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Fundada em 1998, a peque-
na vinicola boutique Li-
dio Carraro - com sede em Bento
Gongalves. na Serra Gatcha. e fi-
lial em Encruzilhada do Sul -, que
produz cerca de 300 mil garrafas
por ano, fraz em seu curriculo um
gol de placa: ter sido escolhida
pela Fifa para produzir o vinho
oficial da Copa do Mundo no Bra-
sil. que micia em 12 de junho.

Para tamanhoe éxito. a empresa
venceu na cleigdo, no ano passa-
do, outras concorrentes repre-
sentantes do Estado e ninguém
menos que a poderosa vinicola
chilena Concha Y Toro. E dai nas-
ceu 0 Faces. o vinho da Copa.

Criado pela enologa da Lidio
Carraro, Monica Rossetti, de 30
anos e 13 de experiéncia no ramo,
o Faces. que traz o simbolo oficial
da Copa do Mundo estampado no
rotulo, pode ser encontrade em
lojas especializadas em trés ver-
s0es: tinto, rosé e branco.

Ménica explica que a 1deia “for
criar um vinho representativo da
viticultura brasileira. que traduza
no seu conceito, no seu método de
elaboragdo e no seu perfil organo-
léptico a identidade do Brasil™,

“Fo1 um grande desafio sele-
cionar uvas de lugares diferen-
tes do Rio Grande do Sul para
a criagdo dos vinhos comemora-
tivos da Copa. Realizamos algo
inovador, mobilizando varios
parcelros em um projeto conce-
bido especialmente para valori-
zar a diversidade enolégica que
simbolicamente expressa a di-
versidade humana e cultural do
Brasil”. conta a enologa.

Para elaborar o Faces tinto.
ela uniu onze variedades de uvas
de diferentes regides produtoras
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Monica Rossetli
Jala sobre o Faces,
da vinicola gaicha
Lidio Carraro,

escolhido pela Fifa
como produto oficial
do Mundial gue
comeca em
Junrho



do Estado. “E o esquema tatico
escolhido foi 0 4-4-27, brinca.

“As uvas Merlot e Cabernet
Sauvignon, que sdo muito co-
nhecidas no Pais. foram esca-
ladas para o ataque. Elas iden-
tificam melhor o aroma e tém
maior participagiio no corte. No
meio-campo, as uvas Pinot Noir,
Tempranillo, Touriga Nacional
e Teroldego conferem comple-
xidade ao aroma e volume de
boca. Ja a defesa conta com as
uvas Tannat, Nebbiolo, Ancello-
ta e Alicante, que ddo estrutura
ao vinho. Por fim. como goleiro
temos a uva Malbec, responsa-
vel pelo retrogosta™.

O resultado dessa mistura
“é um vinho original, vibrante,
jovem. equilibrado. que refle-
te a cor. 0os aromas e os sabo-
res do Brasil”, aponta Ménica,
gue também trabalha como
consultora em renomadas em-
presas italianas, como o grupo
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Faces: tinto, rasé ¢ brance

Gilmar Gomes ¢ Divilgeicito
ey 50

A eguipe da vinicola Lidio Carraro: Patricia, Ju-
liano, Mdnica Rossetti, Giovanni, Lidio e Isabel

Ferrart Spumanti. e outras vi-
nicolas da Toscana.

Por sua vez, o Faces branco,
segundo a endloga, presta home-
nagem ao Rio Grande do Sul. co-
racio da vitivinicultura no Pais,
por meio das trés uvas brancas
mais cultivadas no Estado: Mos-
cato, Chardonnay e Riesling Ita-
lico. Ja o Faces rose traz em sua
composi¢do as uvas Pinot Noir.
Merlot e Touriga Nacional.

Monica diz que com essas
versdes a Lidio Carraro buscou
“representar a alma  brasileira
que esta no imaginario das pes-
soas: jovem. diversificada. ale-
gre e descontraida™

“0 Faces ¢ uma resposta do
vinho brasileiro para satisfazer
a nova tendéncia mundial de
consumo com identidade pro-
pria. Sdo vinhos de gualidade
premium com a caracleristica de
perfil jovem. refrescante. facil de
beber”, acrescenta Juliano Carra-
ro, diretor comercial da vinicola.

Expanséao

Desde seu langamento, no
primeiro semestre do ano passa-
do. o Faces so tem dado alegrias
para a vinicola: ja ¢ comercia-
lizado em paises como Franga.
Dinamarca. Inglaterra. Belgica.
Canada, Japdo e Finlindia e aju-
dou a alavancar os lucros da Li-

dio Carraro.

Segundo a assessoria de 1m-
prensa da empresa. as expor-
tagdes da vinicola mais do que
triplicaram em 2013. chegando a
236%. E no Brasil, ainda no ano
passado, o faturamento da Lidio
Carraro cresceu [83%, quase
trés vezes mais do que em 2012

Na avaliagio de Patricia Car-
raro. diretora de marketing e re-
lagdes internacionais da vinicola,
“cerca de 70% dessa expansio
pode ser creditada ao Faces™.

“Estamos muito entusias-
mados com os resultados”,
alirma. acrescentando que para
este ano a Lidio Carraro pro-
jeta “crescer pelo menos 70%
em relacdio a 2013, fortalecer
as parcerias e atingir novos
mercados potenciais”.

“Se o Brasil conquistar o
Hexa, certamente estes niumeros
serdo superados™. enfatiza.

Em Santa Cruz do Sul, vocé
pode encontrar as trés versoes do
Faces - definido pelo especialista
Nicolas Boureier, do jornal fran-
cés Le Monde. como “um vinho
de ourives, sublime. que fica na
memoria e se impde naturalmen-
te como um dos melhores do
Brasil” - na Wein Haus - Casa de
Vinhos (Avenida Jodo Pessoa, n®
895: fone 51-3711.3665) por R$
38.00 cada.
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Risoto integral de
camarao, curry e damasco

Ingredientes

+ 150 ml de caldo de legumes

« 28g de rapadura ralada

» 150g de camarao 7 barbas

« 3 camaroes grandes limpos

« 4 damascos em tiras

» 1 colher de sopa de salsinha picada
» 1 colher de sopa de cebolinha picada
= 1 colher de sopa de manteiga gelada
« 1 colher de sopa de conhaque

Ingredientes

« 3 xicaras de acucar

+ 1 xicara de dleo

« 3 ovOos

« 1 xicara de cha preto
« 3 xicaras de farinha
de matza

picadas
« % de xicara de passas

*Farinha de matza € fei-
ta do pao 4zimo moido.
O pao azimo € um tipo
* 1 colher de cha de bi- de pao assado sem fer-
carbonato de sédio mento, feito somente
« % de xicara de nozes com farinha e agua.

Modo de preparo

« Juntar o dleo, as ge-
mas, o aglcar, a farinha
de matza, o cha e o bi-
carbonato e por Ultimo as
claras em neve. Misturar

nar as nozes € as passas.
Assar por 40 minutos em
forma untada com dleo e
farinha de matza.

tudo muito bem e adicio-

Aberto todos
os feriados

S Wafalda

———TradigacdeExcelencia——

Aos sabados feijoada

e picanha na chapa
Aceitamos reservas para festa
Buffet a quilo e livre

Dispomos de servicos de viandas

Buffet & Rotisseria
Aceitamos encomenda
por telefone

Fone: (51) 3713-3564

Travessa Haunn, 163, Esq. Rua Gaspar Silveira Martins - SCS -RS
restaurantemafalda@yahoo.com.br

+ 1 colher de café de manteiga

Modo de preparo

= Leve o caldo em uma panela e deixe ferver em fogo
médio. Adicione o curry e em seguida o acticar e sal a gosto.
Adicione os camardes pequenos limpos e mexa. Depais des-
peje 150 g de arroz integral cozido com tempero a gosto e al
dente. Quando estiver cremoso, sem muito liquido, adicio-
ne a salsinha e cebolinha. Misture e adicione os damascos e
apague o fogo. Deixe o risoto descansar. Neste estagio, trés
minutos sao suficiente para finalizar sozinho o cozimento,
absorver o excesso de liquido e tornar mais cremoso, bri-
lhante e aveludado o risoto. Pode adicionar queijo se prefe-
rir. Decoracdo: em uma frigideira aquecida, adicione fios de
azeite (colher de café); coloque 3 camardes grandes e sal-
teie-os, adicionando sal a gosto. Flambe com o conhaque.

Restaurante Mafalfa Comunica:

Novidade
Sexta-feira Santa, almoco com variado buffet de peixes.
Estamos aceitando encomendas pelos fones:

(51) 3713-3564 ou 9613-9101




Bolo de 1ogurte
e nutella

File de linguado ao
molho de queijos

Ingredientes

* 3 OVOs

« 1 pote de iogurte natural de 170 g

« 1 pote (de iogurte) de aclcar

« 1 pote (de iogurte) de chocolate em po

= 3 potes (de iogurte) de farinha de trigo

+ 1 colher de sopa de fermento

« 1 ou 2 potes de 350 g de nutella para rechear e
cobrir (se quiser cobrir e rechear use 2)

« 1 pote (de iogurte) de dleo

Modo de preparo

« Nao precisa de batedeira,
pode ser feito a mao

= Em uma tigela misture com
um batedor os ovos e o iogurte

- Acrescente o oleo e o acu-
car e misture bem

« Cologue o chocolate e a
farinha aos poucos, misturando

« Por lltimo, o fermento

« Cologue em forma de 20
cm de diametro, untada e en-

farinhada

« Asse em forno preaque-
cido, a 180 graus, por apro-
ximadamente 40 minutos,
ou até furar com um palito
e sair limpo

« Se desejar rechear, corte o
bolo ao meio e coloque nutella,
senao apenas cubra

« Cologue a outra parte do
bolo e cubra todo com nutella

Ingredientes

« 6 filés pequenos de linguado

« Suco de % limao

« Sal

» 6 fundos de alcachofra

. Agua com sal e limao para cozinhar as alcachofras

Para o molho

« 800 ml de leite desnatado

« 3 colheres (sopa) farinha de trigo
« 120g requeijao light

« 120g queijo tipo cottage

« sal

« noz-moscada ralada

Outros ingredientes
« 200g champignons frescos
» 30g queijo parmesao ralado

Modo de preparo

] um vinho nesta ]

nacionais e importados para todos os

www.weinhaus.com.br
' Venha conhecer o Espago Confraria Wein Hous

Av. Jodo Pessoa, 895 - F: (51)3711.3665

« Tempere os filés com
sal e limao, faca rolinhos
e reserve.

« Cozinhe a alcachofra
em agua, sal e limao.

» Para o molho, bata o
leite, a farinha, o requei-
jao e o queijo cottage,
com o sal e noz-moscada,
no liquidificador.

« Leve ao fogo para en-

grossar, mexendo sempre.

» Coloque a alcacho-
fra no fundo de um re-
fratario e arrume os
rolinhos de peixe e os
champignons por cima.

+ Cubra com o molho,
polvilhe queijo ralado
e leve ao forno quente
por aproximadamente
20 minutos.



