
MOMEN TO D I V I NOBOA ME SA

Santé!Osvinhosportuguesessãomuitoaprecia-
dos aqui no Brasil. Há uma sintonia fina entre o
néctar e o enófilo, o bebedor brasileiro. Neste
espaço venho desvendando, com você, leitor, as
infinitas qualidades das regiões vitivinícolas de
Portugal, país irmão, sempre em evidência no
mundodovinho.
No território português, é raro atravessar uma

região sem avistar uma vinha, um vinhedo. Lá, o
vinho é tradição, história, cultura, cotidiano, uma
das marcas identitárias do país, um dos maiores
fatores de atração e promoção turística. Está na
gastronomiaenaspaisagens, naarte, na literatura
eaténopatrimônioreligioso.
Portugal possui 14 regiões vitivinícolas, quase

três centenas de castas autóctones. Ainda está
entreos15maioresprodutoresdomundoeacumu-
la prêmios nacionais e internacionais. A verdade é
que, comuma longa e venturosa história, Portugal
absorveu influênciasdiversasdosquatrocantosdo
planeta. E o seu território, que pouco excede os 92
mil km², é tão heterogêneo em termos de solo e
clima que os vinhos surpreendem de uma área
paraaoutra.
Acaba de chegar ao Brasil a Bouquet Portugal

(www.bouquetportugal.com.br), projeto das Ade-
gas Cooperativas de Portugal (Fenadegas), repre-
sentando mais de 18 mil viticultores de diversas
regiõesportuguesas.A iniciativapromovedezade-
gas e seus respectivos rótulos. São vinhos das
regiões do Douro, Vinhos Verdes, Távora Varosa,
Dão,Bairrada,Beira InterioreLisboa.
Com nove subregiões no total, a região dos

Vinhos Verdes é a maior de Portugal. Ela está
situada no noroeste do país. O clima é ameno,
temperado pelas brisas refrescantes do Atlântico.
E a paisagem azul e verde é um cenário marcado
por fertilidade e exuberância, praia e serra, patri-
mônio histórico e gastronomia ímpares. Lá, nas-
cem vinhos especialmente leves e elegantes,mun-
dialmentereconhecidospela frescura,pelaversati-
lidadeepelocaráterverdadeiramenteraro.
Degustei um vinho verde da uva Alvarinho, da

AdegaCooperativadeMonção, fundadaem1958,a
qualpreservacommuitocuidadoasuamatéria-pri-
ma, aliada à seleçãodasuvas e àmoderna tecnolo-
giadevinificação(www.adegademoncao.pt).
Curiosidade: asgarrafas dessaadegavêmgrafa-

das com a estampa de uma mulher. Diz a lenda
tratar-se de dona Deu-la-Deu Martins, a principal
figura de Monção. Ela era esposa do capitão-mor
Vasco Gomes de Abreu, sendo atribuído a ela o
feito de enganar os castelhanos na época das
Guerras Fernandinas. Sem falar que se trata de
uma referência às mulheres viticultoras da região
deMonção.
A região de vinhos de Lisboa vai muito além da

cidade que lhe dá o nome. Ela conta com nove
subregiões que se estendem para o norte da capi-
tal, em um cenário de suaves colinas, beneficiadas
por um clima temperado, de verões frescos e
invernos amenos. Da combinação das influências
do mar e da serra, resultam vinhos que têm con-
quistado cada vez mais credibilidade e apreciado-
resdentroe foradopaíseuropeu.
É uma região com muito para se conhecer e

provar e onde os contrastes entre a dinâmica da
cidade, o encanto das praias e a tranquilidade das
zonas rurais sãoumaconstante surpresa.Degustei
um Regional de Lisboa da Adega Cooperativa do
Cadaval, iniciadaem1963,há50anos, commaisde

500mil associados. São 800 hectares com uma
capacidade de vinificação anual de 7milhões de
litros de vinho. Ao terroir da região, que impri-
me nos rótulos um perfil único, se aliam o
espírito dedicado dos produtores, um corpo
técnico experiente e tecnologia adequada para
umaprodução de elevada qualidade (www.cada
valcativa.pte loja.adegacadaval.pt ).
Conheci o projeto Bouquet Portugal através

da Orantes Assessoria e agradeço o privilégio
para Carol Orantes. Pude desfrutar de aromas,
colorações, reflexos, paisagens, histórias de al-
guns vinhos portugueses. Rótulos com corpo e
alma, com o perfil da terra, o espírito das castas
nativas, a genuinidade de tudo oque é feito com
respeito pela natureza original de cada um.
Sejam complexos, frutados, elegantes, mais es-
truturados ou mais leves, mais aveludados ou
cítricos, mas, com toda a certeza, únicos, capa-
zes de exprimir o melhor de cada região e de
conquistarreconhecimentonomundointeiro.
Acompanhe as minhas impressões técnicas

acimaeatéapróximataça!
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DePenedo,nointeriordeAlagoas,
a Cannes, no sul da França, há
muitomaisdoqueosquase7,5mil
quilômetros de distância: existem
os sabores de uma vida inteira do
chef Gildo Amâncio. Hoje no co-
mandodoLaVieirasRestaurante,
emGuarujá, ele assina onovo car-
dápiodeverão.
“Temos picanha (no menu).

Mas a nossa inspiração é o mar”,
resume Gildo. E nem poderia ser
diferente: localizadonoHotelDo-
ralGuarujá (Av.Miguel Estéfa-
no,2.985),osalãodoLaViei-
ras oferece uma bela vista
da Praia da Enseada, al-
guns metros à frente.
Ou seja, o mar está
portodososlados.In-
clusive na própria
inspiraçãodochef.

DEALAGOASPARA

SÃOPAULO

Há 30 anos, quan-
do saiu de Penedo
para São Paulo, Gil-
do jamais imagina-
ria ostentar um dia o
título de chef. “Eu não sabia
nem fritar um ovo”, recorda,
sorrindo.
Após trabalhar em várias fun-

ções e lugares, a busca por uma
vida nova acabaria levando-o
para a cozinha. “Um conhecido
soube de uma vaga disponível,
para trabalhar como auxiliar no
hotel InterContinental na cida-
de de São Paulo”. Isso ainda em
1996.

Com passagens por outras co-
zinhas, como as do Holiday Inn
e da rede Sofitel – incluindo o
Jequitimar, tambémemGuaru-
já, onde foi sous chef –, o ponto
alto da vida de Gildo até aqui,
profissionalmente falando,
veio com a vitória, em 2002, do
concurso Jovens Talentos da
Cozinha Regional Brasileira.
“O prêmio era um estágio de
trêsmeses emCannes”.
Essa experiência não só turbi-

nouacarreiradeGildo,comotam-
bém foi um definidor de seu esti-
lo: hoje, sua inspiração maior é a
cozinhamediterrânea.

OBIFEMATERNO

O novo cardápio de verão do La
Vieiras reflete muito bem esse
pendor, mas sem esquecer de
sabores brasileiros, como pesca-
da-amarela, feita na crosta de
castanha-do-pará, com purê de
banana-da-terra e leite de coco
(R$ 87). Ou sabores genuina-
mente caiçaras, como ocorre na

lagosta grelhada aomolho ther-
midor, cujo acompanhamento
é um emblemático risoto de
pupunha (R$ 134).

PRESENÇA

Como são sete os mares, também
se mostra mais ampla a inspira-
ção do chef: estão lá no cardápio,
imponentes, a moqueca de peixe
(serve duas pessoas, R$ 182), o
bobó de camarão (para duas pes-
soas,R$195)eobacalhauàportu-
guesa (para uma pessoa, R$ 85,
ouparaduas,R$188).
Pelo que dá para perceber, lá se

foi o tempo em que Gildo não
sabia nem fritar um ovo. Mesmo
assim, tem só um prato que até
hojeochefnãoconseguepreparar
igual ao original: o bife de sua
mãe. “Já tentei,mas não consegui
repetir aquele sabor”, sorri. Tal-
vez porque esse bife não exista
para ser degustado com a boca,
maspelocoração.
Confira, ao lado, duas receitas

comaassinaturadeGildo.

FOTOSDIVULGAÇÃO AdegaMonção –Muralhas deMonção2021DOC
VinhoVerde, PT
Uvas:AlvarinhoeTrajadura (12,5ºGL),
comSeloVegano
Cor:amarelo-palhabrilhante
Nariz:pêssegoedamasco
Boca: seco, refrescante, acidez vivaz,
equilibradoepersistente
>>Ideal para saborear commarisco,
pratosàbasedepeixee também
comcarnesbrancas

AdegadoCadaval – Confraria Syrah 2018,
VinhoRegional deLisboa, PT
Uva:Syrah (13ºGL), comumbreve
estágioemmadeira
Cor: rubimédia intensidadebrilhante
Nariz: frutas vermelhasmaduras, toque
deespeciarias
Boca: seco, ótimaacidez,madeira
integradaa taninosmacios, equilibrado
epersistente
>>Ideal comcarnes emgeral

OSVINHOSCITADOSESTÃOÀVENDA
EMSUPERMERCADOSEEMPÓRIOS.
PREÇOSSUGERIDOS :APARTIRDER$80,00

PROVEIE INDICO

PORCLAUDIAG.OLIVEIRACOLABORADORA

Gilson veio
do interior de
Alagoas sem saber
“nem fritar ovo”,
mas aprendeu
com os melhores
e, hoje em dia,
ele se orgulha
de possuir
o título
de chef

Completando um ano de funcionamento, a Oz Forneria está
com novidades no menu. A pizzaria, que tem suas redondas
feitas commassa de fermentação natural, faz sucesso também
com as rosetas, que levam amesmamassa enrolada e recheada
empequenas porções, e agora colocou no cardápio as piadinas.
Tratam-sede um lanche italiano, comoumsanduíche, também
preparado com a base da pizza, só quemais fino e com recheios
frios,umaopçãoparaoverão.
Entre os sabores estão atum(commuçarela, brócolis, tomate,

cebola roxa e glacê balsâmico, R$ 34,90), peito de peru (com
cream cheese, rúcula e azeite, R$ 34,90), cogumelos (com brie,
rúcula e molho tarê, R$ 34,90) e parma (com muçarela de
búfala,rúculaetomate,R$39,90).
Já as famosas rosetas ganharam novos recheios: de copa

(também preparada commuçarela, gorgonzola e abacaxi, cus-
tando R$ 46, 90), de goiabada (com muçarela, R$ 29,90), de
parma (mais brie, R$ 45,90) e de pepperoni (com muçarela e
creamcheese,R$34,90).
As pizzas da casa ficaram conhecidas por conta de seus

sabores marcantes. E elas podem ser pedidas em dois tama-
nhos: broto (com quatro pedaços) e grande (com oito fatias). O
cliente ainda tem como escolher entre asmassas tradicional de
longa fermentação (extremamente leve e com as bordas aera-
das)etradicional finasemborda.
Para atender quem é louco por pizza, mas não quer perder o

foconadieta,a casaoferece tambémopçõesdemassascomuma
propostamaissaudável, comoafit (àbasedeaveiaechia)ea low
carb(àbasedefarinhadegrão-de-bicoebrócolis).
Os nomes das pizzas sãomuito divertidos e foram inspirados

nouniversogeek, comreferênciasapersonagensdocinema,das
séries,dosdesenhosanimadosedosgames.
Entre as mais vendidas estão a clássica portuguesa (molho de

tomate, muçarela, presunto, palmito, ovos, ervilhas, cebola roxa,
azeitonaseorégano,deR$52,90aR$79,90)ea redondaespecial
TiaMay(molhodetomate,muçarela,calabresaemfatias, lâminas
de alho,manjericão, cebola roxa eazeitonas pretas, deR$49,90a
R$66,90),alémdeOMago(molhodetomate,muçarela,brócolis,
palmito, mix de queijos, tomatinhos confitados, lâminas de alho,
bacon e azeitonas pretas, que custa deR$ 59,90 aR$ 86,90) e de
uma clássica bem ao estilo italiano, a Dama de Copas (molho de
tomate, muçarela de búfala, manjericão, alho confitado, tomate
confitadoeazeitonaspretas,deR$37,90aR$61,90).

SERVIÇO:OZFORNERIA
AV.SENADORFEIJÓ,686,LOJA413,SANTOS(THEBLUE-PRAÇADEALIMENTAÇÃO). FUNCIONADEDOMINGOA
QUINTA,DAS18H30ÀS23H;SEXTASESÁBADOS,DAS18H30À0H.PEDIDOSPELOWHATSAPP/TEL. (13)3500-7751.

PORRONALDOABREUVAIODAREDAÇÃOPORFERNANDALOPESDAREDAÇÃO

Obouquet das
adegasportuguesas

CLAUDIAG.OLIVEIRA
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Cardápiocominspiraçãoquevaida
gastronomia internacionalàcasadamãe

Ochef GilsonAmâncio comanda cozinhaemGuarujá e ensinaduas receitas comsotaquesdiferentes,mas com ingredientes domar

Ceviche
Ingredientes:
150gramasde filé de tilápia
cortadoemcubos; 5 gramas
depimentadedo-de-moça
picadinha; 5gramasdegengibre
ralado; 30gramasdecebola
roxacortada à julienne
(emfatias finas); 3 gramasde
coentropicadogrosseiramente;
sucodedois limões; sucode
metadedeuma laranja.

Preparo:misture tudo 15
minutosantesde comeredeixe
nageladeira. Sirvageladinho.

Risotode frutosdomar
Ingredientes:
150gramasdearroz arbóreo;
10ml de vinhobranco seco;
5gramasdecebola emcorte
brunoise (pequenos cubinhos);
2 folhasde louro; 500mlde
caldode legumes; 8 camarões-
rosa limpos; 1 camarão-pistola
limpo; sal oquantobaste;
pimentamoídaagosto;
5gramasdemanteiga.

Preparo:emumapanela
quentepreaquecida, salteie os
camarões-rosa
já temperados comsal e
pimentamoídanoazeite por
2minutosde cada lado.Opistola
deixepor3minutos decada
lado.Retire e reserve.Nessa
mesmapanela, refogueacebola
emumacolher demanteiga.
Junteoarroz, o vinho, o louro e
mexaatéquase secar. Seo caldo
não tiver sal, coloque 1 colher
decháde sal nessemomento
emexa. Vá juntandoo caldo
de legumesbemquenteaos
poucos,mexendosemprepara
oarroz ir soltandooamido e
dar cremosidadeao risoto.
Quandoestiver cozido,
adicioneos camarões-rosae
o restantedamanteigaemexa.
Sirva imediatamente como
camarão-pistola enfeitando.

Massade fermentação
natural em rosetas,
piadinas epizzas
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