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Em 1997 a Baronesa Philippine de Rothschild firmou um
acordo com Eduardo Guilisasti Tagle para produzirem um
vinho Premium Franco-Chileno excepcional, sob o conceito
de Chateau francés, na busca incessante pela exceléncia. Os
vinhedos de El Tocornal foram escolhidos para esse projeto,
localizado na comuna de Puente Alto, coragao do Valle de
Maipo, terroir reconhecido para colher as melhores uvas
Cabernet Sauvignon no Chile.

Em comemoragao aos 25 anos de colheita do Almaviva, a
safra de 2020 foi lan¢ada na Place de Boudeaux em setembro
e foi apresentada na semana passada em Belo Horizonte no
restaurante Pacato com a presenga do enélogo Michel Friou,
que cuida pessoalmente da vinicola desde 2007.

La Place ¢ o principal centro comercial dos vinhos mais
famosos de Bordeaux desde o século XVII, restrito aos
bordaleses, até que em 1998 o Almaviva foi o primeiro a entrar
no disputado calendario dos negociantes.

Além de uma vertical das safras 2020, 2018 e 2007 do
Almaviva, degustamos o Epu 2019, segundo vinho da vinicola,
proveniente do mesmo terroir. ‘A diferenga é que as uvas do
Epu sdo de vinhas mais jovens, entre 5 e 18 anos ao passo que
os vinhedos do Almaviva possuem entre 18 a 42 ano de idade”,
explica o endlogo Michel Friou.

Outra particularidade ¢ que o Epu apresenta um maior
percentual da Cabernet Sauvignon de 80% a 85% em corte
com 10% a 15% de Carmenere ao passo que o blend do
Almaviva é composto por 60 a 65% de Cabernet Sauvignon e
20% a 25% de Carmenere. Outras uvas entram em pequenas
propor¢des como a Cabernet Franc, a Merlot e a Petit Verdot
tanto no Almaviva como no Epu.

Enquanto o Epu passa por 12 meses de estagio em barrica
usada, o Almaviva estagia 18 meses exclusivamente em
madeira nova. No Verdemar é possivel encontrar a safra de
2015 do Almaviva por R$1.897 e no site da World Wine o Epu
2018 (R$850) é o tinico que nao estd esgotado.

Ao apreciar as particularidades de cada taga, beliscamos um
trio de snacks com entradinhas do Pacato - pastel com creme
de milho, telha de pao de queijo com ragu de porco e creme
de requeijao moreno e croquete de cupim com maionese de
mexerica. A riqueza de sabores de cada mordida casou muito
bem com a complexidade dos rétulos desse grande icone
chileno.

O ponto alto do almogo foi a galinhada, prato do Caio
Soter que faz sucesso desde os tempos de Alma Chef, esta em
evolugdo e jd conquistou meu paladar desde a primeira vez
que provei. Em cima do saborosissimo arroz caldoso envolvido
com agafrao, lascas de frango desfiado, bacon e aioli repousam
a sobrecoxa perfeitamente confitada e o ovo mollet.

“Minha galinhada nio tem segredo, s6 € feita com muito
aprego, desde o caldo base de frango com bastante colageno.
Primeiramente os ingredientes sdo refogados cada qual com
sua devida importancia. No jogo tudo na panela de uma
vez, comego pelo alho, depois de bem dourado entro com a
cebola, talo de coentro, ciircuma, pimenta de cheiro e dedo de
mocga, deglago com cachaga. Ai vem o frango assado desfiado,

com pedagos da coxa e o arroz pré-cozido, rego com o caldo
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reduzido para deixar bem molhadinho.
No final coloco bastante ervas e cheiro
verde para deixar fresco, um pouquinho
de suco de limao e de gengibre. Em cada
um desses processos tomo cuidado para
fazer como manda o figurino, sem pular
nenhuma etapa, esse ¢ o caminho para
que uma comida relativamente simples
fique extraordindria,” confessa o chef
Caio Soter.

O sommelier Gustavo Giacchero
complementa: “anossa galinhada érica
em sabores, tem muitas informagoes,
muito contetdo, por isso que resolvi
junto com o sommelier Hugo a arriscar
nessa harmonizagao”.

A principio o Almaviva pediria
pratos a base de carnes vermelhas e
ficou perfeito com essa galinhada tio
cheia camadas saborosas, em especial
a safra de 2018 que me pareceu a
mais aromatica, minha preferida. Ja o
Almaviva 2007 apresenta notas terrosas
de evolugao em garrafa e harmonizou
bem com o segundo prato principal, a

deliciosa rabada, que se desfazia do osso,

01/ Fattoria

Almaviva no Pacato

DOS vinhos mais cobicados do Chile, restaurante nasce da uniao de
dois grandes produtores, o gigante Concha y Toro chileno e o lendario
Chateau Mouton Rothschild francés, premier grand cru de Bordeaux

em seu proprio caldo com puré cremoso

de abébora, agrido e cebola brullé.

Galinhada e rabada, esses dois
espetaculares simbolos da cozinha de
Minas Gerais fazem parte do almogo
executivo do Pacato servido as quartas,
quintas e sextas-feiras em 4 tempos a
R$110 incluido quitute, entradinhas,
prato principal e sobremesa.

Antes da sobremesa saboreamos a
tabua de queijos mineiros, que entrou

ha pouco tempo no carddpio com

Vinhos Almaviva

preciosidades mineiras como o queijo
de cabra produzido em Sio Gotardo, o
requeijao moreno de Araguai, o queijo
do Serro do Chokito e o queijo Canastra
do Miguel, acompanhados de compota
de jabuticaba, goiabada citrica e melado
de cana.

Finalizamos com morango de Datas
e merengue de maracujd, escondidos na
telha de suspiro. Que almogo de varios
suspiros!

Mais experiéncias
gastronomicas no
www.degustatividade.com.br

Galinhada
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Montepescini - Levante
Toscana Rosso 2013

Supertoscanos, os vinhos “fora da lei”, fogem das normas
de produgio da denominagao de origem de uma das mais
importantes regioes da Itdlia, a Toscana. Nao s6 de uvas
autéctones sao feitos os blends, e entram variedades como
Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot e Syrah. Isso ndo
¢ permitido nas tradicionais DOC e DOCG, com exce¢do do
Bolgheri Sassicaia DOC que mescla 85% Cabernet Sauvignon
e 15% Cabernet Franc, unico vinho italiano que possui
uma DOC prépria, reconhecida em 2013. Nem por isso os
supertoscanos sao inferiores e muitos deles figuram na lista
dos melhores vinhos do mundo. A Fattoria Montepescini tem
certificagdo organica desde
2015 e tradi¢ao em vinhos
desde 1956. Produzido com
70% Sangiovese e 30% Merlot,
o Levante é um supertoscano
envelhecido em pequenos
barris de carvalho por dois
anos, bem equilibrado em
seus 10 anos de garrafa,
que por sinal aguentaria

mais um bom tempo de

Fattoria Montepescini:
Levante Toscana
Rosso 2013

envelhecimento. Custa R$

149,90, no Supernosso.

Plop Champanhe promove jantar harmonizado no dia 23 de
margo com espumantes e pratos elaborados pelo chef Cristévao
Laruca, que tem a lenha como forma de preparo de todas as suas
criagdes no Turi. Trés rotulos da Serra Gatcha de excelentes
produtores como Familia Geisse, Gaspar Desurmont e Valmarino
serdo servidos com steak tartare, crudo de peixe e pirarucu. O
Chorizo serd apreciado com Champagne Testulat Blanc de Noirs
e anoite finaliza com curd de maracujd. Para participar: R$410;
vendas e informagoes: (31) 98899-0608.

03 / Brunch nas alturas,
na Praca Sete

A Zuzunely juntou com o Tour Pelo Café e estd de portas
abertas com um brunch a la carta maravilhoso servido de
quinta a domingo de 8h as 15h. A vista ¢ 1a do Mira BH e da
para ver a cidade 13 do alto. Dentre as op¢es tem burrata fresca
italiana artesanal de bufala, com tomate confit, conserva de
cogumelos levemente picante e pésto da casa (R$65), waffle de
pao de queijo (R$35 inteiro e R$21 meio), e vdrias tostadas a
partir de R$37 com presunto cru artesanal de MOC, salmao cru
defumado, rosbife de lagarto combinados com pastas deliciosas
de pimentao, coalhada seca, homus, avocado, e varios outros
ingredientes. Ovos turcos estao prometidos com best seller, em
que ovos pochés sdo apresentados em cama de coalhada fresca
com alho assado e especiarias (R$42). Local: Rua Rio de Janeiro,
600, 25° Andar, Centro.
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