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>>15/9às20h. Jantar
harmonizadocomvinhosdaLidio
CarraronoEloGastronomia -
R$ 120,00. Tel. 3322-7007.

>>18/9às20h.Evento
enogastronômicocomoprodutor
CossartGordondaIlhadaMadeira
naEnotecaDecanterSantos-
R$215,00.Tel.21047555.

Provei e indico

Ingredientes: risoto:600gde
arrozarbóreo; 300gdequeijo
gorgonzola; 1 cebolagrande
picada; 3dentesdealhoamassado;
300mldevinhobranco seco;
4 litrosde caldode legumes
fervente; 1 colherdesopade
manteiga; 300gdequeijo tipogana
padano;azeite; sal e pimentaa
gosto.Carré: 1,6Kgde carréde
cordeiro; 5dentes dealho; 1 cebola
grandepicada; hortelã agosto; sal
agosto esalsãoagosto.
Molhodecassis:250gdegeleiade
cassis; 60gdeaçúcar e 500mlde
água.Crocantede legumes:250g
dealhoporó; 250gde cenoura;
250gdeabobrinha; 250gde
repolho roxo; fubá suficientepara
empanare farinhade trigo
suficienteparaempanar; sal a
gosto.

Preparo: risoto: refoguea cebola
eoalhoemazeite. Coloqueoarroz
e frite umpouco. Junteovinho

brancoemexaaté secar. Vá
acrescentando, comoauxíliode
umaconcha, o caldode legumes
quenteaté cobrir oarroz.Mexaaté
quasesecar. Repita aoperação
anterioraté oarrozdaroponto
desejado,quedeve ser aldente.
Quandochegaraoponto,
acrescenteoqueijo gorgonzola eo
GranaPadano, sempremexendo
atéqueoqueijoderreta. Corrija o
sal.Por fim, acrescente amanteiga
emexabem.Decore com lâminas
deganapadano.Carré: limpeo
carréde cordeiro comumafaca,
raspandooossoaparente, atéque
omesmo fique totalmente liso.
Coloqueno liquidificadoroalho, a
cebola,hortelã, e bataate ficar
líquido. Tempereo carré comsal e
adicioneo temperoque foi batido
no liquidificador. Deixemarinar
por30minutos, easseno forno
preaquecidoem180grauspormais
oumenos20minutos. Lembrede
envolveroossodo carré compapel

alumínio, praqueomesmonão
queime.Geleia: coloqueemuma
panelaaágua, a geleia eoaçúcar,
deixe ferver edissolver bemo
açúcar.Apaguee reserve.Crocan-
te: corte todosos legumesem
tirinhas finas, tempere comsal a

gosto, juntea farinhade trigoeo
fubánamesmaproporção. Forme
bolinhoscomos legumes, empane
nas farinhase frite emóleoquente
atédourar levemente.Montagem:

sirvao carré comomolho, o risoto e
ocrocantede legumes.

WeingutBaronKnyphausen -
RieslingGutswein
Trocken2013, Rheingau,
deR$ 139,50
Uva:
Riesling.
Cor:
amarelo
palha
brilhante.
Nariz:
frutas
tropicais e
toque
mineral.
Boca: seco,
fresco,
equilibra
11,5˚GL
corpomédioe refrescante.

Santé! São Paulo abriga amais
nova importadora de vinhos do
Brasil, a Vind’ame, cujo nome
vemdeumaexpressão francesa
que significa vinhos de alma.
“Nossos produtos são o contra-
pontoàgrandeofertadevinhos
demassaoupadronizadosexis-
tentes no mercado brasileiro”,
afirmaMichaelSchütte.
Michael e Ana Cristina Lins,

proprietários, fazemumtraba-
lho in loco, visitando os produ-
tores, um a um, conhecendo
suas histórias e tradições. O
casal acompanha todo o traba-
lho de cultura das uvas e sua
vinificação,parafinalmentees-
colhero seuportfóliodevinhos
baseados na diversidade e nas
características do terroir. São
vinhosoriundosdaFrança,Itá-
lia eAlemanha, de 13 produto-
res.Eles compõema listade 73
rótulosdeexcepcionalqualida-
de e sofisticação. A empresa
utiliza contêineres e armazéns
refrigerados garantindo a evo-
lução natural dos rótulos. Pre-
tendem também trazer vinhos
daPenínsula IbéricaedoNovo
Mundo.

O diferencial da Vind’ame
está na atribuição do selo
Slow Wine, inspirado na no-
menclatura de slow food, que
determina um contraponto
aos vinhos industrializados e
padronizados.OseloSlowWi-
neéconcedidoapenasaospro-
dutores de vinhos com terroir
deexcelência.Vinhosproduzi-
dos por especialistas, com su-
pervisão pessoal do viticultor.
Diferenciam-se na qualidade,
aromaesabor.
Um vinho de alma nasce a

partir do cultivo cuidadoso das
melhores frutas, provenientes
de específicas parcelas de terri-
tório, com características pró-
prias de solo e clima, combina-
dos com intervenção mínima
navinificação.
Aliás, vinhos elaborados com

tal primazia têm custo muito
maisalto,enósbrasileiros,sabe-
mosbemdisso.Nossos tributos
são inúmeros e amídia já noti-
cía mais aumento na alíquota
sobre as bebidas como vinho e
destilados...
De incontestável qualidade,

na Vin’dame destacam-se vi-

nhos das uvas Riesling, Char-
donnay, Garganega,Nebbiolo,
Barbera,SpätburgunderouPi-
not Noir, Lemberger, Corvina,
Rondinella, Corvinone, Osele-
ta,entreoutras.
Confesso a vocês leitores,

queopinar,por exemplo, sobre
omelhorRieslingdesse impor-
tador é tarefa difícil, visto que
todos os vinhos, nesse caso,
sem exceção, são sensacionais.
Agradeço o convite para pro-
var 37 vinhos de alta gama,
grandes rótulos da Vind’ame.
Confira as minhas impressões
de algumas etiquetas, ao lado,
eatéaproximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIÈRE

Agenda

8

Reichsgraf VonKesselstatt -
JosephshöferMonopolGG
Riesling 2010,Mosel,
deR$479,50
Uva:Riesling
(30mesesem
barricas
grandes).
Cor:amarelo
palha
brilhante c
reflexos
dourados.
Nariz:

pêssego,
cascade
laranja,notas
minerais,
complexidade
aromática.
Boca: seco, frutado, fresco,
mineral, bomcorpo, 12˚GL,
intenso, longoeelegantíssimo.

HerzogVonWürttemberg –
UntertürkheimerMönchberg
LembergerGG2010,
Württemberg, deR$399,00
Uva:

Lemberger
(Blaufränkisc
hnaÁustria)
6a9meses
embarricas
grandes.
Cor: rubi
intensocom
reflexo
púrpura.
Nariz: frutas
negras
maduras,
algode
mineral.
Boca: seco, frutado, envolvente,
comtaninosmaciose elegantes,
13˚GL, vinho surpreendente.

FoodTruck

Oreality showFoodTruck -A
Batalha, exibidopelo canal
GNTeproduzidopelaMoonshot
Pictures, começaasergravado
estemêse teránovidades.
Destavez,háuminteressemaior
naentregadepratosmais
elaboradosaopúblico.Portanto,
alémdecorrer contrao relógio,
criara logísticadevenda,os
participantes terãoquecaprichar
nomenupropostopelos
comandantesMárcioSilvae
AdolphoSchaefer.Outro
diferencial ficapor contados
lugaresescolhidosparaas
batalhas.Naediçãodeestreia,
SãoPaulo foipalcoparaos30
episódios.Nessa segunda
temporada,o interioreo litoral
tambémreceberãoos truckspara
asdisputas.“Queremosexplorar
lugaresquepossaminspirar
nossoscompetidores”, revela
AndréBarmak,diretordo
programa.Santos,Bertiogae
PraiaGrandeestãoentreas
cidades.EmPraiaGrande,a
filmagem,serádia26destemês.
Interessadosemparticiparda
competiçãopodemacessaro
gnt.globo.com/programas/
food-truck-a-batalhae fazera
inscrição.

Beduíno

OrestauranteBeduínoestá com
promoções todososdiasda
semana.Eos clássicosdacasa
foramosescolhidosparaestrelar
osdescontos.

SãoPaulo

ORestauranteSãoPaulo (Rua
CarlosAfosenca,4,Gonzaga,
Santos)está compromoção
especial emsetembro.Omenu

comdoisbolinhosdebacalhaude
entrada,BacalhaudoChef como
pratoprincipal acompanhadodo
vinhoPetirrojoReserva
SauvignonBlanc (187ml) saipor
preçoúnicodeR$60,00por
pessoa.

DomJean-Michel Guillon Et
Fils – BourgognePinotNoir de
Gevrey2013, CôteD’Or,
Borgonha, FRdeR$229,50
Uva:PinotNoir (9meses carvalho).
Cor: rubi pouco intenso.
Nariz: frutas negras, funghi, toque
terroso, complexo.
Boca: seco,muita fruta,mineral,
equilibra 12,5˚GLcombomcorpoe
taninos redondos, longo.

BarberaD’Asti DOCG “TreAmici”,
Asti, Piemonte, IT deR$ 119,50
Uva:

Barbera-videi
rasde35anos
(6meses
carvalho).
Cor: rubi
média
intensidade.
Nariz:

framboesae
ameixasem
compota,
especiariase
chocolate.
Boca: seco,
frescocom13,5˚GLequlibrados
comtaninosmaciosbomcorpo
e longo.

CarrédeCordeiroaomolhodecassis,comrisotode
gorgonzola, lâminasdegranapadanoecrocantedelegumes

FOTOSDIVULGAÇÃO

GrandGateauàItaipu

VinhosdeAlma

TODOSOSVINHOSNOSITEHTTP://WWW.VINDAME.COM.BR

Ingredientes: 180gde farinhade
trigo; 150gde chocolateao leite;
150gde chocolatemeio-amargo;
198gdegemas; 300gdeovos; 250g
demargarina;400gdemorango;
250gdebombomserenatadeamor
e8picolésMagnumbranco; 50gde
cacauempó.Ganache:400gde
chocolateao leite; 300gdeNutella
e200mlde cremede leite fresco.

Preparo:mistureemum
recipienteo chocolate
meio-amargo,o chocolateao leite e
amargarinae leve-osao
banho-mariapor 25minutos. Em
outro recipiente leve tambémao

banho-maria, batendo comum
batedor, osovos, as gemaseo
açúcarpor cercade9minutosou
atéamistura ficar embemleve.
Mistureentãoamisturadeovosea
misturadechocolate. Porúltimo
adicionea farinhade trigo
lentamente,misturandode forma
delicada.Coloqueentãoamistura
emtigelinhas refratáriasuntadas
commanteigae cacauempó. Leve
ao fornopreaquecidoa200˚Cpor5
minutosemeio.Ganache: leveo
chocolateao leite eanutella em
banho-mariapor 12minutos.
Depoisadicioneocremede leite
frescomisturando sempre, até

tornar-sehomogêneo.Montagem:

quandooboloestiver assado,
acrescenteopicolédeponta
cabeça, furandoobolo, depois

jogueoganacheporcima
derramandoumpouconoprato, e
por fim, finalize comosbombonse
osmorangospicados emcubos.
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