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Junho é més de

E tempo de arraial, de se reunir para assistir aos jogos da Selecdo e ainda para planejar um jantar de Dia dos Namorados

DAREDAGAO
Em junho tudo é festa. £ o més
dos namorados, das simpatias
casamenteiras, das quadrilhas,
das festas de Sao Joao e do Dia
dos Namorados. Para entrar
no clima, receitas que unem o
clima de arraial com o roman-
tismodadata.

Esse ano ainda temos Copa

do Mundo, entdo essas dicas
também sao 6timas para reu-
nir os amigos e assistir as parti-
das na Russia, muitas na hora
doalmogo.

Ascestinhas de queijo sao fei-
tas com pré-mistura para fon-
duede queijo. Os palitos de fran-
go ficam deliciosos com 0 mo-
lhodepastade amendoim.

Osdois podem ser feitos com
antecedéncia e servidos na ho-
ra. No caso dos espetinhos, es-
quente passando rapidamente
na chapa ou deixe o molho
pronto e coloque o franguinho
da chapa, grelha ou frigideira
na hora. No Blog Boa Mesa
(www.atribuna.com.br/blog-
boamesa), vejamais receitas.

Ingredientes: 1rolo de massa

de pastel (250 g); 1 colher (sopa)

de manteiga comsal; 1linglica
defumada fininha cortadaem4e
emfatiasde 0,5cm; 1embalagem de
preparo parafondue de queijo; 1
tomate sem sementes em cubos 2
colheres (sopa) de cheiro-verde
picado; sal, pimenta e noz-moscada
raladaagosto.

Preparo: abraorolode pastel e,
com o auxilio de um cortador
redondo (7,5 cm de didmetro), corte
discos de massa. Vire forminhas de
petit gateau (3,5 cm base x 6 cm de
altura) com abase para cima e apéie
sobre cadauma1disquinho de
massa, apertando suavemente de
modo aformar cestinhas. Leve para
assarem forno preaquecido (180°C)
por 7 minutos, ou até que figuem
assadas, mas sem dourar. Enquanto
issoderretaamanteigae dourea
lingtiicaaté elaficar crocante.
Reserve. Misture o fondue como
tomate, alingiiicae o cheiro-verde e
tempere com pimentado reinoe
noz-moscadaagosto.

. é Moments Di'Vino
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Ingredientes: 1/2 xicarade 6leo;
2colheres (sopa) de suco de limao;
2 colheres (sopa) de molho de soja;
2dentes de alho amassados;
1colher (sopa) de gengibre fresco
ralado; 1 colher (chd) de cominho
moido ou curry em pd; 1 colher (chd)
deaciicar mascavo; 1 pitada de
molho de pimenta; 700a800g de
filé de frango cortado em tiras de
12X3cm; Paraomolho: 1/2 xicara
(125 ml) de caldo de galinha ou dgua;
5colheres (sopa) de manteigade
amendoim (peanut butter); 1colher
(sopa) de molho desoja (uso light);
1colher (sopa) de sucode limao.

Preparo: faga o marinado: em
umavasilha de vidro ou ceramica,
misture bem o 6leo, 0 molho de soja,
oalho,ogengibre, o cominho, 0
aclicar eapimenta. Adicione os
pedagos de frango e misture para
que fiquem bem envolvidos no
tempero. Cubra com filme plasticoe
deixe marinar por até 1horaem
temperaturaambiente ou leve &
geladeirapor 2 horasou de1dia
paraooutro, virando de vezem
quando. Tragaatemperatura
ambiente 30 minutos antes de
grelhar. Molho: em uma panelinha,
coloque todos os ingredientes do
molho e misture. Leve ao fogo
moderado e deixe ferver, mexendo
sempre, por 2 minutos, até formar
ummolhocremoso e macio. Remova
dofogoede deixe de lado. Emuma
travessa com bastante gua,
mergulhe os palitos de bambu por
20a30minutos (esse procedimento

)
e

evitaque eles se queimem quando
estaoassando). Enquanto isso, com
um pincel, unte com 6leo a chapa de
grelhar e leve-a ao fogo moderado.
Montagem: escorraa aguados
palitos. Remova os pedacos de
frango do marinado e seque-os com
papeltoalha. Espete umatiraem
cadaumespeto. Coloque 0s
espetinhos de frango nagrelha

CLAUDIA G. OLIVEIRA, SOMMELIERE

BOURGOGNE
PINOT NOIE.
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Splendid Rosé, Provence, R$ 87,80; Terranoble Gran Reserva Chardonnay 2016, R$ 154,40; De Martino Gallardia Old Vine White 2017, R$ 96,30; Armani Sauvignon 2016, Véneto, R$ 105,20

Wine Day Decanter 2018

Santé! Estar na concessionaria
da BMW Osten, em Sio Paulo,
entre carros e vinhos foi bastan-
te peculiar. O Wine Day Decan-
ter, ofereceu rétulos do Velho e
Novo Mundo e a presenca de
produtores chilenos. Do Vale
do Alto Maipo, Don Gonzalo
Guzman, da Vifa El Principal,
apresentou seus rotulos pre-
miados. Tim Atkin, critico in-
glés e master of wine pontuouo
Memoérias 2014, Maipo (R$
297)com 90 pontos e o El Prin-
cipal (R$781,90), com 94 pon-
tos. Ambos excepcionais.

Do Valede Casablanca, vinhe-
do El Algarrobo, Gonzalo Ba-
dilla, diretor da Terranoble,
apresentou o Gran Reserva
Chardonnay 2016 (R$ 154,40),
fermentado em ovo de concre-
to, resultando otima acidez e
mineralidade, 13,5° GLe passa-
gem em carvalho de segundo
uso. Bem extraido, mas muito
refrescante. Do Valle do Maule,
o Gran Reserva Carignan 2015
(R$154,40) fezsucesso.

DaDeMartino, Cristian Cas-
tro, diretor de exportagio, me

8a10/6, 13h- Vinhos de Portugal,
no JK Iguatemi, SP (84 produtores
e600 rotulos) Ingressos: https://
oglobo.globo.com/projetos/vinhos-
deportugal/sp.html.

15/6,20h-Wines of Chilefaza
Batalhade Sommeliéres.
Prego: R$ 55 com direitoa
degustacdo de 35vinhos e bufé.
Bar de Cima (Tel. 1132537052).

encantou com o Gallardia Old
Vine White 2017 (R$ 96,30)
um assemblage 70% Moscatel
e 30% Corinto (uva grega). A
Moscatel desenvolve todo o po-
tencial aromético enquanto a
Corinto perfaz acidez e frescor
nessevinho agradavel e saboro-
50. O emblemético De Martino
Armida 2007 (RS 554,40) se
destacava até por seu historico,
afinal, foi o primeiro Car-
méneére chileno.

Da Villard, o proprietario e
enologo, Jean Charles me serviu
toda a gama e distingo o Tana-

gra Syrah 2009 (R$ 336,60),
evoluido com aromas comple-
x0s. O L'Assemblage Gran Vin
2015 (R$ 146,20) é mescla de
uvas de vérios terroirs: Caber-
net Sauvignon (Maipo), Syrah
(Casablanca), Petit Verdot
(Colchagua), Mourvédre e Gre-
nache (Itata). Amora, cassis,
groselha, alcacuz, chocolate e
menta sao perceptivos tam-
bémnaboca.

Pierre Labet, que assina o
iconico Chateau de La Tour,
Clos Vougeot, Bourgogne, ago-
raproduzna Provence. Degus-
tei seus espumantes Vin Mous-
seux de Qualité. Joseph Vallet
Splendid. O Splendid Blancs
de Blanc Brut, Provence,
(R$81,30), muito intenso e
agradavel e o Splendid Rosé,
Provence, (R$ 87,80). Grena-
che e Cinsault, 11,5° GL. Cor
salmao. Bolhas finas e persis-
tentes. Nariz de cerejas e fram-
boesas, rosas e mineral. Seco,
refrescante, leve efloral.

Uma tentagdo a infinidade
de vinhos do Velho Mundo.
Me chamou a aten¢ao o branco

Valentini Trebbiano d’Abru-
7zo 2012, Abruzzo, (R$ 975).
Fresco, mineral eimpecével.
Novidadefoio Armani Sauvig-
non 2016, Véneto (R$ 105,20).
Cor palha claro e limpido. Aro-
masintensos de frutas tropicaise
ervas frescas. 12,5°GL devida-

mente equilibrados com frescor
e fruta. Do Piemonte a Araldica
apresentou o Fazzoletto Barbe-
ra Passito 2016 (R$ 108,70).
Com trés estampas diferentes
no rétulo, esse Barbera d’Asti
de 14° GL libera aromas de
fruta vermelha e negra com to-

quente e deixe-os dourar por3a5s
minutos de cada lado. Sirvalogo
acompanhado com o molho.
Reaqueca o molho, se necessario,
adicione um pouquinho de leite de
coco, caldo de frango ou dgua
quente. Sirva logo com os
espetinhos. Decore agosto com
cebolinhaverde e pimenta
dedo-de-moga picadinha.

que apimentado. E seco, fruta-
do com tanino fino e boa aci-
dez. Da Franca saliento o Do-
maine Paul Mas com o vinho
Mas de Mas 2015, Corbieres
(R$ 129,30). De videiras anti-
gasde Syrah, Grenache e Carig-
nan. Poderoso, guarda aproxi-
madade 10 anos.

Finalmente, do produtor
Pierre Meurgey, o Ernest
Meurgey-Perron Bourgogne
Pinot Noir 2016 (RS 151,50).
Apenas 20% amadurece em
barricas francesas por 9 meses
paraem seguidaser engarrafa-
do. Cor rubi, aroma de frutas
vermelhas e especiarias. Seco
e integrado, é redondo com
tanino sedoso. Agradecoaaco-
lhida da Decanter e a bela
organizacio de Fernanda Fon-
seca! Até a proxima tacga.

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Av. Ana Costa, 404 - Gonzaga - Sa
Delivery: 3302.0951 ou pelo

Confit de Tomate Temperado
com Alho,Manjericéo e
Gorgonzola




