago quando chegamos a Unico Zelo.
0 dia estava frio e chuvoso, o grupo
todo estava sonolento e beber nao
parecia exatamente a solucao para
aquele estado de animo. O atendente
percebeu: ofereceu café e cha atodos
€, a0s poucos, recobramos as forcas.
Diferentemente da maioria das casas
de Adelaide Hills, a especialidade ali
nao sao vinhos, e sim gins e outros
destilados. Trata-se de um espaco fa-
miliar, criado pelo casal Bren e Laura
Carter - da para conhecer a pequena
producao nos fundos e inspirar 0s
diferentes aromas que surgem dos
barris. Hatrés tipos de degustacdo, de

AUS 10 (RS 26), AUS 15 (RS 39) e AUS 20
(R$ 52) - fizemos a segunda opcao, que
alémdos ginsincluia prova de outras be-
bidas produzidas ali,comoolimonceloda
casa (alids, meufavorito) eaté oinventivo
Expressocelo (houve quem gostasse). Nao
sou fa de gim, mas o tradicional da casa,
oAplewood Gin, me conquistou,e0ZZZ
também tinha um sabor delicado. £ preci-
sofazerreservapelositeantesdeir.

+ Ashton Hills Vineyard

O clima é de informalidade - o antigo bar
do século 19 que serve de tasting room
parece a sala de uma avo do interior, com
sofarentealareiraeumbarcombalcdo. A
simpatica Jo nos recebeu com Pinot Noir,
a especialidade da casa. Da para ver os
parreirais dajanela. Adegustacao de sete
rotulos custa AUS 85 (RS 223).

- Summertown Aristologist

Menu escrito em lousa e mesas comunais
ja denunciam a atmosfera hipster. Pro-
dutores de Adelaide Hills criaram o Sum-
mertown Aristologist com a premissa de
oferecervinhos100% organicos. O restau-

O

rantetem pratos delicados e menu que pri-
vilegia ingredientes cultivados na regiao
(ofamoso farmto table). Por esse motivo,
muda constantemente. Quando estive I3,
alulatemperada com coentroe limao (AUS
18 ou R$ 47), a abdbora ao shoyo e couve
(AUS 17 ou RS 44) e 0 mix de graos mais
couve, burrataeroma(AUS$ 14 0uRS$37)se
destacaram. O suco de abbbora, sazonal,
também fez sucesso.

- LostinaForest
Umaantigaigreja deu lugaraumbar des-
colado, que serve pizzas disputadas por
grupos de amigos e familias nos fins de
semana, e vinhos produzidos por um dos
socios doempreendimento, Taras Ochota.
Foi para pedir instrucdes para chegar a
casade Ochota que descobrimos o espago
de cultoaos bons sabores e a boa musica.
Elenosesperavanogalpaodesuacasa-
onde Mick Jagger, dos Stones, também
esteve - para provar, direto dos barris,
vinhos que expressam a personalidade
de seu produtor. Sao sabores simples e,
a0 mesmo tempo, intensos e repletos
de criatividade. Acomecar pelos rétulos,
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Degustacao na vinicola The Lane, em Adelaide Hills, regiao produtora

com nomes como She's Lost Control (Ela
Perdeu o Controle), Impeccable Disorder
(Desordem Impecavel) e Weird Berries
in the Woods (Frutinhas Estranhas na
Floresta). Como a casa de Ochota nao é
abertaavisitacao, pare no Lostin Forest
para provar seus vinhos. Foram os meus
favoritos daviagem.

- The Lane

Nos sentamos ao janeldo em frente aos
vinhedos, para a degustacao. Vale a pe-
na fazerade AUS 15 (RS 39), abatidos nas
compras acima de AUS 65 (R$171), que da
direitoaprovarquatrorétulos,ouade AUS
20 (R$ 52), que inclui petiscos para acom-
panhara prova.

ADRIANA MOREIRA/ESTADAO

GRANITEISLAND
Obarconao éaunicaformadevisitara
GraniteIsland. Os carros ficam no conti-
nente, e é preciso caminhar 630 metros
porumaantiga ponte para chegarailha.
Nao quer andar? Ha uma carruagem
sobretrilhos, do século19, que levaao
outrolado - custaAU$ 7 (RS 18) para
adultos e AUS 5 (RS 13) para criancas.
Umaveznailha, ha diversastrilhas - a
principal leva a um mirante. Pelo cami-
nho, ha dez esculturas que fazem parte
do projeto Sculpture by the Sea, que
seleciona obras a serem expostas em
balnearios do pais - como o hamburguer
doaustralianoJames Dive, cujo nome
oficial € What a Tasting Looking Burger.
Algumas sdo temporarias, e acabam
substituidas depois de seis meses.
Depois da caminhada, um bom lugar
para parar é o Flying Fish Cafe (flyin-
gfishcafe.com.au),a10 minutos de Victor
Harbor. Com mesas externas einternas,
temainformalidade da praia, mas serve
pratos caprichados. Asvieiras frescas ao
aioli de wasabi, gengibre e limao foram
memoraveis. De prato principal, o fish
and chips com batata doce fritatem
preco salgado (AUS 36 ou RS 94), mas
deixou saudades.

LANGHORNE

CRELEK

Predominam os ares toscanos:
construcdes antigas, mesas ao
ar livre e grandes vinhedos

- Bremerton Wines

O clima, a histéria, os vinhos: a Bre-
merton foi uma das minhas vinicolas
favoritas. Aantiga casa de pedras que
pertence a familia das irmas Rebecca
e Lucy Wilson (que hoje comandam o
negocio) deu lugar a um bar aconche-
gante. Os vinhos ali sao premiados to-
dos os anos. A especialidade da casa
saoos Cabernet Sauvignon,maseume
encantei pelo sparkling Shiraz (AU$ 25
ouRS$ 65agarrafa),umvinho quetradi-
cionalmentefaz partedamesade Natal
australiana. Degustaces sao agenda-
das e o valor depende do nimero de
pessoas. Temrestaurante.

- Lake Breeze

A atmosfera traz uma paz imediata.
Do andar superior do restaurante, a
vista dos vinhedos é um balsamo para
aalma.0ambientealaToscanaécom-
plementado na cozinha, de onde saem
arancinis (AUS% 14 ou RS 36) e um deli-
cioso nhogue ao molho de cogumelos
(AUS 24 0uRS 63).

PARA
QUANDO
VOCEFOR

Coordenadas e bons hotéis

COMO CHEGAR

Adelaide esta a th30 deavidode
Melbourne ou Sydney. Para teruma
ideia, a Latam oferecia em novembro
voos a partirde R$ 5925, idaevolta
(Sao Paulo - Sydney). Com escalas.

ENTRE VINICOLAS

E possivel alugar carro, mas amao é
inglesa (e vocé vai querer beber). In-
vista emtours; ha varias empresas
especializadas, como a Barossa Tas-
te Sensations ou a Lifeis a Cabernet.

ONDE FICAMOS

- Mayfair Hotel

Instalado em um prédio histérico
com excelente localizacao no cen-
tro de Adelaide, o Mayfair prima
pelo conforto e atendimento. No
frigobar, tudo (tirando um ou outro
vinho) estd incluido na diaria. Outro
destaque é o café damanha, de
bufé amplo e uma mesa onde estao
dispostos diferentes tipos de mel
de producao propria. Os quartos
sao modernos e amplos. Vale pas-
sarno Hennessy, o elegante rooftop
barno132andar. Diarias a partir de
USS 209 (RS 770) o casal, com café.

- Australasian Circa

Em uma casa de 1858, esse hotel-
-butique na cidade litoranea de
Goolowa tem apenas cinco quartos.
O meu tinha janelas comvistas dife-
rentes e hidromassagem. Na noite
anterior, vocé escolhe o café da ma-
nha (tudo fresco, produzido local-
mente) e o carrinho sera deixado em
sua porta. O jantar preparado por
Juliet, a proprietaria, € digno de um
restaurante cinco estrelas. O pacote
de fim de semana, com dois jantares
e café damanh3, custa a partirde
AUS$ 970 0 casal (RS 2.500).

- Beach Huts

Numa area tranquila de Middleton,
entre Goolowa e Victor Harbour,
esses chalezinhos equipados com
cozinha se encaixam bem no clima
praiano. Cada um tem decoracaoe
tamanho diferentes; as diarias co-
mecam em AUS 160 (RS 416).

Precos apurados em novembro de
2018. Consulte operadoras.
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POT-POURRI

PEXELS

NACARTADO
RESTAURANTE

“Ndo fiqgue com vergonha de
escolher os vinhos mais
baratos; apenas oligarcas e
magnatas, pretendendo
esbanjar, chegam @ extre-
midade mais cara da carta”
Jancis Robinson, no livro
Expert em Vinhos em 24
Horas, da editora Planeta

LILA BATISTA/KLM

PEGUE ESTEVOO

CARDAPIO
DE BORDO

Pelo52ano,aKLMterdo
cardapio de bordo idea-
lizado pelo chef Rodrigo
Oliveira, dono do Mocoté e
de outros restaurantes na
capital paulista. Para 2019,
ha novidades tanto no menu
da classe executiva quanto
no da econdmica - nessa Ul-
tima, atolado de frango com
arroz, abobrinha, mandio-
quinha e tomate-cereja ou
escondidinho de frango com
legumes (foto). A parceria
vale paravoos partindo de
Sao Paulo e Rioem direcaoa
Amsterda. Cardapios em bit.
ly/menukim. (Do Viagem)
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VIVIANE ZANDONADI

TIAGO QUEIROZ

AVIDAAMESA

E SEUS ACOMPANHAMENTOS

PEQUENOS BOCADOS SOBRE VINHO, COMIDA E VIAGEM
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TINTO OU
BRANCO?
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Depende. Emtese, pratos de bacalhau
em que a preparacao é mais simples, ou
que levam molhos leves (a base de na-
tas, por exemplo), como uma brandade,
pedemvinho branco. Se a composi¢ao
envolver muitos ingredientes e/ou tem-
peros fortes (alho, tomates, pimentoes
ou ainda carnes como presunto/chouri-
¢0), 0s tintos ganham pontos.

Essa mesma regra devera orientar
aescolha do estilo dovinho, espe-
cialmente no caso de brancos. Aqui,
importa saber se ele devera ou ndo
ter estagiado em barricas de carvalho.
Para uma simples posta de bacalhau
cozida e acompanhada de batatas ou
verduras, um branco sem madeira,
como umvinho verde, sera suficiente.
Caso a preparagao inclua manteiga,
leite ou natas, como nas receitas tradi-
cionais a lagareiro e a Zé do Pipo, me-
lhor apostar num branco com estagio

nao muito longo em barricas. Nesse
caso, um Chardonnay pode ser o cami-
nho mais facil. Se preferir os portugue-
ses, vinhos a base da uva Encruzado,
que reinano Dao, sao boa pedida.

Ameu ver, as receitas de bacalhau
(em sua maioria) favorecem os brancos,
mas nada impede escolher um tinto. Pa-
raessas ocasioes, é preferivel optar pe-
los leves, sem muita madeira, caso con-
trario o vinho provavelmente dominara
o prato. Alentejo, Dao e Douro oferecem
inimeras opg¢des. Um chileno a base de
Pinot Noir, de taninos sedosos, também
pode serincluido nalista.

Atempo: bolinho de bacalhau ficaain-
damelhor se harmonizado comum es-
pumante, aacidez e o frescor fazem belo
contraponto aosal e a gordurada fritura.
E mesmo os rosés funcionam bem com
muitas preparagoes de bacalhau.
(Guilherme Velloso, para o Paladar)
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Podcast
sobre vinho

PAGINASVIRADAS

‘CORK DORK —

LOUCOS PORVINHO"

Livro conta a saga de jornalista que virou sommeliere.
Ela abriu mao do perfume, do sal e do café, para agucar olfato
e paladar POR ISABELLE MOREIRA LIMA, DO PALADAR

G ma taca de vinho nao era
ll mais apenas boa ou ruim,
cheiaouvazia. Eradeacidez

alta ou baixa; possivelmente Pinot Noir
outalvez Cabernet Franc; umvinho tipi-
co ou surpreendente. Em cada garrafa,
eu tinha a chance de reexaminar os pa-
droes que havia aprendido sobre o que
se esperaderegides e uvas.”

Otrechoacima estanolivro Cork Dork
- Loucos por Vinho, da norte-americana
Bianca Bosker. Ele contaasagade Bianca,
uma jornalista de tecnologia que se viu
obcecada por videos de degustacao as
cegas em campeonatos de sommelier e
se converteuem “nerd darolha”

Em suajornada, a autora conseguiu
entrar nas altas rodas de degustacao,
formadas pelos que estudam para o
exame de Master Sommelier e que tra-
balham em restaurantes como o pre-
miado Eleven, em Nova York. Abriumao

TIAGO QUEI ROZ/ESTA_DAO

'LLDRINKTO THAT

Um dos melhores (e mais loucos) conteidos
sobre ovinho natural, hoje, esta nos aplicativos

de podcast. Trata-se de Natural Disasters, programa apresentado por Marissa
Ross, editora de vinhos da revista norte-americana Bon Appétit, e Adam Vourvou-
lis, produtor e sommelier. Em tom de conversa, os dois passam por uma miriade de
assuntos e advogam pela producao do vinho. Sao 22 episodios até agora. Da para
ouvir no SoundCloud pelo navegador ou nos apps. (Isabelle Moreira Lima)

de café, de pastadedenteede qualquer
produto de higiene pessoal ou alimen-
to que pudesse afetar sua capacidade
olfativa e seu paladar. Foi em busca de
neurologistas que estudam os sentidos,
buscou a compreensao total da degus-
tacao einvestigou, também, as lorotas.
“Historicamente, no mundo dovinho, se
enfatiza o romance, a tradi¢do, o conto
defadas.Naminhajornada,aprendique
a realidade é mais complexa. Vocé pre-
cisa detodos os seus sentidos”, afirmou
Bianca, em entrevista ao Paladar.

Ela foi fundo no treino e alcangou o
degrau mais alto na carreira do servico
devinho, o certificado da Courtof Masters
Sommeliers. E,nofim, esteve na Coreiado
Sul para participar de um estudo sobre o
paladar que utiliza ressonancia magnéti-

Destino: Japao

ca ao analisar o que acontece no cérebro
quando sedegustaumvinho. O resultado
équesuareacaoaumvinhodeixoude ser
emocional para seranalitica.

LOUCOS POR VINHO

Cork Dork - Loucos por Vinho
Bianca Bosker (Trad. Eric Heneault)
Editora: Sesi-SP (376 pags., R$ 59,90)

QUINTO LUGAR NA LISTA DAS DEZ MELHORES VIAGENS
DIE 2019, EM LEVANTAMENTO FEITO PELO ESTADAO,

O JAPAO REUNE MUITAS QUALIDADES

- Porqueirem 2019: adiferenca entre
comprar uma passagem aérea para
oJapaoeparaaEuropajandoétao
grande - além disso, ha promogdes e a
possibilidade de parcelamento. Nao é
uma viagem barata (transporte e hos-
pedagem sdo 0s maiores custos), mas
é seguro.

- Quandoir: entre fevereiro e marco,
as cerejeiras em flor sao a principal
atracao - é altatemporada. O verao
tem festivais ao ar livre; no outono, 0s
precos caem e a folhagem ganhaum
colorido Ginico - é belissimo. O inverno
tem neve e esquino norte.

- Quem vai gostar: todos. Ha parques
tematicos para criangas, templos,
bons passeios de aventura (ou nao) e

experiéncias gastrondmicas. Da para
mochilar ou fazer viagem de luxo.

- Principais pontos: Toquio, com seus
arranha-céus e seu centro movimenta-
do; Kyoto, que sé tem edificios baixos
para nao ofuscar a beleza dos templos
centenarios; ao norte, da para esquiar;
ao sul, Okinawa é umailha encantado-
raqueinveste no turismo.

- Servicos: 0 Japan Rail Pass é super
atil. O passe de trem da direito a via-
gensilimitadas por 7,14 ou 21dias (in-
cluindo o trem-bala Shinkansen). Tem
6timo custo-beneficio. Compre ainda
no Brasil, em agéncias de viagem. A
partir de US$ 250. (Adriana Moreira,
Bruna Toni, Bruno Ponceano e Ariel
Tonglet, para o Viagem)

FOTOS: DIVULGAGAO
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PONTO FINAL

BOLO DE
CACAU

As sextas possiveis, no fim de
tarde, gosto de passaremuma
unidade paulistana da Le Pain
Quotidien que atravessa meu
caminho. Sem olhar o cardapio,
peco meu combinado habitual
parafecharasemana: dgua
com gas, uma fatia de bolo

de cacau e um copo devinho
branco. Nessa parada para ler
e pensar navida, parece que
tudo esta em seu lugar. Otima
ilusao. Nao importa que, quan-
doterminar meuidilio, eu logo
estarei no meio de um engarra-
famento.

Eu seique doces e sobre-
mesas a base de chocolate
pedem umvinho doce e forte.
No entanto, contrariando os
estudos e as recomendacdes
dos especialistas, meu gosto
transgressor ndo prejudica
em nada a experiéncia. Se tem
alguma moral nisso tudo eu
nao sei, mas quando o tempo e
a autoindulgéncia permitem, 0
que eu encontro ali é a melhor
pausa, o melhor bolo e o melhor
vinho para fechar a semana.
(Viviane Zandonadi)
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ANTES DE IR, UMA
PARADANANETFLIX

Samurai Gourmet € uma delicada série
japonesa sobre um morador de Toéquio

e seumergulho afetivonarelagaocoma
comida. Takeshi Kasumi passou 38 anos
indo de casa para o trabalho. Ao se apo-
sentar, nao sabe o que fazer. Aos poucos,
descobre a liberdade de sorver goles
generosos de cerveja na horado almogo
e defazerescolhas gastrondmicas mais
reflexivas. Um episodio preferido é o da
viagem para repetir um extraordinario
café damanha dajuventude. "As comidas
nas cidades litoraneas tém o gosto da
vida no mar” (Viviane Zandonadi)
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ENTREVISTA

Uma conversa com o
enodlogo-chefe da maior
vinicola do Brasil na producao
de vinhos finos

TEXTO E FOTOS JOHNNY MAZZILLI

clubepaladar.com.br

relagao entre o consumidor brasileiro

e os tintos, brancos e espumantes do

Pais precisa melhorar. Mas como? “O

quefalta paraobrasileiro é chamarovi-

nho brasileiro de seu. Quandoissoacon-
tecer, ele vai procura-lo e defendé-lo”, afirma Adriano
Miolo, endlogo-chefe da vinicola Miolo.

Aligacao de Adriano com o mundo do vinho ja era
antiga quando, aos 14 anos, ele decidiu fazer um curso
de técnico em enologia em Bento Gongalves. O bisava,
Giuseppe Miolo, comecou a plantar uvas no mesmoano
em que chegou ao Brasil, em 1897, em um pedaco de
terras chamado Lote 43 - ndo por acaso, este € o nome

Desde seu inicio na Miolo, o que mudou
novinho brasileiro?
Desde que iniciei minha carreira como
entlogo, muita coisa mudou. O Brasil ti-
nha experimentado um grande avanco
nos vinhos finos brancos. A tecnologia
empregada para a elaboracao superava
atecnologia do Chile e da Argentina. Ja
éramos considerados 0s mais prepara-
dos da América do Sul. Isso tudo devido
a chegada de multinacionais, que trou-
xeram a tecnologia usada na Europa. A
producao e o consumo devinhos no Brasil
era70%devinhos brancos. Na sequéncia,
0S espumantes comecaram a aparecer.
Até0an02000, aproducaonio passava
de 5 milhdes de garrafas ao ano. Hoje,
esse volume ultrapassa os 20 milhdes.
A bebida deixou de ser degustada
apenas nas festas de fim de ano e pas-
sou a fazer parte da vida das pessoas
emoutros momentos. Depois, comoad-
vento do paradoxo francés de quevinho
tinto faz bem a salde, o setor passou
uma grande transformacao. Houve uma
inversao a nivel mundial e o0 Brasil ndo
foi excecao.

O BRASILEIRO DEIXOU
DE DEGUSTAR O
VINHO NACIONAL
PELO IMPORTADO.
PRECISAMOS ROMPER
ESSE PRECONCEITO

Foi justamente na década de 1990
que aMiolodespontou como pioneirana
elaboragao devinhosfinos tintos. Foram
as primeiras investidas na melhoria da
qualidade. O trabalho de reconversao

do vinho mais icénico da Miolo. E também um dos mais
importantes da vida de Adriano, que cresceu em meio
aos parreirais dafamilianointerior de Bento Gongalves,
no Vale dos Vinhedos (RS).

Entre as brincadeiras no campo e a ajuda no cultivo
das uvas, o menino Adriano aprendia a diferenciar as
variedades, entendia a influéncia do clima e do solo, a
importancia da poda, aépocada colheita. Aproducdoda
Miolo naqueletempo eravendidaa outrasvinicolas para
servinificada e jatinha qualidade reconhecida naregiao.

Movido pela tradi¢ao, Adriano acabou seus estudos
efoitentaravidaem Garibaldi, cidadevizinha, ondevive
desde 1984. Fez estagios em diferentes vinicolas. Na

Martini Rossi, trabalhou por quatroanos.Afaculdade de
enologia ele cursou em Mendoza, na Argentina. Quando
voltou ao Brasil, em meados dos anos 1990, continuou
a prestar consultorias para diversos produtores e para
apropria Miolo.

Aempresa familiar cresceu, estruturou vinicola e en-
garrafou o primeiro vinho da prépria marca, um Reserva
Merlot. Adriano, hoje com 50 anos, passou a trabalhar
com exclusividade para a Miolo, onde é superintendente
eenoblogo. Desdeoinicioda carreira, acumulaarealizacao
de35safras - 30delas naMiolo. Emmais deduas décadas,
a producao superou 12 milhdes de litros e a Miolo passou
aliderar o mercado nacional de vinhos finos.

com que o brasileiro prove o novo vinho
brasileiro. E uma questao cultural. Atual-
mente, existem pelo menos dez regioes
vitivinicolas brasileiras. A geografia do
vinho no Brasil mudou. O cenario é outro.
Todo esforco dos viticultores, dos vini-
cultores e dos en6logos nao se traduziu
no mercado consumidor. Na memoria
daspessoas,ovinho éaquele de 20 anos
atras eisso é muito grave.

O VINHO NO
BRASIL EVOLUIU
ABSURDAMENTE
NOS ULTIMOS 20 ANOS,
COMO EM NENHUMA
OUTRA REGIAO
DO MUNDO

Por outro lado, enfrentamos ainda
o fato de o vinho ser tratado no Brasil
como um produto de luxo e, com isso,
carregar uma carga tributaria que im-
pede 0 acesso de muitas pessoas. Em
muitos outros paises, ocorre justa-
mente o contrario. Por ser tratado co-
mo complemento alimentar e até como
alimento, no casoda Espanha, atributa-
cdoémuito menor. Temos um problema
conceitual de tributacao queinviabiliza
0 consumo. Isso precisa ser resolvido o
mais brevemente possivel. Outra priori-
dade, e que ajudaria e muito, seria a ex-
tingao da substituicao tributaria. O atual
governo fala em Reforma Tributaria, a
qual esperamos que realmente ocorra.
Alias, este seria 0 momento ideal para
discutir e resolver com o setor vitivini-
colabrasileiro esses temas prioritarios.

E um trabalho de formiguinha. Exige

dos vinhedos, que mudou o sistema la-
tada para espaldeira, e a propria matu-
racao das uvas, que antes muitas vezes
eram colhidas ainda verdes - bom para
osbrancos e espumantes, masnao para
os tintos -, também foram mudancas
significativas para a evolucao do vinho
brasileiro. Os brancos ja eram fantasti-
Cos, 0s espumantes evoluiam paralela-
mente e os tintos de qualidade comeca-
vam a aparecer. Tanto é que em 1999 a
Miolo langa o Lote 43, icone da vinicola.

Exemplar do
acervo historico
da vinicola Miolo

Quais sao as questdes mais prementes
para o desenvolvimento do mercado de
vinho brasileiro? O que falta fazer, prio-
ritariamente?

0 vinho brasileiro, nos Gltimos 20 anos,
evoluiu absurdamente, como nenhuma
outraregido do mundo. Foi muito rapido,
uma vez que para a vitivinicultura duas

décadas é quase nada. Pelo que conhe-
¢onomundo, nada se compara ao Brasil
quando estamos falando de tempo. Infe-
lizmente, nao posso dizer o mesmo em
relacao ao mercado. O brasileiro deixou
de degustar vinho brasileiro para tomar
vinhoimportado. Primeiramente, preci-
samosromper esse preconceito, fazendo

comprometimento e foco, e é necessario.
Se cada um fizer a sua parte, consegui-
remos aproximar o consumidor do vinho
brasileiro. Nao se trata de deixar oimpor-
tado, mas deincluir o nosso vinho.

0 que pode ser feito paramelhorara per-
cepcao entre o publicolocal?

0 que falta para o brasileiro é chamar
o vinho brasileiro de seu. Quando isso
acontecer, ele vai procurar e defender
ovinho brasileiro.

clubepaladar.com.br | 1"
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Que mudancas maissignificativas ocorre-
ram no cenario vitivinicola do Rio Grande
doSulnos tltimos 10 anos?
A mudanca mais significativa foram as
novas fronteiras vitivinicolas. S6 no Rio
Grande do Sul sao seis regides produto-
ras. No Brasil, sdo mais de dez. A Miolo
é a prova dessa transformacao, sendo a
Unica vinicola brasileira a estar presente
em quatro regioes. Hoje, operamos com
vinhedos préprios e unidades de produgao
em quatro diferentes terroirs brasileiros,
sendo trés no Rio Grande do Suleum na
Bahia: Vale dos Vinhedos, com Miolo; Cam-
panha Meridional, com Seival; Campanha
Central,comAlmadén; e Vale do Sao Fran-
cisco,comaTerranova, resultadodoplano
estratégico realizado ainda em 1998.
Outra mudanca importante é o cres-
cimento das exportacoes. O Brasil se fez
conhecer 14 fora pelos seus vinhos e es-
pumantes. E nés da Miolo temos o maior
orgulhoemdizerque somosavinicolaque
mais exporta, levando comagenteamar-
ca dosvinhos brasileiros para 32 paises.

Me conteumpoucosobrearegidgodaCam-
panhaGaucha.Comotemse desenvolvido
aviticulturaporla?

A Campanha Galcha é muito grande, ex-
tensa, compreendendo trés regides: Me-
ridional, Central e Oriental. Entre elas, a
diversidade é significativa. Por mais que
os climas sejam semelhantes, os solos sao
bem diferentes, o que possibilitaumleque
muito amplo de variedades de uvas que
se adaptam ao cultivo. Ainda na década
de 1970, a Universidade da Califérnia ja
havia identificado a regiao como grande
potencial brasileiro. Foi justamente por
issoqueaAlmadénseinstalouem Santana
doLivramento. Quase meio seculodepois,
podemos afirmar que, de fato, a Campa-
nha Galicha confirmaessa potencialidade,
sendo hojeumadasregides que temrece-
bido maiorinvestimento paraaproducao
devinhos finos com qualidade superior.

Quais sao os planos da Miolo para os pro-
ximos 5 ou10 anos?

Todo nosso esforco esta focado em conso-
lidar as quatro unidades produtivas. Para
isso,vamos fazerinvestimentos tanto em
producdo quanto emmercado e atuamos
nofortalecimento dasnossas marcas para
que tenhamos forte presenca junto aos
nossos publicos. Neste periodo, o investi-
mento maior estd previsto para o merca-
do. Queremos, cada vez mais, continuar
sendo referéncia do vinho brasileiro, seja
pelaqualidade, sejapelapresencade mer-
cado, seja pelo enoturismo.

Os espumantes sdo, majoritariamente, os
responsaveis por colocar o Brasilnomapa
do mundo dos vinhos. Vocé acredita que
haespaco, no futuro, paraque os brancos
e os tintos também ganhem repercussao
mundial?

Atualmente, aMiolo produz 60% devinhos

12 | clubepaladar.com.br

O BRASIL TEM UM
PROBLEMA CONCEITUAL
DE TRIBUTACAO
QUE INVIABILIZA O
CONSUMO. ISSO PRECISA
SER RESOLVIDO

tranquilos e 40% de espumantes. Ha 10
anos, 0s espumantes nao representavam
nem10% danossavenda. Crescemos mui-
tonesse mercado, masaMiolo semprefoi
reconhecida pelos seusvinhostintos, mé-
rito que segue sendo o grande desafio do

Brasil. Agora, alémde seguir crescendonos
espumantes, queremos crescer também
nos tintos e brancos.

Queavaliacao faz dasafrade2019?

Foi uma safra dentro da média. Primei-
ramente, tivemos um inverno muito
rigoroso, com muito frio, o que atrasou
a brotacao, resultando numa colheita
tardia. Aprimavera foinormaleoverao
comecou bem, mas logo trouxe chuva e
umidade nos primeiros 15 dias do ano.
Esse comportamento nao afetou nega-
tivamente a producao, porque as uvas
estavamainda atrasadas na maturacao,
mas tivemos que, obviamente, colher
as uvas brancas nesse periodo. Para os
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tintos, registramos periodos mais secos,
dentro da normalidade, o que projeta
vinhos de muito boa qualidade, até um
padrao Reserva e alguma coisa Super
Premium. Mas a safra nao possibilitou
uma alta concentracdo de aclcar, nos
impedindo de fazericones, comoo Lote
43 e o0 Sesmarias, elaborados em 2018,
uma safra lendaria, talvez a melhor da
historia. Neste ano, a colheita na Miolo
chegou a 10 milhdes de quilos de uvas
entre as quatro regioes.

0 Sesmarias concorre como Lote43 para
setornaroutro rotuloicone da Miolo?

Alideia de ter um vinho icone para cada
regiao produtoradaMiolonosacompanha

[

desdeoinicio. O Lote 43foinosso primeiro
icone, lancado em 1999. Ele carrega toda
nossa historia no Vale dos Vinhedos e a
Miolo passou a ser conhecida porisso. O
Sesmarias, um vinho conceito, é o icone
de Candiota/Seival, comapenas 4 mil gar-
rafas. O Testardi é o icone do Vale do Sao
Francisco. O Vinhas Velhas, de Santana do
Livramento.Saovinhos diferentes, de ter-
roirs diferentes, que expressama historia
decadalugar, extraindodosoloedoclima
omelhor que cada regiao tem a oferecer.

Vocé tem alguma preferéncia de vinho
por regido do mundo? Se tivesse de
escolher trés tintos de trés diferentes
regioes, quais seriam?

Sou um apaixonado por Pinot Noir. Sen-
do assim, destaco em primeiro lugar a
Borgonha, mas também gosto muito
do Vale do Napa e da Toscana. Em se
tratando de vinhos, trago na minha
memoria exemplares com simbologias
diferenciadas e passiveis de minha ad-
miracdo. O primeiro, com certeza, é 0
Lote 43 Safra 1999, pelo que represen-
ta paraa Miolo e para o Brasil. Restam
ainda navinicolaapenas 50 garrafas. O
segundo é o0 Steag Leap, do Vale do Na-
pa, que setornoufamoso como filme O
Julgamento de Paris. Por fim, o francés
Romanée Conti, pela sua notoriedade.
Todos saovinhos com historia, que mar-
caram época.
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GASTRONOMIA

RITO DE
PASSAG

TIAGO QUEIROZ/ESTADAO

RAVEDOG/WIKIMEDIA COMMONS

GIGOT DE
CORDEIRO
Além do bacalhau,
outroingrediente
comum na Franga
é o cordeiro, que

na simbologia da
Pascoarepresenta
alibertacao dos he-
breus da escravidao
no Egito. O gigot, ou
perna de cordeiro,
ensopado ou assa-
do comtomate, é
prato tradicional.

il

HARMONIZA(;AO
Para paleta de cor-
deiro ao estilo fran-
cés,nao hdaerroem
harmonizar comum
belo rétulo de Borde-
aux. Essa combina-
¢do éclgssica.

FRED R CONRAD/NYT

OSTERLAMM

Na Alemanha, para quem
querevitar o consumo de
carne, hd o moéhrencre-
mesuppe, uma sopa de
cenoura como prato tra-
dicional. J4d o osterlamm
(foto), éumpaoemquea
massa é moldada emuma

HARMONIZACAO

O osterlamm éum
pao doce polvilhado
comactcare geral-
mente servido no
cafédamanha. Para
ele, vai superbemum
Astiespumante, que

formade cordeiroantes  geralmente acompa-
deiraoforno.Aindana  nhabrunche, porser
partedos doces,dosdo-  doce e ter borbulhas,
ces, osterzopféumarosca  realca o delicado
trancada e enfeitadacom  sabordas leveduras
ovos cozidos coloridos.  da massa.

ALEX SILVA/ESTADAO

JAMES PETTS/WIKIMEDIA COMMONS

GABRIELA BILO/ESTADAO

CODO MELETTI/ESTADAO

TORTA
PASQUALINA
Receita de Génova para
as celebracodes italianas,
costuma ser divididaem
12 pedacos, representan-
do os apéstolos. O ovo
cozido, assado namassa
folhada, refor¢a aideia
de renascimento. Aricota
e o espinafre daoa cor
caracteristica. Serve tam-
bém para comemorara
chegada da primavera no
hemisfério norte.
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HARMONIZACAO
Aquia sugestdo é um
branco leve e jovem
de pouca acidez, caso
do Vermentino, de
forte presenca em Gé-
nova. Ele é delicado,
perfumado e fresco,
sem ser muito acido.
Sirva gelado a 10 ou
12 graus. Nao consigo
pensarem combina-
¢do mais perfeita.

COLOMBA PASCAL
Na Italia, é servidaapés o
almoco. No Brasil, ¢ mais
frequente no café dama-

nha.Amassalevafarinha,

ovo, manteiga, aglcar,
fermento e agua, igual ao

HARMONIZACAO
Combina comum Asti,
o0 espumante italiano
do Piemonte: doce,
levinho e floral. Emum

panetone,masmudamas  gestomais ousado,
proporcdes —acolombaé  vale convocar fortifi-
mais Umidaeporcausado  cados, a exemplo de vi-
formatodepomba,assa  nhodo Porto e Madei-
maisrapidoetemponto  ra. Elesvdo destacar
delicado: seficartempode-  asnotas amendoadas,
maisnoforno,acobertura  de frutas secas e cas-
deaclcarelaranjaamarga.  casdelaranja.

Pratos salgados e doces tipicos
da temporada de celebracao

da Pascoa pelo mundo
PORREDACAO PALADAR
HARMONIZAGAO: DANIELLAROMANO

Pascoanatradicdocrista éacelebra-
caodaressurreicaode Jesus Cristoe
significa o fimda quaresma. Para os
judeus, representa a fuga do Egito,
sendoatransicao daescravidaopara
aliberdade, rumo a terra prometida. Na tradi¢ao
germanica, o motivo da celebracao é a chegada da
primavera. Em todos os contextos, contudo, a Pas-
coarepresenta um rito de passagem e em muitos
paises a alimentacao estd associada a uma forma
de celebrar. Paravocé seinspirar, separamos pratos
iconicos datemporadaaoredordomundo. Quando
este levantamento foi feito, contamos com a ajuda
dos professores Mauricio Lopes, da Universidade
Anhembi Morumbi, e Sandro Dias, do Centro Uni-
versitario Senac. As escolas ficam em Sao Paulo.

JULES/WIKIMEDIA COMMONS

HOT CROSS BUNS

Essespaezinhosingleses ~ HARMONIZACAO
demassaleveeuvas-  Elesperfumamacasa
-passas sao perfumados  toda ao sairdo forno
comcanela,noz-moscada e compatibilizam com
ecravo.Notopo,odesenho  Riesling doce. Pode ser
dacruzéfeitodepastade  oAusleseouoconcen-
farinhadetrigoeagua.  tradonéctardo TBA.
Teriamsidoinventadosno  Taisvinhos alemades
século 16, por pagaos,para  combinam muito com
homenagearaprimavera.  pdtisserie e bolosem

Mais tarde, os cristaos se
apropriaram daideia. Para
eles,acruzsimbolizaacru-

cificacaode Jesus.

geral -témriqueza
dearoma, além de
mineralidade e acidez
incriveis.

BOLO SIMNEL
Outro prato tradicional
inglés, trata-se deum
bolo leve de frutas
secas, améndoas,
gengibre, raspas de
limao e marzipa (doce
de améndoas) - no re-
cheio e por cima. Cos-
tuma serdecorado com
11bolinhas de marzipa.

HARMONIZACAO
Umbom Madeira é
perfeito para o marzi-
paeogengibre. Forti-
ficado, ele passa quase
dois anos em barricas
em salas de tempera-
turaelevada, o

que atribui complexi-
dadeearoma.

TORRIJA

Na Espanha, arabana-
dase chamatorrija. A

diferenca é que se por
aquiacomemos no

HARMONIZACAO
Combine com o espa-
nhol Jerez Cream. Sem-
preda certo. Ovinho

CHOEREG

Esse paodocefeito espe-

cialmente paraaépocaé
comido tradicionalmente  HARMONIZACAO
naArméniaenaTurquia.A Adelicadeza aro-

Natal, porld épratoti-  temnotas de frutas receitalevamahlab,uma  matica e as borbu-
picode Pascoa.Odoce  cristalizadas e ameén- especiaria pouco utilizada  /has do espumante
também é chamadode  doas. E doce, tem final no Brasil, desaboramargoe  de Moscatel sao
torrejaoutorradetes  marcante que lembra que combinacomfrutasse- ideais paraessetipo
deSantaTeresa, especiariaserealcao €as,comoauva-passa, tam-  de pdo, que tem leve
naCatalunha.  sabordas torrijas. bémpresentenareceita. amargore dulcor.
JOSE PATRICIO/ESTADAO SEBASTIAO MOREIRA/ESTADAO
HARMONIZACAO
Obacalhau alagarei-

SACALHAU
Surge em varios tipos de receita e em muitos paises: Portugal, Franca, Espanha,
Brasil. Como proteina para substituir a carne, o pescado ganhou destaque por
poder ser conservado por mais tempo e, assim, ser consumido em varios dias. Na
época da Pascoa, o ovo cozido é um ingrediente muito usado nas receitas, porque
representa o renascimento, a fertilidade e a renovacao.

CAPIROTADA

No México, o peixe é 0
grande simbolo da Pas-
coa, mas nao ha prefe-
réncia pelo bacalhau.
Outros pratos tradicio-
nais sao o romerito, um
vegetal defolhaverde
semelhante ao alecrim,
com camarao e molho
apimentado; e a capiro-
tada (foto), um pudim
de torrada de pao, quei-
jo, leite, manteiga, acu-
carmascavo e canela.

JOEL KRAMMER/CREATIVE COMMONS

HARMONIZACAO
Para a capirotada,

as melhores escolhas
recaem sobre 0s
vinhos de colheita
tardia, a exemplo de
Banyuls - um doce do
sulda Franga a base de
Grenache Noir. Lembra
um pouco o vinho do
Porto e, como esse Ulti-
mo, vai superbem

com chocolate.

MAMUL

Este bolinho polvilha-
dodeaclcar, abasede
semolina e manteiga
clarificada, é caracte-
ristico da Pascoa e de
outras festividades
libanesas. Os mamuls
sao moldadosumaum
em férmas de madeira
(chamadas de tavi).
Elas sao chatas parao
bolinho de tdmaras e
abauladas para
odenozes.

ro, que leva cebolas,
brécolis, azeitonas
emuito azeite éum
prato forte, de bastan-
te untuosidade. Boa
op¢do é o vinho verde
tinto, de Portugal,
para ser bebido jovem.
Frutado e fresco, ele
equilibra a gordura
dareceita. Se preferir
um branco, invista se
puderem um Chablis
Premier Cru. A
alternativa seria um
Chardonnay barricado
do Chile, com boa es-
trutura (veja na pdgina
8outras sugestoes
para o pescado mais
procurado da Pdscoa).

GVERET TERED/CREATIVE COMMONS

HARMONIZACAO

O bolinho macio e
amanteigado pede
acompanhia deum
Muscat de Beaumes
de Venise. Eum vinho
francés (branco e doce
natural) do extremo
suldo Rhéne. Ao pre-
servaracidez, frescor,
aromas florais e notas
depésseqo, elefaz
contraponto a
untuosidade.

BOLO FOLAR

Tem papel importante na
Pascoa em Portugal. De
formageral,éumbolo  Alentejotem massa

HARMONIZACAO
O bolo folar tipico do

demassaseca,docee delicadaelevemente
ligada, abase defarinha adocicada. Pede vi-
detrigo, leite,banha, nhosbrancos erosés
aclcar, canela, erva-doce  da Provence. Esses
eovos.Areceitamuda  U/timos sdo delicados,

florais e nGo muito se-
cos. Também vale um

conforme aregiao, sendo
oraum pratodoce, ora
salgado. Haquemadi- espumante produzido
cionebaconehaquem nométodo tradicio-
o prepare como se fosse  nal, como a Cava.
um empadao defrango.  Gosto muito.

TORTA CAPIXABA
No Brasil,um dos pratos
tipicos, além do bacalhau,
éatortacapixaba,feitano  Atortacapixabaé

HARMONIZACAO

Espirito Santo. Elacombina  forte nosabore bem
bacalhau, siri,frutosdo  temperada, entao pre-
mar e palmito,comouma  cisa de umvinho que
espéciede moquecasoélida, décontadissotudoe
rUsticaecorada,quenao  equilibre a presenca
podefaltarnaSemana de pescados dotipo
Santa.Podeserservidafria  bacalhauesiri. Uma
em pedacos, comoentrada,  boa dica é procurarum

ouquenteeguarnecidade rose de corpo médio,
arrozbranco,naformade como os da Toscana ou
prato principal.  osdo Chile.
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A equipe de degustacao

do Clube Paladar visitou o
novo Osteria del Rosso, no
florescente bairro do Tatuapé,
para harmonizar os vinhos da
Selecao do Assinante de abril.
A casa é mais uma op¢ao neste
bairro onde sao abertos cada
vez mais bons restaurantes e
bares que merecem uma visita.
O chef milanés Daniel Buzzi foi
o responsavel pela elaboracao
dos sete pratos de cozinha
autoral, com forte acento
italiano, que harmonizamos
com os vinhos desta edicao.

__FICO
GRANDE

ROMAGNA DOC

TEXTOS E FOTOS JOHNNY MAZZILLI
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PODERI DAL
NESPOLI

Foi em 1929 que Attilio Ravaioli d
plantou os primeiros vinhedos no . .' : .y e Poderi dal Nespoli Fico
pequeno vilarejo que deu nome a x & iy TR Grande Romagna DOC
vinicola - Nespoli, localizado no .

PIZZA ORTOLANA Italia

Vale de Bidente, entre os Montes o

Apeninos e o Mar Adritico, na Rendimento: 4 porcoes Al RONERIE
Emilia Romagna. Hoje, quase um Sangiovese e Merlot
século depois, a vinicola tem area Ingredientes - 1bandeja de shimeji geladeira até a hora de assar 13%

superior a 110 hectares plantados Para amassa -1 pimentao amarelo (o recomendado sao 72 horas Poderi dal Nespoli
€ expressa a tipicidade da_S uvas - 600 ml de 4gua -1abobrinha para o repouso). UinGrivast e e s
regionais, para contar a historia - 80 ml de azeite extravirgem - 1berinjela 3. Corte os vegetais e grelhe. com uma pequena parcela de
da regiao em seus rotulos. A - 1kg de farinha - Pesto de manjericdo Salteie o shimeji no azeite Z'e”m za’: |ncrementa||r'la Tl
a 0 . roma de frutas vermelhas e
preocupagao com questdes extravirgem. : e
ambientais surge no uso de notas sutis de especiarias. No
L, S Para a cobertura Preparo 4. Abra a massa em formato paladar, tem carater frutado,
técnicas sustentaveis - cerca ) . . . ; sdios e b
o . f + 400 gramas de tomate 1. Hidrate a farinha com a agua, de pizza, espalhe 0o molho de corpo e taninos medios e boa
de 95% da energia necessaria é lado batid ict . tof tomat b himeii acidez. Além da chamada
: o m ra com o shimeji :
produzida em painéis solares. pelado batido m|§ .ure ° err'nen 0fresco, ) omate e cubra com o shimey, pizza ortolana (tomate pelado,
Desde 2010. 0s vinhos Poderi -+ 300 gramas de mussarela adicione o aglicar, o sal eo azeite  a mussarela e os legumes mussarela fior dilatte, shimeji,
dal Nespoli se expandiram no fior di latte extravirgem. Sove até formar grelhados. pimentdo amarelo, abobrinha
. . A . injela), vai bem com
- 20 gramas de fermento fresco  uma massa homogénea. 5. Asse na maior temperatura aberinjela), : :
mercado |~nternaC|onal, por causa g '\ g - _ p sanduiches, outros tipos de pizza,
da inovacao e dos esforgos em + 20 gramas de sal 2. Divida em bolas de 200 possivel, finalize com o pesto e S MR R e GREs e
viticultura e vinificagao. +15 gramas de aclicar gramas e deixe descansar na de manjericao e sirva. carne bovina na grelha e ao forno.
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SUPER PALADAR

DELICADEZA E AROMA MARCAM 0O PINOT NOIR E O SANGIOVESE DA DUPLA SUPER PALADAR

PODERI DAL NESPOLI

Foi em 1929 que Attilio Ravaioli plantou os primeiros vinhedos no
pequeno vilarejo que deu nome a vinicola - Nespoli, localizado
no Vale de Bidente, entre os Montes Apeninos e o Mar Adriatico,
na Emilia Romagna. Hoje, quase um século depois, a vinicola tem
area superior a 110 hectares plantados e expressa a tipicidade
das uvas regionais, para contar a historia da regiao em seus
rotulos. A preocupacao com questdes ambientais surge no uso
de técnicas sustentaveis - cerca de 95% da energia necessaria é
produzida em painéis solares. Desde 2010, os vinhos Poderi dal
Nespoli se expandiram no mercado internacional, por causa da
inovacao e dos esforcos em viticultura e vinificacao.

PODERI DAL
NESPOLI

- W L e | | e, TR e
- i | 34 ' 2l - - : . f“ . -"."".. "’ & ’ ’ - '
FICOGRANDE ~ £4 | ‘ i o -

ROMAGNA PIONERO

PINOT NOIR

FICO
GRANDE

ROMAGNA DOC

Poderi dal Nespoli Fico
Grande Romagna DOC

Italia
Emilia Romagna
Sangiovese e Merlot
13%

Poderi dal Nespoli

Um corte singular de
Sangiovese com uma pequena
parcela de Merlot para

incrementar a maciez. Aroma de

frutas vermelhas e notas sutis
de especiarias. No paladar, tem
carater frutado, corpo e taninos
médios e boa acidez. Além da
chamada pizza ortolana (veja
na selegdo Essencial Paladar),
vai bem com o risoto cacio

e pepe desta pagina, além

de sanduiches, outros tipos

de pizza de queijo, risoto a
matriciana, massas com molho
de tomate e cortes de carne
bovina na grelha e ao forno.

18 | clubepaladar.com.br
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RISOTO CACIO E PEPE
Rendimento: 4 por¢des

Ingredientes

Para o risoto

- 800 ml de caldo de legumes
+ 320 gramas de arroz carnaroli
- 100 gramas de queijo
caciocavallo

- 100 gramas de manteiga

- 1taca de vinho branco

- 1cebola

- Pimenta-de-sichuan a gosto
- Pimenta-da-jamaica a gosto
- Sal a gosto

Para o gel de pera
- 2 peras
-1 colher (sopa) de cebola

-1 colher (café) de gelatina em p6
- 1 pitada de acafrao

Para o picles de pera

- 2 peras

- 100 ml de vinho branco
- 80 ml de vinagre

- 80 gramas de aclcar

- 20 gramas de sal

Preparo

Risoto

1. Branqueie a cebola na
manteiga até que fique
transldcida.

2. Refogue o arroz e adicione

uma taga de vinho branco.
Quando secar o vinho, cozinhe o
arroz em fogo lento, adicionando
o caldo aos poucos, até o arroz
ficar al dente. Tempere com as
pimentas, adicione o queijo e
misture bem.

3.Sirva com o gel de pera e 0s
picles no fundo do prato.

4. Adicione a salada de rtcula
por cima, temperada com azeite
extravirgem, sal e pimenta do
reino.

Gel de pera
1. Cozinhe as peras

descascadas e cortadas, junto
com a cebola, até derreter.

2. Adicione uma pitada

de acafrao e a gelatina.

Deixe esfriar.

3. Bata no liquidificador depois
de frio para obter um gel de pera.

Picles de pera

1. Descasque e retire as sementes
das peras e corte no mandolin.
2. Ferva o vinagre, adicione o
vinho branco, o aglcar e o sal.
Adicione essa mistura as peras.
3. Deixe descansar de um dia
para o outro.

MORANDE

Avinicola Morandé foi
fundada em 1996, com

0 objetivo de elaborar
vinhos inovadores e de
qualidade e de preservar

0 meio ambiente. Além

da conducao organica

dos vinhedos, ha grande
investimento em tecnologia
para o controle da qualidade
das uvas. As plantagoes
ficam em Casablanca,
regiao central do Chile, em
solos antigos de granito. A
influéncia do clima maritimo
atribui aos vinhos carater
aromatico e frescor.

CROQUETA DE PRESUNTO CRU

Rendimento: 4 por¢oes

Ingredientes

Para as bolinhas

+1.500 ml de leite
-250gramasde presuntocru
- 60 gramas de manteiga

- 60 gramas de farinha de
trigo

- Noz-moscada, sal e pi-
menta a gosto

Para empanar

+500 ml de 6leo

(para fritar)

100 gramas de farinha
detrigo

+100 gramas de
farinha panko
+20V0S

Preparo

1. Frite o presunto cru
picado na manteiga até
caramelizar.

2. Misture afarinha até
formar um roux
(mistura de fundo,
avermelhada).

3. Adicione o leite aos pou-
cos, mexendo bem para
nao formar grumos.

Cozinhe emfogo lento
atéengrossare
formaruma massa
homogénea.

4.Tempere com a noz-mos-
cada,apimentaeosal.

5. Deixe resfriaramassaem
uma bandeja para poder
modelar. Faga bolinhas com
cercade 30 gramas cada.
6. Passe nafarinha,
emseguidanoovoe,
depois, na farinha panko.
7.Frite em 6leo aquecido a
160 graus.

MORANDE

anero

)

‘--..-'--:\‘;:__-_hl,;- \
) _u_,',;
o

Pinot Noir

Morandé Pionero
Pinot Noir

Chile
Valle de Casablanca

100% Pinot Noir
14%
Morandé

Os aromas de frutos vermelhos
frescos se abrem delicadamente
em taga, com notas levemente
picantes, herbaceas e de terra
Umida, em um jogo interessante
de aromas. No paladar, é fresco
e elegante, com um equilibrio
entre a acidez e os taninos.

Vai bem com a croqueta de
presunto cru e também com
embutidos, risotos de funghi,
queijos de massa mole, massas
ao molho de tomate leve e
legumes grelhados.

clubepaladar.com.br | 19



. FANTI :
CLUBE PALADAR CLUBE PALADAR
ROSSO D

z MONTALCINO
INCRIVEL PALADAR A ooP
PANZANELLA ‘
Rendimento: 4 por¢oes
- - -

NA SELECAO INCRIVEL PALADAR, O ROSSO E DELICADO. O CARMENERE, OPULENTO Ingredientes

Para o galeto

+ 50 gramas de sal

- 3 talos de tomilho

- 2 galetos desossados
- 2 dentes de alho

« 2 limdes (suco)

Sabendo que clima e solo sdo fatores +1taca de vinho branco
primordiais para a producao de vinhos de - 1folha de louro
alta gama, a Vina Koyle se estabeleceu no - 8 gramas de pimenta-do-
terroir de Los Lingues, no Alto Colchagua, reino (graos inteiros)
e abriu as portas em 2006. Seus vinhedos

tém orientacao biodinamica e buscam Para a salada com pao

extrair o maximo da conexao das vinhas (panzanella)
com o ambiente. Rapidamente, os rotulos
da vinicola alcaram importantes posicdes no
cenario chileno e ganharam o mundo.

e as batatas risticas
- 50 ml de azeite
extravirgem
- 120 gramas de cubinhos
torrados de p&o (tipo de
croditon)
: « 4 batatas grandes

KOYLE ; 5 - 1maco de alface americana
GRAN RESER\/A % i i S - 1bandeja de tomate cereja

CARMENERE < (B> ¢ - Sal e pimenta a gosto
: : el : - Vinagre de Jerez

- Oleo vegetal para fritura

Preparo

Galeto

1. Faca uma marinada para
os galetos: alho, louro,
tomilho, pimenta-do-reino
em graos, limao, vinho
branco e sal. Deixe as aves
nesse molho, na geladeira,
de um dia para o outro.

2. Retire 0s galetos da
marinada e grelhe por pelo
menos 5 minutos de cada
lado. Aideia é selar.

3. Termine a coc¢ao no forno
por 10 minutos a 200 graus.
4. Sirva os galetos com a
panzanella e as batatas
rlsticas.

ROSSO
Pl MONTALCING

SwinaTHOEE
r CostrekbaTh

CARMEMERE

101N CHILE

Panzanella e batatas

rdsticas
Koyle Gran Reserva e v ; - : ' 3 ' . i
Ca?lmenére : & : . 0 T N R LIg 3 ; : 2 1. Cozinhe as batatas em EANT[ Fanti Rosso di
o 1 L . L 3 =Y .| e £ L ? fi - ; agua salgada até amolecer. Fundada em Montalcino pela Montalcino DOP
B e o * ) a . ey T . y e ! Deixe esfriar e corte o - 4
Valle de Colchagua : o e weth e il i} ; o ¢ ‘ . familia Fanti no inicio do século 9, Italia
rusticamente. a Tenuta Fanti sempre foi Toscana

> .
100% Carmenére 2. Faga uma pré-fritura

das batatas por 5 minutos
Vina Koyle em 6leo vegetal. Seque e
Aromas de bosque e folhas BISTECA FIORENTINA congele.

secas, frutas frescaseuma Rendimento: 4 porcoes 3. Frite as batatas a 180
nota de lavanda. No paladar, é hora d .
frutado, opulento e com taninos graus nahora de servir.
polidos e bem presentes. Um Ingredientes 4. Em um recipiente,

referéncia na producao de Montalcino
grandes vinhos da regiao. Mas Sangiovese Grosso
foi nos anos 1970 que ela passou
por uma transformacao maior,
quando Fillippo Fanti assumiu o
comando da vinicola. Visionario, Aromas de frutas silvestres,
ele focou na méxima qualidade L R S LT

) nota floral. No paladar, frutas
em cada etapa, desde o vinhedo

14,5%

14%
Fanti

Carmenére que representa uma - 300 gramas de tomate cereja - Raspas de limao-siciliano coloracao desejada. a berinjela e o pimentao com misture a alface americana, até 0 engarrafamento, fazendo silvestres, taninosEmacios e

expressao menos conhecida ) . . . . ' boa persisténcia. E um vinho
: - 4 batatas grandes - Sal e pimenta a gosto 2. Asse as batatas. azeite extravirgem, pimenta e 0s tomates cereja e 0s ! o b

da uva, elaborado a partir de ) B 8 P 8 o N gem. p N 4 uso de novas tecnologias nos gastrondmico e de 6tima

frutos mais maduros. Ficou +1pimentao vermelho 3. Finalize a coccao do T-bone sal a gosto. crodtons. melhores territorios. Elisa Fanti, compatibilizacao com o galeto

excelente com a suculenta «1lim3o-siciliano Preparo no forno por 10 minutos 5. Tire 0 assado do forno, fatie e 5. Tempere com 0 filha de Fillippo, se juntou ao junto de salada tipicamente

bisteca fiorentina e faz bom : ; ; ; . ' . toscana (panzanella), massas

+1T-bone (900 gramas 1. Sele e depois grelhe o a 200 graus. coloque por cima gomos grelhados vinagre de Jerez, 0 azeite /

par com assados, carnes de ) (oog ) poisg ) 8 . ) quep o 8 o g g . ’ g jume er~n 2‘007, trfalz_endo mais i T e e

panela, churrascos e cortes de +1abobrinha T-bone durante 6 minutos de 4.Enquanto a carne éfinalizada e raspas de limao-siciliano. extravirgem, a pimenta do inovacao as tradicées seculares variados, queijos maduros,

cordeiro ao forno. - 1berinjela cada lado, ou até adquirir a no forno, grelhe a abobrinha, Sirva ao lado dos legumes. reino e o sal a gosto. de Montalcino. assados e picanha na grelha.
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CLUBE PALADAR

SUBLIME PALADAR

UM PORTUGUES RICO E ENCORPADO E UM EXUBERANTE ESPANHOL FORMAM A DUPLA SUBLIME PALADAR

BCASAUS

it \

CLUBE PALADAR

ZAGALOS

Reserva'13

®

QUINTA
& DOMOURO
8 ZAGALOS

RESERVA

VENDIMIA
SELECCIONADA

.

Casajus Vendimia
Seleccionada

Espanha
Ribeira del Duero

100% Tempranillo
15%
Bodegas Casajls

E um tempranillo vibrante de
aromas classicos: ameixas

e cerejas, mais um toque de
especiarias e de madeira.
Crianza de médio corpo, intenso
na boca, o vinho amadurece
por dois anos, um deles em
barris de carvalho. Os taninos
sao redondos e suculentos.
Sugestdes: pappardelle ao
ragu, cupim ao forno, risoto de
calabresa, paleta de cordeiro
ao alecrim, picanha grelhada e
assados de tira.
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BODEGAS CASAJUS

Na Espanha, José Alberto Casajus é fundador,
endlogo e Unico funcionario da vinicola que leva seu
nome. Ele também trabalha como padeiro em sua

vila, a Quinta del Pidio, com cerca de 200 habitantes.

José e sua esposa, Leonor, sdo filhos de viticultores.
Em torno da aldeia, as vinhas da familia datam de
1920 e estdo entre as mais antigas da regiao. O
endlogo ganhou status de celebridade quando seus
rotulos alcancaram o primeiro lugar em vendas na
capital de Ribera del Duero, Aranda del Duero.

PAPPARDELLE
AO RAGU
Rendimento: 4 por¢oes

Ingredientes

Para a massa

- 330 gramas de sémola

+ 50 gramas de queijo parmesao
-3 0vos

Para o ragu

- 200 ml de azeite extravirgem
- 100 ml de vinho tinto

- 80 gramas de lombo de porco
- 80 gramas de copa lombo

- 80 gramas barriga de porco

- 80 gramas de acém

- 2 latas de tomate sem pele

- 2 folhas de louro

- 2 talos de salsao

«‘cenoura

+1cebola

Preparo

Massa

1. Misture a sémola com 0s ovos
e sove até formar uma massa
homogeénea, deixe descansar na
geladeira por pelo menos

trinta minutos.

2. Abra a massa e corte em
formato de pappardelle.

3. Cozinhe em agua salgada
deixando a massa al dente por
no maximo dois minutos.

4. Finalize o cozimento da
massa no molho de ragu,
coloque no prato erale o
parmesao ao Servir.

Ragu

1. Cologque na panela todos

0s legumes picados e puxe

no azeite até comegar a
caramelizar.

2.Moa a carne e cozinhe até
soltar toda a agua.

3. Adicione o vinho tinto e,
quando o alcool evaporar, junte
as folhas de louro e o molho de
tomate e cozinhe em fogo baixo
por no minimo 8 horas. Ponha
agua sempre que precisar.

OUINTA DO MOURO

Nas fronteiras da cidade portuguesa de Estremoz,

no centro do Alentejo, a Quinta do Mouro se destaca
em beleza, histéria e excelentes vinhos. Apesar de os
primeiros documentos com seu nome serem do século
18, foi ap0s a aquisicao da propriedade por Miguel

de Orduna Viegas Louro, o atual proprietario, que a
vinicola passou a produzir grandes vinhos alentejanos.
A primeira colheita da nova fase ocorreu em 1994,
marco do nascimento do vinho Quinta do Mouro,
principal rétulo até hoje.

SALSICCIA (SANDUICHE DE LINGUICA CASEIRA NA BAGUETE)

Rendimento: 1 porcao

Ingredientes

+ 40 gramas de maionese caseira
- 8 gramas de parmesao

- 5 gramas de salsinha

- 15 gramas de cebola

- 1pitada de orégano

+ 3 raminhos de tomilho fresco

+ 10 ml de azeite extravirgem

+ Suco de um limao

« Raspas de limao

- 1dente de alho

- sal e pimenta calabresa a gosto
- 1linguica caseira (120 gramas)
-1 pao baguete

Preparo

1. Faga uma espécie de

chimichurri picando e

misturando o orégano, o tomilho
fresco, o azeite, o suco de um limao,
as raspas de limao, um dente de
alho, a pimenta calabresa e 0 sal a
gosto. Reserve.

2. Grelhe a linguica, passando antes
em azeite extravirgem.

3. Corte e grelhe as fatias de pao,
passe a maionese, o chimichurri,
rale o parmesao, junte a

linguica e sirva.

OSTERIA DEL ROSSO - RUA ITAPURA, 1128, TATUAPE - (11) 2097-5715

SAO PAULO (SP) | INSTAGRAM: @0STERIADELROSSO

Quinta do Mouro
Zagalos Reserva

Portugal
Alentejo

50% Trincadeira, 30%
Aragonez, 10% Alicante Bouschet,
10% Cabernet Sauvignon

14%
Quinta Do Mouro

Apobs um estagio de 12 meses
em barricas de 300 litros

de carvalho, este alentejano
ganha complexidade e
estrutura e mostra que do
Alentejo ndo saem apenas
vinhos frutados e faceis, mas
também tintos sofisticados.
Otima profundidade aromatica,
frutas maduras e toques de
especiarias. No paladar, tem
volume, é ricamente frutado,
com taninos polidos e boa
persisténcia. Combinou muito
bem com a salsiccia - no caso,
um sanduiche de linguica
caseira na baguete. E indicado
ainda para carnes de panela em
molhos opulentos, cordeiro ao
forno e cortes na grelha.
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TEMPO DE VINHO

diferenca basica entre

os vinhos roseé e laranja,

que muitas vezes tém a

coloracdo parecida, é que

0s rosés sao produzidos
comuvastintas e os laranjas sao obtidos
de cepas brancas que recebem o mesmo
processo de vinificacao dos tintos: as
cascas ficam macerando junto com o
mosto para extracao de coredetanino.
Mas tem mais.

VINHO ROSE
0O vinho rosé se popularizou nos ultimos
anos. Facil de combinar, pode ser bebido
puro ou na refeicao. Ele tem ainda a seu
favorofrescor,avivacidade eajuventude
- éparaserconsumidojovemetemtudoa
ver com o clima temperado do Brasil.
Atualmente, 0srosés estaonaslinhas
de quase todos os produtores mundiais.
Além das qualidades mencionadas,
outra caracteristica importante é que
podem ser obtidos de inUmeras uvas
tintas. Brasil, Portugal, Espanha, Chile
e Italia tém rétulos excelentes. S6 que
aregiao responsavel por seu prestigio,
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antes detodas, éa Provenca, na Franga.
Dela, saem em quantidade significativa
0s mais cobicados vinhos cor-de-rosa e
suasvariacdes em clarostons de pésse-
g0, salmao ou casca de cebola.

Para produzir vinho rosé, o método
mais utilizado e conhecido é igualao da
producao dos tintos. As uvas tintas, de-
pois de colhidas e prensadas, vao para
ostanques defermentacao com as cas-
cas - saoelas que atribuem cor a bebida.
Adiferenca é o tempo que as peliculas
ficam macerandojuntoaoliquido, o que
permite que a cor se forme.

No casodo rosé, portanto, o contato
dura bem menos do que na obtencao
do tinto. Geralmente, apenas algumas
horas sdo suficientes - é porisso que 0s
vinhos rosados nao tém muitos taninos.
Sao as cascas que conduzem também
essa outra caracteristica da bebida.

VINHO LARANJA

Muitas vezes confundido com o rosé,
ovinho laranja é um projeto diferente
e esta ligado as producdes organicas
ou biodinamicas e naturais. Ainda que
suaorigem seja incerta, sabemos que é
feito comuma metodologia ancestral de

Entenda as diferencas entre 0 rosé e o laranja
POR DANIELLA ROMANO

cerca de 8.000 anos, utilizada até hoje
na Gedrgia (no Caucaso) e na Arménia.
As uvas brancas sao colhidas e os
cachos sao colocados inteiros em anfo-
ras deterracota. Antes, cada um desses
vasos de gargalo estreito e corpooval (e
que termina em uma base pontiaguda)
recebe por dentro um revestimento de
resina de cerade abelha. Quandoaanfo-
raestacheia, elaéenterrada. Isso ajuda
amanteratemperatura baixa e estavel.
Comeca nesse momento um processo
de maceracao que pode durar apenas
algumas semanas ou até dez meses, a
depender da uva. Depois, 0 sumo é re-
tirado e separado das cascas. Esse pro-

cesso tinge o vinho e a cor laranja pode
evoluir para o ambar.

QUANDO TUDO (RE)COMECOU

0 endlogo esloveno Josko Gravner, um
profissional referenciado e bastante
controverso no mundo do vinho, re-
descobriu a técnica do vinho laranja e
tornou a bebida conhecida em todo o
mundo. Afamilia de Gravner ja era pro-
dutora de vinhos de excelente qualida-
de no Friuli, nordeste da Italia, quando,
decidido a interferir minimamente na
producao, ele arrancou as plantas de
Chardonnay e comecou a plantar uma
das uvas autoctones da regidao e que
estava praticamente extinta, a branca
Ribolla Gialla. Na produgao, Josko Grav-

ner empregou o método da Georgia (leia
no quadro ao lado).

Comecava ali um movimento que
aos poucos foi ganhando forma e no-
vos adeptos. Produtores de diversos
lugares, entre eles Eslovénia, Croacia,
Estados Unidos, Nova Zelandia, Chile
e Brasil, iniciaram projetos bem elabo-
rados e com bebidas de riqgueza e com-
plexidade incriveis, que ja ganharam
prémios importantes.

DIFERENCAS
Além dos tipos de uva, rosés e laranjas
também tém estilos distintos. O rosé, via
de regra, € umvinho coringa e que “com-
bina com tudo” (peixes, carnes, massas,
aperitivos). O laranja, por sua vez, tem
uma personalidade forte e muitas vezes
apresentaum pouco deamargornofinal,
eissondo éumdefeito,fazpartedoestilo
e do modo como é produzido. A harmo-
nizacao, portanto, também é diferente.
Assim como os rosés podem ser feitos
comvarias cepas tintas, osvinhos laranja
podem serobtidos dediversasuvas bran-
cas, mas a Ribolla Gialla e a Trebbiano se
adaptarammelhor ao estilo.
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Ovinho e acomida
estao namesa

RECEITAS QUE PEDEMA COMPANHIA
DI BONS LARANJAS E ROSES

0 vinholaranja tem carater, comple-
xidade e uma caracteristica peculiar:
ele ressalta o umami, porisso combina

O resultado? Vinhos ricos, complexos,
numa paleta de aromas ampla, que vai
desde notas de flores, ervas e frutas citri-
cas até especiarias e frutas cristalizadas.
Seuaspecto é geralmente mais turvo, por
causa do modo de producao. Em boca,
apresentaboaestruturaeumacertarugo-
sidade, indicacao da presenca de taninos.

Reuni exemplos de pratos que com-
binam os dois tipos de vinho e os varios
estilos de rosé. Saoideias paravocé ex-
plorar o sabor. Cheers!

DANIELLAROMANO

E sommeliére e criou o Guia de Vinhos
Selo 7 Sommeliers e a empresa Aromas do
Vinho. E proprietaria da Casa da Travessa
(www.casadatravessa.net), um espaco
dedicado a gastronomia, ao conhecimento
e ao estudo do mundo do vinho

muito bem com pratos ricos no quinto
sabor. Receitas ricas em especiarias
também fazem bom par com as notas
evoluidas dos laranja.

- tagliatellicomtrufas brancas

- massas ao funghi porcini

- queijo grana padano

- peixes carnudos (atum selado com cus-
cuz de berinjela e tomates)

- frutos do mar (mariscadas, paellase
ensopados, como a bouillabaisse)

- bacalhaualagareiro

ISTOCK

- pratos em que as especiarias sao mar-
cantes, a exemplo de frango thay e tagine
de cordeiro. Einteressante perceber que
as especiarias e as notas evoluidas dos
laranjas témtudo a ver. Ja os taninos da
bebida, por nao seremtao intensos, com-
patibilizam bem com carnes mais leves.
Agora, acredite: existeumrosé para
cadatipode comida. Eles sao muito ver-
sateis. Listei alguns pratos que vao bem
comrosés leves, médios ou encorpados.
Use as informagdes como inspiracaoe,
com bom senso, faga suas proprias esco-
lhas. Nao tenha medo de errar.
Leve: delicados, esses rosés sao os que
mais se assemelham aos brancos. Tém

ACHARAM
UEELE
STAVA

LOUCO

Ao ‘voltar no tempo,
Josko Gravner fez historia

POR MARCEL MIWA, PARA O PALADAR

osko Gravner vinificava nor-

malmente: seus vinhos eram

aromaticos, limpidos e pre-
miados. Em 1987, ele foi a Califérnia,
provou mais de mil vinhos e ficou
frustrado comahomogeneidade dos
rotulos. Voltou ao Friuli, na Itdlia, e
concluiu que aresposta aoinconfor-
mismo nao estava no Novo Mundo,
onde produziam o fermentado ha
poucas décadas, mas no Velho, no
berco da bebida, a Georgia.

Gravner esperou o fim dos con-
flitos separatistas da Uniao Sovié-
ticae,emmaiode 2000, finalmente
conseguiu fazer sua primeira visita
aosvinhedos georgianos. Ao provar
o primeiro vinho em anfora, teve a
certeza de que esse seria seu cami-
nho. Mercado e criticos achavam
que ele tinha enlouquecido.

Nas palavras de Gravner, a anfo-
ra funciona como um amplificador,
para o bem e para o mal - ressalta
qualidades, é verdade, mastambém
sublinha defeitos. Ou seja, uvas com
algumdesequilibrioterao seus defei-
tosacentuados.

Defensor e praticante da bio-
dinamica, Gravner segue filosofia
desenvolvida por Rudolph Steiner
para cultivarasvariedades locais Ri-
bolla Gialla, Friuliano (antigo Tokay),
Pinot Grigio e Riesling Italico, que dao
vinhos equilibrados, mesmo comma-
ceracdes tao longas (até 7 meses de
contato com as cascas).

Sobre a excentricidade do vinho
laranja, 0 en6logo diz que “julgar um
vinho pela cor é comojulgarumapes-
soapelasuacor.Oimportanteéoque
estadentro”.

notas florais, frutas citricas e frescas,
como morangos e toques de ervas. Para
eles, pense em alimentos leves, frutos do
mar em geral e comida japonesa.

Médio: com mais estrutura e acidez

mais elevada, os rosés de médio corpo
harmonizam com massa ao molho de
queijo, risoto de camarao e aperitivos
fritos, a exemplo de bolinho de bacalhau
e lulaadoré.

Encorpado: geralmente produzidos em
lugares quentes e paises do Novo Mundo,
0s rosés de médio corpo sdo frutados e
estruturados. Combinam com sanduiche
de rosbife e picles, tagliata com salada de
rUcula e comida arabe condimentada.
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MUNDO VEGGIE

PASCOA

‘BACALHOADA
VEGANA

Nesta receita, 0s cogumelos substituem o pescado.
Faca dobrado, porque todo mundo vai querer experimentar

ata gostosa para reu-

nirafamiliaaoredorda

mesa, a Pascoatambém

pode levantar dilemas

de cardapio. Quem tem
algum tipo de restricao alimentar - ou
vaireceber veganos e vegetarianos -
costuma ver as possibilidades um tan-
to reduzidas, sobretudo porque, muito
além dos ovos de chocolate, as especia-
lidades gastrondmicas dessa celebracao
costumam envolver pratos preparados
com bacalhau, cabrito ou outros ingre-
dientes de origem animal.

Paradriblar o problema, surge um
pratobem completo. Essa “bacalhoada”
vegana é cheia de sabor e facil de pre-
parar. No lugar das postas do pescado,
entraocogumelo erynguigrelhado, que,
além da textura firme, tem cor e tama-
nho que o fazem lembrar muito a posta
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dobacalhau (veja afoto). Dicaimportan-
te:facaareceitaemdobro, porque com
certezatodosvao querer experimentar.

VICTORIA ROMANO

E vegetariana ha dez anos. Quando parou de
comer carne, comegou a se aventurar na cozinha
e descobriu uma nova paixao: preparar pratos
saudaveis, organicos, vegetarianos e veganos.
Estudou cinema e moda, é empresaria e tem
uma marca de cosméticos cruelty free,

a Hey Pretty (www.heypretty.com.br)

‘BACALHOADA” VEGANA

Ingredientes

- 1xicara de grao-de-bico (deixe de
molho de um dia para o outro e
depois ferva até ficar al dente)

-1 pimentao vermelho

(cortado em rodelas)

-1 pimentao amarelo

(cortado em rodelas)

-1 pimentao verde (cortado em rodelas)
- % cebola grande (cortada em rodelas)
- 200 gramas de azeitona portuguesa
(um vidro pequeno)

-1 maco de brécolis al dente

- 4 batatas (sem casca, cortadas em
rodelas grossas e fervidas com sal)

« 5 palmitos cortados em rodelas

- 10 cogumelos eryngui

+1maco de salsinha

- Azeite para fazer o refogado e
também para forrar a assadeira (dois
dedos) e regar os ingredientes antes
de levar ao forno.

- Sal a gosto

NOS COPOS

Para beber, a bacalhoada
vegana a base de cogumelo
erynguifaz bom parcomum
bom Chadonnay barricado
- por ter bastante untuosi-
dade, a bebida combina com
pratos assados e cheios de
azeite. Outra sugestao: vi-
nho verde tinto de Portugal.
Fresco e frutado, ele harmo-
niza por contraste

Preparo

1. Em uma panela,

refogue a cebola. Deixe dourar e
acrescente 0s pimentdes.

2. Enquanto isso, corte

as batatas em rodelas e cozinhe
para que figuem al dente.

3. Unte uma assadeira

retangular com azeite e forre

com as batatas cozidas, temperadas
com sal e pimenta-do-reino.

4. Cubra as batatas com camadas de
pimentao e cebola, acrescentando o
grao-de-bico cozido, a salsinha, 0s
brécolis e o palmito.

5. Leve ao forno em fogo alto

por aproximadamente

30 minutos. Enquanto isso,

corte o cogumelo em tiras e

grelhe com azeite e sal.

6. Retire a assadeira do forno e
distribua os cogumelos por cima.
Sirva com arroz branco.
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PASCOA

CHOCOILATI

L VINH

ECOM ESTE
OUE EUVOU.

~
Ol / /\/140 PORVIVIANE ZANDONADI

inguém precisa se sentir a beira

deumabismo tentando escolher

omelhorvinho paracadaumdos

montes de chocolate de dulgor

variado que se esparramam por
mesas e mentes nesta época do ano (e, por que
nao, 0 ano inteiro).

Nao precisatermedodeerrar e cair. Sé que nao
importa o que qualquer pessoa diga, seja ela seu
analista, sua mae, sua amiga (relaxe, se divirta, ria
devocé). E otipo de pergunta que sempre emerge
dealgumlugar,nemquesejaparaquebrarogelodo
siléncio constrangedor depois que algum parente
faz um discurso polémico no almogo de familia:
afinal, qual é o melhortipo de tinto ou branco para
acompanhar chocolate?

Na revista do Clube Paladar, ha umano, o som-
melier-chefe Massimo Leoncinidisse que o que “to-
domundofalaque éumbicho de sete cabecasnao
sai muito dasregras de harmonizagao. O chocolate
tem muita concentracao e bastante persisténcia

ISTOCK

gustativa, além da docura e da gordura do cacau.
Portanto, os mais indicados sao vinhos doces com
boaestruturaebomniveldeaclcar paraequilibrar”

Acritica de vinhos Jancis Robinson escreve: ‘[0
chocolate] Tende a aniquilar a maior parte dos vi-
nhos, masaqueles muito doces, fortes como Porto,
Pedro Ximénez (PX), Madeira (Malvasia) e Jerez
doce funcionam bem.

Leoncini da outras pistas: “quanto mais gordo
for o chocolate, vou precisar de mais adlcool e de
mais acidez. Se for amargo, posso escolher um vi-
nho que tenha um pouco mais de aclicar. Se forao
leite, de novo preciso de mais acidez. O vinho do
Porto é perfeito. Outros indicados sao o Banyuls,
encorpado e estruturado, e 0 Muscat de Beaumes
deVenise, do suldoRhéne, nasversdesbranco, rosé
etinto. O branco fica 6timo com chocolate branco,
gue também pode seracompanhado de um Porto
branco doce. Para os que gostam de vinhos mais
complexos, os doces alsacianos Sélection de Grains
Nobles sao excelentes.

NAO ME DIGA
O QUE FAZER
Tem de ser assim, tem de ser assado. Preguica
dos imperativos e dos julgamentos? Me perdoe,
mas vou ter de “mandar” vocé parar. Parar de
se preocupar. Ligue o Spotify (ou aplicativo
preferido de musica). Sintonize em bom som a
inglesa Dusty Springfield (1939-1999) e a cancao
You Don’t Own Me. Aumente o volume no refrao:
“don't tell me what to do, don't tell me what to
say..” E libertador cantar em voz alta. Faz bem.

E se quiser espantar qualquer vestigio
de tensao (ao pedir um Chardonnay para
acompanhar uma fatia de bolo de cacau),
lembre-se: quando perguntam ao chef
argentino Francis Mallmann sobre o desafio de
compatibilizar comida e vinho, ele diz que acha
harmonizacao uma bobagem e que prefere
combinacbes que provoquem “choque na
boca”. Veja bem: Mallmann nao discorda, em
absoluto, que pratos e copos andem juntos,
mas diz que prefere aproximar pelo contraste.
Parece mais uma questao de espontaneidade,
e pensar sobre isso tira 0 peso excessivo das
escolhas. Um bom caminho parece ser ouvir as
pessoas em quem vocé confia, experimentar,
confiar em seu proprio gosto e aproveitar bem
a vida que, como diz o poeta, é muito curta para
ser pequena - ouvi essa afirmacdo outro dia,
atribuida a Chacal. Nao me canso nem esqueco
de lembrar. Vale, né?
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i Dos confins do universo aos

M afetos primitivos, a ciéncia

J desvenda os truques da rotina
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INSPIRACAO

queum livro sobre afisi-

cado cotidiano pode fa-

zerporvocé? Nadaalém

de dar um pouco de so-

no, porque de complica-
do chega tudo, diz alguém, segurando a
forca de um bocejo, no fundo da leitura.
Errado e precipitado. Vou tentar explicar,
principalmente para outro alguém que,
ao ler a pergunta, indagou sobre ela: co-
mo assim, a fisica do cotidiano?

Antes, porém, outra questdo: o que
um livro sobre a fisica do cotidiano diz
arespeito da cozinha? Bom, essa talvez
seja mais facil: boa parte das transfor-
macoes, dos padroes, dos mecanismos
e das experiéncias relatadas na fisica
se manifesta na cozinha ou a mesa. Faz
sentido, porque a cozinha é onde as coi-
sasacontecem.

CURIOSIDADE

Mas calma. Vamos voltar um pouco no
tempo. Quando eu estava no colegial
- naquela época antiga ainda ndo era
ensino médio -, para conter indices de
reprovacao e desisténcia, a escola em
que eu estudava usava um sistema de
dependénciaigual ao das universidades;
voCé passa de ano mesmo tendo sido
reprovado em até trés matérias, sob a
condicao de estuda-las de novo em ho-
rario complementar, fazer as provas e
tirar a nota minima.

No primeiro e no segundo ano, eu pe-
guei DP de matematica, fisica, biologia e
quimica. E. Eu costumava me sair melhor
emhumanas e sentiaarrepio de unharas-
pando na lousa quando me aproximava
das provas de biolégicas ou exatas. Elas
vinhamimplacaveis e eu, a cabeca em pro-
saeverso, eraquase sempre atropelada.

BOA PARTE DAS
LEIS DA FISICA SE
MANIFESTA A MESA.
FAZ SENTIDO. £ NA
COZINHA QUEAS
COISAS ACONTECEM

So6 exponho dessaforma desavergo-
nhada a dureza das dependéncias para
que aleitoraeoleitor tenham a medida
da curiosidade que me fez sair do escri-
toério e ir até uma livraria em chuvosa
tarde de verao comprar Tempestade
numa Xicara de Chd - A Fisica do Dia a
Dia, dainglesa Helen Czerski. Ela éfisica,
oceandgrafa e pesquisadora de enge-
nharia mecanica.

O que metiroudatocafoitervistodias
antes, na plataforma online TED, uma
apresentacaodaautora. EmA Fascinante
Fisica do Dia a Dia (com legendas em por-
tugués, da paraassistir no Youtube), Helen
percorre em quinze minutos suas paixoes
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pela fisica. E defende o que esta escrito:
perceberas leis dafisicano cotidiano - na
espumadoleite, no calordatorradeira,na
densidade dos ovos cozidos e, olha s6, no
modo como a torrada despenca no chao
- transforma a cozinha, e o mundo, em
um lugar maior. Transformaa cozinha, e 0
mundo,emum parque dediversdes. Enao
precisa sernerd paraentrarnabrincadei-
ra. Bastater curiosidade e se deixar levar
pelo encantamento.

ACAO

Depois de ver o filme, os algoritmos da
navegagao me perseguiram com reporta-
genseentrevistas daautora. Deuno The
New York Times, no Guardian Books, na
National Geographic. Se Helen ja tinha
ganhado em mim admiracao e simpatia -
eumaseguidoraamais no Twitter -, nao
so porterdespertado minha curiosidade,
mas também por ter se mantido viva e
corajosa no palco diante de um publico
majoritariamente frio eincapazderirde
suas tiradas bem programadas (é TED,
calculado comotodos os discursos da pla-
taforma precisam ser, mas pouca gente
respondeu aos estimulos),comolivroela
me conquistou de vez.

Logoeuestavavirando paginaseolhan-
do como nunca olhei o torvelinho que se
formaquando ofio de leite pinganocha, e
acolhergiraeformaoredemoinhoemque
posso ver nitidamente, durante poucos
segundos e até que estejam efetivamente
misturados, os dois liquidos com jeito de
tempestade. Nao parece poesia? Pois é.
Logo eu estava procurando a beleza das
pequenas coisas e exercitando outras brin-
cadeiras propostas, como girar dois ovos
sobre uma bancada e “adivinhar” qual dos
dois esta cozido.

Aestratégia de trazer relatos do dia
adia, conectados a situagoes corriquei-
ras, funciona. Deixa a leitura magnética
e agradavel. Um trecho: “Na sua xicara
de chd, a espiral dura apenas alguns se-
gundos antes de os dois liquidos se mis-
turarem completamente. Mas isso é 0
bastante paravocé vé-la - um pequeno
lembrete de que os liquidos se misturam
em belos padroes torvelinhantes, e nao
em fusdes instantaneas. O mesmo pa-
drao pode ser visto em outros lugares,
e pela mesma razao. Se vocé observar a
Terra do espaco, em varias ocasides po-
dera ver redemoinhos muito parecidos
nas nuvens, provocados onde oarquente
e oarfriodancamum ao redor do outro
emvezdesemisturaremde mododireto.

DEBAIXO DO SEUNARIZ

Os padroes universais existem tanto
na cozinha quanto nos confins do uni-
verso, escreve Helen. “Uma torradeira,
por exemplo, pode Ihe ensinar algumas
das leis mais fundamentais da fisica, e
avantagem é que vocé provavelmente
jatemuma, e pode vé-la funcionando
alimesmo na sua frente.” A autora afir-

Para Helen Czerski
(abaixo), a torradeira
pode ensinar leis da fisica
~ e quem se dispuser a
aprender vera o mundo
de outra perspectiva

Ll

ma que muitas das coisas que percebeu
sozinha nao envolveram laboratorios e
programas de computador sofisticados
ou experiéncias caras. “As descobertas
mais gratificantes vieram de coisas ale-

A IDEIA E SE DEIXAR
ESPANTAR EABRIR
ESPACO PARA
CURIOSIDADE,
BRINCADEIRA E
DESCOBERTA

atdrias com que eu estava apenas brin-
cando, em momentos em que, em tese,
nado estava me dedicando a ciéncia.’

L4 pelas tantas, ja ndo sei se é no livro
ouno TED, ela conta que se aflige ao per-
ceber que nés, adultos, abafamos nossa

vontade de querer saber e nao nos deixa-
mos parar e tentar entender. Como quan-
do andamos por ai e de repente vemos
algo estranho e incomum, sabe? Rapidos
eimpacientes, desviamos paraoutrolado,
sem parar. Nos refugiamos no relogio, na
preocupacao ordinaria, numamensagem
eletrdnicaouna corrida paraaproximata-
refa,aquele ritmo de gincana considerado
normal por nao existir tempo a perder. A
hierarquia das importancias.

Gostariade ter conhecido alguém co-
mo Helenno colegial. Queriatertidouma
professora assim. Mas estou contente
por ter encontrado agora suas ideias.
Recomendo a leitura - e um olhar mais
demorado e generoso quando vocé
deparar com algo estranho, bonito, di-
ferente. As bolhas de um assado. O de-
senho do café derramado na mesa de
formica. E provéavel que a fisica esteja
se exibindo, feito a magia da realidade,
diante de vocé.
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Capitulo 4

UM MOMENTO NO TEMPO —
AMARCHA PARA O EQUILIBRIO

Nesta parte do livro, Helen se esmera
em explicar que é possivel passar horas
batendo no fundo da garrafa de ketchup
invertida sobre o prato. Assim, o molho
nao vaifluir. Ele s6 fluino tempo e na
velocidade certa. Se mais gente perceber
isso, é possivel que as “vigas de carvalho
deum pubinglés”nao mais tenhamde
testemunhar comtanta frequéncia aluta
indigna de um comensal com o ketchup,
batatas fritas a espera, em um tipico
almoco de domingo inglés (e o molho
esparramado pelo prato, pela mesa, na
pernadovizinho...). Leia um trecho.

L]

Na hora do almogo de um domingo
preguicoso, o melhor lugar para estar
éemum pub inglés. As entranhas
desses estabelecimentos sempre ddo
aimpressdo de terem sido cultivadas,
endo projetadas - um aglomerado
de espacos com formatos estranhos
escondidos dentro de um esqueleto
de carvalho. Vocé se acomoda a uma
mesa posicionada entre comadres de
latéo polido e quadros de porcos pre-
miados da era georgiana, e pede um
almocgo tipico de um pub. O prato sem-
prevem acompanhado de uma tigela
de batatas chips e um frasco devidro
de ketchup, mas essa combinacéo tem
seu preco. Por décadas, as vigas de
carvalho testemunharam um antigo
ritual. O ketchup deve ser extraido da
garrafa, mas isso ndo acontece sem
uma boa luta.

Tudo come¢a quando uma pessoa
otimista simplesmente vira o ketchup
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de cabeca para baixo sobre a tigela de
batatas chips. Nada nunca acontece,
mas ninguém pula essa etapa. O
ketchup é grosso, viscoso, e a mera for-
¢a da gravidade néo é suficiente para
extrai-lo do frasco. Ele é feito assim
porduas razdes. A primeira é que a
viscosidade ndo deixa que os temperos
descam para o fundo do frasco caso ele
seja esquecido por algum tempo, entdo
vocé ndo precisa se dar ao trabalho de
agitd-lo para misturar o conteudo. Mas
0 maisimportante é que as pessoas
preferem uma camada grossa para
cada batata, e ndo consequiriamos
obteressa cobertura se o ketchup fosse
aguado. Entretanto, ele ainda ndo estd
na batata. Ele continua no frasco.

Apé6s alguns sequndos, tendo se dado
conta de que o frasco de ketchup é tdo
imune a gravidade quanto qualquer
outro que jd tenha encontrado pela
frente, 0 esperangoso amante de bata-
tas chips comega a agita-lo. A agitacdo
torna-se mais e mais violenta, até que
chega a hora de tentar bater no fundo
do frasco com a mdo livre. No momento
em que o0s outros ocupantes da mesa
comegam a se afastar para se proteger,
boa parte do contetido caitodo de uma
vez. O estranho é que o ketchup clara-
mente pode fluir com muita facilidade
erapidez - agrossa camada que agora
cobre atigela (e provavelmente tam-
bém metade da mesa) é prova disso.
Ele simplesmente ndo flui - até fluir, e
entdo flui com um entusiasmo e tanto.
O que hd de errado?

Tempestade numa
XicaradeCha

Helen Czerski

(Trad. Catharina Pinheiro)
Editora: Record

350 pags.,R$ 60
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