
ARROZDEBRAGA,
BARKANAS

GRAVATINHADEDOMINGO

CALDOVERDEFÁCIL, FERNANDALOPES

Ingredientes
3xícarasde arroz;6 xícarasde águaquente;

1 xícaradevinhobranco; 2 colheres de

azeite; 2 cebolaspicadas; 2 dentesdealho;

2 folhasde louro; 3 a4 ramosde tomilho

fresco; 1 pimentadedo-de-moçagrande

picada; 200gdebacon; 2 calabresas

cortadasemrodelas; 2paios emrodelas;

600gdecostelinhadeporco salgadaou

defumada; 1/2 repolhomédio ou 1 pequeno;

3 tomatespicados sempele; salsinhapicada

agosto; 1/2 colher de sopadesal;

pimenta-do-reinoagosto.

Preparo
Dessalguepreviamentea costelae reserve.

Emumapanela, coloqueoazeite,

obaconedeixe fritar. Retire e reserve.

Nessagordura, frite a calabresaeopaio.

Retiree reserve. Acrescente acostelinha já

dessalgadaedeixe fritar umpouco.Reserve.

Refoguebemnessagordura acebolapicada,

o alhopicado, o louro, o tomate eapimenta

dedo-de-moça. Junte aesse refogado

as linguiças, obacon, a costela, o arroz

eo vinho.Deixe ferver. Coloque as

6xícarasde águaquente, o tomilho, o sal,

apimenta-do-reino eo repolhoemgomos.

Abaixeo fogoe tampeapanela. Quando

estiverquase seco, desligue. Se achar

necessário, coloqueumpoucomais

deágua.No final, acrescente a salsinha

picadaemexacomumgarfãoparamisturar.

Dica:paraacompanhar, façaumvinagrete

decebola compimentadedo-de-moça,

orégano fresco, salsinha, sal e vinagrede

álcool. Sirvaemummolheira àparte.

Ingredientes
400gdemacarrão tipo farfalle (gravatinha); 1 xícaradeervilhas frescas;

1/2 cebola fatiada; 1 talo dealho-porópicado; 200gdepeitodeperucortado

emcubinhos; 1/2 xícaradeazeitonas; 1 xícarademilho cozido; 1 caixinha

(200g)decremede leite ou 1 e 1/2xícarade cremede leite fresco; pimenta a

gosto; 2 colheres de sopadeparmesão ralado; 1 colher dechádesal;

4 xícarasde água fervente; tomates-cereja cortados aomeioagosto.

Preparo
Coloque todosos ingredientes emumapanela grande, excetoo cremede

leite, oparmesãoeos tomates. Deixeemfogomédio até aáguaquase secar,

mexendosempre.Quandoomacarrãoestiver al dente, emcercade8a

9minutos, veja se aágua secou (se for preciso, ponhaumpouquinhomais).

Tambémquandoestiver al denteequase semágua, acrescenteos outros

ingredienteseacerte o sal e apimenta. Sirvanahora.

Ingredientes
6batatas semcascae cortadas emcubinhos; 1 cebolapicada: 2dentes

dealhopicados: 1 linguiça calabresa; 1 paio; azeiteoquantobaste; sal e

pimentamoídaagosto; 1maçodecouve fatiada finamente; 2 litrosdeágua.

Preparo
Emumapanela grande, coloqueum fiodeazeite e refoguea cebola e

oalhopicados. Junte asbatatas, a águaeas linguiças inteiras sempele.

Acrescente 1 colherde sobremesadesal e 1 colherde cafédepimentamoída

(opcional; podeser agosto). Leveparacozinhar atéqueasbatatas

fiquembemmacias. Tire as linguiças e reserve. Batao restante (batatas

como líquidodo cozimento) no liquidificador até obter umcreme

(segostar debatatas empedacinhos, deixeumpoucosembater).

Volteo cremebatido paraapanela. Fatie as linguiças e juntenovamente.

Acerteo sal e adicionea couve.Deixe no fogomédio atéque averdura

cozinhe (é rápido,porqueela temquepermanecer verdinha). Veja seprecisa

acertar sal e pimenta. Sirvaquente comazeite epãoou torradinhas.

DonCristobal DanzónBlanc
deMalbec 2021, Lujánde Cuyo,
Mendoza,AR
Uva: 100%Malbec

Cor:amarelo clarobrilhante (13ºGL)

Nariz:aromasque lembram

notasdegroselha emorangos,

fundidas comdelicadas

nuances cítricas, como toranja.

Umcítrico adocicado.

Boca: seco, acidezbaixa, leve, revela

sensações frutadas, álcoolmoderado,

certo amargorno final.

Preço:R$59,00noLaticínioMarcelo Imports

TriventoWhiteMalbecReserve
2021, Luján deCuyo,Mendoza, AR
Namídia, foi anunciado como

oprimeiro vinhoMalbecbranco

produzidonomundo

Uva: 100%Malbec

Cor:amarelo rosado

brilhante (12˚GL)

Nariz:discreta levezade

frutas vermelhas,maçã verde

eumtoque floral suave.

Boca: seco, equilibradoentre sabor eacideznatural,

apresentando taninosdoces e corpomédio.

Preço:R$59,99noPãodeAçúcar

ColossoWines Indomable
BlancMalbec 2021,
Valle deUco,Mendoza, AR
Uva: 100%Malbec (70%de

ElPeral Tupungatoe30%de

VistaFlores – Tunuyán/ 1.100m

dealtitude). Essasáreas foram

selecionadasporproporcionar

umaboamaturaçãodos taninos

emanter o frescor emboca.

Cor:amarelobrilhante (13,2˚GL)

Nariz:notasde violetas e sutil aroma

de frutas vermelhas.

Preço:R$89,00noEliteVinho (www.elitevinho.com.br)

VicentinBlancdeMalbec 2021,
Valle deUco,Mendoza, AR
Uva:MalbecdeLaConsulta eVista

Flores – Tunuyán, noValledeUco,

com6meses embarricas de

carvalhoamericanode2ouso.

Cor: rosa tênue (13,2˚GL)

Nariz:notasde violetas e

frutas comoamoraemorango,

madeira, canela e cravo.

Boca: seco, estruturado, encorpado, untuoso,

longapersistência, taninosaparentes,

certo amargor agradável.

Preço:R$ 189,00naBodeguitadaVila
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SOBREAUVA

BOA ME SA

Santé! Que tal provar umvinho
Malbec branco? Ah, você nunca
ouviu falar nele? Pois é, honesta-
menteeutambémnãoconhecia.
Afinal, nós, os apreciadoresde

vinhos, costumamos conhecer e
provarbons, ótimoseexcelentes
Malbecs argentinos tintos. Mas,
recentemente, alguns rótulos di-
ferentes de Malbec chamaram a
minha atenção e a da Fernanda
Lopes, editora do domingo+. Re-
solvemos, então, organizar uma
degustação em torno do tema:
Malbec branco, ou seja, Malbec
vinificadoembranco.
Convidamos para a ocasião

enoamigos, amantes de vinho, e
fizemos uma degustação para
apreciaçãotécnicadequatroMal-
becs brancos. Para a elaboração
desse rótulo, no estilo blanc de
noir, aquele vinho que fica bran-
co, mas a uva é tinta, é necessá-
rio se fazer uma maceração cur-
ta comas cascasdauva, umavez
que a Malbec tem a cor bastante
intensa.Eotomadvémdacasca.
A vinificaçãoé toda feita como

se fosse um vinho branco mes-
mo,macerandoascascasrapida-
mente e vinificando sem elas,
pois nelas estão as antocianinas,
os pigmentos da cor. Muitas ve-
zes, issopodeaté resultaremum
vinho comaparência quase rosé.
E o interessante é que obtemos,

assim, um rótulo bem diferente:
no nariz, parece um branco ou
rosé, comaromas leves de frutas
brancas e vermelhas, mas, na
boca,éumbranco,umaexperiên-
ciabastantesingular!
A gente se reuniu na Bodeguita

da Vila, wine bar e bistrô em San-
tos, local muito acolhedor, sob o
comando do proprietário, Léo, e
equipe superatenciosa, que nos
proporcionaram uma acolhida im-
pecável. Agradeço ao Marcelo G.
Figueiras, do LaticínioMarcelo Im-
ports,queofereceuovinhoDanzón
BlancdeMalbec, e àBodeguita, na
pessoa do Léo, que forneceu o Vi-
centin Blanc de Malbec. Os outros
rótulosforamcompradoson-line.
Os vinhos são realmente bem

diferentes. No geral, têm cor cla-
ra (um amarelo pálido chegando
a um rosado leve); os aromas
também são delicados, com fru-
tas brancas cítricas, toques de
frutas vermelhas, flores e certa
mineralidade; todos com acidez
baixaparamédia, toqueadocica-
do, mas ainda seco; alguns de
corpoleveparamédio,comexce-
ção do que tem passagem em
madeira,esse jámaisvolumoso.
Portanto, vinhos muito agra-

dáveis para pratos leves em ge-
ral, principalmente comida japo-
nesa, peixes,massas semmolho.
Umasurpresapeculiar.

AMalbec já foi umenigma, segundo

JancisRobinsoneHugh Johnson

contamno livroAtlasMundial do

Vinho.Desde suadescoberta, ficou

conhecidapor diversosnomes, entre

elesAuxerrois, CôtNoir ePressac. A

partir de 1780, começouaaparecer

graçasaoviticultor russo- húngaro

Malbeck,daí o seunome.Durante

muito tempo, foi usadaapenaspara

mesclasem todoo sudoesteda

França, incluindoBordeaux, pois é

umadas seis uvaspermitidasparaos

famosos cortes bordaleses (Cabernet

Sauvignon,Cabernet Franc,Merlot,

Malbec, Petit VerdoteCarménère).

Seriadominante sóemCahors, de

ondeéoriginária e resultava em

rótulosmais rústicos, os vinsnoirs

(vinhosmuito escuros). Atualmente,

osMalbecs da cidade francesade

Cahors recebemmais atençãodos

produtorese tendemasermenos

austeros,mais elegantes.

AMalbecéumauva tintade

bagosgrandes, polpa suculenta,

maturaçãoprecoce e ficou

mundialmente famosanaArgentina,

ondese adaptouperfeitamente a

partir de 1852, levadapelo agrônomo

francêsMichel AiméPouget. Isso

aconteceugraçasao terroir de

Mendoza, detentordasqualidades

essenciaisparao cultivo e

maturação: temaltitude, amplitude

térmicaalta, subsolos pedregosos

cobertosde argila calcária,

incidência solar ebaixa

pluviosidade– razãodeaMalbec se

tornaremblemática daArgentina.

Vinhosgloriosamente aveludados,

concentradose vivazes, com

perfeitaacidez, alto teor alcoólico

eextrato. Principalmenteda

próspera regiãodeValle deUcoe

deLujándeCuyo, emMendoza.
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OHideout Speakeasy, bar
secreto de Santos, acaba
de completar quatro anos
e entra em uma outra fa-
se, comnovoheadbarten-
der, o paulistano EdMel-
chior, eummenucronoló-
gico que conta a história
de alguns marcos impor-
tantesdacoquetelaria.
Melchior, que em sua

última passagem atuou
no Belle Époque, em São
Paulo, vem a Santos assu-
mirao ladodeBrunaMes-
quita, que também tem
experiência na Capital.
Eles chegam junto com a
cartaALinhaEtílica, com
receitas que narramahis-
tória da coquetelaria em
12 tempos, com ilustra-
ções da designer Áurea
Cordeiro.

Um dos destaques da
cartaéoScofflaw,nascido
na época da lei seca nos
EstadosUnidos.Nessepe-
ríodo, surgemos speakea-
sies, bares clandestinos
que eram abastecidos
combebidas falsificadas e
traficadasde várias partes
da América. Muitos co-
quetéis icônicos marcam
esse momento. Entre eles
estãoWhiteLady, Sidecar
eWhiskySour.
Scofflawerao termouti-

lizado para se referir a
umapessoa forada lei que
bebia ilegalmente e deu
origem ao coquetel, em
1924, no Harry’s Ameri-
canBar, emParis, França.
Com um toque frutado, a
bebida é servida em uma
xícara, como era feito à

épocaparadisfarçarocon-
sumodeálcool (R$45).
Aline Araújo, sócia do

Hideout, conta que o no-
vomenunasceu depois de
muita pesquisa em vários
bares, livros e inúmeros
testes. “Somos apaixona-
dos pela história da
coquetelaria”, afirma.
O Hideout Speakeasy

não tem placa na fachada
e as portas ficam sempre
fechadas. É praticamente
um clube, onde são cria-
dos membros. Para ter
acesso ao local, o cliente
deve enviar uma solicita-
ção para fazer parte do
Instagram da casa (@hi
deout.speakeasy) e man-
darumamensagempriva-
da, pedindo reserva, para
receberoendereço.

Elas são práticas e perfeitas para uma refeição caprichada em família

PORCLAUDIAG.OLIVEIRACOLABORADORA

PORFERNANDALOPESDAREDAÇÃO

Carta dedrinques conta ahistória da coquetelaria
DescobrindoedegustandoMalbecs brancos

CLAUDIAG.OLIVEIRA

ÉSOMMELIÈRE

Nada mais prático do que uma
refeição completa que pode ser
preparada em uma só panela.
Aqui, separamos três receitas
que, além de fáceis, são delicio-
sas e perfeitas para aquele almo-
çooujantaremfamília.
Omacarrão farfalle ougravati-

nha é assim. Rico em sabores e
cores,tudoécozidojuntonames-
ma caçarola. Você pode, inclusi-
ve,trocaringredientes.Porexem-
plo, substituiropeitodeperupor
linguiça, frango em cubinhos ou
optar por fazer uma versão vege-
tariana, comcenoura ouberinje-
la.Useacriatividade.
Já o caldo verde é ideal para

esta época de noitesmais frias. A
dica: prepará-lo em uma única
panela, desde o cozimento das
batatas,que jávãoaofogocomas
linguiças,parapegaremogosto.

Parafinalizar,umareceitasan-
tista: o arroz de Braga. Se al-
guém pede por esse prato em
Portugal e atémesmo emBraga,
cidade lusitanahistórica,não vai
encontrá-lo – ao contrário do
que se pensa. Apesar de ter feito
fama no Brasil como sendo por-
tuguesa, a receita foi criada em
Santos, segundo escreveu Olao
Rodrigues, autor do Almanaque
deSantos,de1969.
Teria sido inventada por um

dono de restaurante do Centro,
em um fim de noite, para clien-
tes que chegaramquandoa cozi-
nhajáestavaencerrandoosservi-
ços.Ele,então, improvisouusan-
doos ingredientesquetinha: lin-
guiça, frango, costelinha, repo-
lho e arroz. A receita, de uma
panela só, fez sucesso, entrou no
menuefoicopiadaBrasilafora.

RICARDOTUKA/DIVULGAÇÃO

ALEXSANDERFERRAZ

FOTOSALEXSANDERFERRAZ

Scofflaw, nascido na
época da lei seca nos
Estados Unidos, era
servido em xícaras

para camuflar o
teor alcoólico e

está na nova carta
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