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Carré de Cordeiro ao molho de cassis, comrisoto de
gorgonzola,laminas de grana padano e crocante delegumes

Ingredientes: risoto: 600g de
arrozarhodreo; 300g de queijo
gorgonzola; 1 cebolagrande
picada; 3 dentes de alho amassado;
300ml devinho branco seco;
4litros de caldo de legumes
fervente;1colher desopade
manteiga; 300g de queijo tipo gana
padano; azeite; sal e pimentaa
gosto. Carré: 1,6 Kgde carréde
cordeiro; 5dentes dealho; 1 cebola
grande picada; horteld a gosto; sal
agosto e salsdo a gosto.

Molho de cassis: 250g de geleiade
cassis; 60g de acucar e 500ml de
agua. Cr ocante de legumes: 250g
dealho pord; 250g de cenoura;
250gde abobrinha; 250g de
repolho roxo; fuba suficiente para
empanar e farinha de trigo
suficiente paraempanar;sala
gosto.

Preparo: risoto: refogue a cebola
eoalhoem azeite. Coloque o arroz
efriteum pouco. Junteovinho

branco e mexa atésecar.Vva
acrescentando, com o auxiliode
umaconcha, o caldo de legumes
quente até cobrir o arroz. Mexa até
quase secar. Repitaa operagao
anterior até oarrozdar o ponto
desejado, que deve seral dente.
Quando chegar ao ponto,
acrescente o queijo gorgonzolaeo
Grana Padano, sempre mexendo
até que o queijo derreta. Corrijao
sal. Por fim, acrescente amanteiga
emexa bem. Decore com laminas
de gana padano. Carré: limpeo
carréde cordeiro comumafaca,
raspando o 0sso aparente, até que
o mesmo fique totalmente liso.
Coloque noliquidificadoroalho, a
cebola, horteld, e bata ate ficar
liquido. Tempere o carré comsal e
adicione o tempero que foi batido
no liquidificador. Deixe marinar
por 30 minutos, e asse no forno
preaquecido em 180 graus por mais
oumenos 20 minutos. Lembre de
envolver o 0sso do carré com papel

Grand Gateau a Itaipu

Ingredientes: 180g de farinhade
trigo; 150g de chocolate ao leite;
150g de chocolate meio-amargo;
198g de gemas; 300g de ovos; 2508
demargarina; 400g de morango;
250g de bombom serenata de amor
e 8 picolés Magnum branco; 50g de
cacau em p6. Ganache: 400g de
chocolateao leite; 300g de Nutella
e200ml de cremede leite fresco.

Preparo: mistureemum
recipiente o chocolate
meio-amargo, o chocolate ao leite e
amargarinaeleve-osao
banho-maria por 25 minutos. Em
outrorecipiente leve também ao
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banho-maria, batendo comum
batedor, os ovos, as gemase o
acucar por cerca de 9 minutos ou
atéamisturaficar embem leve.
Misture entaoa misturade ovosea
mistura de chocolate. Por tltimo
adicioneafarinhadetrigo
lentamente, misturando de forma
delicada. Coloque entdao a mistura
emtigelinhas refratarias untadas
commanteiga e cacau em po. Leve
aoforno preaquecidoa200°Cpor5
minutos e meio. Ganache: leve o
chocolateao leite eanutellaem
banho-maria por 12 minutos.
Depois adicione o creme de leite
fresco misturando sempre, até
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VIinhos de Alma

Santé! Sao Paulo abriga a mais
nova importadora de vinhos do
Brasil, a Vind’ame, cujo nome
vem de uma expressao francesa
que significa vinhos de alma.
“Nossos produtos sdo o contra-
ponto a grande oferta de vinhos
de massa ou padronizados exis-
tentes no mercado brasileiro”,
afirmaMichael Schiitte.

Michael e Ana Cristina Lins,
proprietarios, fazem um traba-
lho in loco, visitando os produ-
tores, um a um, conhecendo
suas historias e tradicoes. O
casal acompanha todo o traba-
lho de cultura das uvas e sua
vinificaco, parafinalmente es-
colher o seu portfélio de vinhos
baseados na diversidade e nas
caracteristicas do terroir. Sao
vinhos oriundos da Franca, Ita-
lia e Alemanha, de 13 produto-
res. Eles compoem a listade 73
rétulos de excepcional qualida-
de e sofisticacio. A empresa
utiliza contéineres e armazéns
refrigerados garantindo a evo-
luco natural dos rétulos. Pre-
tendem também trazer vinhos
da Peninsula Ibéricae do Novo
Mundo.

O diferencial da Vind’ame
estd na atribuicio do selo
Slow Wine, inspirado na no-
menclatura de slow food, que
determina um contraponto
aos vinhos industrializados e
padronizados. O selo Slow Wi-
ne é concedido apenas aos pro-
dutores de vinhos com terroir
de exceléncia. Vinhos produzi-
dos por especialistas, com su-
pervisao pessoal do viticultor.
Diferenciam-se na qualidade,
aromae sabor.

Um vinho de alma nasce a
partir do cultivo cuidadoso das
melhores frutas, provenientes
de especificas parcelas de terri-
torio, com caracteristicas pro-
prias de solo e clima, combina-
dos com intervencdo minima
navinificacio.

Ali4s, vinhos elaborados com
tal primazia tém custo muito
mais alto, e nés brasileiros, sabe-
mos bem disso. Nossos tributos
sdo inimeros e a midia ja noti-
cia mais aumento na aliquota
sobre as bebidas como vinho e
destilados...

De incontestavel qualidade,
na Vin'dame destacam-se vi-

ATRIBUNA
www.atribuna.com.br

PoRcoeS

aluminio, pra que o mesmo ndo
queime. Geleia: coloque em uma
panelaaagua,ageleiaeoacucar,
deixeferver edissolver bemo
acucar. Apague ereserve. Crocan-
te: corte todos os legumes em
tirinhas finas, tempere comsala

tornar-se homogéneo. Montagem:
quando o bolo estiver assado,
acrescente o picolé de ponta
cabeca, furando o bolo, depois

Sexta-feira 11
setembro de 2015

gosto, junteafarinhadetrigoeo
fuba namesma proporcdo. Forme
bolinhos com os legumes, empane
nas farinhas e frite em dleo quente
até dourar levemente. Montagem:
sirvaocarré como molho, orisoto e
ocrocante de legumes.

jogueoganache por cima
derramando um pouco no prato, e
por fim, finalize com os hombons e
0s morangos picados em cubos.
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Food Truck

Oreality show Food Truck-A
Batalha, exibido pelo canal

GNT e produzido pela Moonshot
Pictures, comeca aser gravado
este més e teranovidades.
Destavez, ha uminteresse maior
naentrega de pratos mais
elaborados ao puiblico. Portanto,
além de correr contra o relégio,
criaralogisticade venda, os

participantes terao que caprichar

no menu proposto pelos
comandantes Marcio Silvae
Adolpho Schaefer. Outro
diferencial fica por contados
lugares escolhidos paraas
batalhas. Na edicdo de estreia,
Sao Paulo foi palco paraos 30
episodios. Nessa segunda
temporada, ointerioreolitoral

também receberao os trucks para

asdisputas. “Queremos explorar
lugares que possam inspirar
nossos competidores”, revela
André Barmak, diretor do
programa. Santos, Bertiogae
Praia Grande estdo entreas
cidades. Em Praia Grande,a
filmagem, sera dia 26 deste més.
Interessados em participar da
competicdo podem acessar o
gnt.globo.com/programas/
food-truck-a-batalha e fazera
inscricdo.

Beduino

Orestaurante Beduino esta com
promocgoes todos os dias da
semana. E os classicos da casa
foram os escolhidos para estrelar
os descontos.

Sao Paulo

O Restaurante Sdo Paulo (Rua
Carlos Afosenca, 4, Gonzaga,
Santos) esta com promocdo
especial em setembro. 0 menu
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com dois bolinhos de bacalhau de
entrada, Bacalhau do Chef como
prato principalacompanhado do
vinho Petirrojo Reserva
Sauvignon Blanc (187 ml) sai por
preco tinico de R$ 60,00 por

pessoa.

>>15/9 as 20h. Jantar
harmonizado comvinhos da Lidio
Carrarono Elo Gastronomia -
R$120,00. Tel.3322-7007.

>>18/9 as 20h. Evento
enogastrondmico com o produtor
Cossart Gordon dallhada Madeira
na Enoteca Decanter Santos -
R$215,00.Tel.21047555.

nhos das uvas Riesling, Char-
donnay, Garganega, Nebbiolo,
Barbera, Spatburgunder ou Pi-
not Noir, Lemberger, Corvina,
Rondinella, Corvinone, Osele-
ta, entre outras.

Confesso a vocés leitores,
que opinar, por exemplo, sobre
omelhor Riesling desse impor-
tador é tarefa dificil, visto que
todos os vinhos, nesse caso,
sem excec¢ao, s20 sensacionais.
Agradeco o convite para pro-
var 37 vinhos de alta gama,
grandes rétulos da Vind’ame.
Confira as minhas impressoes
de algumas etiquetas, ao lado,
eatéaproximataca!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
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Dom Jean-Michel Guillon Et

Fils - Bourgogne Pinot Noir de
Gevrey 2013, Cote D'Or,
Borgonha, FRde R$ 229,50

Uva: Pinot Noir (9 meses carvalho).
Cor:rubipouco intenso.

Nariz: frutas negras, funghi, toque
terroso, complexo.

Boca: seco, muita fruta, mineral,
equilibra12,5°GL com bom corpo e
taninosredondos, longo.

Reichsgraf Von Kesselstatt -
Josephshdfer Monopol GG
Riesling 2010, Mosel,

deR$ 479,50
Uva:Riesling
(30 mesesem
barricas
grandes).
Cor:amarelo
palha
brilhantec
reflexos
dourados.
Nariz:
péssego,
cascade
laranja, notas
minerais,
complexidade
aromatica.
Boca: seco, frutado, fresco,
mineral, bom corpo,12°GL,
intenso, longo e elegantissimo.

Weingut Baron Knyphausen -
Riesling Gutswein

Trocken 2013, Rheingau,
deR$ 139,50

Uva:

Riesling. I

Cor: =
amarelo
palha
brilhante.
Nariz:
frutas
tropicaise
toque
mineral.
Boca: seco, ing
fresco, S
equilibra
11,5° GL
corpo médio e refrescante.

Herzog Von Wiirttemberg -
Untertiirkheimer Ménchberg
Lemberger GG 2010,
Wirttemberg, de R$ 399,00
Uva:
Lemberger
(Blaufrankisc
h na Austria)
6a9 meses
embarricas
grandes.
Cor:rubi
intenso com
reflexo
purpura.
Nariz: frutas
negras
maduras,
algode
mineral.
Boca: seco, frutado, envolvente,
com taninos macios e elegantes,
13°GL,vinho surpreendente.
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Barbera D’Asti DOCG “Tre Amici”,
Asti, Piemonte, ITde R$ 119,50

Uva:
Barbera-videi
ras de35anos
(6 meses
carvalho).
Cor:rubi
média
intensidade.
Nariz:
framboesae
ameixasem
compota,
especiariase
chocolate.
Boca:seco,
fresco com 13,5°GL equlibrados
com taninos macios bom corpo
elongo.

BARBERA DAST!

TODOS OS VINHOS NO SITE HTTP://WWW.VINDAME.COM.BR
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