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Menos fumaça,mais fogo!
EditORiAl

Houve um tempo em que alta
gastronomia significava en-
carar um prato como quem
assisteaumtruquedemágica.
Havia fumaça, espuma, tex-

turas que desafiavam a física e apresen-
tações que mais pareciam obras de arte
contemporânea. Era fascinante, verdade
sejadita.Muitas vezesdelicioso também.
Mas quase sempre distante.
Ficava a impressãodeque, pormais re-

volucionáriasquefossemasreceitas,eram
feitas antes para o egodospróprios chefs
do que para quem se sentava àmesa. Por
maisqueencantasseosolhos,nemsempre
falava direto ao coração, característica
totalmente antagônica ao momento que
vivemos hoje, quando o principal ingre-
diente é o afeto.

O tempo é o senhor da razão e trouxe
uma mudança silenciosa, mas profunda.
Aaltagastronomiatrocouomegafonepor
um sussurro. Atualmente, os melhores
cozinheiros não querem te impressionar
pelacomplexidadeaparenteesimpelosa-
borque ficanamemória.Pela capacidade
de nos fazer viajar no tempo, resgatando
lembranças de uma época em que tudo
faziamais sentido.
Pelaorigemhonestadeumingrediente,

pela maneira como uma receita traduz
um território. A pirotecnia deu lugar à
precisão.Eo luxosereinventou.Estábem
maisnomolhoabolonhesafeitonapanela
de ferro em um fogão à lenha, do que no
prato minimalista com poucos elemen-
tos. Que fique bem claro que não se trata
de nostalgia, mas dematuridade. Aquele

momento fantásticodoprocessodeama-
durecimento da gastronomia em que as
pessoas não precisam mais provar nada
para ninguém.
Éapercepçãodequeoverdadeiro refi-

namento está em respeitar a natureza do
alimentoeaculturaqueomoldou.Éolhar
para o produtor que acorda antes do sol,
para a história que uma receita carrega,
para o tempo certo de cada cozimento.
Aindaéluxo,sim.Masumluxoquesevive
comgarfoealma.Alta gastronomia,hoje,
é um encontro. Entre o que o chef tem a
dizer e o que você está disposto a ouvir,
mastigar, sentir.Entreolocaleouniversal.
E, no fim, talvez a grande revolução seja
descobrir que o que nos comove não é
mais a fumaça que sobe do prato, mas o
fogo que acende aqui dentro. _

Diogo Carvalho
Sócio-fundador

Acreditamos no poder
da gastronomia.
Acreditamos que comer e
beber bem alimenta a alma.

Nos conecta com o passado.
Mais do que isso, nos
conecta com omundo,
com outras culturas.
Nos conecta com o novo.

Somos apaixonados pela
possibilidade de descobrir.
Novos lugares, temperos e
sabores. Por experimentar.

Do simples ao que há
de mais exclusivo.
Na própria companhia
ou commuita gente
ao redor da mesa.
Em casa, no bar, num
restaurante, não
importa aonde.

Porque acreditamos que
gastronomia cura,
gastronomia cuida,
gastronomia transforma.

É capaz de mudar um
dia, uma história, de
criar memórias.
Vivemos pra colocarmais
gastronomia na sua vida.

DESTEMPERADOS
ViVAAGAStRONOMiA

destemperados.com.br
fb.com/destemperados
@destemperados
@destemperados

EXPEdiENtE
CURAdORiAdE CONtEÚdO
diogo Carvalho e lela Zaniol

GERENtE
larissa Cavalheiro

CONtEÚdO
daiani Aguiar,
Helena Goulart,
MileneMagnus e
Patrick Hartwig

diAGRAMAçãO
Natália Giordano
Nadia toscan

FAlE COMAREdAçãO
daiani.aguiar@gruporbs.com.br

FAlE COMO
PlANEjAMENtO COMERCiAl
filipe.finkler@gruporbs.com.br

Menu Sendas
Interior de Flores daCunha é cenário
para a experiência enogastronômica
que une passeio guiado pela Vinícola
Madre Terra e almoço harmonizado
emquatrotempos,aossábados,apartir
das 11h.CriadopelagastrônomaTainá
Zaneti,ocardápiocelebra ingredientes
brasileirose rótulosdacasa.A imersão
incluivisitaaosvinhedoseumpercurso
sensorialquecombinasabores, texturas
ehistórias.Focacciasartesanais,sopade
cebola, ragudecostela e arancini doce
compõem o menu, com harmoniza-
çãode vinhos e espumantes prosecco,
merlot rosé, cabernet franc ebrut.Re-
servasemais informaçõespormeiodo
Instagram, o@vinicolamadreterra. _

jantar especial
Paracelebraroaniversáriodetrêsanos
doCatherine(RuaEmílioSorgetz,200,
nobairroCentro), o chefNícolasHec-
kelrecebeBrunoHoffmanneGiovanna
Grossi em um jantar a seis mãos, em
Gramado, no dia 26 de agosto. Servi-
do em sete etapas, o menu colabora-
tivo (R$ 680) une técnicas, memórias
e ingredientes brasileiros em snacks,
entradas, principais e sobremesa, com
harmonizaçãoespecial.Entreosdesta-
ques, macaron de foie-gras, guioza de
camarão combeurre blanc,magret de
pato com purê de batata-doce, polvo
com purê de cebola e bolo cremoso
de chocolate com caju. Reservas pelo
telefone (54) 2136-5252. _

Sabor e cultura
A clássica feijoada de sábado retorna
aoEl FuegoGramado (RuaGaribaldi,
20,noCentro) amanhã,das 12hàs 15h,
combufê livre,música ao vivo e clima
de celebração. O cardápio traz cinco
versõesdoprato– tradicionalde feijão
preto; com linguiça; com rabo, pé e
orelhadeporco; comcostelinhaecom
lombo– alémda opção vegana. Entre
os acompanhamentos estãoaipim,ba-
nana à milanesa, moranga carameli-
zada, laranja e couve. A trilha sonora
ficaporcontadabandaBoraSambah?,
garantindo um almoço animado no
restaurante. Ingressos antecipados
(R$ 89,90) podem ser garantidos em
gramado.elfuego.com.br/feijoada. _
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diCAS dAVEZ

Almoçoemquatro tempos
harmonizado comvinhos e
espumantesnaMadreTerra

ChefsNícolasHeckel, Bruno
HoffmanneGiovannaGrossi
cozinhamnoCatherine

ExperiêncianoElFuegoGramado
reúne cincoversõesde feijoada,
acompanhamentos emúsicaaovivo
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COM INÍCIONA PRÓXIMA SEXTA-FEIRA E FIMNODOMINGO, EVENTO
REÚNEGASTRONOMIA,MÚSICA EDIVERSÃOEMUMHOTELNA SERRA

Festa
no hotel

No comando
do fogo

Com chave
de ouro

TEXTO

MileneMagnus

DIAGRAMAÇÃO

Andressa Costa

Assado patagônico será feito pelo Guincho’s, de Gramado

Acesse e compre
seu ingresso

FOTOS DIVULGAÇÃO

Se você gosta de música boa,
churrasco de respeito e da ener-
giaúnicada serragaúcha, já sabe
onde vai estar no próximo final
de semana.Gramado se prepara
parabrilhar commaisumfimde
semana de tapete vermelho do
Festival de Cinema, mas tam-
bém ferve com outro tipo de
espetáculo: o BarbeCoolture.
Uma mistura de música, chur-
rasco e encontros que, háquatro
anos, faz parte da temporada de
agito na serra gaúcha.

Criado para ser um “aquece”,
o Coolture Hotel virou destino
certo para quem gosta de unir
boa comida com festas que atra-
vessamamadrugada.Este ano, a
programação começa na sexta-
-feira, coma já tradicional “festa
no hotel” dentro da hospedaria.
É clima de balada intimista,mas

E quando o sol se despede, é a
vez da lendária Esbórnia assu-
mir o comando. Com open bar
premiumepistacheiaatéoama-
nhecer, ela já seconsolidoucomo
umadas festasmais animadasdo
Sul do Brasil. A promessa é de
ser a maior edição de todos os
tempos, com mais de duas mil
pessoas previstas, para fechar
comchavedeouroomelhor fim
de semana de Gramado.

No sábado à tarde, a parceria
com o Destemperados coloca a
comidano centro da cena como
assado patagônico— um verda-
deiro espetáculo gastronômico.
No comando, ninguém menos
que o Guincho’s Burgers e As-
sados, de Gramado, conhecido
por transformar carne em obra
de arte. Eles chegam com seu
estilo inconfundível: cortes se-
lecionados, fogo no ponto certo
e aquele tempero que só quem
entende de brasa sabe dosar.
O assado patagônico vai ga-

nharaassinaturadeles—ouseja,
espere por pedaços macios, su-

com produção digna de festi-
val, embalada por Syon Trio, Dj
Beav1s,Ahli eViniFantin.Quem
conhecesabe: oafter énocaféda
manhã, porque o Coolture não
brinca em serviço.

culentos e defumados, servidos
no ritmo certo para que cada
garfada seja um evento à parte.
É o tipode churrasco quenão se
apressa: fogo lento, cortes sele-
cionados e a cena perfeita para
brindarcomumdrinquenamão.
Para completar, somdeHighlab,
Coolture Crew, Nidão e Heitor
mantendo o clima alto astral.

Omaior fim de
semana de Gramado

OBARBECOOLTURE
Émais que um evento— é uma imersão no
que Gramado tem demelhor: hospitalidade,
gastronomia e aquele friozinho que combina
com taça cheia e fogo aceso. Quem vai uma vez,
volta sempre.

ONDE:GrandeHotel (Rua Getúlio Vargas, 300 -
Vila Luiza, emCanela)
QUANDO: de 22 a 24 de agosto
Ingressos noQR code acima
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natifrighetto@gmail.com
@natifrighetto

Quais os processos para chegar aos
vinhos brasileiros de alta gama e
quais deles escolher? Saibamais

Não é de hoje que os
rótulos brasileiros
estãosendodestaque
nomundodovinho.
Estamos empilhan-

domedalhasemtodasascatego-
rias, inclusivena linhapremium.
E não são apenas medalhas, são
reconhecimentos atrelados a in-
vestimentosqueasvinícolasestão
fazendo, tantonacantinaquanto
omanejo no vinhedo.
Nãoconseguimoselaborarum

vinho de alto valor se não tiver-
mos uma matéria-prima, a uva,
de qualidade. São questões que
andam paralelas para elaborar-
mos vinhos e espumantes de
alta gama.
Logo,paraelaboraçãode rótu-

los ícones, precisamosuvas sãs e
dealtíssimaqualidade, noponto
certodematuração, comrelação
açúcar versus acidez em equi-
líbrio e maturação de fenólico
realizada, tendo quantidade de
taninosmaduros (se falarmosde
vinho tinto).
Muitas vezes, para atingirmos

esse ponto dematuração, temos
um trabalho de manejo alto no
campo, como poda verde para
melhoraraventilaçãoeaaeração
novinhedo.Emalgunsanos, por
questõesclimáticas, tambémserá
necessário fazer raleiodecachos
para termos essamaturação, re-
duzindo a quantidade de fruto
no vinhedo.

Tempo e processo

Outro ponto a ser levado em
consideração éousodebarricas
de madeiras novas, de primeiro
uso,paraaumentaracomplexida-
dedosrótulos,aestruturaembo-
ca, a condensação dos taninos e,
claro, os aromas.Ocustodeuma
barrica nova, varia de cinco a 12
milreais,econtacomasvariáveis
dotipodemadeiracomocarvalho
francês, americano,eslovenoeas
madeiras brasileiras.

Esses são vinhos com tempo
de guarda, de envelhecimento
nasgarrafas (estamos falandode
rótulosquepassamporumestá-
giodeaté 12mesesemcaves), de
descanso antes de irem ao mer-
cado. Nos espumantes, temos o
tempodeautólisedas leveduras,
o tempodematuraçãodabebida
emcontatocomaslevedurasapós
atomadadeespuma,ouseja,ase-
gunda fermentação. Esse tempo
varia de seis a 60meses.
Temos ainda outras questões

relacionadasaométododeelabo-
ração, comovinificação integral,
onde já fermentamos a bebida
dentro da barrica demadeira ou
de concreto, além de práticas
enológicas, seleçãode leveduras,
separaçãodemosto-flordomosto
-prensa,controledetemperatura
no tanque e na sala de barricas,
entre outras tantas técnicas que
podemos utilizar para elaborar
vinhos e espumantes.

Determinante

Outro fator que também in-
fluencianovalor finaldoproduto
é a escolha da garrafa. Vinhos e
espumantes quepassamporum
período de maturação e enve-
lhecimento na garrafa tendem a
utilizarvidrosmais escurospara
protegero líquidoda luz.Quanto
maisescura,maisvidronaprodu-
ção, logo, temosumavariaçãode
R$ 5 a 15 no custo, por unidade.
Assimcomoarolha,quetambém
existeumagrandediversificação
de preço de custos.
Mas, vinhos ícones, de alta

gama, são os que escolhemos
o momento para degustar. Não
são rótulos para o dia a dia, pois
apresentampotência ecamadas,
nosprendendoenosconectando.
A seguir, listamos exemplos

de vinhos de alta gama, de reno-
me, para quem gosta de bebidas
complexas e cheia de camadas.
Aproveite emboacompanhia! _

Qualidade
engarrafada

Complexidade e técnica

Vinho Monte
Sant’Ana
Euthymia

Vinho Berkano
L’Anglaise

Vinho
Corte São
Martinho
Safra 2022

Espumante Cave
Geisse Terroir Nature

Vinho
Pizzato DNA
99Merlot
D.O.V.V

Espumante
Maria

Valduga
Brut

Vinho
GOATThe

Second
Tenuta

Foppa &
Ambrosi

Vinho
Grand

Conecto
Blend

Espumante
Miolo Íride

Sur Lie
Nature 10

anos
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Chefs BrunoHoffmann, Gabriel Rossi eMarcelo Schambeck revelam como técnica e
cuidado como ingrediente transformam cada prato emuma experiência inesquecível

Alta gastronomia: o conceito
de servir com excelência

Narrativa autêntica

Daiani Aguiar
daiani.aguiar@gruporbs.com.br

Identidades se constroemem
torno de uma cozinha.Não à
toa, a gastronomia figura en-
tre os pilares fundamentais
de uma cultura, inspirando

carreiras e moldando o imagi-
nário coletivo.A linhado tempo
daculinária remonta aoperíodo
paleolítico, cerca de 4 milhões
de anos antes de Cristo, e atra-
vessa séculos de evolução até
chegar às transformações mo-
dernas. Nas décadas de 1960 e
1970, surgiu na França umcon-
ceito que transformaria para
sempre a forma de entender e
praticar a alta gastronomia: a
NouvelleCuisine. Proposto por
chefs comoPaulBocuse,Michel
Guérard, Roger Vergé e os ir-
mãos Troisgros, o movimento
rompeu com a rigidez clássica
e abriu espaço para a autentici-
dade, a criatividade e a leveza.
De lá para cá, essa herança

continua a orientar a rotina de

chefs renomados. É o caso de
Gabriel Rossi, à frente da ope-
ração dos restaurantes Bottega
Maria, LeCochonVolant eCiao
Pizzaria;MarceloSchambeck, à
frentedoCapincho; juntamente
com Flávia Mu e Fred Müller;
e BrunoHoffmann, à frente do
BenjaminOsteriaModerna.Re-
conhecidospor sua trajetóriade
excelência e originalidade, eles
se tornaram referência na arte
de proporcionar umaexperiên-
cia que transcende o alimento.

Desmistificando o conceito
Combase francesa, a alta gas-

tronomia se estrutura em três
pilares: técnica, ingredientes
de alta qualidade e experiência
sensorial completa. Segundo o
chef Gabriel Rossi, os fatores
não devem ser associados na-
turalmente a produtos caros.
Afinal, usar ingredientes de alta
qualidade não significa recor-
rer apenas a caviar ou a trufas,
por exemplo, mas manipular
corretamente e com precisão
cada item,a fimdeofereceruma

experiência gastronômica de
excelência.
Para tanto, embora o concei-

to permeie tabus, é essencial
percebê-lo como um universo
amplo: intenção do início ao
fim, zelo pelo bem-estar do
cliente e atenção aos detalhes.
Da escolha da louça ao envolvi-
mento coma curadoria da carta
de vinhos, até a concepção da
coquetelaria e da seleção de
fornecedores, tudo é pensado
para promover um ambiente
sofisticado e um atendimento
personalizado.

Cuidado com o ingrediente
O chef Marcelo Schambeck

defende a importância de va-
lorizar a cultura local e os
produtos frescos e de estação.
Segundo ele, a alta gastrono-
mia contemporânea exige pes-
quisa e atenção na escolha dos
ingredientes, transformando
alimentos simples emprepara-
ções sofisticadas e singulares.
Schambeck também destaca
que o serviço e a hospitalidade

são partes integrantes da expe-
riência, garantindoqueocliente
seja bem acolhido e que cada
refeição seja memorável.
–Um restaurante que se pro-

põe a fazer alta gastronomia é
um restaurante que cozinha
cultura.
Para o chef BrunoHoffmann,

a principal diferença do serviço
estánoapreçopeloprodutoena
aplicaçãoprecisa da técnica, in-
terferindo apenas o necessário
para extrair o máximo de cada
ingrediente.Hoffmann também
defende que a rastreabilidade
dos produtos, a valorização de
pequenos produtores e o res-
peito à sazonalidade são fun-
damentos essenciais.
– Alta gastronomia também

envolvepilares comoserviço,no
contextohospitaleiro, docliente
sair um pouquinho melhor do
que quando entrou no local.

Cena gastronômica da Capital
Porto Alegre vive uma efer-

vescência culinária inédita, com
chefs consolidando referências

em técnica, criatividade e expe-
riência sensorial. Rossi avalia
que a cidade está em um auge
gastronômico em 15 anos.
– Sem sombra de dúvidas,

esse é o melhor momento da
gastronomia de Porto Alegre.
Entre os fomentadores deste

marco, está também Scham-
beck, que realiza iniciativas e
parcerias entre o Capincho e
demais restaurantes, elevando
o padrão e promovendo trocas
de conhecimento.
Natural de São Paulo, Hof-

fmann está há três anos na Ca-
pital e tambémconstata avanço.
Para ele, é precisomanter con-
sistência e qualidade, valori-
zando o produto, a técnica e o
atendimento.
A dinâmica evidencia que a

alta gastronomia emPortoAle-
gre não se limita ao luxo ou à
sofisticação extrema. É resul-
tado de estudo, dedicação e ex-
perimentação, alinhando tradi-
ção, cultura local e inovação de
profissionais que se importam
com o que fazem. _

CapinchoBotttttega
Mariiria

BenjaminOsteriiria
Modernnrna

Capincho

LeCochon
Volant
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Aproposta da casa, que figura entre osme-
lhores restaurantes do país, segundo a lista da
Exame Casual 2025, é de valorizar a comida
sulista, com técnicas de excelência e uso de
ingredientes regionais. À frente da cozinha, o
chefMarcelo Schambeck, sempre ao lado da
companheiradevidaFláviaMu, cria cardápios
sazonais, adaptando clássicos, como a costela
16 horas, com o uso de insumos da estação,
aproveitando o ápice da colheita. Também
premiado, o Bar do Capincho, comandado
pelo mixologista Fred Muller, traz drinques
autorais tão gastronômicos quanto o cardápio
de comidas, ganhando diferentes versões de
tempos em tempos.
Praça Dr. Maurício Cardoso, 61,
no bairro Moinhos de Vento
@capinchorestaurante

O cheiro invade a rua, os sofás são acon-
chegantes, a recepção é amistosa: é como
se sentir em casa. O restaurante tem pegada
rústica,mas oferece culinária de alto valor: da
feijoada primorosa aomil folhas de bergamo-
ta – um clássico imperdível –, o chefMarcelo
Gonçalves reúnemétodo e afeto nomenu.No
cardápiohápratos italianos, tailandeses, fran-
ceses, brasileiros, entre outros, quemerecem
ser apreciados comumadas garrafas da carta
de vinhos bem pensada. O nome não é à toa:
sempre que possível, deixe um espaço para
provar as sobremesas da casa.
Rua Marquês do Pombal, 128, no
bairro Moinhos de Vento
@patissiermarcelogoncalves

AAvenidaCarlosGomes temtudopara ser o
mais novopoint da alta gastronomia emPorto
Alegre. Há dois anos na localidade, o impo-
nente restaurante italiano levamaestria para
os pratos e os drinks em busca de se tornar
referência gastronômica na Capital. Natural
de São Paulo, o chef BrunoHoffmann é quem
atualiza o cardápio a cada estação, sempre
relacionando preparos tradicionais e outros
fora do óbvio. As sobremesas da casa ficam a
cargo do chef confeiteiro João Dessanti, que
tambémacompanha a sazonalidade domenu
principal com destreza.
Av. Carlos Gomes, 400, no bairro Auxiliadora
@benjamin.osteria

O casarão da Rua Santo Inácio, noMoinhos
deVento, evidencia oqueaexperiênciano res-
taurante será: uma cozinha francesa elegante,
requintada e saborosa. Intimista e de luzes
baixas, o bar entrega uma carta de drinques
clássicos muito bem executados. Da cozinha
dos chefsGabriel Rossi e FernandoRuiz saem
outrospreparos commaestria, comoaTerrine
de Campagne – uma terrine de porco, pato,
fígadodepato, servido commixde folhas epi-
clesdepepino–, oTartaredeBouef–umsteak
tartar comespeciarias acompanhadodebatata
frita e salada verde –, o Bouef Bourguignon
compurêdebatatas eoclássicoCrèmeBrûlée,
com uma fina camada de açúcar maçaricado.
Rua Santo Inácio, 295, no bairro
Moinhos deVento
@lecochonvolantpoa

Brado

Le Bateau Ivre

Capincho

PâtissierMarcelo Gonçalves

Benjamin Osteria Moderna

Le CochonVolant

Você com certeza já ouviu
um sabiá-laranjeira por aí. É
aquele passarinho que canta

Sinônimo de tradição, pri-
mor e técnica. Pioneiro na
cozinha clássica francesa em
Porto Alegre, o restaurante
reúne não só bons prêmios,
mastambémumaculináriade
tirar o fôlego. O barco ébrio,
traduçãodonomedolocal,do
chefGérardDurandnavegou
porPortoSeguroeBrasíliaaté
ancorarnacapital gaúcha, em
2002. Deixou seu legado aos
filhos, que hoje comandam,
emnovolugar,otãorespeitado

Dosclássicosaos contemporâneos,
saibaondemoraaculinária
primorosae refinadadaCapital

Técnica e
excelência em
Porto Alegre

Alto nível

o dia todo e todos os dias Brasil
afora.Ele estampaacamisetada
galera do Brado, o restaurante
assinadoporViniciusGomesCe-
zar e Matheus Karsten, a nova
geraçãodechefsdePortoAlegre.
Olugar, intimistaepotente,como
o“silencioqueprecedeobrado”,
trazumcardápiovolátil semno-
menclatura e sem ordem deter-
minada: dá para começar pela
sobremesaeacabarnasazeitonas
marinadas.Aúnicadivisãoentre
eles fica a cargo da temperatura
decadaprato,quetemapresença
do fogo e da brasa com vigor, ao
mesmo tempo em que trabalha
com a delicadeza dos legumes,
das folhas e das frutas.
Rua Bento Figueiredo, 78, no
bairro BomFim
@bradopoa

Le Bateau Ivre. Os tradicionais
e imprescindíveisTartare deFi-
letMignon,Magret deCanard a
la Sauce Orange – peito de pato
commolho de laranja – e oFilet
Mignon en Crôute – o clássico
Bife Wellington –, precisam es-
tar entre os pedidos. Finalizado
àmesa, o Crème Brûlée é leve e
cremoso, perfeito para finalizar
a experiência por lá.
Rua ComendadorRheingantz,
575, no bairroAuxiliadora
@lebateauivrepoa
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Rendimento: 1 porção bem
servida.
� 150g de charque
� 80g de pinhão cozido
� 2 bergamotas
� 20g de açúcar mascavo
� 30ml de vinagre de maçã
� 50g de cebola roxa picada
� 20g de manteiga
� 50g de farinha de mandioca
� 10g de erva-mate moída
� 30g de cebola roxa
cortada em pétalas
� 10ml de azeite de oliva
� 3g de sal
� 1g de pimenta-do-
reino preta moída
� Flores comestíveis
�Microgreens

Rendimento: 2 porções
� 200g de chocolate meio
amargo (100% chocolate)
� 60ml de suco integral
de uva bordô
� 100ml de creme
de leite fresco
� 30g de açúcar refinado
� 1 folha de gelatina incolor
� 40g de amendoim torrado
� 30g de açúcar mascavo
� Flores comestíveis
para finalizar
Para a calda
� 100g de chocolate
meio amargo
� 100ml de creme
de leite fresco
� 50ml de leite integral
� 15g de açúcar
refinado (opcional)
� 10g de manteiga sem sal

1 Dessalgue o charque por 12
horas, trocando a água periodi-
camente. Cozinhe e desfie.
2Cozinheospinhõesnapressão,
descasquee corte-o emrodelas.
3 Refogue a cebola roxa pica-
da, adicione as bergamotas em

Charque compinhão,
chutney de bergamota e
farofa de erva-mate

Esfera de chocolate commousse
de uva e praliné de pé demoleque

gomos, o açúcar e o vinagre e
cozinhe até virar chutney (ele
tem uma textura de geleia).
4 Salteie o charque e o pinhão
na manteiga, de forma isolada,
e reserve.
5Doureacebolaroxaempétalas
até ficarembemcaramelizadas.
6 Adicione farinha de mandio-
ca em uma frigideira, regando
levemente com azeite de oli-
va extravirgem, e acrescente a
erva-mate moída para formar
a farofa. Finalize compimenta-
-do-reino preta moída.
7Use a criatividade para mon-
tar o prato e disponha as flores
comestíveis e os microgreens
sobre os preparos.

1 Para a temperagem: der-
reta 70% do chocolatemeio
amargoaté 50°C, adicioneos
30% restantes picados para
resfriar até 28°C, e, então,
aqueça levemente até 31°C.
Modele duas meias esferas
em acetato ou molde. Leve
à geladeira até firmar.
2 Prepare a mousse com o
suco de uva integral e o cre-
mede leite frescobatidocom
o fouet até atingir textura
aerada, leve e cremosa, com
picos suave (ponto anterior
ao chantilly firme).
3Adicione o açúcar e a gela-
tina hidratada. Reserve.
4 Em uma panela, derreta
o açúcar mascavo em fogo
médio até caramelizar.
5Adicione o amendoim tor-
rado,misture bem e despeje
sobre superfície untada; dei-

Na cozinha da
UniRitter, sob o selo
de excelência do Le
Cordon Bleu Brasil,
vivi experiências
para guardar na
memória – e no
paladar. Com a
orientação generosa
do professor e
gastrólogoWillian
Zarpelon, mergulhei
em técnicas clássicas
para reinterpretar
a alma do Sul em
três pratos cheios
de história e afeto.
O primeiro, charque
com pinhão, chutney
de bergamota e
farofa de erva-mate,
nasceu da força
da tradição, com
ingredientes que
falam da terra e da
estação. Depois, a
costela suína com
mousseline de
batata-doce roxa,
tuile de queijo
colonial e redução
de merlot trouxe um
encontro elegante
entre o campo
gaúcho e a finesse
francesa – essa
você confere em
nosso Instagram.
Para fechar, a esfera
de chocolate com
mousse de uva e
praliné de pé de
moleque revelou
a doçura moderna
com coração sulista.
Foi mais que
cozinhar: foi traduzir
sentimentos em
camadas de sabor,
unindo memória,
técnica e poesia
no prato.
Espero que gostem.
Beijos, Lela.

Para inovar
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xe esfriar e quebre empeda-
ços para obter o praliné tipo
pé de moleque.
6 Recheie meia esfera com
mousse. Feche e reserve.
7 Para a calda de chocola-
te: aqueça o creme de lei-
te fresco e o leite até quase
ferver, adicione o chocolate
picado e mexa até derreter
por completo. Finalize com
açúcar (se necessário) e a
manteiga fora do fogo, me-
xendo até obter uma calda
lisa, brilhante e aveludada.
8 Sirva com praliné, flores
comestíveis e calda de cho-
colate quente.
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