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em sempre temos nogao do dificil que é esco-
lher o vinho mais adequado para acompanhar
determinado prato. Todos temos na cabeca a
classica dicotomia “peixes com branco, carnes
com tinto”, mas ha uma infinidade de fatores que a po-
dem alterar. Além de haver também uma outra infini-
dade de brancos e de tintos, para ja nao falar de vinhos
generosos. Basta a utilizagdo de uma simples erva aro-
matica, de uma fruta num molho, de uma maneira de
cozinhar, para tudo mudar. Encontrar a harmonizagao
certa ¢ uma das especializagdes mais exigentes que co-
nheco e um bom escangio vale o seu peso em ouro.
Para mim, quem sabe de cozinha sao os cozinhei-
ros. Nao sao criticos, jornalistas, bloggers, gastronomos
ou outros “entendidos” Devemos tentar saber escrever
e descrever, mas nunca devemos competir com quem
dedicou a vida a cozinha, quem trabalha todos os dias
muitas horas a criar, a provar, a testar pratos com os
ingredientes mais variados, que sabe de cor como cada
um pode influenciar o resultado final, como uma de-
terminada técnica culinaria consegue transformar um
produto. Estar & mesa com um bom cozinheiro e ver
como ele analisa o que come é uma ligao de humildade
que recomendo a quem tem peneiras de perceber algu-
ma coisa sobre o assunto.
Por isso, ¢ felicissima a ideia que a Maria Joao de
Almeida teve de por alguns dos mais conceituados che-
fes portugueses a escolher pratos para alguns dos vi-

PREFACIOS

nhos mais emblematicos das regides portuguesas. Tal
como acontece na nossa cozinha regional, também o
vinho portugués ¢ capaz de nos surpreender pela quali-
dade e variedade, bastando por vezes percorrer poucos
quilémetros para encontrarmos propostas totalmente
diferentes.

Frederico Falcéo e eu, conforme prova a fotonove-
la que se publica, fomos testemunhas privilegiadas da
seriedade (as fotografias podem enganar...) com que
o processo decorreu, sem que nenhum chefe soubesse
que regido lhe ia calhar na rifa, ou, melhor, no sorteio.
Sabendo que quase todos nds - e os chefes nao sdo ex-
ce¢do - temos uma origem rural mais ou menos remo-
ta, uma parte do pais com que temos maior afinidade
familiar ou cultural, escolher as harmonizagdes certas
com vinhos oriundos de regides que nem sempre co-
nhecemos bem ¢é um desafio reservado aos melhores.

Os leitores deste interessante livro dirdo se eles es-
colheram bem ou ndo, mas certamente que todos en-
contrarao preciosas indicagdes que os vao ajudar na
proxima vez que pratos tdo bons como estes venham
para as suas mesas. Ficardo também a conhecer melhor
a realidade dos vinhos portugueses — e a autora é das
pessoas que melhor nos pode guiar na matéria —, mas
também o percurso de nomes de chefes que mudaram
a cozinha que se faz em Portugal nos ultimos anos, titu-
lares de restaurantes prestigiados, onde se vivem expe-
riéncias gastrondmicas unicas. E ainda de produtores e
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endlogos que fizeram do vinho portugués um caso de
éxito internacional.

Este livro é a demonstragdo objetiva daquilo que
tantas vezes se diz sobre os habitos dos portugueses - e
dos europeus do Sul em geral — de que o vinho ¢é para
nés quase um produto gastronémico, um alimento, ja
que é quase sempre bebido a mesa a acompanhar a re-
feicdo. Deixemos para endlogos, provadores profissio-
nais e outros especialistas a tarefa de provar e celebre-
mos a mesa os 6timos vinhos portugueses, esvaziando

as garrafas até a ultima gota, acompanhando pratos de
cozinheiros tdo bons quanto os que figuram neste livro.
Quem o ler certamente que ficard com vontade de o fa-
zer, sentindo-se decerto muito contente por viver num
pais tdo generoso, abengoado com vinhos e gastrono-
mia de exceléncia.

Duarte Calvdo
Jornalista de formacgdo e coordenador do projeto
Gastronomia da Associacdo de Turismo de Lisboa



ara todos os amantes de vinho, como eu, pri-

meiro escolhe-se o vinho e depois o prato que

melhor o acompanha. Foi precisamente essa a

légica que fez a autora escrever mais esta grande
obra do nosso sector vitivinicola.

E para mim uma enorme honra e privilégio ter sido
convidado pela Maria Jodo para escrever este prefacio.
As suas abordagens desafiantes tém contribuido deci-
sivamente para a ampla divulgacao e consciente abran-
géncia do sector dos vinhos a vida quotidiana. Da forma
magistral a que a autora ja nos habituou, este livro pren-
de-nos a leitura e desvenda, subtilmente, os segredos do
casamento perfeito entre o vinho e a comida. E um livro
que nos indica o caminho mais acertado, a escolha dos
pratos em funcdo dos vinhos que se pretendem degustar.

A ideia de convidar reputados chefes de cozinha e
desafia-los a criar pratos para conjugar com os vinhos
resultou na perfeicdo. Potencia-se a harmonizagdo gas-
trondmica, valorizando ambos os elementos numa 16-
gica a que nao estamos habituados! Nenhum se sobre-
poe, antes confere ao vinho a iniciativa de olhar para
a comida numa nova e desafiante perspetiva. E esta a
receita certa para uma refei¢do de sucesso.

Longe das descrigoes de prova complexas e dificeis
para qualquer consumidor, a Maria Joao utiliza nes-
ta obra uma linguagem clara e acessivel, descrevendo
de forma tnica as regides, os vinhos e as historias por
detras de cada produtor, permitindo reté-las na nossa

memoria e partilha-las ao redor de uma mesa. E assim
atribuimos a cada refeicdo uma especial e indelével re-
cordacio de sabor, de emog¢des e de conhecimento.

Ao longo das tltimas décadas, os vinhos portugue-
ses alcangaram uma grande notoriedade. E ndo falamos
s6 da divulgagao dos nossos vinhos em feiras, na impren-
sa ou nos prémios obtidos nos mais importantes concur-
sos a nivel mundial. O aumento do reconhecimento e
valorizacio dos vinhos nacionais além-fronteiras é, es-
sencialmente, expresso no crescimento das exportacoes
em valor, assim como num mercado nacional a desco-
brir e a preferir cada vez mais os vinhos portugueses. Sao
vinhos de qualidade mundial e, em todas as categorias,
uma aposta segura. Sao distintos pelos seus terroirs, pe-
las suas castas autdctones e pelas pessoas que os produ-
zem. Pela sua diversidade sdo surpreendentes, versateis
na adaptagio a diferentes momentos de consumo, com
uma excelente relagdo qualidade/preco e muito gastro-
ndémicos. Qualidades que se destacam entre os vinhos do
mundo e nos trazem vantagens para continuar a traba-
lhar com afinco e a lutar pela sua promogao.

Obrigado, Maria Jodo, pela riqueza deste testemu-
nho escrito que tanto ajuda a valorizar o sector dos vi-
nhos portugueses.

FREDERICO FALCAO
Endlogo de formacgéo,
Presidente do Instituto da Vinha e do Vinho
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uando a Saida de Emergéncia me convidou a

fazer mais um livro, o desafio incluia juntar o

vinho a comida. Era algo que ja tinha planeado

fazer um dia. Durante muitos anos fui jorna-
listwgeneralista, mas a gastronomia (comida e vinho)
sempre se cruzou no meu caminho, principalmen-
te nos ultimos anos, em que aprofundei estas dreas.
Por isso, o convite chegou em boa hora. No entanto,
inventar um conceito diferente, que fugisse a basica
paginacao receita/fotografia do prato e do vinho, nao
foi facil. Passei uns belos dias a idealizar o que seria
este livro, a criar um conceito, a limar arestas, a pensar
como poderia ser criativa e contornar algumas ques-
toes que iam surgindo.

Acabei por dividir o livro em 13 regides vitivinicolas
portuguesas (sio 14 mas Tavora-Varosa ndo se justifi-
cava estar presente pela sua pequena dimensao) e, para
cada uma delas, atribuir um chefe de cozinha portugués.
Assim se reuniu numa lista nomes de alguns dos mais
reconhecidos chefes de cozinha nacionais, dos veteranos
a0s mais recentes, todos eles talentosos e incontorndveis,
cada um a sua maneira. Todos contribuiram para a his-
toria e evolugdo da cozinha portuguesa e, por isso, foi um
orgulho trabalhar com eles.

Para que nao houvesse injusticas na atribuicdo das
regides aos chefes, foi realizado um sorteio numa das
melhores garrafeiras de Lisboa - a Estado d’Alma -
onde participaram duas importantes personalidades do
sector, Frederico Falcdo (endlogo de formagao e presi-

INTRODUCAO

UM CONCEITO DIFERENTE

dente do IVV - Instituto do Vinho e da Vinha) e Duarte
Calvao (jornalista de formagao e coordenador do Pro-
jeto Gastronomia da Associagao de Turismo de Lisboa),
que retiraram papéis de dentro de uma panela e de um
copo de vinho gigantes. Foi assim que a cada chefe ca-
lhou na rifa uma regido. Um desafio que os obrigou a
cozinhar um menu para os vinhos dessa mesma regido,
e nao o contrario. O tnico pedido que lhes foi feito foi
que privilegiassem no menu (uma entrada, dois pratos
principais e uma sobremesa) produtos portugueses.

Se a selecdo de chefes foi terrivel (hd muitos che-
fes talentosos que nao consegui incluir neste livro pelas
mais diversas razdes), a de vinhos nao foi menos, tal
¢ grande a nossa diversidade e qualidade. Mas la con-
segui, contorcendo-me pelo meio. Selecionei marcas
emblematicas, para dar a conhecer histérias dos vinhos
portugueses nas suas diversas regides, mas também
projetos mais recentes que hoje ddo cartas. Sdo, na sua
maioria, vinhos topo de gama, mas também alguns de
média alta. E ndo deixei de sugerir alguns vinhos de
entrada que surpreendem pela sua belissima qualida-
de. Pelo meio, tentei também que a maioria dos vinhos
selecionados fosse produzida com castas portuguesas.
A missao foi cumprida, embora contornando a regra
em algumas regides nacionais onde necessariamente
inclui castas estrangeiras, ja que alguns dos seus melho-
res vinhos as tém. Seja como for, sdo plantadas em solo
portugués e traduzem o nosso terroir. Por tltimo, a data
de colheita dos vinhos nao é indicada, ja que aqui o que
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mais importa sdo as suas histdrias e o seu perfil geral
(mantendo também o livro mais atual).

Entretanto, uma questao complicada surgiu quan-
do pensei nas sobremesas. Tinha obrigatoriamente de
destacar os generosos portugueses (licorosos produzi-
dos em regides demarcadas): vinhos do Porto, da Ma-
deira, Moscatéis de Setubal, de Carcavelos e do Pico.
Mas, se nas suas regides de origem os chefes harmoni-
zaram as sobremesas com os respetivos vinhos gene-
rosos, nas outras regioes nacionais onde nio existem
generosos (apenas licorosos) foi privilegiado o vinho
do Porto, mais reconhecido internacionalmente.

Fazer este livro foi o melhor caminho que encon-
trei para valorizar os nossos vinhos, os nossos chefes e
os nossos produtos. Contar histdrias. Mostrar as coisas
boas que temos, e que ndo ficam atras de quaisquer ou-
tras no mundo, através de uma obra de referéncia.

De resto, ja se imagina. Este livro foi feito com mui-
ta dedicagdo, empenho e troca de ideias. Foram vividas
muitas aventuras, algumas dificuldades, mas também
momentos muito bem passados. E isso que queremos
transmitir neste livro, através de uma linguagem envol-
vente e de um conceito grafico inovador, de uma pagi-
nagdo criativa e bem-humorada que, apesar de manter
a fotografia das receitas e dos vinhos, vai muito mais
além. Tenho a certeza de que vdo gostar.

EU, O VINHO E A COMIDA

uando comecei a estudar vinho em meados da déca-

da de 90, tive a sorte de assistir também ao inicio da
revitaliza¢ao da cozinha portuguesa no nosso pais pelos
chefes Vitor Sobral, Fausto Airoldi, Joaquim Figueiredo
e Miguel Castro e Silva. Participava em jantares vinicos
promovidos pelos produtores, que faziam e ainda hoje
fazem questdo de aliar os seus vinhos a boa comida em
restaurantes de topo, tradicionais ou de alta cozinha.
Dai a comegar a investir em viagens gastrondmicas foi

um passo. Escrevia na altura para diversos meios e, com
o dinheiro que ganhava, viajava para aprender e desco-
brir cada vez mais vinhos e comidas do mundo.

Mais tarde, ja a trabalhar no jornal Expresso e com
maior bagagem gastrondmica, coordenei diversas ru-
bricas de vinho e comida, onde conheci e entrevistei
muitos chefes de cozinha nacionais e internacionais.
Fiz também parte da equipa fundadora do Guia da Boa
Cama Boa Mesa, que me permitiu conhecer o melhor
que existe em restaurantes, de norte a sul de Portugal.
Foi também por esta altura que me inscrevi em alguns
workshops de culinaria e fiz dos meus amigos e familia-
res verdadeiras “cobaias”. Cozinhava pratos mais com-
plexos, fazia belos empratamentos e harmonizava-os
com vinhos. Jamais quis ser chefe de cozinha, mas fo-
ram serdes onde nao passei vergonha.

Pelo meio do meu percurso conheci ainda Lucas de
Sousa, um viajado empresario brasileiro com uma cul-
tura gastronomica vastissima, que em Portugal apoiou
e incentivou vérios profissionais da area a evoluir. Foi
através dele que fiz viagens gastrondmicas que jamais
esquecerei, a Espanha e a Franga, a alguns dos melho-
res restaurantes de alta cozinha do mundo, entre eles o
afamado El Bulli, de Ferran Adria. Tempos de aprendi-
zagem pelos quais estou profundamente grata.

Mais tarde, ja especializada na drea, continuei a
aprender, acompanhando sempre a evolugdo da gastro-
nomia e as varias tendéncias pelas quais passou. No en-
tanto, sendo o vinho e a comida mundos tao vastos, e o
tempo escasso, tive de optar por dar maior atencdo ao
primeiro. Por essa razdo, o desafio para fazer este livro
veio na hora certa. Foi um prazer regressar ao mundo
dos chefes, das nossas comidas, junta-las aos nossos vi-
nhos e dar a conhecer historias que necessariamente se
cruzam. Quem trabalha com vinho e comida tem essa
sorte que é aproveitar com maior intensidade os aromas
e os sabores da vida, das experiéncias que vivemos e nos
tornam pessoas muito mais ricas.
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sta regido tem a curiosa particularidade de ser

mais conhecida por “Vinho Verde’, um nome

que prevaleceu sob a sua designagdo oficial, o

Minho. Néo ha outro exemplo assim no pais. E
porqué Vinho Verde? E certo que a regido é htimida,
favorece o crescimento de vegetagdo exuberante, mas
nao sera por isso que se chama assim. No passado, os
tradicionais sistemas de conducdo da vinha (Enforca-
do, Arjoes, Latada) ndo contribuiam para um amadu-
recimento uniforme das uvas. Alguns cachos ficavam
mais ou menos expostos ao Sol, uns mais em cima, ou-
tros mais abaixo, sendo na maioria das vezes apanhados
ainda verdes. Por essa razao, as suas uvas davam ori-
gem a vinhos exageradamente acidos, desequilibrados
e com gas.

Outra versdo mais recente da histéria remete o
nome para um estilo de vinho leve, fresco e jovial. Seja
como for, a verdade é que durante muitos anos a produ-
¢do em quantidade prevaleceu sobre a qualidade, algo
que se alterou por completo. A adogdo de modernos
sistemas de condu¢do da vinha (Cordio e Cruzeta), os
novos equipamentos nas adegas e uma nova vaga de
enologos mais viajados e informados trouxeram outra
realidade a regido. Ano apos ano, produtores de vinho
verde surpreendem consumidores nacionais e interna-
cionais com produtos inovadores e de qualidade supe-
rior. Frescos e exuberantes, os vinhos sio muito equi-
librados, a maioria leves, frutados e pouco alcoolicos,
mas outros também mais complexos, a revelar grande
potencial de envelhecimento.

Situada a noroeste de Portugal, a regidao é uma das
mais antigas a exportar os seus vinhos para mercados
internacionais. Nos séculos xv1 e xviI1, os vinhos do

Vale do Minho e do Vale do Lima eram regularmen-
te transportados para o Norte da Europa, nos mesmos
barcos que traziam o bacalhau e outros produtos para
sul. J4 no reinado de D. Carlos, em 1908, foi atribuida
a demarcacdo da respetiva area geografica de producao
da regido do Vinho Verde.

Atualmente, a Denominagao de Origem divide-se
em nove sub-regides: Mongdo, Lima, Basto, Cavado,
Ave, Amarante, Baido, Sousa e Paiva. Cada uma com as
suas particularidades, produzem distintos estilos de vi-
nho. Se, por exemplo, a casta Alvarinho de Monc¢éo da
origem a um vinho branco seco e bastante encorpado,
a casta Loureiro do Vale do Lima d4 lugar a um vinho
mais suave e perfumado.

A maioria dos vinhos produzidos na regido é de
castas brancas, entre elas a Alvarinho, Loureiro, Tra-
jadura, Avesso, Arinto (mais conhecida na regido por
Pederna) e Azal. Mas também ha os chamados verdes
tintos, onde a casta Vinhdo ¢ a mais utilizada, dando
origem a vinhos 4cidos e de cor bastante carregada. As
castas Borragal, Brandelho, entre outras, também sio
utilizadas neste estilo de vinho. Ultimamente, rosés e
espumantes tém sido igualmente produzidos com bons
resultados.

A regiao ¢ limitada a norte pelo rio Minho e pelo
oceano Atlantico a oeste, predominando as serras no
seu interior. Os solos sdo maioritariamente graniticos e
o clima influenciado pelas brisas maritimas do oceano
Atlantico, com temperaturas amenas durante o ano. No
entanto, como os niveis de precipitagao sdo elevados,
mesmo em pleno verdo, é uma regido muito humida e
fresca.
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asceu em Lisboa mas sempre teve uma ligacao
especial a terra e ao mar. O pai, de Sdo Pedro
do Sul, gostava de passear pelo pais e partir a
descoberta de novos lugares para cagar e pes-
car, sempre com os filhos atrds, de forma a cultivar na
familia essa proximidade com a natureza. Além disso,
também os levava aos mercados para que pudessem
aprender sobre os produtos, sentir os seus aromas e a
sua frescura. Mal chegava a casa, agarrava-se aos tachos
e panelas, que rapidamente come¢avam a fumegar. O
arroz de ervilhas quebradas, os peixes confecionados de
diferentes formas, o cozido a portuguesa ou a feijoada
de lebre sdo pratos que Jodo se lembra de ver o pai fazer
quando era miudo. E, apesar de ter sido habituado a
comer de tudo - sempre foi um bom garfo —, confessa
que ainda ndo pode ver couves-de-bruxelas!
De tanto observar o pai, Jodo ja sabia cozinhar.
Por essa razdo, podia logo ter pensado em ser cozi-
nheiro. Mas ndo. A musica foi a sua primeira paixio.
Durante a adolescéncia, tocava guitarra e baixo, che-
gando a formar bandas com amigos. Pensou até em
ser musico, embora de uma forma mais alternativa.
No entanto, e como praticava surf e bodyboard, o mar
também lhe prendia a aten¢ao. Ser biélogo marinho
era outra hipotese, mas acabou por ndo optar por ne-
nhuma. Quis antes gozar a vida e tirou um ano sabati-
co para viajar e viver novas experiéncias. Depois disso,
o pai interrompeu-lhe a boa vida: ou voltava a estudar,
ou ia trabalhar. Jodo escolheu a segunda hipotese, e

0 CHEFE

JOAO RODRIGUES

foi arranjar telefones para a PT, emprego que durou
apenas até ao dia em que a irma o relembrou dos seus
dotes culindrios. «Porque ndo ser cozinheiro?», per-
guntou-lhe ela. Assim se formou na Escola de Hote-
laria e Turismo de Lisboa um dos melhores chefes de
cozinha portugueses.

Jodo Rodrigues estagiou no Sheraton, e o seu pri-
meiro emprego foi no Lisboa Plaza. Pelo meio fez ainda
um curso de Producdo Alimentar, na Escola de Hote-
laria de Turismo do Estoril, onde foi o melhor aluno.
Trabalhou depois no restaurante Bica do Sapato com
o chefe Fausto Airoldi, mudando-se para o Hotel Ritz
Four Seasons trés anos depois, onde trabalhou ao lado
dos chefes Stephane Hestin e Sebastien Grospelier, no
restaurante Varanda. De seguida, voltou a trabalhar
com o chefe Fausto Airoldi, no restaurante Pragma, no
Casino de Lisboa. O ano de 2007 é de consagragio, ao
vencer o concurso de Chefe Cozinheiro do Ano. Em
2009 aceitou ser subchefe do chefe José Cordeiro no
restaurante Feitoria do Altis Belém Hotel & Spa, 1 estre-
la Michelin, desde 2011. Em 2013, Cordeiro dedicou-se
a novos projetos e Jodo Rodrigues foi nomeado chefe
do Feitoria, mantendo a estrela desde entio.

Detentor de uma enorme criatividade, Jodo prefere
fugir das luzes da ribalta, mantendo um estilo low-pro-
file, mas ja ndo consegue fugir do reconhecimento pu-
blico que alcangou. Dinamico e altamente inovador, os
pratos sdo a sua tela e a comida as suas tintas, criando
verdadeiras obras de arte. Um mestre no seu oficio.
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0 VINHO E AS HARMONIZACOES

relacdo de Jodo Rodrigues com o vinho teve

inicio na adolescéncia, nas refeices em familia,

mas s6 durante o seu percurso profissional co-

megou a aprecid-lo melhor. Hoje, considera-se
um bom apreciador. Gosta de o servir no copo no inicio
da refeicdo e acompanhar a sua evolu¢ao de aroma e
paladar até ao final da mesma.

As regides de eleicdo passam pelo Douro e pelo
Daio, principalmente tintos que conjugam estrutura,
complexidade, frescura e elegancia. Esse poder que
marca mas ndo agride, e que tdo bem liga com a co-
mida. Por essa razdo, a regido do Vinho Verde foi para
ele um desafio, mas também uma surpresa, ja que ul-

timamente anda a gostar cada vez mais de brancos.
Percebeu também que os verdes tintos, com fama de
vinhos dificeis, aumentaram de qualidade nos altimos
anos e estdo mais interessantes. Para perceber quais
os pratos que iria cozinhar, o trabalho de prova con-
tou com o apoio do seu colega e amigo André Figui-
nha, um dos bons sommeliers portugueses que com ele
trabalha hd anos no restaurante Feitoria, Altis Belém
Hotel & SPA, em Lisboa. Uma cumplicidade em que
basta um simples olhar para saber o que o outro esta a
pensar. Discutidas as op¢oes, chegamos todos ao mes-
mo consenso.



ENTRADA

Covela Avesso
Choco no prato

P ara um vinho com uma s6 casta, um prato s6 com
um produto, defende o chefe, optando pela simpli-
cidade. O prato tem untuosidade, frescura e acidez,
um registo que o vinho também apresenta. A Avesso
¢ originaria da regido do Vinho Verde, da zona mais
proxima do Douro, sendo ai que encontra solos mais
secos e menos férteis para se desenvolver, ao contrario
de outras zonas da regido. D4 por isso um vinho dife-
rente, com uma acidez muito equilibrada que conjugou
muito bem com o prato.

PRIMEIRO PRATO

Soalheiro Reserva
Peixe e arroz de algas

E ste ¢ um vinho envolvente, com boa complexidade,
que fica bem com tudo o que seja marisco, porque
tem notas salgadas mas também uma leve dogura proé-
pria da casta, o que intensifica os sabores do prato. A sa-
licornia é uma planta que cresce espontaneamente em
ambientes salinos, e por isso também contém sal natu-
ral. Finalmente, o imperador, um peixe que se alimen-
ta de bivalves e crustaceos, e por isso também tem um
perfil mais salino do que outros peixes. Por tudo isto,
nio foi preciso adicionar sal ao prato. E tudo natural,
e tudo se conjuga com este prato de mar. H4 muito de
Portugal neste prato, produtos nossos que evidenciam a
nossa historia e fazem uma ligacao perfeita a este vinho.

SEGUNDO PRATO

Vinhdao Anselmo Mendes
O porco e as batatas

m vinho intenso tinha de ter um prato intenso, que

envolvesse a boca e aguentasse o porco, sem se tor-
nar enjoativo. A presa é uma pega com gordura e ge-
latina muito saborosas, e conseguiu aguentar-se muito
bem com o vinho, que tem bom corpo e acidez. J4 as
batatas, cozinhadas de quatro maneiras diferentes, fo-
ram regadas com o sumo das mesmas, tendo o amido
cozinhado dado ao prato um toque mais adocicado e
contrastante.

SOBREMESA
Dourum LBV
Gelado de ovelha

sta era a ligacdo mais 6bvia, mas o chefe nao teve

davidas quando sentiu no vinho notas de morango.
Tinha de fazer uma sobremesa com morangos e sopa
do mesmo. O morango surge ainda desidratado, pol-
vilhado por cima de um crocante que tapa o gelado de
leitelho, que da corpo, gordura e untuosidade a sobre-
mesa. Tudo joga com este LBV. Uma sobremesa delica-
da para um vinho elegante.
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QUINTA DO AMEAL LOUREIRO
— Quinta do Ameal

Quinta do Ameal data de 1710,

sendo atualmente uma das proprie-
dades de referéncia na regiao do Vinho
Verde, produtora de brancos de exce-
léncia a partir da casta Loureiro. Este
projeto comegou no inicio dos anos
90, quando Nuno Aratjo vendeu a sua
parte da famosa empresa de vinhos do
avo, a Ramos Pinto, e decidiu investir
na producio de Loureiro em pleno
Vale do Lima, onde a casta atinge a sua
maxima expressao de aroma e sabor.
A produgao é familiar, orgénica e de
terroir, sendo hoje o seu filho Pedro
Aratijo quem dd a cara ao projeto. Como marca que ja
conquistou o mercado internacional, a estratégia foi e
sera sempre estar presente nas cartas de vinho de mui-
tos dos melhores restaurantes do mundo, assim como
nas mais prestigiadas garrafeiras.

Tal como a casta Alvarinho, a Loureiro é uma
das castas nobres da regidao do Vinho Verde.
Este vinho tem um aroma frutado e floral, boa
estrutura, ¢ muito envolvente e fresco. Um branco
delicado e de grande nivel.

PALACIO DA BREJOEIRA ALVARINHO
— Palacio da Brejoeira Viticultores

Palacio da Brejoeira foi mandado

construir por Luis Pereira Velho de
Moscoso nos primeiros anos do século
x1x, mas foi mudando de maos, sendo
aumentado e melhorado. Classificado
como Patrimonio Nacional desde 1910,
tem uma grande biblioteca, teatro, sala
de armas e capela. Em 1937, o imével
foi vendido a Francisco d’Oliveira Paes,
de Lisboa, seu quinto proprietario. A

i
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sua filha Herminia foi responsavel, nos
primeiros anos da década de 60, pela
reestruturac¢do da propriedade e plan-

T

tagdo das vinhas de Alvarinho, até hoje
a Unica casta ali existente. A supervisdo deste trabalho
esteve a cargo do en6logo Amandio Galhano, um dos
grandes mestres do vinho da regido. A amizade e o
respeito que os unia contribuiram para a realizagdo

de um trabalho impar na evolu¢ao da qualidade dos
vinhos verdes. A produtora faleceu em 2015, com 97
anos. Numa época e numa area quase exclusivamen-
te dominada por homens, Herminia Paes vingou no
mundo agricola, e serd sempre recordada como uma
grande mulher. A primeira colheita data de 1976, e até
hoje é um dos vinhos mais conhecidos da regiao.

Um vinho classico da regido que manteve qualidade

e consisténcia ao longo das décadas. O aroma é tipico

da casta, intenso e delicadamente frutado, com notas

tropicais e de fruta branca. No paladar, é refrescante,
equilibrado e harmonioso.



AVELEDA RESERVA
DA FAMILIA ALVARINHO
— Aveleda SA

O s primeiros registos de venda de
vinho engarrafado na Aveleda
datam de 1870, pela mio de Manuel
Pedro Guedes (1837-1899), um grande
empreendedor e visiondrio que desde
o inicio do negdcio apostou na quali-
dade do vinho. A comprova-lo estao as
medalhas de ouro ganhas nos concur-
sos internacionais de Berlim (1888) e
Paris (1889). Atualmente, membros da
quarta e da quinta geragdes gerem os
destinos da empresa.

Além do seu importante patrimo-
nio vitivinicola, a Quinta da Aveleda é
também conhecida pelos seus parques e jardins, onde
florescem raras espécies de flores e arvores, algumas
das quais centendrias. Tem também algumas estrutu-
ras decorativas, nao funcionais e simbolicas, denomi-
nadas “Follies”, espalhadas pelos espagos verdes, como
a Torre das Cabras ou a Janela Manuelina. Mais uma
das propriedades emblematicas da regidao do Vinho
Verde.

AWELEDA

Aroma fresco e frutado, notas tropicais e minerais
a destacar-se, complementadas com suaves notas
da madeira onde estagiou. Na boca, muita frescura,
envolvente e equilibrado. Boa textura e intensidade.
Refrescante.

QUINTA DE SANTIAGO
ALVARINHO RESERVA
— Quinta de Santiago

J oana Santiago, uma jovem e dindmi-
ca advogada, foi desafiada pela avo
Mariazinha a dedicar-se a producio de
vinho na Quinta de Santiago, em Mon-
¢do, pertenca da familia desde 1899.
Em jogo estava o legado e a tradigdo
na produgio de uvas de qualidade, até
entdo vendidas a produtores na regiao.
Joana acreditou que devia agarrar a
oportunidade e respondeu ao desafio
da avé. Comegou entdo a engarrafar,
iniciando um novo projeto, com o
primeiro vinho de marca propria a ser
lancado no mercado em 2013, numa
edi¢do limitada de apenas seis mil garrafas. Uma
grande aventura, que passou por grandes investimen-
tos, incluindo a planta¢do de mais hectares de vinha

e a construgdo de uma adega. No mercado nacional o
vinho ja é bem conhecido e agora a aposta é também
nos mercados de exportagao.

Tem um intenso aroma frutado tropical e floral,
com algumas notas minerais. No paladar, mantém
as caracteristicas do aroma, sendo muito fresco,
envolvente e equilibrado. Um vinho a dar cartas.
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COVELA EDICAO NACIONAL AVESSO
— Quinta de Covela

Quinta de Covela situa-se num

anfiteatro natural na sub-regido de
Baido, ja no limite da regido do Vinho
Verde com o vale do Douro, o que
contribui para um perfil diferenciador
dos seus vinhos. Datada do século
XVI, pertenceu ao cineasta Manoel de
Oliveira, que ampliou a casa principal e
a adega na década de 50, e ainda man-
dou construir aquedutos, muros, casas
de pedra e eiras de granito para secar
o milho. Ja na década de 80, pertenceu
ao empresario Nuno Aradjo, que fez
um grande investimento nas vinhas
e criou a marca Covela, um projeto pioneiro no pais
de produgéo biodindmica/bioldgica de vinhos. Em
2011, a quinta foi comprada pela Lima & Smith, uma
parceria entre o empresario brasileiro Marcelo Lima e
o ex-jornalista britdnico Tony Smith, que mantiveram
e fizeram evoluir a marca. A sociedade produz ainda
vinhos no Douro e na Borgonha.

A Avesso, casta autoctone da regido de Baido, ¢ uma das
mais trabalhadas por este produtor, que acredita no seu
enorme potencial de envelhecimento. De aroma intenso
e fresco, evidencia notas citrinas e minerais. E seco,
muito fresco e elegante, com uma acidez equilibrada
pelo sol desta zona tdo junta ao Douro.



MUROS DE MELGACO ALVARINHO
— Anselmo Mendes

- impossivel nao reparar na garrafa,
mais alta do que o normal e com
um design estilizado. Mas se é verdade
que o seu formato contribuiu para cha-
mar a atencido do consumidor, também

o é o facto de ter sido produzido por
Anselmo Mendes, um dos mais reco-
nhecidos enélogos portugueses. Apesar
de prestar consultorias a produtores de
diversas regides portuguesas, Ansel-
mo é conhecido pela sua dedicacio a
Alvarinho, casta tipica da terra onde
nasceu, Mongéo, no Noroeste de Por-
tugal e a poucos quilémetros da Galiza
espanhola. A marca Muros de Melgaco foi por si lan-
¢ada em 1998, ganhou fama e cada vez mais aprecia-
dores, ao ponto de se ter tornado num dos vinhos de
grande referéncia da regido. Filho e neto de agriculto-
res e produtores de vinho, Anselmo Mendes é, além de
produtor dos seus vinhos, consultor de reconhecidas
marcas de vinho, de diversos produtores nacionais.

Um dos grandes brancos portugueses que traduz
bem a qualidade da casta Alvarinho, com aromas mais
minerais e citrinos e menos tropicais.

No paladar, é muito refrescante e mineral, com suaves
notas de madeira, muito bem integradas.

Um vinho de grande equilibrio.

GRANITO CRU ALVARINHO
— Luis Seabra Vinhos

D epois de anos a trabalhar como
enologo na Niepoort, produtor de
referéncia nacional, Luis Seabra deci-
diu langar-se por conta propria. Assim
nasce o seu projeto/marca Cru, em
2012, um nome que vai ao encontro do
seu objetivo: fazer vinhos que digam
de onde vém, vinhos de vinhas especi-
ficas, com interven¢do minima, vinhos
GRANITO verdadeiros e honestos, crus e puros. O
- regresso ao essencial. Esta abordagem
A permite-lhe produzir, segundo palavras
suas, vinhos brancos menos frutados
e mais terrosos, com mais oxigénio.
Defensor de interven¢des minimas nas vinhas e nos
vinhos - ou seja, uma filosofia o mais natural possivel
—, Luis Seabra vai tragando o seu caminho no mundo
do vinho com um estilo muito préprio.

Produzido com uvas Alvarinho da regidao de Mongao,
de quatro talhdes em Melgaco, este vinho tem uma cor
dourada carregada e uma intensidade forte
de aroma, oxidado, com notas de fruta branca,
algum mel e especiaria. No paladar, ¢ intenso e
volumoso, com a madeira a surgir bem integrada.
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SOALHEIRO ALVARINHO RESERVA
— Quinta de Soalheiro

microclima desta regido, aliado

a uma excelente exposi¢ao solar,
levaram a que Jodo Anténio Cerdeira
plantasse, em 1974, a primeira vinha
continua de Alvarinho e criasse, em
1982, a primeira marca de Alvarinho
de Melgaco: Soalheiro. Aqui, o terreno
¢ protegido por um conjunto de mon-
tanhas que criam condigdes de chuva,
temperatura e horas de sol necessarias
para o melhor amadurecimento das
uvas. Este local soalheiro deu também
o nome a parcela que esteve na origem
da marca. Atualmente, é o filho do
produtor, Luis Cerdeira, que gere o destino das uvas,
sendo hoje uma das grandes marcas de vinho desta
regido. Vinhos imperdiveis.

COVELA RESERVA
— Quinta de Covela

Quinta de Covela, hoje pertencente

a Lima & Smith (ver histéria da
quinta atras, no vinho Covela Avesso),
produz este branco Reserva bem dife-
rente dos restantes vinhos da regido.
Isso acontece porque a propriedade
esta situada num anfiteatro natural
situado na sub-regiao de Baido, ja no
limite da regido do Vinho Verde, que
faz fronteira com o Vale do Douro.
Esta particularidade, somada aos solos
graniticos e a um clima quase medi-
terranico, com influéncia continental e
maritima, determinaram desde logo a

singularidade dos vinhos aqui produzidos.

De aroma frutado, fruta branca, notas tropicais e Tem um aroma intenso e complexo, onde se evidencia
minerais, tudo num conjunto muito atraente. No a fruta branca, tropical, e notas florais e minerais. A
paladar, continua intenso, com boa estrutura e madeira estd bem integrada, sentindo-se na medida
complexidade, envolvente, com notas de madeira muito certa. E envolvente e untuoso, com excelente acidez. Um
bem integradas. Um dos grandes brancos de Portugal. vinho diferente na regido, obrigatorio de ser provado, a

partir de castas Avesso, Chardonnay e Arinto.



QM HOMENAGEM
ALVARINHO RESERVA
— Quintas de Melgaco

Quintas de Melgago situa-se na

sub-regido de Mongao e Melgaco
e foi fundada em 1990 por Amadeu
Abilio Lopes, um emigrante que fez
fortuna no Brasil e regressou passado
meio século para contribuir para a
valorizagdo da sua regiao. Construida a
adega, que comegou a laborar em 1994,
e que ja contava com mais de quatro
dezenas de acionistas, Amadeu Abilio
Lopes, sem herdeiros, ofereceu as suas
agoes a Camara Municipal de Melgaco,
que se tornou dona de mais de 70% do
projeto. Hoje, a adega conta com mais
de quinhentos acionistas, na sua maioria produtores

que ali vinificam as suas uvas de Alvarinho (mais de
90% das castas entregues). Este vinho, um topo de
gama de edi¢ao limitada, é uma justa homenagem ao
fundador da adega, homem visionario e empreende-
dor que deu vida a este projeto.

Um vinho intenso de aroma, com notas de fruta
branca madura e tropical, com notas bem integradas
de madeira. Na boca, mantém o estilo e evidencia
as melhores qualidades da casta, sendo um vinho
envolvente, harmonioso e muito fresco.
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TINTOS ESTRUTURADOS PARA PRATO PRINCIPAL

SOALHEIRO OPPACO
— Quinta de Soalheiro

m 1982, Jodo Antonio Cerdeira

criou a primeira marca de Alvari-
nho de Melgaco, Soalheiro (ver histéria
da quinta atras, no vinho Soalheiro
Reserva). Passados trinta e sete anos
do lancamento da marca, e apds alguns
ensaios prévios com bons resultados, o
produtor decidiu avangar com um vi-
nho que junta as castas Vinhao (tinta)
e Alvarinho (branca), com a convic-
¢do de que a rusticidade da primeira
¢ em parte moldada pela elegancia da
segunda, encontrando assim um exce-
lente balanc¢o de aroma e sabor. Uma
aposta ganha, que ja conquistou os seus adeptos e que
demonstrou desde a primeira colheita o seu grande
potencial gastronémico.

NOTA DE PROVA

A casta Alvarinho adicionada a Vinhdo ajuda a revelar
um perfil ligeiramente diferente dos vinhoes da regido.
Apresenta uma cor mais ligeira, aroma mais elegante
e estrutura menos agressiva do que ¢ habitual, sem no
entanto deixar de mostrar garra.

BAIRROS DE PAIVA VINHAO
RESERVA
— Quinta do Outeiro

Quinta do Outeiro, em Bairros,

no concelho de Castelo de Paiva,
pertence a mesma familia desde o
século xviIIL. A propriedade estende-
-se a0 longo de 14 hectares com duas
parcelas mais importantes, em termos
de 4rea, a da Quinta do Outeiro e a
das Gemas. Ambas se encontram nas
encostas viradas para o rio Paiva com
exposi¢do soalheira em solos arejados,
medianamente férteis e de base gra-
nitica. A propriedade mantém desde
sempre uma produgio de vinho de
reconhecida qualidade, cujas vinhas
foram reconvertidas parcialmente em finais dos anos
80 e foi finalizada a reconversao nos anos 90. A sua
aposta neste vinho é inovadora, pois trata-se de um
Vinh3ao diferente, mais moderno, menos intenso, sem
no entanto deixar de ser fresco e gastronémico.

NOTA DE PROVA

Um vinho de cor intensa, aroma frutado e paladar
suave. O estdgio em barrica amansou-o, tornou-o mais
civilizado e apetecivel, sem contudo perder nervo e
acidez. E por esta “agressividade contida” dos novos
Vinhoes que pode passar o futuro da casta.



VINHAO
— Anselmo Mendes

A nselmo Mendes ¢ um dos mais re-
conhecidos endlogos portugueses,
sendo bem conhecida a sua dedicacdo
a casta Alvarinho, casta tipica da terra
onde nasceu, Mongéo, no Noroeste de
Portugal (ver histéria do endlogo no
vinho Muros de Melga¢o). No entanto,
sendo também a Vinhao uma casta de
origem minhota (tendo posteriormente
emigrado para a regido do Douro, onde
¢é conhecida como Sousido), Anselmo
Mendes tinha obrigatoriamente de lhe
dar atengdo. E a cor que diferencia a
Vinhao, de bagos médios e uniformes

de cor negra-azulada, produzindo vinhos pretos, escu-
ros e opacos, fechados e quase impenetraveis a luz (por
isso sempre foi tao utilizada no Douro, especialmente
para dar cor carregada ao vinho do Porto). A Vinhao
utilizada por Anselmo Mendes ¢é produzida em Ponte
da Barca, na sub-regido do Lima, em solos graniticos,
profundos e pobres em matéria organica. As vinhas
em meia encosta tém exposi¢ao a sul e influéncia
atlantica.

NOTA DE PROVA

A Vinhdo é a casta tinta mais cultivada na regiao do
Vinho Verde, oferecendo vinhos rusticos e de acidez
muito elevada. Este vinho nao foge a regra. Apresenta
uma cor carregada, aromas a frutos vermelhos silvestres,
sendo mais domado nos taninos em comparagao com
outros vinhoes da regiao, mais elegante e equilibrado.
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CALEM LBV
— Sogevinus

A Porto Calem foi fundada em 1859
por Anténio Alves Célem, uma
prospera empresa de vinhos continua-
da e mantida pelos seus descendentes
até 1998, altura em que é adquirida
pelo grupo Sogevinus - Fine Wines,
controlado por capitais espanhois. Tem
um aroma de boa intensidade, onde
predomina a fruta vermelha madura.
No paladar é envolvente, aveludado,
harmonioso e com boa profundidade.

DUORUM

LTEBOTTLED WK
mORT

DUORUM LBV
— Duorum Vinhos

0do Portugal Ramos e José Maria

Soares Franco, dois dos enélogos
que marcaram a histéria do vinho
portugués nas tltimas décadas, junta-
ram-se para investir num projeto que
da cartas desde janeiro de 2007, no
Douro, nas regides do Cima Corgo e
Douro Superior. Assim nasce a Duo-
rum, empresa de vinhos produtora
de vinhos brancos, tintos e Portos de
reconhecida qualidade.

No aroma, é concentrado, com boa complexidade, O aroma ¢é dominado pelos frutos pretos maduros
cheio de ricos e gulosos aromas de fruta vermelha
madura. Volumoso e aveludado no paladar, mantém o

mesmo perfil frutado do nariz e uma estrutura firme.

e pelas notas vegetais e balsamicas. No paladar, é
muito elegante e equilibrado, volumoso e estruturado,
harmonioso, com final de boca expressivo.



FERREIRA LBV
— A.A. Ferreira/Sogrape Vinhos

A o adquirir a emblematica empre-
sa A.A. Ferreira em dezembro

de 1987 (que pertenceu a familia da
emblemadtica D. Antonia Ferreira,

a grande empresaria de vinhos do
Douro), a Sogrape nio sé refor¢ou o
seu portefolio com as mais prestigia-
das marcas de vinhos do Douro, como
integrou ainda um valioso patriménio
histérico e cultural que soube respei-
tar e preservar. Assim, manteve-se

a marca Ferreira em diversos estilos
de vinho, sendo este LBV uma op¢éo

sempre consistente, e por isso uma
escolha segura dos apreciadores.

O aroma ainda um pouco fechado foi abrindo dentro
do copo, deixando conhecer um aroma de frutos
pretos maduros e especiarias, com notas vegetais a
sobressair. No paladar, comporta-se bem, com boa
estrutura, acidez e volume. Tudo no seu lugar.
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RECEITAS

JOAO RODRIGUES

Entrada

CHOCO NO PRATO

(4 pessoas)

INGREDIENTES
o 128 g de choco limpo cru (por pessoa)
» 32 g por pessoa de tagliatelle choco (o corpo

limpo cru e cortado em laminas compri-

das)

OVAS
e 50 ml de Bulhéo Pato
o 1 g de tinta de choco
e 5 g de tapioca

Junte todos os ingredientes e tempere de sal e pimenta.

PICKLE DE CEBOLA
« 5 g de cebola bringida

« 20 ml de vinagre de vinho tinto

e« 10 ml de sumo de beterraba

Ferva a cebola cortada em pequenos gomos durante 30
segundos. Deixe dentro da solugdo de sumo e vinagre
para impregnar até arrefecer, podendo acondicionar
desta forma. Quanto mais tempo, mais sabor tera.

CROCANTE DE CHOCO

o 1 pele de choco desidratado e frito (a que
cobre o “0ss0”)

Retire a pele, seque e frite em dleo a 200°C de forma a
empolar.

Corte em pedagos pequenos (usar apenas metade
da pele resultante).

PO DE CHOCO

Triture metade da pele de choco ja frita.

MAITONESE SHIRACHA 3GR
* 50 g de maionese
e 5 g de alho assado
« 10 g de shiracha
o Raspa de lima q.b.
o Sumo de limao q.b.

Junte todos os ingredientes e envolva bem com umas
varas.

CHOCO FRITO

e 3 g de choco
o Farinha de milho q.b.

Pane o choco e frite em 6leo a 180°C.

ERVAS
o Coentros (folha)
e Coentros (flor)

o Acelga
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RECEITAS

JOAO RODRIGUES

Primeiro Prato

PEIXE E ARROZ DE ALGAS

(4 pessoas)

INGREDIENTES
« 100 g de peixe (por pessoa) (carta)

BULHAO PATO
« 1 kg de améijoa
¢ 50 g de cebola
« 20 g de alho
« 10 g de talo de coentros
¢ 50 ml de vinho branco
o 1 dl de azeite

Puxe a cebola e o alho em azeite. Coloque as améijoas e
refresque com o vinho branco. Adicione os coentros e
tape. Reserve o caldo e escolha as améijoas.

ARROZ DE ALGAS
o Manteiga q.b.
» 75 g de cebola picada
» 20 g de alho picado
e 500 g de arroz Alcacer (carolino)
¢ 50 ml de vinho branco
« 500 ml de caldo Bulhao Pato
« 100 g de salicérnia queimada
» 100 g de alface-do-mar
« 75 g de coentros

Puxe a cebola e o alho, refresque com o vinho branco
e deixe evaporar. Coloque o arroz e va adicionando o
caldo (se nao for suficiente, pode adicionar agua ou um
caldo neutro que tenha) até estar aberto. No fim, me-
xendo sempre para soltar o amido, coloque a manteiga,

a salicornia e a alface-do-mar. Retifique os temperos
tendo em atengdo o ponto de sal do caldo.

MOLHO DE BIVALVES
o 1 dl de azeite
« 500 g de bivalves
« 80 g de cebola
« 15 g de alho
« 20 g de aipo
« 50 g de tomate
o 15 ml de vinho branco
¢ 9 g de concentrado de tomate
» Natas q.b.

Puxe a cebola, o alho e 0 aipo em azeite, refresque com
o vinho branco, junte o tomate e o concentrado. De
seguida, adicione os bivalves e as natas, deixe reduzir,
triture e passe.

ERVAS PARA GUARNECER 0S PRATOS

e Coentros

o Alface-do-mar
e SalicOrnia

o Cabelo de velha
e Codium

« 4 g de spirulina em po

EMPRATAMENTO
Coloque o arroz e depois o p6 por cima. Disponha os
bivalves e decore com as algas. Coloque o peixe de lado
e termine com o molho.
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RECEITAS

JOAO RODRIGUES

Segundo Prato

0 PORCO E AS BATATAS (4 pessoas)

INGREDIENTES
e 130 g de presa (por pessoa)

PURE DE AMIDO
o 11 de sumo de batata
« 700 ml de leite gordo
« 500 ml de agua
+ 200 g de manteiga
« Sal g.b.

Faca sumo de batata (batata descascada triturada na
maquina de fazer sumos), junte o leite e a dgua e deixe
cozer até espessar. Adicione a manteiga e trabalhe. Re-
tifique os temperos.

PICKLE DE BATATA
o 11dedgua
o 11 de vinagre
» 500 g de agticar
« 3 batatas grandes (cortadas em fios com a ajuda
de uma mandolina chinesa de tambor)

Ferva todos os elementos e coloque ainda quente sobre
as batatas cortadas em fios.

TELHA DE BATATA-DOCE
¢ 500 g de batata-doce
o 1 kg de batata Agrea
« 250 g de dgua

Faga sumo de batata-doce pelo mesmo processo da
batata do amido. Coza em lume brando até obter uma
espécie de puré denso e espalhe num tabuleiro com su-

perficie antiaderente ou papel siliconizado. Desidrate
até ficar seco e fino como uma placa. Parta em pedacos
e frite a 180°C até ganhar cor.

PAPADA (63°C 12 HORAS)

MARINADA
« 500 g de banha
o 125 g de pimenta branca em gréao
e 125 g de pimenta-preta em grido
« Louro q.b.
» 100 g de bacon
¢ 20 g de alho

¢ 100 ml de vinho branco

Leve a marinar a carne nesta pasta durante 24 horas
e depois cozinhe a baixa temperatura por 12 horas a
63°C, fechado em vacuo com a ajuda de um banho-ma-
ria ou forma a vapor de temperatura constante. Retire
do saco e descarte a gordura, tentando tirar todo o ex-
cesso de pimentas. Seque em papel absorvente e corte
em cubos de 1 cm por 1 cm.

Frite a papada na propria gordura até ficar estala-
dica. Tempere de sal.

ERVAS
o Mizunas verdes
e Mizunas pretas

« Flores

EMPRATAMENTO
Coloque o amido no fundo do prato, depois o pickle, a
papada e as telhas, e termine com as ervas. Sirva com a
presa grelhada.
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RECEITAS

JOAO RODRIGUES

Sobremesa

GELADO DE OVELHA

(4 pessoas)

INGREDIENTES
¢ 20 g de gema
o 21 de leite de ovelha
» 60 g de glucose
« 480 g de leite em poé
¢ 500 g de agticar
« 120 g de dextrose
o 8 g de estabilizantes
o 4 folhas de gelatina

Junte o leite, as gemas e a glucose a 40°C.

Adicione o leite em po, o agucar, a dextrose e o es-
tabilizante a 85°C.

Acrescente, por fim, as folhas de gelatina.

CROCANTE DE FRAMBOESA
» 400 g de fondant
« 100 g de glucose
« 100 g de Isomalt
o P6 de framboesa q.b.

Aquegca o fondant, a glucose e o Isomalt a 140°C. Deixe
solidificar e triture até ficar em po.

Misture o p6 de framboesa.

Use um peneiro para espalhar a mistura e leve ao
forno num tabuleiro.

SOPA DE MORANGO COM GELADO DE NATA

« 1 kg de morangos
« 100 g de agticar

Corte os morangos em quartos e feche em sacos de
vacuo com o agucar. Coza a 100°C a vapor durante 30
minutos.

EMPRATAMENTO
Coloque a sopa filtrada, depois o gelado e, por fim, a
telha.
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