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LaCalandria –Volandera Pura
Garnacha2013,D.O.Navarra, ES
Uva:
Garnachaou
Grenache.
Cor: violeta
límpido
intensidade
baixa.
Nariz:
muitas frutas
vermelhase
toquesde
alcaçuz.
Boca: seco, fresco, compertilant
(efervescência)naboca.
Elaboradopormaceração
carbônicaé fácil, leve, e
equilibradocom13,5˚GLálcool.
R$84,90.

ViñaAndesPlateau–700+2012,
CordilheiradosAndes,CL
Uva:
Cabernet
Sauvignon,
Cabernet
Franc,Syrah,
Malbec,
Carignan.
Cor:Rubi
média
intensidade.
Nariz:
framboesa,
cassis, tabacoeespeciarias.
Boca: seco, fresco, geleiade
frutas,médio corpo, taninos
delicados, com13,5˚GLálcool,
equilibradoepersistente.
R$ 154,90.

NOLATICÍNIOSMARCELO

HTTP://WWW.LATICINIOSMARCELO.COM.BR

E IMPORTADOSPORDOMINIOCASSIS

HTTP://WWW.DOMINIOCASSIS.COM.BR

DAREDAÇÃO

ORestaurante Zucca Culiná-
ria Artesanal retoma no dia
25 deste mês o jantar com
menu degustação, sob a te-
mática Sabores do Mundo. A
viagem através dos pratos é
preparada pelo chef Rogério
Fontes e seu sócio, Filipi Pe-
res Lopes, que também estão
à frente do Zucca Culinária
Artesenal Centro, a segunda
unidade dos empresários,
aberta em dezembro na Rua
CidadedeToledo, 25.
Fontes e Lopes têm as via-

gens pelo mundo como uma
paixão comum. “Sempre va-
mos conhecer restaurantes e
chefs nos lugares por onde
passamos, para buscar inspi-
rações e novidades”, explica
Lopes.
Eapesardeessas impressões

ajudarem na elaboração dos
pratos para o roteiro de sabo-
res que a casa oferecerá, Fon-
tes mantém sua identidade
nas receitas. “Fomos, recente-
mente, para Itália e Índia. E
trouxemos essas influências,
mas oRogério sempre temum
toquepróprio, dagastronomia

queésódele”,elogiaLopes.
E foi assim que eles criaram

omenu completo. A Turquia é
a inspiração para uma das en-
tradas, a trouxinhacrocantede

queijo de cabra sob tomate as-
sado e tartar de pupunha com
perfumederomã.
A outra opção remeterá os

convidados aos intensos sabo-

res da Índia e da Tailândia,
com o ball de queijo fresco
crocante servido com papaya
salad.
Para o prato principal, Fon-

tes buscou na Espanha o to-
que para o preparo do filé de
badejo com crosta crocante
de castanhadebaru comqua-
tro salsas (erva doce, laranja,
azeitonaverdeepinoles).
Para os amantes de carne

vermelha, os ares da França
estarão presentes no filé mig-
non ao molho de vinho, com
cogumelo porto belo, couve
deBruxelas e servido comali-
got (purê de batata com quei-
jo)ebruléedeberinjela.

SOBREMESA

E o Brasil também estará
representado nesse roteiro
gastronômicopreparadope-
lo Zucca. Fontes promete
surpreender com seu copi-
nho de morango com frutas
silvestres e sorvete de casta-
nha do Brasil com calda de
frutas vermelhas.
O menu degustação custa

R$ 98,00 por pessoa e será
servidonoZuccaCulináriaAr-
tesanaldaRuaEspíritoSanto,
21, a partir das 20h30. Infor-
mações sobreconvites e reser-
vas nos telefones 3349-5579
ou97403-5764.

Provei e indico

Santé!Nomundo do vinho há
palavras que confundem tan-
to os apreciadores quanto os
leigos.Citoalgumasdelas:
Enófilo (a): vem do grego

eno=vinho+ filo=amigo.
É o amigo do vinho, o apre-

ciador. E este pode ser ama-
dor ou especialista. O amador
apenas gosta dabebida, a con-
some, é o chamado bebedor;
já o especialista aprofunda-se
no assunto, se dedica a estu-
dar e conhecer o mundo do
vinho e pode até escrever arti-
gos, livros, ministrar cursos,
tornando-se um degustador
profissionalouwine expert.
Enólogo (a): vem do grego

eno=vinho+ logo=estudo.
É o profissional de nível su-

perior, responsável pela pro-
dução do vinho, desde o estu-
do do terreno para o vinhedo,
escolha das uvas, plantio, po-
da, maturação, colheita até o
tipo de vinificação. Ainda é o
enólogo que decide se haverá
uma assemblage ou blend de
uvas, o tempo de estágio em
barricas ou aço inox. É o cria-
dordovinho.
Curiosoéqueoantigovinha-

teiro jamais estudou enologia,
mas sua experiência familiar
na terra e na adega ainda o faz
ummestre.
Sommelier ou somme-

lière: termo francês para de-
signaro (a)profissional encar-
regado dos vinhos e outras
bebidas de um restaurante,
enoteca, bar, supermercado e
afins. Em Portugal é conheci-
do como escanção. Ele cuida
dacartadevinhos,administra-
ção da adega, armazenamen-
to e do serviço do vinho aos
clientes. Atualmente encon-
trarmoso sommelieroua som-
melièrenos restaurantes suge-
rindo o vinho adequado tanto
ao prato quanto ao gosto do
cliente, sempre com delicade-
za,humildadeeeducação.
Saindo da etimologia, há

tambémumpersonagemcari-
cato neste tema, o Enochato.
A pessoa se diz entendida de
vinho, gosta de mostrar que
sabe, quase sempre cominfor-
mações superficiais e ainda
em local e hora não apropria-
dos.Cheiode aresde sofistica-
ção, acaba elitizando e com-
plicando o vinho, afastando
futuros e potenciais aprecia-
dores. Análises organolépti-
cas (impressão visual, olfati-
va e gustativa) e demais co-
nhecimentos são necessários
apenas emdegustações e ava-
liações entre profissionais, as-
sociações, confrarias, clubes
de vinho e etc.
Finalizo a coluna de hoje

comumafrasecélebredoescri-
tor curitibano, engenheiro e
cronista de vinhos Luiz Groff,
quecomperspicáciadefine: “O
enólogoéaqueleque,diantedo
vinho, toma decisões e o
enófiloéaqueleque,diantedas
decisões, tomavinho”.
Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

>>Receitabásicadedonuts
Ingredientes:40mldeágua
morna:9gde fermento
instantâneo; 235mlde leite
morno;65gdeaçúcar;40gde
manteigaderretida; 1 colherde
chádenozmoscada; 1 colherde
chádeessênciadebaunilha;
1pacotedeaçúcardebaunilha;
2ovos; 4gde sal; 500gde
farinha; e óleopara fritar.
Preparo:Coloqueaáguaeo
fermentoemuma tigela.Deixe
descansarpor 5minutos.
Adicioneo leite, o açúcar, a
manteiga,anoz, abaunilha, os

ovos,o sal e 325gde farinha.
Batapor 5minutosnabatedeira
emvelocidadebaixa. Coloque
100gde farinhaemexa comuma
colherdepauatéqueamassa
fiquesemcaroços, se
desprendendodas laterais da
tigela comfacilidade. Coloque-a
emuma tigelauntadaedeixe
crescerpor 1 hora.Polvilheo
restanteda farinhaemuma
superfície e abraamassa com
umroloatéobteruma
espessurade 1 cm.Corteem
círculosde8cmdediâmetro e

façaumburacode2 cm
nomeio. Coloqueos
donutsemuma
superfíciepolvilhada
comfarinha, cobra-os
edeixe-os crescer até
dobrarde tamanho.
Aqueçaoóleo a
170˚Ce frite-ospor4
a5minutos, atéque
fiquemcozidos e
bemdourados.
Vire-osnametade
do tempoda fritura.
Sequeoexcessodo
óleoempapel
toalha.Agoraos
donutsestão
prontospara
seremdecorados.

A sobremesa é inspirada no Brasil: copinho de morango com frutas silvestres e sorvete de castanha

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIÈRE

20/04.EssênciadoVinho,
PT,promoveGrande
DegustaçãodeVinhos
dePortugal, emCampinas coma
presençadeRui Falcão.
Informaçõesecadastro:
andreiasilva@essenciadovinho.
com.

27/04.Das9às 14horas –
FormaçãosobreVinhosde
Portugal (sóprofissionais do
setor)Nível III, comRui Falcão.
Hotel Intercontinental -
SãoPaulo. Informações:
inscricoes@winesofportugal.br.
com.

WineSenses inaugura
CentrodeFormaçãoe
TreinamentoemVinhos, em
SãoPaulo. Comandode José
CarlosSantanita. Informaçõese
telefones: (11) 3253-6693e
3253-6692.

Viva momentos de puro

R. Dr. Tolentino Filgueiras, 80 - Gonzaga - Santos - SP

prazer

Zucca temmenudegustaçãonodia 25
A casa, conhecida pela culinária artesanal, oferece o jantar Sabores do Mundo, criado pelo chef Rogério Fontes

Conheça asdiferenças entre
enófilos, enólogos e sommeliers

Aprender a fazer donuts, as fa-
mosas rosquinhas doces, pode
ficarmais fácil eprazerosocom
a ajuda daColeção EuQue Fiz!
- Donuts, da editora V&R. São
20 receitas dessa delícia típica
americana e dicas para prepa-
ro fácil e decoração divertida.
O livro, de 48 páginas, traz a
história do donuts, a receita
básica, que rende 18 unidades,
inúmeras variações, passo a
passoparaconfeccionaremba-

lagens criativas e opções de re-
cheios e coberturas, incluindo
decremedecaféecanela.
Vem acompanhado de um

aplicador de cobertura e guar-
danapos divertidos. Os kits
também estão disponíveis pa-
ra outros títulos da mesma sé-
rie: Minitortas, que vem com
quatrominiforminhas,eMaca-
rons, acompanhado de um se-
parador de claras e um saco de
confeiteiro.
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Novidadeem
SãoVicente
AbreasportashojeoDeckPraia
RestauranteeChoperia,no
Itararé, cujo cardápio
contemporâneotemreceitas
elaboradasparaagradarquem
preferecomidas levesequemnão
abremãode friturasepratos
maispesados.Noalmoço,além
dosexecutivosdodia, o cardápio
teráopçõesà la carte, que
tambémpodemserpedidasà
noite.Apropostaé trazerà
atualidadepratos tradicionais e
queremetamàs lembrançasdos
clientes, comoocaldinhode
sururuea cocadadeforno.
Funcionade terçaadomingo, a
partirdas 12horas, naRuaOnze
deJunho,40.

Chef internacional
Apartirde segunda-feira, eatéo
dia 19de junho, estãoabertasno
Senacas inscriçõesparaocurso
deCozinheiroChef Internacional,
cominíciodasaulas emagosto.
Com800horasdeduração, o
cursoévoltadoparaex-alunose
alunosdegraduaçãoemqualquer
área,nãoénecessário ter
conhecimentosdegastronomia.
Asaulas serãoministradasna
unidadesdeSantoAmaroe
Aclimação. Informaçõese
inscrições:www.sp.senac.br.

EuQueFiz! ensina a
fazer edecorar donuts

Agenda
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