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Banyuls

O vinho fortificado
do sul da Franca

anyuls sdo conhecidos pela desig-
Bna(;éo de “Vins Doux Naturels”,

vinho fortificado doce conhecido
por ser uma bebida perfeita para har-
monizar com chocolate. Banyuls fica no
litoral do sul da Franga (Languedoc-Rou-
ssillon, mais especificamente Roussillon),
nos Pirineus Orientais, fazendo fronteira
com a Espanha. A drea de producdo esta
limitada a quatro municipios vizinhos:
Banyuls, Cebere, Collioure e Port-Vendres.

Os vinhedos sao cultivados em encostas
ingremes, em terragos com vista para o
Mediterraneo. Os solos sd30 compostos por
xisto, que retém o calor do sol e contribui
para o amadurecimento ideal das uvas.

A maior parte dos exemplares sdo tintos
e a uva protagonista é a Grenache, ao menos
50% da composicao, e 75% para o Grand Cru.

Existem dois tipos principais: um

estilo mais redutivo chamado de Ri-

mage (semelhante ao Porto Ruby) e

outro oxidativo, chamado de Rancio
(semelhante aos Tawny).

Os principais aromas, no geral, sdo

de frutas vermelhas cozidas, figo, ameixa assa-

da, chocolate amargo e menta. Os mais enve-

Banyuls é feito pelo método chamado muta-
ge, semelhante ao utilizado no Vinho do Porto,
em que se acrescenta aguardente vinica ou 4l-
cool vinico durante a fermentacao, para inter-
rompé-la, mantendo um alto nivel de agtcar
residual.

lhecidos, no estilo mais oxidativo, apresentam
aromas de cacau, frutas secas e caramelo.

Os principais exemplares sao chamados de
Banyuls Hors d’age e sdo vinhos muito espe-
ciais, com uma longevidade de muitos anos,
porém, obviamente, com precos mais elevados.

P As principais harmonizacdes

Sobremesas a base de chocolate, como tortas e bolos (por exem-
plo, o tradicional bolo Floresta Negra), chocolates de até 70% cacau,
moussse de chocolate, tiramisu, pudim de café, entre outras.

Uma boa pedida é harmonizar com o nosso tra-
dicional brigadeiro e, como dica, € otimo para
os adultos encerrarem uma festa infantil (risos).

Eduardo Sartori,
presidente da
Associacao Brasileira
de Sommeliers/
Subsecao Campinas

Utilize o leitor de cdigos
QR Code do seu celular
para mais informacdes
sobre a coluna.

MENU

Degustacao de vinhos

>

A Associagdo Brasileira de Sommerliers — Sub-
secao Campinas realizara, no dia 22 de setem-
bro, em Campinas, uma degusta¢do de vinhos
da famosa comuna de Montalcino, terra dos
Brunellos e Rossos. Elaborados com a uva San-
giovese, que na regido é conhecida como San-
giovese Grosso, os Brunellos tém grande per-
sonalidade e potencial de guarda. Ja os Rossos
foram criados como alternativa aos Brunellos,
comercializados com menos tempo de matu-
racdo. Ambos sdo exemplos de alguns dos me-
lhores vinhos da Toscana. Informacdes: https://
www.abs-sp.campinas.br/eventos/degustacao.

Foto | Pixabay

Festival da Lua em Campinas

>

Campinas sedia desde ontem, no Parque Eco-
logico Monsenhor Emilio José Salim, a primeira
edicdo do Festival da Lua, evento que celebra a
cultura milenar chinesa. Entre as atracdes cultu-
rais, oficinas e workshops, a programagao ainda
conta com a gastronomia tipica do pais. Neste
domingo, o evento € das 9h as 16h e continua
nos dias 24 e 25 de setembro. Informacdes: ht-
tps://festivaldaluacampinas.com.br/.

Foto | Pixabay
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ada é melhor do que um belo e recon-
Nfortante prato a base de massa artesanal,

concorda? Mas a possibilidade de preparar
massa em casa nos causa panico, pois costumamaos
associar a muito trabalho e bagunca na cozinha.
No entanto, a gastronoma e padeira Larissa Pedret-
ti, especialista em massas e docente do Senac-Mo-
gi Guagu, discorda dessa associacdo e mostra que
é possivel preparar uma boa pasta em casa, com
organizacdo. Confira!

CLUBE GOURMET - E impossivel ndo associar
o preparo de massa caseira a muito trabalho e
tempo gasto na cozinha. E uma ideia correta?
Por que?

LARISSA PEDRETTI - Ndo exatamente. E claro
que ter pratica facilita o processo, mas a pratica
s6 vem com o exercicio. A primeira vez pode sim
ser trabalhosa e cadtica, mas tudo vai melhorando
com o tempo. A gente vai pegando o jeito, siste-
matizando nosso modo de fazer e é super possivel
chegar num patamar muito tranquilo de tempo e
sem bagunca.

E preferivel reservar um tempo para preparar
massa caseira do que utilizar somente as indus-
trializadas? Por que?

Quando fazemos as coisas do zero, temos a possi-
bilidade de saber exatamente o que estamos colo-
cando no preparo. Na minha opinido, com certeza
é preferivel sim investirmos esse tempo. Para mim,
faz bem nao s6 para a satide fisica, por consumir-
mos algo caseiro e artesanal, como podemos pro-
mover bons momentos de satide mental.

E possivel fazer massa artesanal em casa de ma-
neira mais pratica e até frequente?

Com certeza! Organize um tempo na agenda,
compre os ingredientes com antecedéncia. O mo-
lho pode ser preparado na véspera, ou até 3 meses
antes e permanecer congelado por esse periodo.
Comece aos poucos e nao queira abragar o mundo.
Menos € mais! E a simplicidade requer cuidado e
atencao aos detalhes, que é o que vai fazer toda a
diferenca.

Existem utensilios para facilitar ou agilizar os
diversos tipos de massa? Cite exemplos.

Sim, com certeza. Cilindros manuais, carretilhas
e cortadores, para os raviolis.

Pasta per tutti

Quando fazemos as coisas do zero, ’ ’

temos a possibilidade de saber
exatamente o que estamos colocando no
preparo. Na minha opinido, com certeza

é preferivel sim investirmos esse tempo.
Para mim, faz bem ndo so para a saude
fisica, por consumirmos algo caseiro e
artesanal, como podemos promover bons
momentos de sadde mental

LARISSA PEDRETTI

gastronoma especialista em massas e docente do Senac

A chef e gastrénoma Larissa Pedretti

No momento de preparar massa caseira, pode-
mos preparar mais do que um tipo, para aprovei-
tar e otimizar o tempo?

Na minha opinido, devemos. A massa é bdsica
para todo tipo de produto de “macarrao” que que-
remos produzir. Dai é s6 variar nos cortes, formatos
e recheios.

Podemos guardar? Caso sim, qual o tempo de
validade e como se deve fazer?

Gosto de fazer a massa fresca simples, sem re-
cheio, e jd consumir. Para guardar, devemos secar
em varal. Se forem recheadas, pode-se guardar até
24 horas em geladeira com um pano descartével
entre as massas, para que nao grudem. Ou conge-
ladas, até 3 meses. Congelo elas “soltas”, como sal-
gadinhos para festa, depois junto tudo num saqui-

nho de congelamento. Na hora do preparo, vao do
freezer para dgua fervendo.

Pode compartilhar uma receita de massa com
os leitores?

Para cada 2 pessoas, uso 100g de farinha e 50g de
ovos (podem ser s6 as gemas). Misturo bem, até
que fique homogénea, sem sovar. Deixo descan-
sar em um saquinho por pelo menos 30 minutos,
depois abro. Como tenho cilindro manual, vou ci-
lindrando da espessura mais grossa até uma mais
fina, do meu agrado. Gosto de cortar como fettuc-
cine. Se vocé ndo tem, pode usar o rolo de massas
ou até mesmo uma garrafa de vinho cheia para
abrir, bem higienizada, para que fique fina. Enrole
esse “manto” de massa e com uma faca afiada corte
na largura desejada.
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Cozinha
italo-brasileira
INtimista

Trieste Cucina, localizado na Vila Maria,
Oem Campinas, oferece a proposta de

uma cozinha {talo-brasileira, con-
forme o chef e proprietério Vinicius Af-
fonso Julio. O intuito da casa sempre
foi aproximar as pessoas, segundo
Julio, por isso ele conta com o au-
xilio precioso da esposa Chaiane
Trindade Affonso para cumprir
essa premissa.

“Minha esposa é um pilar
importantissimo para o res-
taurante, levando o melhor
atendimento aos clientes, com
muito amor, carinho e gentile-
za. E sem Deus, claro, nada dis-
so seria possivel. O restaurante
fica localizado na casa da mi-
nha bisavd, um espaco intimista
e aconchegante que une pratos
italianos com insumos brasileiros,
misturando essas duas culindrias que
sempre estiveram juntas, produzindo
o maximo de produtos e trazendo acon-
chego aos pratos e clientes. Tudo com muito

Minha esposa é um pilar ’ ’
importantissimo para o
restaurante, levando o melhor
atendimento aos clientes,
com muito amor, carinho e
gentilwwweeza. E sem Deus,
claro, nada disso seria possivel. O
restaurante fica localizado na casa
da minha bisavo, um espaco intimista
e aconchegante que une pratos italianos
com insumos brasileiros, misturando essas
duas culindrias que sempre estiveram juntas,
sabor e uma cozinha afetiva’, resume. produzindo o maximo de produtos e trazendo

O chef tem experiéncia sélida no ramo alimenti- aconchego aos pratos e clientes. Tudo com muito
cio, com 8 anos de trabalho em cozinha, entre um navio sabor e uma cozinha afetiva
na Europa e grandes restaurante de Campinas como Jamies Italian, Black
Sheep Gastronomia, D’autore Restaurante, entre outros. Depois, trabalhou ‘ ‘

VINICIUS AFFONSO JULIO
chef e proprietério

em Belo Horizonte (MG), em todas as casas do chef Léo Paixdo, jurado do
programa Mestre do Sabor.
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As opc¢des de massa do Triste Cucina sdo to-
das produzidas artesanalmente, com a receita
especial do chef mudando conforme o prato.
“As massas sao feitas com ovo caipira, variando
a receita dependendo da massa. Usamos apenas
farinha le 5 stagioni, italiana, uma das melhores
do mercado”’. Os pades também sdo produzidos
na cozinha do restaurante, além do bacon utili-
zado nas receitas.

Os destaques do cardapio ficam por conta de
quatro opgdes de massa, além de uma famosa
sobremesa tipica italiana: Ravioli di zucca (com
puré de abdbora, manteiga de alho-poro, espu-
ma de bufala e flor de sal); Carbonara (espague-
te feito na casa, queijo grana padano, cubos de
bacon, cebollete e crispy de parma); Tagliolini
Funghi (com cogumelos variados na manteiga,
creme de alcachofra, queijo grana padano, azeite
trufado e brotos) ; Carne Cruda (filé mignon pica-
dinho na faca, cebola roxa, alcaparras, castanha-
-do-para, creme de grana padano, azeite verde
com fatias de pao de fermentacao natural, feito
na casa) e o tradicional Tiramisu (classico, feito
com cream cheese, creme de Tiramisu e bola-
chas champanhe embebidas no café mineiro).

As massas sao feitas com ovo ’ ’

caipira, variando a receita
dependendo da massa. Usamos
apenas farinha le 5 stagioni,
italiana, uma das melhores do
mercado

VINiCIUS AFFONSO JULIO
chef e proprietdrio
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Massas e card

Para mais informacdes sobre a
casa, aponte o seu celular para o
codigo QR Code

» Para harmonizar

A casa ainda oferece uma carta com 19 op-
¢Oes de vinhos: 11 tintos, além de rosés, brancos
e espumante, varietais e assemblage (de corte ou
blends).

O Triste Cucina trabalha apenas com reservas, de-
vido ao espaco limitado, para garantir o melhor aten-
dimento e experiéncia a todos. O funcionamento da
casa é as quintas, sextas e sabados, das 19h as 23h, e aos
sabados e domingos, das 12h as 15h.

Triste Cucina | Rua Adelina
Faria Tavares, n2 58

Vila Maria Campinas (SP)

| Fone/WhatsApp:

(19) 99760-8090
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Cachaca tem data especial

ossa aguardente de cana-de-actcar,
Nnomeada oficialmente de cachaca por
decreto presidencial em 1996, tem um
dia préprio para ser celebrada: 13 de setembro.

O primeiro destilado produzido Brasil surgiu
em meados do século XVI, com a industria ca-
navieira do Brasil Coldnia. E o Dia Nacional da
Cachaca foi uma iniciativa do Instituto Brasi-
leiro da Cachaca (Ibrac), instituido em 2009.

De acordo com o mestre em Quimica pela
Unicamp e especialista em Tecnologia da Ca-
chaca pela Universidade Federal de Lavras
(MG), Miguel Zoca, também produtor da be-
bida em Torrinha (SP), a data tem relacdo com
um fato histérico nacional.

“Em 13 de Setembro de 1661, apds a revolta
da populacado conhecida como a Revolta da Ca-
chaca, a Coroa Portuguesa finalmente liberou
sua fabricacdo e comercializacdo. Até entao,
sua producao estava proibida e vivia na clan-
destinidade, pois a nossa aguardente de cana
era concorrente direta da bagaceira, destilado
de cascas de uvas fermentadas produzido em
Portugal”, revela.

Segundo o especialista, a aguardente de cana
é o terceiro destilado mais consumido no mun-
do. “Sua producdo anual é de aproximadamen-
te 1,3 bilhodes de litros, fabricados por mais de
cinco mil destilarias legalizadas. O principal
produtor é o estado de Sao Paulo, com 45% da
producao, seguido por Pernambuco, com 12%,
e Ceard, com 11%. A maior
parte da producao é
consumida no Brasil”.

Embora em 2021 te-
nham sido exportados
2,5 milhoes de litros de
cachaca, o numero re-
presenta apenas 2% da
producao. O maior impor-
tador é a Alemanha, se-
guida do Paraguai.

Mas essa realida-
de vem mudan-
do, ao longo do
tempo, na ava-
liacdo do pro-
dutor e especia-
lista.

» Branquinha ou amarelada?

000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000~"

Ouanto maior o tempo de ’ ’

envelhecimento em barris de madeira

de até 700 litros, melhores sdo suas

qualidades sensoriais, aromas e

sabores. As envelhecidas em barris

de carvalho podem ter aromas que
remetem ao chocolate, a baunilha,

castanhas e, claro, a madeira. Os
sabores sdo mais equilibrados,
de maior corpo e elegancia

MIGUEL ZOCA

‘ ‘ especialista e produtor de cachaca

Fotos | Divulgacdo

“A cada dia nosso destilado estd conquis-
tando mais espaco, tanto no Brasil, quanto no
exterior. No Brasil, a preferéncia pela bebida
Premium e Extra Premium tem aumentado
muito, dada as qualidades excepcionais que
se obtém no envelhecimento. Ja no exterior, a
preferéncia ainda sdo as brancas, para o prepa-
ro da caipirinha. Talvez, devido a falta de uma
propaganda mais abrangente, nosso destilado
envelhecido é pouco conhecido ainda 1a fora.
Porém, ao provar nosso destilado Premium e
Extra Premium os turistas estrangeiros ficam
apaixonados”, ressalta Zoca.

Outro fator que contribui para a inexpressivi-
dade das vendas para fora do Pais, na avaliacao
de Miguel Zoca, é a falta de iniciativas. “Setorial
e politicamente falando, as a¢gdes para divulgar
nosso destilado no exterior sdo muito timidas
ainda”, destaca.

o
Aqui no Brasil temos cachacas brancas,

as quais ndo passam pelo processo de
envelhecimento e sdo armazenadas em
tanques de inox, e amareladas, que pas-
saram por armazenamento ou envelhe-
£ cimento em madeira, dai a coloracao.
5 As primeiras sdo mais agressivas ao pala-
dar e ao olfato, indicadas para preparacao
de drinks, como a caipirinha. Ja as amarelas
\éz\% Sao proprias para degustacao pura, mas tam-
¥ bém ajudam a compor 6timos drinques.
“Quanto maior o tempo de envelhecimento em
barris de madeira de até 700 litros, melhores sdo suas
qualidades sensoriais, aromas e sabores. As envelhe-
cidas em barris de carvalho podem ter aromas que
remetem ao chocolate, a baunilha, castanhas e, claro,
a madeira. Os sabores sao mais equilibrados, de maior
corpo e elegancia“, ensina o especialista e produtor
Miguel Zoca.
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Brigadeliro

Espaguete com ervilhas

ue tal um espaguete diferente e saboroso, com ervilhas frescas? Esta € minha dica
para almogo ou jantar.

Bom apetite!

INGREDIENTES

500g de espaguete

5009 de ervilhas frescas

70g de carne bovina magra

1 cebola

1 dente de alho

1 talo de salsdo

Ramos de salsa

Queijo parmesdo ralado a gosto
Azeite extravirgem a gosto

Sal e pimenta-do-reino a

gosto

Bruna Chacur

MODO DE PREPARO

Corte a cebola fininha e
pique o alho, o salsdo e

Foto | Reproducéo httpsrunnersworld combr

salsa, para juntar a carne, refogando numa
panela com um pouco de azeite. Quando
comecar a dourar, acrescente as ervilhas
frescas, ajuste o sal, a pimenta e deixe cozi-
nhar. Enquanto isso, quebre os espaguetes
em pedacos do tamanho de 1 dedo e cozi-
nhe com agua e sal. Quando estiverem co-
zidos, escorra-os e despeje na panela com
o molho, mexendo bem. Sirva em porcdes
individuais, com o queijo parmesao ralado
a parte.

Utilize o leitor de cédigos QR
Code do seu celular para mais
informacdes sobre a coluna.

de travessa

com uvas

Pessoal, eu s6 tenho a dizer: facam essa re-

ceita. Fica deliciosa e é muito simples e
rédpida. Aproveitem e até a proxima!

INGREDIENTES (CREME): 1 lata e meia de lei-
te condensado, 2 caixinhas de creme de leite, 2
colheres (sopa) de manteiga

PREPARO: leve em fogo baixo, mexendo sem
parar até comecar a borbulhar.

INGREDIENTES (GANACHE DE CHOCOLATE):
200g de creme de leite, 300g de chocolate
meio amargo

Bruna Chacur | Fogio a Lenha

Foto | Reproducéo hitpswww receitop.com

PREPARO: derreta o chocolate no microondas,
colocando de 20 em 20 segundos e mexendo,
para ndo queimar o chocolate.

Feito isso, adicione o creme de leite e mexa
bem.

MONTAGEM: Acrescente as uvas sem semente
no fundo da travessa, adicione o creme

e, por ultimo, o ganache.

Decore da forma que preferir e deixe

gelar antes de consumir.

Utilize o leitor de codigos
QR Code do seu celular para
mais informacdes sobre a
coluna

Fadia Cheaito
Sheike Culinaria Arabe| Rua das

Figueiras, 354 | Americana | 19 3461-3964

EMPORIO

Foto | Reproducéo httpswww.camicado.combr
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Se vocé gosta de receber com estilo,
nossa dica € esta saladeira de porcelana
branca com suporte em bambu, com
design para la de moderno, da marca Bon
Goumet. O valor sugerido é de RS 225,90,
no site da loja Camicado.

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Foto | Reproducéo httpswww.camicado.combr

CAIPIRINHA DE LICHIA

| DRINK

INGREDIENTES

6 lichias sem a casca

60 ml de cachacga

2 colheres (sopa) de acticar
Gelo a gosto

MODO DE PREPARO

Em uma coqueteleira (ou em um copo), coloque
as lichias e macere levemente.

Adicione a cachaga, o acucar, o gelo e misture
bem. Agora é so servir e decorar conforme a
preferéncia.

Receita: https://www.instagram.com/
omarcelomelo/
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Bruschetta e ngatont
com escarola
inhas sugestoes, nesta edicdo, valorizam
Ma escarola, também conhecida como
chicoria, uma verdura extremamente rica

e versdtil para se aproveitar na cozinha.
Até a semana que vem!

Bruscheta de escarola e queijo brie A 4

Foto | Reproducéo httpobagastronomia.combr

Claudia Porteiro

Tronco de chévre com
damasco e pistache

INGREDIENTES: 300g de cream cheese, 200g de queijo che-
vre (queijo de cabra), 50g de pistache picado grosseiramen-
te, 4 colheres (sopa) de pasta de damasco, 20 damascos
picados grosseiramente, 50g de pistache inteiro torrado
Folhas de tomilho a gosto

MODO DE PREPARO: Misture o cream cheese, o queijo de
cabra, a pasta de damasco e o pistache picado grosseira-
mente.

PASTA DE DAMASCO
INGREDIENTES: 10 damascos, 1 xicara (cha) de agua, 1 ca-
nela em pau

MODO DE PREPARO: Aqueca os 10 damascos com a canela
em pau no microondas. Retire a canela e triture tudo no mi-
xer. Reserve.

MONTAGEM: Sobre duas camadas de filme plastico, dis-
ponha o creme. Com auxilio de uma espatula, espalhe-o. A
seguir, salpique o damasco picado, os pistaches inteiros e
as folhas de tomilho a gosto. Desgrude as pontas do filme
plastico e enrole como um rocambole. Enrole bem as late-
rais, transfira para um recipiente e leve ao congelador por 2
horas. Acomode a terrina em uma tabua retangular e finali-
ze com pistache torrado, queijo de cabra, damasco cortado,
galhinhos de tomilho e roma cortada em quatro partes. Sir-
va com torradas.

Foto | httpswww.youtube.comclaudiaporteiro

INGREDIENTES

1 fatia de pao italiano

60g de queijo brie

50g de escarola

20ml de azeite extravirgem
1 dente de alho

2 dentes de alho laminados
Sal

MODO DE PREPARO

Toste o pao italiano dos dois lados, es-
fregue o alho no pao e reque com azeite.
Corte a escarola em tiras nao muito finas.
Aqueca o azeite, doure o alho, junte a es-
carola e refogue com uma pitada de sal.
Disponha a escarola sobre o pao e o quei-

Rigatone com escarola e ricota

Foto | Reproducio httpstanamesacom

INGREDIENTES

380g de rigatoni

100g de ricota temperada ao forno
(seca no forno alto por 30 minutos)
200g gramas de favas frescas

500g de escarola

1 litro de caldo de legumes

jo brie cortado sobre a escarola, leve para

gratinar e sirva. Rende 3 por¢des.

A4

1 taca de vinho branco suave

2 dentes de alho

1/> colher (café) de pimenta malagueta
em po

30g de manteiga

3 colheres (sopa) de azeite extravirgem
Sal a gosto

MODO DE PREPARO

Corte a escarola em pequenos pedagos.
Descasque o alho e doure numa panela
com o azeite e a pimenta seca. Descarte o
alho apos 2 minutos e refogue no mesmo
azeite a escarola. Misture e refogue por 3
minutos, acrescente as favas e cozinhe por
mais 10 minutos, mexendo as vezes. Au-
mente o fogo e acrescente a massa crua,
deixando dourar. Junte o vinho e deixe
evaporar quase todo. Va acrescentando
caldo de legumes aos poucos, Como nos
risotos. A massa estara cozida apos 18 a 20
minutos. Ajuste o sal.

Apague o fogo e junte a ricota cortada em
cubinhos, adicione a manteiga e ajuste o
sal novamente. Deixar tampado por 2 mi-
nutos antes de servir.
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