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Provei e indico
DiamandesPerlita
Malbec/Syrah2013,
ValedeUco ,AR
Uva:80%Malbec e
20%Syrah.
Cor:púrpura intenso.
Nariz: frutas
maduras, chocolate e
baunilha.
Boca: seco, fresco, frutado,
cheioeencorpadoequilibra
14,5˚GLdeálcool comtaninos
macios eelegantes.
R$84,90.MAGNUM IMPORTADORANAPETIT
VERDOT.WWW.MAGNUMIMPORTADORA.COM

ZorzalTerroirÚnico
Malbec2013,Gualtalla-
ry,Tupungato,AR
Uva: 100%Malbec.
Cor: rubi intenso.
Nariz: frutas
silvestres, geleiade
ameixase toque
floral.
Boca: seco, fresco edelicado,
taninosmacios equilibrandoos
13,9˚GLálcool, persistente.
DER$60,00PORR$51,00.GRANDCRUSANTOS
WWW.GRANDCRU.COM.BR

Familia Schroeder-
Saurus SelectMalbec
2012, Patagônia, AR
Uva: 100%Malbec.
Cor: violáceo intenso
Nariz: cereja,
ameixamadura, café,
chocolate, baunilhae
toquedeespeciarias.
Boca: seco, acidez equilibrada
com14,5˚GLe taninoselegantes
eaveludados, longo.
R$79,00. DECANTERSANTOS
WWW.DECANTERSANTOS.COM.BR

MatiasRiccitelli-Hey
Malbec 2013, Vistal-
ba,Mendoza, AR
Uva: 100%Malbec.
Cor:púrpura intenso.
Nariz: frutasnegras,
floral epimenta.
Boca: seco, taninose
acidezequilibramos 14,5˚GL,
persistente.
R$96,00.WINEBRANDS IMPORTADORA
WWW.WINEBRANDS.COM.BR

19/04.Zahil Santospromove
degustaçãodaVinícola
Sangervasio, Toscana, IT,
àpartir de 19hsnoRistorante
FamigliaManzoli, em Ilhabela.
R$70,00.Tel. 3324-9641

21/04.EncontrodeVinhosSP
2015,das 14às22hnaCasada
Fazenda,naAv.Morumbi, 5.594.
http://www.encontrodevinhos.
com.br

22a24 /4. 19aEdiçãoExpovinis
Brasil 2015, das 13às21h.
Mais informaçõespelo site:
http://www.expovinis.com.br

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIÈRE

Santé!Malbec é auvaoriginá-
ria do Sudoeste da França.
Em Bordeaux denominava-se
NoirdePressaceposteriomen-
te, Malbec. Era utilizada nos
vinhos de corte, vinhos com
diferentes tiposdeuvas.Exem-
plo do famoso corte bordalês
quepodeconterCabernetSau-
vignon, Merlot, Cabernet
Franc, Petit Verdot, Malbec e
Carménère, sendoque asduas
últimas já não são tão usadas
atualmente.
Outronomedadoa esta cas-

ta é Auxerrois Noir, pois era
cultivada ao norte da Borgo-
nha, em Auxerre. Ainda é co-
nhecida como Côt ou Auxer-
rois emCahors, região produ-
tora até hoje, localizada a su-
doesteabaixodeBordeaux,on-
de se faz, desde a época pré-fi-
loxera(*), os chamados vinhos
negros, de cor escura e inten-
sa, tânicos e rústicos. Vinhos
que se consolidaram na Idade
Média e se fortaleceram no
final do século 20, tornando-
se equilibrados, vigorosos e
maisagradáveis.
Mas o vinhoMalbec que faz

mais sucessomundialmente é
oemblemáticodaArgentina.
Em 17 de abril de 1853, Mi-

chel A. Pouget, engenheiro
agrônomo francês, trouxe as
primeirasmudasparaMendo-
za, que hoje abriga a maior
superfície de Malbec cultiva-
danomundo.
Berço perfeito para a Mal-

bec, aArgentinapossui regiões
com grandes altitudes com a
médiade900macimadonível
domar, com temperaturas no-
turnasbaixas,diasensolarados
e pouca incidência de doenças,
resultando em cachos peque-
nos, densos e com frutos de
menor tamanho em relação à
uva da França. Os argentinos
cultivam aMalbec em todas as
sua regiões vinícolas ao longo
da Cordilheira dos Andes, des-
deSaltaatéaPatagônia.
OvinhoMalbec temcorpúr-

pura escura e intensa. No na-
riz provoca uma explosão de
frutas como cerejas, moran-
gos ou ameixas, pode ter ain-
dauvaspassas, pimentapreta,
especiarias, toques de frutas
cozidas ou em compotas. Na
boca, o Malbec é envolvente,
cálido, aveludado, encorpado
e doce, com taninos macios,
vinho longo. Quando amadu-
recido em madeira, adquire
notas de café, baunilha e cho-

colate. Os Malbecs jovens,
sem passagem em madeira,
devemserbebidosrapidamen-
te; já aqueles com alguns me-
sesemmadeirapodemsercon-
servados de 2 a 3 anos, assim
como os “grandes” Malbecs,
podem ser guardados por 10 a
15 anos. É ideal para acompa-
nhar carnes, churrascos, quei-
jos duros emassas commolho
de tomate.
A Argentina é o principal

produtor de Malbec do mun-
do, com 76,603 acres planta-
dos ao longo de todo o país.
Tem cultivo tambémnaFran-
ça, Itália, Espanha, África do
Sul,NovaZelândia,USA,Chi-
le eBrasil.
Brinde com um Malbec!

Muitacor,muitoaromaemui-
to sabor à suaespera!
Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

(*) FILOXERAÉUM INSETOEMFORMADE
PULGÃO,MINÚSCULO, QUESEALIMENTADA
RAIZDAVIDEIRASUGANDOSUASEIVA, EQUE,
EM1860DEVASTOUQUASETODOSOS
VINHEDOSDAEUROPA.

Viva momentos de

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

Satisfacao

Ocardápio daEnotecaDecan-
terSantos foi totalmente refor-
mulado pelo chef FaustoMen-
donça Marques. Com 10 anos
de experiência em cozinhas da
Europa,eleconta,agora, como
chef patisserie Franklin Silva,
que veio do Guaiaó e criou um
menu de sobremesas à altura
dosnovospratos.
Com a chegada de Silva, que

sededicaráexclusivamenteaos
doces, Marques pôde elaborar
um menu bem contemporâ-
neo, com preparos delicados e
quetomammais tempo.
“Consigo aprimorar mais os

pratos, porque posso fazer re-
ceitas comprocessos longos de
produçãoequetêmumresulta-
do surpreendente”, explica
Marques.
Dessa forma,entranocardá-

pio da casa um aveludado jar-
ret (tornozelo) de vitela com
osso aomolhobordelaise e ser-
vido com purê robuchon (com
manteigaeparmesão).
“O jarret fica dois, três dias

marinando, depois é assado
por quatro horas no forno, em
fogo baixo. Omolho bordelai-
se é uma redução do líquido
resultado desse cozimento
mais vinho do Porto. O jarret
fica nesse molho em um saco,
fechado a vácuo e é aquecido
dessa forma, em água quente,
para ser servido”.
O filé ao molho espesso de

bechameleespinafre, acompa-
nhadodemini legumesorgâni-
cos, o risoto de beterraba com
ragu de joelho de porco e o
bolinho de ricota com espina-
fre escaldado aomolhode con-
cassede tomatee 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

drenados. Ele não é frito, é
escaldado em água quente”,
detalha Marques, que ainda
criou novas combinações de
massas e peixes.
As sobremesas mantêm a

tendênciadeinovareagradara
todos os paladares. Alguns do-
ces clássicos ganharam novos
saboresnasmãosdo chefpatis-
serie, como o romeu e julieta,
que se apresenta como umpu-

dimde queijominas comcal-
da de goiabada e granizado
de goiaba, e a pana cotta de
coco com calda e creme de
maracujá, finalizadacomgra-
nizadodemanga.

SERVIÇO: AENOTECADECANTERSANTOS
FUNCIONANARUAMATOGROSSO, 290,
BOQUEIRÃO, EMSANTOS, DETERÇAA
SÁBADO,DAS 10HORASÀMEIA-NOITE,
ENODOMINGOABREPARAOALMOÇO.
TELEFONE: 2104-7555.

Hoje éodiamundial daMalbec

Emseumais novo livronoBra-
sil, Buddy Valastro, o Cake
Boss, apresenta receitas para
darumafesta,sejaparafamilia-
res ou amigos,mas todas viram
uma ocasião especial com as
dicasdochefconfeiteiro.
Das celebrações de fim de

ano às reuniões ao ar livre no
verão, passando pelo festival
de gostosuras feito para ilumi-
nar os dias chuvosos e frios, as
comemorações são sempre

marcadas por um bolo ou so-
bremesaespeciale tambémen-
tradas e pratos principais. To-
dascomfotos.
Amaior parte não é vendida

na confeitaria deBuddy e, sim,
preparadaemcasa.
O livro apresenta cardápios

completos para cada ocasião
celebrada pela família Valas-
tro, do primeiro ao último dia
do ano. Aqui, separei duas re-
ceitasdolivro,comoaperitivo.

EnotecaDecanter temnovos
pratos e chef para sobremesas
Franklin Silva, ex-Guaiaó, criou doces para agradar a todos e fez releituras de clássicos

Pãezinhosdecanelae
nozpecã

Ingredientes:massa:3/4de
xícarade leite; 1/4dexícara
deaçúcar; 1 envelopede
fermentobiológico seco; 1 ovo
grande; 1/2 colherde cháde
extratodebaunilha; 2emais
3/4dexícarade farinhade
trigo (emaisumpoucopara
abrir amassa); 1pitadadesal;
1/4dexícaradeáguae 1/4de
xícarademanteiga semsal.Recheio:7colheresde sopademanteiga sem
sal; 1/2 xícaradeaçúcar; 2 colheresde sopade canelaempóe 1/2 xícarade
nozespecãpicadas.Cobertura:4colheresdemanteiga semsalderretida;
1 e 1/2xícaradeaçúcarde confeiteiro e 1/4dexícarade leite.

Preparo:Massa: coloqueo leite, a águaeumacolherdesopadeaçúcar
emumapanelae leve ao fogomédio.Aqueçapor 1minuto, atéquea
temperatura fiqueumpoucomaisquemornaao toque. Transfira a
misturaparaa tigeladabatedeira e junteo fermento.Mistureedeixe
descansarpor 5minutos semmexer, atéqueamisturapareçauma
espuma. Junteamanteiga, oovo, abaunilhaeoaçúcar emisture. Junte a
farinhaeo sal eajusteabatedeiraparavelocidadebaixa (comganchopara
pão).Depois, váaumentandoavelocidadeedeixebater até formaruma
massamaciaehomogênea.Unteumatigela commanteigae transfira a
massaparaela. Cubracomfilmeplástico edeixedescansar por cercade
1h20.Recheio:misture2colheresdemanteigaderretida comosoutros
ingredientes.Montagem: comumrolo, abraamassaemumasuperfície
polvilhadacomfarinhaaté formarumretângulodecercade30cmpor
45cm.Pinceleamassa commanteigaderretida, deixandocercade
1 cmnasbordaspara fechar.Distribuao recheio sobreamassa.
Enroleamassaapertada, juntandoamassano final para fechar.Dividao
roloemoitopedaços iguais comcercade5cmdealtura cada.Distribuaos
rolinhosemassadeirauntadae cubracomfilmeplástico.Deixe
novamentecrescer pormais 1h30.Preaqueçao fornoa 190˚Ce coloqueos
rolinhos.Asseporcercade35minutos. Enquanto isso, façaacobertura.
Misture tudoedepois espalheacalda sobreosbolinhos já assados. Sirva
morno, queéumadelícia.

Fraldinhacom
salsaverde

Ingredientes: 700ga 1 kgde
fraldinha; sal a gosto;
pimenta-do-reinomoída;
1 e 1/2xícarade salsinha
picada (cercade 1/2maço)
folhasde6a8 ramosde
orégano fresco (cercade
1/4dexícara); 2dentes de
alho; 1 colherde sopade suco
de limão sicilianoemaisas
raspasda cascado limão; 1/4dexícaradeazeitee 3anchovas emconserva
picadinhas.

Preparo: temperea carne comsal epimentamoídaedeixedescansar em
temperaturaambienteantesdegrelhar, por 15minutos. Enquanto isso,
preaqueçaogrill ouumafrigideira antiaderenteemtemperaturaalta.
Coloqueo filé paragrelhar (se for nagrelhaou churrasqueira, coloque
pertodo fogo). Viredepois de8minutos (sem furara carne –useuma
espátulaoupinça). Segostarmais bempassado, viremaisdeumavez.
Retiredogrill e coloquesobrea tábuade corte. Cubracompapel-alumínio
semapertar edeixedescansar por 10minutos.
Enquanto isso, preparea salsa. Coloque tudo
noprocessador ebata. Corteos filés em
fatias finase sirva comasalsaverde.

Agenda

O jarret de vitela do chef Marques é novidade. Para adoçar o paladar, musse de limão com doce de leite

ALEXSANDERFERRAZ

As receitas doBuddy
para toda a família

Título:
FestasemFamília
ComoCakeBoss -
ReceitasPara
CelebraroAno
Inteiro
Autor:Buddy
Valastro
Editora:Tapioca
Preçomédio:
R$80,00
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