
Provei e indico

Santé! O tenor Andrea Bocelli
fez turnêpeloBrasil enosbrin-
dou tambémcomo lançamen-
todeseus vinhosporaqui. Par-
ticipei da degustação e para
minha surpresa o próprio An-
drea nos deu as boas-vindas ao
ladodoirmãoAlberto.
ABoccelli,hojeBocelliFami-

ly Wines (www.bocellifami-
lywines.com), foi fundada por
BartolomeuBocelli, em1730,e
atualmente,apósquasetrês sé-
culos, mantém as raízes da fa-
mília e sua relação coma terra.
Além dos vinhedos cultivam
também grãos, criam animais,
produzemmeleazeitedeoliva.
A tradição se faz presente até
nos nomes dos seus herdeiros,
visto que lá nos idos de 1930,
Alcides Bocelli, avô paterno
dos irmãos, teria seu primogê-
nito e para não mudar as ini-
ciais que já marcavam o gado
decidiu que o menino se cha-

mariaAlessandro.Ele seguiuo
legado e nomeou seus dois fi-
lhos Andrea e Alberto, atuais
proprietárioseresponsáveispe-
la continuidade, expansão e
modernizaçãodaempresa.
Localizada na Toscana a

Azienda possui vinhas demais
de70anos,ondecultivamSan-
giovese, Canaiolo, Colorino,
Malvasia,Trebbiano,PinotGri-
gio e ainda as francesas Caber-
netSauvignoneMerlot.
Degustei e me surpreendi

comobrancoPinotGrigio IGT
2013. Com aromas de limão e
menta, é um vinho com
refrescância marcante, para
abusar nos dias ensolarados e
nos chuvosos também.Me en-
cantei com o Sangiovese IGT
2013, grande vinho. Pudera,
80% das uvas são vinificadas
na 1ª fermentação, enquanto
que as 20% restantes são uvas
que passam por secagem em

salas ventiladas, para maior
madurês, e todas se mesclam
na 2ª fermentação, resultando
muita estrutura e equilíbrio,
alémde33%domostoamadu-
recer em carvalho francês por
quatro meses. Provei ainda o
SangioveseIGT2015,oPoggio-
cino IGT 2013 e o Tenor Red
IGT 2015. Vinhos de excelên-
cia elaborados commuita pai-
xão,àalturadograndetenor.
Na contramão dos vinhos de

celebridade, estes têmtradição
familiarque, logicamente,alia-
dos à notoriedade de Andrea
Bocelli, só os torna melhores
ainda.Pareceestarnoveiodes-
sa família a arte de viver la
dolcevita.ACH2Afoiaorgani-
zadora do evento e os vinhos
sãotrazidospelaItaliaMaisIm-
portadora (www.italiamais.
com.br).Atéapróximataça!
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Jantarharmonizado
OELOGastronomia (RuaGoiás, 116) promovenapróximaquarta, às 19h30, oprimeiro
jantarharmonizadoemparceria comaCasaFlora.Omenuespecial danoite foi criadoe
seráexecutadoaquatromãos.As receitas sãodochef executivodoELOGastronomia,
EduardoLascane, edo chefdaCasaFlora,MarceloGiachini, formadopela renomada
escolade gastronomiaLeCordonBleu, deParis. Todosospratos serãoharmonizados
comvinhosda importadora.Ovalor édeR$ 170porpessoa.Reservas: 3322-7007ou
peloe-mail contato@elogastronomia.com.br.
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Dentro da intensa programa-
çãodoOutubroRosa,parapre-
venção do câncer de mama, o
InstitutoNeoMamaeoMemo-
rial promoveram o concurso
UmDoce de Família. Dezeno-
ve mulheres que passam ou já
passarampor tratamento con-
traadoençaprepararamrecei-
tas que fazem sucesso em suas
famílias,algumashágerações.
“Muitasdelasestavamafasta-

das da cozinha por conta do
tratamento e se virammotiva-
dasa cozinharenospresentear
com esses quitutes maravilho-
sos”,disseGilzeFrancisco,pre-
sidentedoNeoMama.

Todas contaram com ajuda
dealunosdocursodeGastrono-
mia daUnimonte. Os doces fo-
ram preparados na cozinha do
curso. “Foi uma troca de expe-
riências e vivências que nossos
estudantes tiveram”,disseFáti-
ma Duarte, coordenadora da
GastronomiadaUnimonte.
As sobremesas foramavalia-

das por um júri formado por
chefs,professoresdaáreae jor-
nalistas.As trêsprimeirascolo-
cadasganharamviagensofere-
cidas pelo Memorial. Denise
Gonçalves,queobteveoprimei-
ro lugar,buscou inspiraçãonas
suas origens mineiras e apre-
sentou umbolinho commassa
de doce de leite e cobertura de

cream cheese e castanhas. Co-
moprêmio,ela iráparaBuenos
Airescomumacompanhante.
Dirce Maria Rodrigues

Corrêa, que ficou na segunda
colocação, reproduziu o doce
que é um símbolo do trabalho
do Neo Mama. Ele sempre foi
feitopelavoluntáriaAureaCar-
reiraFino, conhecida comoTi-
tia,paraservendidosnasfestas
beneficenteseésucessoabsolu-
to: umbombocadode coco, in-
tituladoDelíciadaTitia.
O terceiro lugar ficou com

AliceMyasiro, comumbolode
bananacomchocolate e casta-
nhas. O concurso teve apoio
da Nita e da rede de hotéis
Mercure.

Ingredientes: 5gemas;400
gramasdedocede leitede
qualidade; 2 colheresde sopa
cheiasde farinhade trigo; cream
cheeseoquantobaste; castanhade
cajupicada (xerém);manteigapara
untara forma.

Preparo:batanabatedeiraas
gemaseacrescenteodocede leite

ea farinha. Preaqueçao fornoe
coloqueamassaemformapara
muffin (cupcake) jáuntada.
Asseosbolinhosa200ºC.
Retire, desenformeedeixeesfriar.
Decore comcreamcheesee
castanhadecajupicadae torrada.
Podeser servidosimples, ouainda
morno, comumabolade sorvete
decreme.

Delíciade cocoda
titia,DirceMaria
RodriguesCorrêa

(2º lugar)

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIÈRE

TenorRed IGT2015 (10%
emcarvalhofrancês)
Uva:34%Cabernet
Sauvignon, 33%
Sangiovese33%Merlot.
Cor: rubi intenso
brilhante.
Nariz: cereja, cassis,
sálviae chocolate.
Boca: seco,potente com
taninos jovens, longo.
R$200,00

Sangiovese IGT2013
(carvalho francês)
Uva:Sangiovese.
Cor: rubimédia
intensidade,brilhante.
Nariz: frutas vermelhas,
tabaco, chocolate toque
herbáceo
Boca: seco, acidez e
taninosequilibrados com
13ºGL,macio e longo.
R$ 169,00

Boamesa

As mulheres do Neo Mama tiveram auxílio de alunos de Gastronomia da Unimonte no preparo dos doces

Ingredientes: 2 latasde leite
condensado; 2xícarasdecoco
raladoseco; 2 gemase 1 colherde
sopademargarina.

Preparo:misture tudomuito
bem, coloqueemforminhas easse
emforno 180ºCatédourar.

Ingredientes:massa:3ovos;
2xícarasdeaçúcar; 4bananas; 2
xícarasde farinhade rosca; 3/4
xícaradeóleodemilho; 1 colher
(sopa)de fermentoempó.Re-
cheio:50gdeuvaspassas; 200gde
chocolatemeio-amargopicado.
Cobertura: 1 xícaradeaçúcar; 2
colheres (sopa)de canelaempó;
100gdenozespicadas; 100gde
castanhaspicadas.Preparo: bata
primeiramenteos líquidos coma

bananano liquidificadoredepois
junteos secos ebata.Unteuma
formamédia commargarinae
polvilheaçúcar comcanela.
Coloquemetadedamassa, as
passaseo chocolate e cubracom
orestantedamassa.Misture
todosos ingredientes da
coberturae coloque sobrea
massa. Leveao fornopreaquecido
a180ºCpor cercade35minutos
ouaté estar assado.

DelíciadaDedé,
DeniseGonçaves

Pampolini (1º lugar)

PinotGrigio IGT 2013
Uva:PinotGrigio.
Cor:palhabrilhante.
Nariz: limãomenta
floresbrancas.
Boca: secoe fresco
com12ºGLequilibradoe
saboroso.
R$ 159,00

Poggiocino IGT 2013
Uva:60%Sangiovese,
20%Canaiolo, 10%
MalvasiaBianca, 10%
Colorino.
Cor: rubi brilhante.
Nariz: frutas vermelhas,
damasco,mineral.
Boca: seco, acidez e
taninosdomadoscom
13ºGL,persistente.
R$265,00
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Concurso resgata
receitasde família
Recheado de emoções, ele fez parte do Outubro Rosa

Bocelli e seus vinhos toscanos

ALBERTOMARQUES

Vejaas receitasvencedoras

Bolodavovó,
AliceMiyasiro

Henriques (3º lugar)
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