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Fecomércio
Sesc

Acompanhamen

O churrasco é uma parte essen-
cial da tradicao na mesa do gaucho,
representando muito mais do que
uma simples refeicdo: € um momen-
to de encontro, celebracio e convi-
véncia. Caracterizado pela variedade,
ele combina diferentes tipos e cortes
de carnes, preparados com cuidado e
respeito as técnicas passadas de ge-
racao em geracao.

No entanto, o churrasco nio se re-
sume apenas as carnes. E acompa-
nhado por uma diversidade de com-
plementos que enriquecem a expe-
riéncia, como saladas, paes, farofa,

SALADA DE BATATA MORNA

Ingredientes

2,5 kg de batata-rosa (Asterix], ou batat

300 g de bacon picado em cubos pequenaos

2 cebolas roxas bem picadinhas
250 ml de vinagre de maca
300 ml do caldo do cozimento da batata

80 g de mostarda amarela ou escura

Salsinha picada a gosto (manter um pouco dos talos]

Modo de preparo

Cozinhe as batatas com a casca. Em u

frite levemente a cebola. Acrescente o

arroz e molhos tipicos. Esses acom-
panhamentos equilibram os sabo-
res e tornam o momento mais com-
pleto e saboroso, reforcando o cara-
ter acolhedor e farto dessa tradigao.
E para marcar a passagem do Dia
do Churrasco, que aconteceu on-
tem, a professora do curso de Gas-
tronomia da Escola Senac Santa
Cruz do Sul, preparou uma salada
de batatas, sem maionese, que tem
um sabor surpreendente e € inspi-
rada na culinaria dos imigrantes
alemies que por aqui aportaram.
Confira a receita!

a-doce

Direcione a
camera de seu
celular para
assistir ao video
dareceitacoma
chef Catia Leal

ma frigideira, com um fio de azeite,
frite o bacon até dourar. Retire e reserve. Deixe um poucao da gordura e

vinagre de maca e a mostarda

e deixe ferver, em fogo baixo, até reduzir um pouco. Acrescente duas
conchas com o caldo do cozimento das batatas ainda quente.

MONTAGEM

Corte as batatas, que ainda devem estar mornas, em cubos mantendo as

cascas. Tempere com sal e pimenta-do-
ainda quente, a salsa e o bacon. Misture

Dica

Pré-cozinhe a batata e finalize sobre a

reino. Acrescente o molho de cebola
bem e esta pronta para servir.

grelha da churrasqueira antes de

picar. O sabor vai ficar ainda mais especial!

competence*
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na escolha da carne.

Em Pinheiral, a Lisaruth mantém a tradicao e o cuidado na selecdo
de cortes, valorizando a procedéncia e a qualidade em cada detalhe.

Sabado - 8h as 12h

LisaRuth

Linguicas e Carnes

WITASCO comping

CJ C J

Freepik/Divulgagao/GS
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Churrasco no Brasil é sinonimo de reuniao, sabor e celebracio. Ca-
da corte de carne tem textura e aroma tinicos, e a cerveja certa pode
transformar totalmente essa experiéncia. Do pao de alho aos cortes
nobres, harmonizar a bebida com os alimentos realca sabores, aro-
mas e texturas. Um bom churrasco com a cerveja adequada se torna
inesquecivel e agrada todos a mesa.

Muitas pessoas acreditam que qualquer cerveja serve, mas conhe-
cer os estilos certos faz grande diferenca. Com algumas dicas simples,
¢ possivel combinar bebidas e carnes de forma perfeita.

Horario de funcionamento:
Segunda a sexta - 8h as 12h e 14h as 18h
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ESCOLHA GERTA

Para ajudar na hora de servir o estilo certo de cerveja
conforme a carne ou acompanhamento, a Hermosa Beer
Company apresenta algumas cervejas que harmonizam
perfeitamente com diferentes pratos. Confira:

PICANHA

Um dos cortes de carne para churrasco mais adorados
pelos brasileiros € a picanha. Ela tem um sahor
inconfundivel e bastante marcante, além de ter uma capa
de gordura gue deixa a carne ainda mais suculenta. Uma
das cervejas mais indicadas para ser consumida com a
picanha e a American Ipa. Com amargor intenso e aroma
marcante de lUpulos americanas, apresentando notas
citricas, frutadas, florais ou resinosas, deixa a experiéncia
de saborear a picanha ainda mais interessante.

FRANGOS E CARNES BRANCAS MAGRAS

A carne branca ganha notas diferenciadas quando €
assada na brasa. Por ser um prato leve, o ideal € que o
sabor da cerveja nao se sobreponha ao da carne; assim,
o estilo mais indicado nesse caso € o Pilsen. Clara e
refrescante, € uma cerveja equilibrada na medida certa,
com leve amargor e aroma floral.

LINGUICA

Alinguiga suina costuma ser presenga garantida em
qualquer churrasco. Para acompanhar, uma boa pedida
€ a Amber Ale. Essa cerveja caracteriza-se pelo equilibrio
entre o frescor dos lupulos e a profundidade maltada do
caramelo. 0 amargor médio complementa a experiéncia
sensorial sem interferir nos outros elementos. No
aroma, as notas do lupulo dominam, com sua mistura de
aromas florais, citricos e resinosos. Ja o carater maltado
acrescenta uma dogura suave e reconfortante.

CUPIM

Uma carne gordurosa, mas gue tamhém
possui bastante fibra: é assim que o cupim
pode ser definido, e tamhém costuma ser
bastante consumido nos churrascos. Para
quem deseja sahorear uma experiéncia
gastron6mica Unica, a dica é harmonizar o
cupim com cervejas do estilo Double New
England IPA.

A poténcia dos ltpulos se une ao teor alcodlico
robusto, que resulta em uma experiéncia
aromatica marcante. Oferece uma textura
aveludada e drinkabilidade surpreendente.

QUEIJO COALHO

Mas o churrasco néo se faz s de carne.
Bastante consumido no Nordeste, o queijo
coalho acabou conquistando todo o Brasil

€ sua presenca é bastante comum para
acompanhar os assados. Ele harmoniza muito
bem com o estilo Hazy IPA. De corpo macio

e final equilibrado, a Flay Away, da Hermosa,
tem aromas intensaos de frutas tropicais e
citricos, que acentuam o sabor do queijo.

PAO DE ALHO

E por falar em outros alimentos que séo
vistos com frequéncia no churrasco, alem das
carnes, o pdo de alho ndo pode faltar. Essa
iguaria da Italia conquistou os amantes de
churrasco pelo Brasil. E produzido com uma
mistura de alho e azeite, ou manteiga. Na hora
de harmonizar com cerveja, combina com o
estilo New Zealand Pilsner.

A Summer Splash, cerveja da Hermosa, &

uma Lager leve e fresca, com notas citricas e
tropicais, que conservam o delicioso sabor do
péo de alho.

Churrasco de verdade tem que ter

HEPMOSA
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Preparar um churrasco para
a familia e amigos €, de fato, um
momento especial que une sabor
e convivéncia. E churrasco bom
nao acontece por acaso, ele come-
canaescolha da carne, passa pelo
preparo da brasa, respeita o tem-
po de cada corte e termina na me-
sa com todo mundo elogiando.

A escolha da carne é funda-
mental, e para garantir o sucesso,
€ preciso observar a qualidade, a
capa de gordura e 0 marmoreio.
Jairo Fiuza, acougueiro da Casa
de Linguicas e Carnes LisaRuth,
da algumas dicas para o momen-
to da escolha da carne. Segundo
ele, certificar-se da procedéncia
faz toda a diferenca.

Além disso, é fundamental
observar a sua cor, que deve ser
vermelha viva, e a gordura mais
clara, pois quanto mais verme-
lha, melhor ela foi conservada e
mais fresca esta. Da mesma for-
ma, é importante que a peca de
carne esteja com aparéncia fres-
ca e firme.

No acougue, Fiuza destaca que
0s cortes mais procurados sio pi-
canha (pecas de 1,2kg a 1,4kg),

CLEs O
costela, vazio e entrecot. Mas alca-
tra, contrafilé e fraldinha também
tém boa aceitacdo para o churras-
co. Todos podem ser servidos mal-
passados ou ao ponto, garantindo
suculéncia e sabor.
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“0 sucesso do churrasco com
certeza comeca no acougue. Isso
€ essencial para garantir nao s6 a
qualidade da carne, mas também
a seguranca alimentar. Também
indico ndo exagerar no sal e res-

Divulgacdo/GS

peitar o tempo da carne na bra-
sa, sem ficar virando toda hora.
Churrasco bom mesmo € com cal-
ma, boa companhia e uma carne
de qualidade, isso nio tem erro”,
orienta o acougueiro.
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Fogo e brasa

Acenda o carvdo com
antecedéncia para criar
um braseiro uniforme. N&o
cologue a carne enquanto
houver chamas, pois isso
queima por fora e deixa cru
por dentro.

Temperos

0 sal grosso é classico, mas
sal de parrilla ou temperos
como alho e tomilho
funcionam bem. Salgue a
carne pouco antes de grelhar.

Técnica de assar

Sele a carne rapidamente (5-
10 minutos) perto da brasa
para suculéncia, depois suba a
grelha ou afaste-a para assar
lentamente. Evite furar a carne
(especialmente linguigas]
para nao perder suculéncia.

Descanso

Apos retirar da grelha, deixe
a carne descansar por 3 a4
minutaos em uma tabua.

Quantidade

Meédia de 400g a 500g de
carne por pessoa.

Onde o aco encontra a perfeicao,
o churrasco vira arte.
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