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-noteca Decanter tem novos
ratos e chef para sobremesas

Franklin Silva, ex-Guaiao, criou doces para agradar a todos e fez releituras de classicos

ALEXSANDER FERRAZ

O cardapio da Enoteca Decan-
ter Santos foi totalmente refor-
mulado pelo chef Fausto Men-
donca Marques. Com 10 anos
de experiéncia em cozinhas da
Europa, ele conta, agora, com o
chef patisserie Franklin Silva,
que veio do Guaiab e criou um
menu de sobremesas a altura
dos novos pratos.

Com a chegada de Silva, que
sededicara exclusivamente aos
doces, Marques pode elaborar
um menu bem contempora-
neo, com preparos delicados e
que tomam mais tempo.

“Consigo aprimorar mais os
pratos, porque posso fazer re-
ceitas com processos longos de
producdo e que tém um resulta-
do surpreendente”, explica
Marques.

Dessaforma, entra no carda-
pio da casa um aveludado jar-
ret (tornozelo) de vitela com
0sso a0 molho bordelaise e ser-
vido com puré robuchon (com
manteiga e parmesao).

“O jarret fica dois, trés dias
marinando, depois é assado
por quatro horas no forno, em
fogo baixo. O molho bordelai-
se é uma reducao do liquido
resultado desse cozimento
mais vinho do Porto. O jarret
fica nesse molho em um saco,
fechado a vacuo e é aquecido
dessa forma, em dgua quente,
paraser servido”.

O filé ao molho espesso de

0 jarret de vitela do chef Marques é novidade. Para adocar o paladar, musse de limdo com doce de leite

bechamel e espinafre, acompa-
nhado de minilegumes organi-
cos, o risoto de beterraba com
ragu de joelho de porco e o
bolinho de ricota com espina-
fre escaldado ao molho de con-
casse de tomate e tomilho tam-
bém seguem essa linha mais
elaborada.

“O bolinho, que é uma en-
trada, leva queijo Minas, que
tem todo o soro e a gordura
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Hoje € o dia mundial da

Santé! Malbec é auva origina-
ria do Sudoeste da Franca.
Em Bordeaux denominava-se
Noirde Pressace posteriomen-
te, Malbec. Era utilizada nos
vinhos de corte, vinhos com
diferentes tipos de uvas. Exem-
plo do famoso corte bordalés
que pode conter Cabernet Sau-
vignon, Merlot, Cabernet
Franc, Petit Verdot, Malbec e
Carménere, sendo que as duas
ultimas ja nao sao tao usadas
atualmente.

Outronome dado a esta cas-
ta é Auwerrois Noir, pois era
cultivada ao norte da Borgo-
nha, em Auxerre. Ainda é co-
nhecida como Cét ou Auxer-
rois em Cahors, regiao produ-
tora até hoje, localizada a su-
doeste abaixo de Bordeaux, on-
de se faz, desde a época pré-fi-
loxera(*), os chamados vinhos
negros, de cor escura e inten-
sa, tanicos e rusticos. Vinhos
que se consolidaram na Idade
Média e se fortaleceram no
final do século 20, tornando-
se equilibrados, vigorosos e
mais agradaveis.

Mas o vinho Malbec que faz
mais sucesso mundialmente é
oemblematico da Argentina.

Em 17 de abril de 1853, Mi-

chel A. Pouget, engenheiro
agronomo francés, trouxe as
primeiras mudas para Mendo-
za, que hoje abriga a maior
superficie de Malbec cultiva-
danomundo.

Bercgo perfeito para a Mal-
bec, a Argentina possui regioes
com grandes altitudes com a
médiade 900 m acima do nivel
do mar, com temperaturas no-
turnas baixas, dias ensolarados
e pouca incidéncia de doencas,
resultando em cachos peque-
nos, densos e com frutos de
menor tamanho em relacdo a
uva da Franga. Os argentinos
cultivam a Malbec em todas as
sua regides vinicolas ao longo
da Cordilheira dos Andes, des-
de Salta até a Patagonia.

Ovinho Malbec tem cor ptir-
pura escura e intensa. No na-
riz provoca uma explosao de
frutas como cerejas, moran-
gos ou ameixas, pode ter ain-
dauvas passas, pimentapreta,
especiarias, toques de frutas
cozidas ou em compotas. Na
boca, o Malbec é envolvente,
calido, aveludado, encorpado
e doce, com taninos macios,
vinho longo. Quando amadu-
recido em madeira, adquire
notas de café, baunilha e cho-
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drenados. Ele nao é frito, é
escaldado em agua quente”,
detalha Marques, que ainda
criou novas combinagdes de
massas e peixes.

As sobremesas mantém a
tendénciadeinovareagradara
todos os paladares. Alguns do-
ces classicos ganharam novos
sabores nas maos do chefpatis-
serie, como o romeu e julieta,
que se apresenta como um pu-

CLAUDIA G. OLIVEIRA, SOMMELIERE

Malbec

19/04. zahil Santos promove
degustacdoda Vinicola
Sangervasio, Toscana, IT,
apartirde 19hs no Ristorante
Famiglia Manzoli, em Ilhabela.
R$70,00.Tel.3324-9641

21/04.Encontrode Vinhos SP
2015, das 14 as 22h na Casa da
Fazenda, na Av. Morumbi, 5.594.
http://www.encontrodevinhos.
com.br

22224 /4.192Edicdo Expovinis
Brasil 2015, das 13 as 21h.

Mais informacdes pelo site:
http://www.expovinis.com.br

colate. Os Malbecs jovens,
sem passagem em madeira,
devem ser bebidos rapidamen-
te; ja aqueles com alguns me-
ses em madeira podem ser con-
servados de 2 a 3 anos, assim
como os “grandes” Malbecs,
podem ser guardados por 10 a
15 anos. E ideal para acompa-
nhar carnes, churrascos, quei-
jos duros e massas com molho
detomate.

A Argentina é o principal
produtor de Malbec do mun-
do, com 76,603 acres planta-
dos ao longo de todo o pais.
Tem cultivo também na Fran-
ca, Italia, Espanha, Africa do
Sul, Nova Zelandia, USA, Chi-
le e Brasil.

Brinde com um Malbec!
Muita cor, muito aroma e mui-
tosabor asuaespera!

Atéaproximataca!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

(*) FILOXERA E UM INSETO EM FORMA DE
PULGAO, MINUSCULO, QUE SE ALIMENTA DA
RAIZ DA VIDEIRA SUGANDO SUA SEIVA, EQUE,
EM 1860 DEVASTOU QUASE TODOS 0S
VINHEDOS DA EUROPA.

dim de queijo minas com cal-
da de goiabada e granizado
de goiaba, e a pana cotta de
coco com calda e creme de
maracuja, finalizada com gra-
nizado de manga.

SERVICO: AENOTECA DECANTER SANTOS
FUNCIONA NA RUA MATO GROSSO0, 290,
BOQUEIRAQ, EM SANTOS, DE TERGA A
SABADO, DAS 10 HORAS A MEIA-NOITE,
ENO DOMINGO ABRE PARA O ALMOCO.
TELEFONE: 2104-7555.

Diamandes Perlita
Malbec/Syrah 2013,
Valede Uco, AR
Uva: 80% Malbece
20% Syrah.

Cor: purpuraintenso.
Nariz: frutas
maduras, chocolatee
baunilha.

Boca: seco, fresco, frutado,
cheio e encorpado equilibra
14,5° GL de alcool com taninos

macios e elegantes.
R$ 84,90. MAGNUM IMPORTADORA NA PETIT
VERDOT. WWW.MAGNUMIMPORTADORA.COM
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Zorzal Terroir Unico

Malbec 2013, Gualtalla-

ry, Tupungato, AR

Uva: 100% Malbec. zon
Cor:rubiintenso.
Nariz: frutas
silvestres, geleiade
ameixas etoque
floral.

Boca: seco, fresco edelicado,
taninos macios equilibrando os

13,9° GL alcool, persistente.
DER$ 60,00 PORR$ 51,00. GRAND CRU SANTOS
WWW.GRANDCRU.COM.BR

Familia Schroeder-
Saurus Select Malbec
2012, Patagbnia, AR
Uva: 100% Malbec.
Cor:violaceointenso
Nariz: cereja,
ameixa madura, café,
chocolate, baunilhae
toque de especiarias.
Boca: seco, acidez equilibrada
com14,5°GL e taninos elegantes

eaveludados, longo.
R$79,00. DECANTER SANTOS
WWW.DECANTERSANTOS.COM.BR

Matias Riccitelli-Hey
Malbec 2013, Vistal-
ba, Mendoza, AR
Uva: 100% Malbec.
Cor: purpuraintenso.
Nariz: frutas negras,
floral e pimenta.
Boca: seco, taninos e
acidez equilibram0s14,5°GL,

persistente.
R$96,00. WINEBRANDS IMPORTADORA
WWW.WINEBRANDS.COM.BR
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Festas em familia com o

L Sopa. de letrinhas

FOTOS REPRODUCAO

Titulo:

Festasem Familia
Como Cake Boss -
Receitas Para
CelebraroAno
Inteiro

Autor: Buddy
Valastro

Editora: Tapioca
Preco médio:

R$ 80,00

As receitas do Budady
para toda a familia

Em seu mais novo livro no Bra-
sil, Buddy Valastro, o Cake
Boss, apresenta receitas para
daruma festa, seja para familia-
res ou amigos, mas todas viram
uma ocasiao especial com as
dicas do chefconfeiteiro.

Das celebracoes de fim de
ano as reunides ao ar livre no
verao, passando pelo festival
de gostosuras feito para ilumi-
nar os dias chuvosos e frios, as

marcadas por um bolo ou so-
bremesaespecial e também en-
tradas e pratos principais. To-
das com fotos.

A maior parte nio é vendida
na confeitaria de Buddy e, sim,
preparadaem casa.

O livro apresenta cardapios
completos para cada ocasido
celebrada pela familia Valas-
tro, do primeiro ao ultimo dia
do ano. Aqui, separei duas re-

comemoracgdes sdo sempre ceitasdolivro,como aperitivo.

Ingredientes: massa: 3/4 de
xicarade leite;1/4 de xicara
deacticar;1envelopede
fermento bioldgico seco;1ovo
grande; 1/2 colher de chade
extrato de baunilha; 2 e mais
3/4dexicaradefarinhade
trigo (e mais um pouco para
abriramassa); 1pitadadesal;
1/4dexicaradeaguael/4de
xicara de manteiga sem sal. Recheio: 7 colheres de sopa de manteiga sem
sal; 1/2 xicarade agticar; 2 colheres de sopade canelaem pée1/2 xicarade
nozes peca picadas. Cobertura: 4 colheres de manteiga sem sal derretida;
lel/2xicaradeacucar de confeiteiro e 1/4 de xicarade leite.

Preparo: Massa: coloque o leite, a agua e uma colher de sopa de agticar
emuma panelaeleve ao fogo médio. Aqueca por 1 minuto, até que a
temperatura fique um pouco mais que mornaao toque. Transfiraa
mistura paraatigela da batedeira e junte o fermento. Misture e deixe
descansar por 5 minutos sem mexer, até que a mistura parecauma
espuma. Junte a manteiga, o ovo, a baunilhae o acticar e misture. Junte a
farinha e osal e ajuste a batedeira paravelocidade baixa (com gancho para
pao). Depois, vaaumentando a velocidade e deixe bater até formar uma
massa macia e homogénea. Unte umatigela com manteiga e transfiraa
massa para ela. Cubra com filme plastico e deixe descansar por cerca de
1h20. Recheio: misture 2 colheres de manteiga derretida com os outros
ingredientes. Montagem: com um rolo, abra a massa em umasuperficie
polvilhada com farinha até formar um retangulo de cercade 30 cm por
45cm. Pincele amassa com manteigaderretida, deixando cercade
1cmnas bordas para fechar. Distribua o recheio sobre a massa.

Enrole a massa apertada, juntando a massa no final parafechar. Divida o
rolo em oito pedacos iguais com cercade 5 cm dealtura cada. Distribua os
rolinhos em assadeira untada e cubra com filme plastico. Deixe
novamente crescer por mais 1h30. Preaqueca o fornoa190° Ce coloque os
rolinhos. Asse por cerca de 35 minutos. Enquanto isso, faca a cobertura.
Misture tudo e depois espalhe a calda sobre os bolinhos ja assados. Sirva
morno, que é umadelicia.

Ingredientes: 700galkgde
fraldinha; sal agosto;
pimenta-do-reino moida;
lel/2xicaradesalsinha
picada(cercade1/2 maco)
folhas de 6 a8 ramosde
orégano fresco (cercade

1/4 dexicara); 2dentes de
alho;1colher desopadesuco
delimdosiciliano e mais as
raspas da cascado limdo; 1/4 de xicara de azeite e 3 anchovas em conserva
picadinhas.

Preparo: tempere a carne com sal e pimenta moida e deixe descansar em
temperaturaambiente antes de grelhar, por 15 minutos. Enquanto isso,
preaquecaogrill ouumafrigideira antiaderente em temperaturaalta.
Coloque ofilé para grelhar (se for na grelha ou churrasqueira, coloque
pertodofogo). Vire depois de 8 minutos (sem furara carne - use uma
espatula ou pinca). Se gostar mais bem passado, vire mais de uma vez.
Retiredo grill e coloque sobre atabua de corte. Cubra com papel-aluminio
semapertar e deixe descansar por 10 minutos.
Enquantoisso, prepare asalsa. Coloque tudo
no processador e bata. Corte os filés em |
fatias finas e sirvacom asalsa verde.
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