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GASTRONOMIA

A Sicilia tem tradi¢dgo nomundo do
vinhoreconhecida, principalmente,
pelo Marsala, o fortificado produ-
zido com uvas brancas locais como
Grillo, Catarratto, Inzolia e Damas-
chino, ou as tintas Nero d’Avola,
Nerello Mascalese e Pignattello.
Essas uvas também sdo usadas para
vinhos secos, que atualmente vam
ganhando fama no quesito quali-
dade em detrimento a quantidade.

E a segunda maior regido produ-
tora de vinhos da Itdlia e s6 perde
para o Veneto. Das mais impor-
tantes vinicolas sicilianas, a Tasca
d’ Almerita é responséavel por elevar
reputacdo dos vinhos com exem-
plares de qualidade como o Rosso
del Conte, o qual tive a honra de
ter degustado no jantar promovido
pelo José Maria Carvalho, gerente
comercial da Mistral de BH.

Mais outros cinco rotulos da Tas-
cad’ Almerita foram brilhantemen-
te apresentados pela embaixadora
Natallia Filardi em harmonizacao
com um menu especial preparado
pelo chef Ivo Faria, no Vecchio
Sogno.

O bate-papo comecou pela
agraddvel citricidade do Sallier
de la Tour Grillo 2017 (R$132),
produzido 100% com a uva Grillo

pela tradicional vinicola Sallier de
la Tour, modernizada pela Tasca
d’Almerita ap6s um acordo de su-
cessofirmado entre os proprietarios.

A Sicilia tem 75% do plantio
de cepas brancas e a combinagdo
das italianas Inzolia, Catarratto e
Sauvignon Tasca e foi usadano Re-
galeali bianco DOC Sicilia 2016
(R$139), apontado por Robert
Parker como um dos grandes best
buys do mundo inteiro. Acompa-
nhouomelhor prato danoite, peixe
branco marinado em andares de
lagostim e creme de caviar. Uma
construgdo em forma de torre muito
elegante com sabores nobres.

A variedade tinta Nerello Mas-
calese se mostrou 100% presente
tanto no vinho rosé Regaleali Le
Rose IGT Terre Siciliane 2017
(R$136) como no tinto Ghiaia
Nera 2015 (R$250). As videiras
dessa uva foram plantadas a 600
metros de altitude no entorno do
vulcdo Etna, um terroir Unico, de
solo rico em sedimentos vulca-
nicos. O Ghiaia Nera estagia por
um ano em carvalho da Eslavonia
e caiu muito bem com a polenta
souflé ao ragu de pato. Ja o rosé foi
servido com taglioline com cama-

Continuando na ala dos tintos,
dois grandes exemplares em que a
Nerod’Avola, emblematica cepa da
Sicilia, aparece em corte com uvas
internacionais. O Cygnus Nero
d’Avola/Cabernet Sauvignon 2013
(R$233) tem um excelente custo/
beneficio e ja chegou a 91 pontos
Robert Parker na safra de 2007.

O ultimoa ser degustadofoioico-
ne Rosso del Conte 2008 (R$640)
uma sele¢do das melhores uvas
tintas da Tasca D’ Almerita, com
Perricone, Syrah e Merlot além da
Nero d’Avola em 85% do blend.

S6éproduzido em grandes safras,
a partir de vinhas de 1959 e matu-
ra em barricas de carvalho francés
novo. Provamos junto com um pra-
toque eujatinha apreciado bastante
no Vecchio Sogno: rabada e costela
prensadas, nessa versdo envolvidas
em acelga com galette de inhame,
agrido e espinafre a Florentina.

A sobremesa foi um Royal de io-
gurte com calda de damascos, ca-
samento perfeito com o Malvasia
Capofaro Salina 2011 (R$427).

Otimos vinhos, belos pratos e
grande noite. Os vinhos da Tasca
d’ Almerita podem ser encontrados
na Mistral, importadora exclusiva
da marca. FOTOS ARQUIVO PESSOAL
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A Favorita oferece servigo
de buffet para eventos, festas,
casamentos, encontros empresarials,
servico bistnd, comemaracies e
oCasides especials, completanente
diferente e personalizado,
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SURPREENDA SELS CONVIDADOS
COM O MELHOR, SEMPRE.
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Comida nutritiva, saudavel e artesanal. Essa
é a proposta da Capim da Serra, que esta em
novo endereco, em frente ao Minas Ténis Clu-
be de Lourdes. Outra novidade é o brunch aos
sébados a partir das 10h com combos a partir
de R$ 32 que podem incluir ovo ou tofu mexi-
do, iogurte, frutas, toast de cogumelos, queijo
quente ou pdo na chapa com queijo vegano.
Ao meio-dia é servido também o almogo do
dia e eu provei um 6timo espiral de abobrinha
e cenoura com queijo fermentado de leite de
castanhas. O poke também é uma opgéo de
prato e, juntamente com a minibruschetta de
cogumelos de entrada e o brownie com sor-
bet Alessa de maracuja, fecha 0o menu em R$
37.E para sair de | com a sensag@o de leve-
za e purificagdo do corpo. Essa é a proposta
da chef Juliana Resende, recém-chegada da
Espanha, onde foi aprimorar seus conheci-
mentos com um curso de nutrigdo e alimen-
tagdo consciente 100% crudivegano. Na In-
dia, estudou nutrigdo e culinaria ayurvédica e
hatha yoga e, em Nova York, aperfeigoou-se
em culinaria Plant-Based com passagem em
restaurantes exclusivamente vegetarianos/
veganos, como o Nix, do chef Michelin Star
John Frasier, Dirt Candy, da chef canadense
Amanda Cohen, pioneira na cidade em culi-
naria vegetariana/vegana sofisticada, e Div-
ya's Kitchen da chef e Professora Divya Alter.
Rua Espirito Santo, 2.324 - Lourdes. Tel.: (31)
3309-5117. Site: www.capimdaserra.com.br.

O restaurante OssO comemora trés anos no
dia 2 de novembro com uma festa open food,
das 14 as 21h, na unidade do Serena Mall.
Serdo nove estagdes com chefs convidados,
entre eles, Felipe Oliveira (Ora/Tiradentes) no
varal de vcpim, Henrique Gilberto (Cozinha
Tupis/BH) com o X-Corag&o, Flavio Trombi-

no (Xapuri/BH) no arroz de mariscos e Mario
Rosso (Osteria Del Rosso/SP) com a costela
de Angus, além dos anfitrides Djalma Victor
com a barriga de porco, Paulo Vasconcellos
no chorizo de Angus, Kadu Fischbacher com
burger de Wagyu e Anténio Marreta na coste-
linha de porco defumada. Elisa Dayrell, da Es-
petacular Doceria, ficara a cargo do crepe de
doce de leite com banana grelhada. Para ani-
mar a festa, Fuegos Rock Band, além de Djs.
Ingressos a R$100 feminino e R$130 mascu-
lino no www.centraldoseventos.com.br.

Rodrigo Abarzua, CEO da vinicola Apaltagua,
esteve presente no espago Wine Chef junto
ao sommelier chileno Alex Ordenes para apre-
sentarem sete rétulos de alta gama. A Apal-
tagua se destaca por desenvolver um projeto
enoldgico com vinhedos préprios em seis vales
do Chile. O Coleccidn Pinot Noir é proveniente
do Valle de San Antonio, conhecido também
pelos 6timos vinhos brancos, além da Pinot
Noir. Os rétulos 100% Cabernet Sauvignon
tém uvas plantadas no Curicd e no Maipo
passando por barricas de primeiro e sequndo
uso, além de tanques ovais de cimento. O Grial
tem 100% da Carmenere, extraida de vinhas
de 75 anos de idade no vale de Colchagua. O
Entre Vales 2015 me chamou atengdo pelo
blend ndo sé de cepas, mas também de vales,
sendo composto de 60% de Cabernet Sauvig-
non do Maipo, 18% Carmenere do Colchagua,
12% Syrah e 10% Malbec, essas duas Ultimas
uvas do Maule. Coleccién Carignan é também
do Maule e o Coleccién Petit Verdot vem do
Curicé. Os vinhos tém precos entre R$115 e
R$290 e podem ser adquiridos no Verdemar.
0 espago Wine Chef esta disponivel para de-
gustagdes comentadas com opgdes de pratos
preparados pela Edneia Benfica, sécia do Alex
Ordenes. Acesse: winechef.com.br.




