
EMPADADECAPONATA, FERNANDALOPESTARTAREDEABACAXI COMCREME INGLÊS,
CASADAVILLA

CADAFLOR,
UMSABOR

PROVEI E INDICO

Ingredientes
Caponata: 1 berinjela; 1 abobrinha; 1pimentãovermelho
pequeno; 3dentesde alhopicados; 1/2 xícaradepassas
brancas; 1/2 xícaradeazeite; 1 colher sopa rasadeaçúcar;
2 colheres sopade vinagrebranco; 12 azeitonasverdes
picadas; 1/2 xícaradenozes oucastanhas grosseiramente
picadas; sal e pimentaagosto.
Massa:400gde farinhade trigo; 200gdemargarina
semsal gelada; 1 colherde caféde sal; 1 ovo; 1/2xícarade
águagelada; 1 gemaparapincelar.

Preparo
Caponata: corte aberinjela, aabobrinhaeopimentão
emcubospequenos (cercade 3 cm).Piquebemoalho.
Emumaassadeira grande, coloque todosos ingredientes,
excetoo sal, asnozes, a pimentaeas azeitonas.Misture tudo,
cubracompapel-alumínioe leve ao fornopreaquecido a

200˚Cpor cercade40minutos.Depois, tire opapel,
mexaa caponataedeixeno forno sempapel por cerca
de20minutos. Retire do forno, tempere comsal epimenta,
coloqueas nozes easazeitonaspicadas grosseiramente
edeixe esfriar. Depois, guardeemumpote fechadona
geladeira. Ela duraatéduas semanas.Massa:misture tudo,
excetoa gema. Seprecisar, ponhamais água até formar
umamassahomogênea.Não sovenemmexamuito.
Bastaunir tudomuitobem.Formeumabola, embrulhe
emfilmeplásticoe leve àgeladeira pormeia hora.
Montagem:vápegandobolinhasdemassa e forre
o fundoeas laterais de forminhas deempada.
A seguir, coloqueacaponata ecubra com tirinhas
demassa. Pincele a gemae leve ao fornopreaquecido
a200˚Cpor cercade40minutos ouatédourar.
Dica: sequiser, ponhaqueijo brancopicado
misturadoao recheio da caponata.

Ingredientes
Tartare: 1 abacaxi; folhasdehortelã.Creme inglês:500mlde leite; 100gdeaçúcar;
6gemas (peneiradas) euma fava debaunilhaparaaromatizar.Cobertura: coco ralado.

Preparo
Tartare: corteoabacaxi semcascaemcubosbempequenos, desprezando
omiolo. Piqueahortelãbem.Mistureosdois e leveparaageladeira.
Creme inglês:misturemetadedoaçúcar como leite. Coloquea favadebaunilhaaberta
e levepara ferver.Bata as gemas como restantedoaçúcar, até branquear.Assimqueo
leite ferver,misturemetadedelenasgemas,mexendo rapidamenteparaqueelas não
cozinhem.Transfiraparaapanelaondeestá o restantedo leite e leveao fogobembaixo
semparardemexer. Verifiqueopontonapé (quandoprendeàs costas da colher).
Tiredo fogoe coloquesobreuma tigela comgeloparaesfriar.Montagem: comumaro
nocentrodoprato, coloqueoabacaxi, desenformeedespejeo creme inglês emvolta.
Finalize comcoco raladoqueimadoàvontade, sobreoabacaxi.Cocoqueimado: leve
o coco raladoemuma frigideira antiaderente, emfogobrando, até dourar.

Miguel Torres Cordillera Chardonnay2020,
Valle del Limarí, CL
(55%dovinhoamadurecememcarvalho francês)
Uva:Chardonnay (13,5ºGL)
Cor:amarelo citrinobrilhante
Nariz:notas florais, pêssegoe lichia
Boca: seco, acidez saborosae
certa salinidade, equilibrado
Preço:R$ 149

Miguel Torres Cordillera SauvignonBlanc
2021,Valle deOsorno, CL
(20%dovinhoamadurecememcarvalho francês)
Uva:SauvignonBlanc (13ºGL)
Cor:amarelobrilhante
Nariz:maracujá, goiaba, herbáceo
Boca: seco, fresco, elegante
Preço:R$ 149

Miguel TorresVigno2018,
Valle delMaule, CL
(37%dovinhoamadurecemem
carvalho francêsnovoeusado)
Uva:Carignan (14ºGL)
Cor: rubi intenso
Nariz: floral, frutado, ervas, tostados
Boca: seco, fresco, taninosafinados,
equilibrado, saboroso
Preço:R$ 159

Miguel TorresMillapoa2019,
Valle del BioBio, CL
Uva:País (12,5ºGL)
Cor: rubi intenso
Nariz: frutos silvestres, ervas
Boca: seco, taninospresentes,
toque rústico, redondo
Preço:R$229

Miguel Torres Los Inquietos 2019,
Valle delMaule, CL
(14meses,69% fudresou tonéisde
segundouso, 31%carvalho francês usado)
Uva:Cot (Malbec), Cabernet Sauvignon,
Carménère, Cabernet Franc, GrosVerdot
Cor: violeta intenso (13,5ºGL)
Nariz:ervas, frutas vermelhas
frescas, chocolate, toquede
mentaealecrim
Boca: seco, acidez e taninos
aveludados, longoeharmonioso
Preço:R$489

Miguel TorresMansodeVelasco 2018,
Valle del Curicó, CL
(18meses, 40%fudresou tonéis,
49%carvalho francêsusadoe 11%novos)
Uva:Cabernet Sauvignon (13,5ºGL)
Cor: rubi escuroprofundo
Nariz: frutas vermelhas enegras,
especiarias, couro, toqueherbáceo
Boca: seco, aromasemboca, perfeita
acidez, taninosmacios e longo
Preço:R$460

OSVINHOSSÃODA IMPORTADORAQUALIMPOR (WWW.QUALIMPOR.COM.BR).
OSPREÇOSSÃOSUGERIDOSEVARIAMDEACORDOCOMOPONTODEVENDA.

Flores debrócolis

Sãodeliciosas emsaladas, refogados,
suflês, noarrozetc.Ricas emselênio,
potássio, vitaminasAeC, alémdeácido
fólicoe cálcio.

+++++++++++++++++
Floretesde couve-flor

Ficamótimasemsaladas, refogados,
tortas, empanadasetc. Têmvitaminas
A,B1, B2,B5eC, cálcio e fósforo.

+++++++++++++++++
Amor-perfeito

Conta comaroma leve, éusada emsaladas,
geleias, bolos edoces.Aindapossui
propriedadesdiuréticas.

+++++++++++++++++
Calêndula

Ótimaemsopas, peixes eatéomeletes,
mas seuuso é comumparadar coloração
amareladaaoarroz (comooaçafrão,
queéopistilo deuma flor). É usada
comocorantede caldos, queijos e
manteigadesdea IdadeMédia.

+++++++++++++++++
Camomila

Bastanteutilizada em infusões, também
podeserusada emsaladas. Édigestiva.

+++++++++++++++++
Florde abobrinha

Geralmenteé recheada comqueijos
ecarnes e, depois, frita. Temsabor
delicado. Édiurética.

+++++++++++++++++
Minirrosa

Servedebaseparageleias, caldas e
decoraçãodebolos. As suas folhas
tambémpodemserusadasemsaladase
enfeitandogelatinas. ContémvitaminaC
epossui sabor adocicado.

+++++++++++++++++
Nastúrcio

Tambémchamadade capuchinha,
éa flormais utilizadapelos restaurantes.
Conta comsaborpicante e ficaótima
emsaladas. Rica emvitaminaC.
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MOMEN TO D I V I NO

Primavera é tempo de renascer, de florescer.
“E a estação nos privilegia ainda com uma
diversidade de cores e sabores à mesa”, diz a
nutricionista Tatiana Branco. Frutas como
abacaxi-pérola, acerola, morango, banana-
nanica, caju, jabuticaba, laranja, maçã-fuji e
tangerina estão na sua melhor safra, nos
fornecendo muita vitamina C e antioxidan-
tes,alémdefibras.
Aproveite o que estána época, comoberin-

jela, abobrinha, pimentão, ervas frescas e as
flores comestíveis. Todos esses ingredientes
ficam ótimos para acompanhar peixes, car-
nes, frangos ou até em uma empada rechea-
da com caponata, como ensinamos aqui. Há
ainda aqueles vegetais que são pouco usuais,
mas que, aos poucos, vão ganhando as feiras
livres e supermercados e, com isso, chegam
mais frequentementeàmesaderestaurantes
edecasa.

ASPARGOSEALCACHOFRA
Esse é o caso dos aspargos e da alcachofra,
que têm sua plenitude nessa estação. Segun-
do a nutricionista Nathália Guedes, o aspar-
go é um alimento muito nutritivo e contém
vitaminasdocomplexoB(ácidofólico),beta-

caroteno(provitaminaA),alémdosminerais
cálcio, ferro e fósforo. “Também é excelente
fonte de glutationa, um antioxidante com
forteatividadeanticancerígena”,explica.
Fora todo esse arsenal de saúde, os aspar-

gos contam com um sabor delicado, poucas
calorias e propriedades diuréticas. Já a flor
de alcachofra, não bastasse ser saborosa e
bela, é rica em vitaminas do complexo B,
potássio, cálcio, fósforo, iodo, sódio, magné-
sioe ferro.
Da mesma família da margarida e dos

girassóis, essa iguaria saiu do jardim direto
paraamesanaGréciaAntiga,quandoassuas
propriedades nutritivas e o seu sabor foram
descobertos. Até a Idade Média, entretanto,
faziapartesomentedocardápiodosreisedas
rainhas. Foi a italiana Catarina de Médici,
esposadeHenrique II, que levoua florparaa
corte francesa. Como ela era considerada
muitofogosa,acabouseatribuindoàalcacho-
frapoderesafrodisíacos.
Outros legumes abundantes nesta época

do ano são abóbora (comum e japonesa),
cogumelos, ervilhas (comum e torta), fava e
inhame–que semostra umótimo substituto
dabatata,porexemplo.
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BOA ME SA

Santé! A família Torres, produtora de vi-
nhos há mais de 140 anos na Catalunha,
Espanha, leia-seBodegasTorres, foiaprimei-
ra empresa vitivinícola europeia a se estabe-
lecer no Chile. Em 1979, após buscas por um
destino naAmérica, eles elegerame adquiri-
ram uma vinícola de 100 hectares de terras
próximasàCordilheiradosAndes, noValede
Curicó, região de excelentes condições para
a produção de uvas e vinhos. Com o passar
dos anos, foram expandindo e explorando
mais áreas, comoMaule, Elqui, Limarí, Casa-
blanca,Maipo,Cachapoal,Colchaguae Itata.
A vinícola cultiva as uvas Cabernet Sauvig-

non, Merlot, Carménère, Malbec, Pinot Noir,
Carignan, Cinsault, Monastrel, Syrah, Chardon-
nay, Sauvignon Blanc, Riesling e Gewürztrami-
ner.Eentreoutrosaspectosdestacoque,dedez
anosparacá,osantigosvinhedosdauvaautóc-
tone País têm resultado em vinhos peculiares,
especiais. É o caso do espumante Estelado (em
médiaR$100),jáindicadonestacoluna.
É notório na história do Chile que aMiguel

Torres trouxe a tecnologia para o setor viti-
vinícola. Desde o seu início, eles introduzi-
ram inovaçãona vinificação, comoa fermen-
tação em tanques de aço inox com tempera-
turacontroladaeoenvelhecimentoembarri-
casdecarvalhofrancês.
O enólogo Eduardo Jordán é responsável

por toda a produção dos vinhos que têm
certificado orgânico. Não há uso de pestici-
das nem de produtos químicos no manuseio
dosvinhedos. E comoafirmaJordán, pratica-

se a agricultura regenerativa,
sendoesseogrande futuroda
viticultura mundial, com o
mínimo de interferência na
terra, priorizandoa susten-
tabilidadeeobem-estar.
A convite da Qualimpor,

que traz os vinhos Miguel
Torres para o Brasil, provei
novas safras e alguns lança-
mentos. Destaco o Pinot Noir
Escaleras de Empedrado 2015,
D.O.Empedrado,Maule.Umproje-
to ambicioso da família Torres. É um
Pinot que passa nove meses em barricas
usadas de carvalho francês. Seus aromas di-
versosvãodofloral,vegetal,musgosdaflores-
ta da costa chilena até as frutas vermelhas
como cerejas. Na boca, é delicioso, equilibra-
do, fresco, frutado e mineral. Só desilude no
preço, em torno de R$ 969, mas é inegavel-
menteumvinhaço!

AtençãoàlinhaAndicadevinhosorgânicos
com uvas cultivadas no norte da Patagônia,
numa abordagem sustentável para a agricul-
turaeaconsciênciaparaasalteraçõesclimáti-
cas.Osbrancos e tintos sãovarietais dasuvas
Gewürztraminer, Sauvignon Blanc, Cabernet
Sauvignon, Carménère e Pinot Noir. Já o rosé
édePinotNoireMonastrel (todosemtornode
R$ 80). Acompanhe as minhas impressões
dosdemaisrótuloseatéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
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Miguel Torres, Chile
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PORFERNANDALOPESDAREDAÇÃO

AGENDA
LançamentodoGuiaEspanha

ePortugalAdega.
Degustaçãodemais

de200 rótulos, de40produtores.
Dia26, das 18às22horas,
noShoppingVilaOlímpia,

emSãoPaulo. Rua
Olimpíadas, 360,VilaOlímpia.

Preço:R$250no
innereventos.byinti.com.

PORCLAUDIAG.OLIVEIRACOLABORADORA

CLAUDIAG.OLIVEIRA

ÉSOMMELIÈRE

A estação nos oferece rica diversidade
em vegetais frescos e coloridos

Alergias
Apenasaspétalas das flores são
comestíveis. Pessoasalérgicas ao
pólen, comasmaou rinitenãodevem
consumi-las, sob riscodedesencadear
umprocessoalérgico.

Quais usar
Floresparagastronomianãopodem
seraquelas cultivadaspara fins
ornamentais, queutilizamagrotóxicos
eadubosquímicos.Procureorientação
norótuloou como fornecedor.

Vitaminas
Alémdaestética, as flores têmvitaminas
A,B, C, E, aminoácidos eminerais.
Elas são leves e cheias deágua.
Cada 100gramaspossuem
aproximadamente40calorias.
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