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MorandéGoldenHarvest
SauvignonBlanc 2007, Valede
Maipo, CL
Uva:Sauvignon
Blanc.
Cor:amarelo
ourobrilhante.
Nariz: flor de
laranjeira,mel,
pêssegoe frutas
cristalizadas.
Boca:doce,
denso,boa
acidezeálcool
12,5˚GL, encorpado, elegantee
longo.

R$ 147,00

Provei e indico

PortoChurchill’s ReserveRuby,
Douro, Pt
Uva:Nacional,
TourigaFranca,
TintaRoriz, Tinta
Francisca, Tinto
CãoeTinta
Barroca.
Cor: rubi
brilhante com
reflexos
violáceos.
Nariz:mirtilo,
comtoquesdeeucaliptoede flores.
Boca:doce, frutado, equilibraboa
acidez com20˚GL/álcool, vibrante.

R$88,00

Santé! O chocolate, antes um
vilão para a saúde, por seu alto
teor de gordura e açúcar, é ho-
je,comprovadamente,umalia-
do. É um alimento essencial
para o corpo e para a mente.
Seuspolifenóissãograndeauxi-
liar antidepressivo, liberando
serotonina, o que resulta em
maiorbem-estar.
E nada melhor do que unir-

mos duas delícias, chocolate e
vinho, uma vez que este tam-
bém contém componentes an-
tioxidantes, ativos na preven-
ção de diversas doenças. Aliás,
tantoovinhoquantoochocola-
te acima de 70% de cacau são
ricos em flavonoides e taninos,
que exercem efeitos positivos
nasaúdecardiovascular,nacir-
culação de sangue no cérebro,
dandomaiorpotênciaaoracio-
cínio, e ajudando a diminuir o
colesterol ruim e regulando a
pressãoarterial.

Hoje há infinitas opções de
chocolatesebombons:amargo
epuro 100%cacau, outros ain-
da amargos a 60 ou 70%,meio
amargos a 40%, ao leite, com
amêndoas, macadâmias, ave-
lãs, frutas secas, frutas nativas
brasileiras, frutas vermelhas,
com recheios de cremes e lico-
resetc...ufa...quantacriativida-
dedoschefschocolatiers!
Chocolatetempaladarinten-

so, textura macia e aveludada,
e o vinho deve ser escolhido de
acordo com seus sabores, que
vãododoceaoamargo.
Emregrageral os vinhos for-

tificadosdocessãoosmaisreco-
mendados por sua doçura e al-
toteoralcoólico.
Para o chocolate ao leite, su-

giro um vinho do Porto Ruby
ou Porto Tawny, pois são me-
nos intensos. Para os que têm
recheios variados de frutas e
paraochocolatebrancopropo-

nho um Porto Branco ou até
mesmo um doce botrytizado
tipo Sauternes e Tokay. Essa
harmonização também pode
ser feita com o Moscatel de
Setubal, o italianoVin Santo, o
espanhol Jerez da uva Pedro
Ximenez e o vinhoMadeira da
uvaMalvasia ouMalmsey. Es-
pumantesdocesdauvamosca-
tel combinam com os chocola-
tesbrancos.
Já para o chocolate meio-

amargo com mais percentual
de cacau, e ainda os que te-
nham também frutas secas ou
amêndoas, cai bem um Porto
Vintage, LBV ou um Tawny
10, 20, 30 anos, ou ainda um
também fortificado Banyuls,
este doSul daFrança, que tem
auvaGrenacheemsuacompo-

sição. São vinhos mais inten-
sos, estruturados, harmônicos
e longevos.
Os vinhos secos podem com-

binarperfeitamentecomchoco-
latesquetenhamacimade60%
de cacau na sua composição.
Por seremmais amargosqueos

anteriores, aceitam muito bem
ostintossecosencorpados,com
acidez e taninos firmes e boa
persistência. Indico os das uvas
Shiraz ou Syrah, Malbec e Ca-
bernet Sauvignon, não descar-
tando, obviamente, os já cita-
dosPortosVintageouTawnys.

Sirva entre 6 e 14˚C, quanto
mais leve o vinho mais gelado.
E não abuse, aconselho uma
taça de 50 ml, pois são vinhos
muito alcoólicos. Até a próxi-
mataçaefelizPáscoa!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIER

22a24/4 - 19˚EdiçãoExpovinis
Brasil 2015 (5.500rótulos -
65.000garrafasdevinho)
das 13hàs 21h, saibamaisem
www.expovinis.com.br

Alceño50BarricasPremium
Syrah2012, Jumilla,Murcia, ES
(92RP)
Uva:85%Syrahe
15%Monastrell.
Cor:violeta
escuroe intenso.
Nariz: frutas
negras, figos,
pimenta, tabaco,
chocolate, café e
baunilha.
Boca: seco,boa
acidez,
encorpado, com14,4˚GL/álcool,
taninosmacios, longo.

R$64,00

DAREDAÇÃO

Três ideias de sobremesa para
o domingo de Páscoa, que
saem do lugar comum. A Bos-
tonCreamPie,naverdade,não
é uma torta como diz o nome,
mas um bolo, que é recheado
decremedeconfeiteiroecober-
to com glacê de chocolate. Di-
zem que o nome torta veio do
fato de que os colonizadores
dos Estados Unidos assavam
seus bolos em formas de torta,
já que não tinham específicas
para bolo. O doce surgiu no
HotelParkerHouse, queo ser-
ve desde 1856. A receita é atri-
buída ao chef francês Sanzian,
que foi contratadopara a inau-
guração do hotel em Boston.
Devidoao sucesso, em1996ela
foi nomeada a sobremesa ofi-
cial doMassachusetts. Esta re-
ceita é do livroOld-Fashioned
Home Baking, da Better Ho-
mesandGardens.
A segunda sobremesa é um

bolo de chocolate, cujo recheio
e a cobertura são com chantili,
que dá leveza e cremosidade.
Inspirada no Floresta Negra,
alemão, a diferença é que não
temcerejasenemlicor.

Agenda

TODOSOSVINHOSNAGRANDCRUSANTOSHTTP://WWW.GRANDCRU.COM.BR

Chef’s Table

ANetflix lançouo traileroficial ea
datadeestreiadesuanova
docusérie,Chef’s Table.Original
daNetflix,Chef’sTable, do
premiadorealizadorDavidGelb
(JiroDreamsof Sushi), estreia
comexclusividadedia26deabril,
paraassinantes.O filme
apresentaseisdosmais
renomadoschefes internacionais
eofereceaosespectadoresa
oportunidadedeconheceras
vidaseacozinhadesses talentos
culinários.Os chefs sãoMassimo
Bottura (OsteriaFrancescana, em
Modena,na Itália),DanBarber
(BlueHill Restaurant,naStone
Barns,emNY,nosEUA), Francis
Mallmann(ElRestaurante

PatagoniaSur, emBuenosAires,
naArgentina),NikiNakayama
(N/NakaRestaurant, emLos
Angeles,nosEUA),BenShewry
(AtticaRestaurant, em
Melbourne,naAustrália) e
MagnusNilsson (Fäviken, em
Järpen,naSuécia). Paramais
informaçõessobreChef'sTable,
acessehttps://pr.netflix.com.

Descartável
Umdosquitutespreferidosdos
brasileirosacabadeganhar
praticidade.
AWydaestá lançando sua linhade
assadeirasdescartáveispara
empadinhas.Feitas emalumínio,
asassadeirasestãodisponíveis

emdois
tamanhos:
45e 100ml.
Assimcomo
asdemais,
as formas
descartáveis
paraempadas
podemiraos fornos
convencional, elétricoe
micro-ondas. Seumaterial, além
denãooferecer riscode
contaminaçãoaoalimento,
permitea reciclagem ilimitada.
Mais informaçõespelo site
www.wyda.com.br.

Vinhosnacionais

Apósosucessodas três edições
passadas,o InstitutoBrasileiro

doVinho (Ibravin) eoGrupo
BACOfinalizamnestemêso
AnuárioVinhosdoBrasil 2015,
quetrará todoopanoramado
setor, comperfil das regiões
produtoras,dados sobre
produçãoecomercializaçãoeo
resultadodaGrandeProva
VinhosdoBrasil 2015.
Apublicaçãoseráoficialmente
lançadanodia22deabril,
no 19ºSalão Internacionaldo
Vinho (Expovinis), emSãoPaulo.
Apublicaçãoestarádisponível
nomercadoapartirdodia
26deabril.

Sobremesaspara fechar odomingodePáscoa
São dois bolos diferentes, que têm inspiração nos Estados Unidos e na Alemanha. Eles são leves, macios e não muito doces

Vinhoe chocolate,
sabor emdosedupla

BostonCreamPie
Ingredientes:massa: 1 xícarade
farinhade trigopeneirada; 2/3
xícaradeaçúcar; 1 e 1/2 colher
(chá)de fermento empó; 1/4de
colher (chá) desal; 1/2 xícarade
leite; 1/4 xícaradeóleo; 2gemas; 1
colher (chá) deessênciade
baunilhae2claras.Cremede

baunilha: 1/2 xícaradeaçúcar, 2
colheres (sopa)de farinhade trigo;
1 colher (sopa) deamidodemilho; 1
pitadadesal; 1 e 1/4xícarade leite;
2ovose 1 colher (sopa) deessência
debaunilha.Glacêdechocolate:
30gde chocolatemeio-amargo
picado; 1 colher (sopa) de
margarina; 3/4dexícaradeaçúcar
deconfeiteiropeneirado; 1/2
colher (chá) deessênciade
baunilhae5 colheres (chá)deágua
bemquente.

Preparo:emuma tigela,misturea
farinha,oaçúcar, o fermentoeo
sal. Façaumburaconomeiodessa
mistura, eacrescenteo leite, o
óleo, asduasgemaseabaunilha.
Batanabatedeira, emvelocidade
baixa, até incorporar.Depois, bata
emvelocidadealtapor 3minutos.
Reserve. Emoutra tigela, bataas
clarasaté formarpicos firmes.

Mistureas claras emneveàmassa
reservada, commovimentos
delicados. Coloqueamassaem
umaformadeabrirde 22cm,
untada.Asseem fornopreaquecido
a180graus centígrados, de25a30
minutos.Ao tirardo forno, virea
formadebocaparabaixo sobre
umagrade.Deixeesfriar
completamente. Tireoboloda
forma.Paramontar, corte obolona
metade,horizontalmente. Coloque
acamadadebaixo emumpratoe
espalheo recheiopor cima.Cubra
comasegundacamada. Espalheo
glacê sobreobolo, cobrindoas
laterais.Guardenageladeira.
Cremedebaunilha:emuma
panela,misturea farinha, oamido,
o leite eoaçúcar. Leveao fogoaté
esquentar.Bataosovose

acrescenteumaxícaradamistura
quente.Batae volteao fogo.
Cozinheemfogobaixo,mexendo,
atéengrossar. Acrescentea
baunilha,mexae reserve. Cubraa
superfície comfilmeplásticoe
deixeesfriar.
Glacêdechocolate:emuma
panela,derretao chocolate
meio-amargoeamargarinaem
fogobaixo.Desligueo fogo.
Acrescenteoaçúcarde confeiteiro
peneiradoeabaunilha, até virar
umafarofaúmida.Adicione2
colheres (chá)deáguabemquente
emisture.Acrescentemais3 ou4
colheres (chá)deáguaquente, uma
decadavez, até obter a
consistênciadesejada.Oglacê fica
grosso,mas comumaconsistência
boaparaespalhar sobreobolo.

FOTOSSHUTTERSTOCK

Chocochanti
Ingredientes:massa:4gemas;
1 xícara (chá)deaçúcar; 2 xícaras
(chá)de farinhade trigo; 3/4de
xícara (chá)deóleo; 1 xícara (chá)
dechocolate empó; 1 xícara (chá)
de leitequente; 1 colher (sopa) de
fermentoempó;4claras.
Recheioe cobertura: 1 litrode
cremede leitebatidocom3
colheresdeaçúcar empontode
chantili (ou 1 litrodechantili
pronto) e raspasdechocolate
meio-amargo.

Preparo:massa:nabatedeira,

batabemasgemascomoaçúcar.
Misturea farinhade trigo, oóleo,
ochocolate empóeo leite.
Acrescenteo fermentoempóeas
clarasbatidasemneve. Coloquea
massaemuma formade24cmde
diâmetro, untada commargarina.
Asseno fornopreaquecidoa200º
durante40minutosouatéque
espetandoumpalito saia seco.
Deixeesfriar, desenformeecorte
aomeioemsentidohorizontal.
Recheieobolo comchantili e
cubrasomenteapartede cima
comchantili e comraspasde
chocolatemeio-amargo.

F-4 Boamesa ATRIBUNA Sexta-feira 3
www.atribuna.com.br abril de2015


