
Receitas para harmonização  
com os vinhos.

Ragu à Toscana

O Ragu é um molho cremoso,encorpado e de cozimento lento. Pode 

ser feito de coelho, pernil de vitela, ossobuco, músculo, etc. Optei 

pelo músculo por ser uma carne acessível, fácil de ser encontrada e 

de ótimo sabor

• 250g de músculo de boi

• 150g de pancetta (pode ser bacon ou presunto cru)

• 1 cenoura grande em cubos

• 1 cebola grande em cubos pequenos

• 6 tomates italianos grandes,sem pele e sem sementes

• 250ml de caldo de legumes caseiro ou água

• 200ml do vinho que será consumido durante a refeição

• Azeite, sal, pimenta do reino, alecrim, tomilho, louro (aqui entra o 

savoir-faire de cada cozinheiro

• Se quiser acrescentar 50 g de funghi secchi previamente 

desidratado fica com um sabor especialíssimo!

Doure a cebola no azeite,acrescente a carne picada. Deixe dourar. 

Junte a cenoura. Assim que começar a grudar na panela, acrescente 

o vinho e misture.

Deixe o vinho evaporar um pouco e coloque a pancetta

Adicione todos os temperos, os tomates, misture bem e por último 

acrescente o caldo de legumes/água.

Deixe cozinhar em fogo brando por pelo menos uma hora. 

A carne começa por si só a desfiar  (se precisar, pode ir colocando 

mais caldo. No final, o molho deve ficar bem denso. Neste momento, 

pode acescentar os funghi, deixando ferver por 2 ou 3 minutos. 

O Ragu pode ser servido com massas frescas, de preferência,

nhoque ou polenta.

Uma ótima opção que 
harmoniza também 
maravilhosamente 
com o Ragu à toscana 
é o Corbo - Cabernet 
Sauvignon - Syrah 
Reserva 2004. 


