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Momento Divino

Mouton Cadet savoir-faire da familia Rothschild

Santé! Certamente vocé ja ouviu
falar do vinho Mouton Rothschild, o
Premier Grand Cru Classé de Pauillac,
no Médoc, em Bordeaux, na Franca. O
Mouton é a grande criacao do Baron
Philippe de Rothschild, proprietario
do Chateau. E um dos mais cobicados
vinhos do planeta.

0 Mouton Rothschild é um tinto
elaborado com as uvas Cabernet Sau-
vignon, Merlot, Cabernet Franc e Petit
Verdot. A propor¢do de cada uva é
definida a cada safra, sempre com
énfase para a Cabernet Sauvignon.
Afinal estamos na margem esquerda
do Rio Gironde, onde a Cabernet Sau-
vignon é destaque.

0 Chateau Mouton Rothschild con-
quistou a classificacao de Premier
Grand Cru Classé pelas mdos de Jacques
Chirac (entdo Ministro da Agricultura),
em1973, apdsinesgotavel lutado Bardo
Philippe para que seu vinho ascendesse
a esse posto, visto que na Classificacao
de 1855 ficou com o titulo de Deuxiéme
(segundo) Gran Cru Classé.

Ofato foi celebrado com a pintura de
Picasso, “Bacchanale”, no rétulo. Cele-
brado ainda com a alteracao no slogan
do vinho para ‘Eu sou primeiro, eu fui
segundo, Mouton nunca muda’. Vale
destacar que além da absoluta qualida-
de do vinho o Barao Philippe inovou o
marketing, uma vez que reuniu os mais
famosos artistas para assinarem seus
rotulos a cada safra, como: Cocteau,
Braque, Dali, Henry Moore, Miro, Cha-

gall, Kandinski, Picasso, Andy Warhol,
Francis Bacon, Balthus, Tapies e até o
Principe Charles da Inglaterra. Em con-
trapartida, muitos artistas tiveram re-
conhecimento mundial depois de ilus-
trarem o rétulo do Mouton.

Indiscutivelmente, esse vinho subli-
me, potente, elegante e de longevida-
de infinita tornou-se algo inatingivel.
Pude provar algumas safras quando,
em 2006, visitei o Chateau, foi real-
mente inesquecivel! E para esta pauta
eu fiz uma pesquisa basica na internet
e pasmem: a garrafa do Mouton Roths-
child 2008, por exemplo, tem valor
oscilante entre 8 e 17 mil reais emsites
de vendade bebidas.

E, talvez, por isso mesmo, a familia
Rothschild iniciou, jaem 1930, a elabo-
racdo do Mouton Cadet, um vinho
mais popular, ao alcance de muitos e
hoje um icone do vinho francés, o
Bordeaux nimero 1 em vendas no
mundo. Um vinho que nasceu para
democratizar o consumo e possibili-
tar a descoberta dos grandes terroirs
de Bordeaux, o Cadet, que significa
caculaem portugués.

0 diferencial dos vinhos Mouton
Cadet esta no precioso savoir-faire,
expertise da familia Rothschild, na
arte do assemblage (mistura de uvas),
no controle do processo da uva ataca
e na responsabilidade social e do
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meio ambiente. Sao vinhos elegantes
e de forte personalidade, que tradu-
zemfielmente aregido de Bordeaux.

Almportadora La Pastina é arepre-
sentante oficial dos Mouton Cadet e
recentemente, eu provei dois lanca-
mentos de safras da linha Classic,
confirmando a exceléncia da marca
que dispensa apresentacdes. No
portfélio, tem também a linha Réser-
ve, com vinhos mais complexos como
Mouton Cadet Pauillac, Saint-Emilion,
Médoc e Sauternes.

Acompanhe minhas impressdes e
atéaproximataca!
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B. P.de Rothschild - Mouton
Cadet Rosé 2019, Bordeaux, FR
Uva: 75% =
Merlot, 25% Cabernet *‘%
Sauvignon i1
Cor:salmaoclaro r‘
hrilhante (13°GL)
Nariz: morango, i 5;
framboesa, groselhae ’ﬁ) =
HookGodt

rosavermelha

Boca: seco, frutado,
corpo e taninos leves,
sedoso e elegante.

B. P. de Rothschild - Mouton Cadet
Rouge 2017, Bordeaux, FR
(Amadurecimento breve em carvalho francés)
Uva: 86% Merlot,
10% Cabernet
Sauvignon, 4%
Cabernet Franc

Cor: rubi brilhante
comreflexos
violdceos (13°GL)
Nariz: ameixa, amora
emirtilo maduros,
especiarias, madeira
etoque caramelo
Boca: seco, médio
corpo, com taninos poderosos, retrogosto
persistente

Motton(apa

Precos: R$ 168 no site www.lapastina.com
outelevendas: 11976365237

L asanha, camadas de sabor e historia

Massa fina e leve intercalada com um suculento molho e queijo. E dificil resistir a essa combinacao da cozinha italiana

Ha ainda quem defenda

DAREDACAQ trio infalivel: massa, mo-
Niaoéatoaquealasanhaé lhoequeijo?

um dos pratos mais pedi-

dos nas cantinas e mais ORIGEM

preparados nas reunides A origem da lasanha é con-

em familia.

Pudera, essa receita que
ganhou fama com as nonas
e mamas italianas, pode ser
o prato unico da refeicdo
atendendo a um batalhdo
emumaso fornada.

Além disso, quem nao
iria gostar de um preparo
que oferece a possibilida-
de de sobrepor camadas e
camadas de tudo o quanto
é possivel combinar com o

troversa. Os italianos, cla-
ro, dizem que ela nasceu no
Pais da Bota, mais precisa-
mente na Emilia-Romana,
terra das massas recheadas
edomolho abolonhesa.
Mas estudiosos falam
que umareceita muito simi-
lar pode ser encontrada em
um livro de receitas escrito
pelo cozinheiro mestre do
Rei Ricardo IT da Inglater-
raem meados doséculo 14..

quealasanhaji é apreciada
desde a Grécia Antiga. A
diferenca entre a lasanha
que conhecemos hoje e
suas versoes passadas é a
auséncia de tomate. Afinal,
o fruto s6 chegou a Europa
ap6s Colombo passar pela
Américaem 1492.

Entao, anote duas recei-
tas: uma tradicional, de
bolonhesa, e outra de pei-
to de peru com braécolis.
Ensinamos a massa, mas
pode comprar uma pron-
ta de boa qualidade, que é
um atalho.

Ingredientes: 500g de massa
paralasanha (use aquelas que ndo
precisam cozinhar previamente);
cercadellitrode molho béchamel;
400g de peito de perumoido; 1
maco de brécolis tipo ninja cozido;
400g de mucarela moida ou

ralada e 100g de parmesao.

Molho béchamel: 3 e meia colheres
(sopa) de farinha de trigo;

3 colheres (sopa) de manteiga;
1litrode leite; sal e noz-moscada
agosto.

Preparo molho: derretaa
manteiga e coloque afarinha,
mexendo para formar uma pasta.
Em fogo baixo, cozinhe essa pasta
por cerca de 2 minutos. Acrescente o
leite e mexa com um batedor de
claras (fouet) parando empelotar.
Depois, aumente o fogo e mexa até
engrossar em ponto de molho.
Tempere comsal e noz-moscada
ralada. Se quiser, coloque pimenta
moida. Reserve. Montagem: pique
o mago de brdcolis miudinho.
Reserve.Em umatravessa refrataria
grande, coloque uma camadafina
de molho no fundo. Distribuaa
massa forrandotodaatravessae

ponha mais uma camada de molho.
Coloque 1/3 dos bracolis, do peito de
perumoido e damugarela. Repita
essaoperacdo mais duas vezes,
terminando com a massa. Ponha,

entdo, o que sobroudo molhoe
cubra com parmesao. Leve ao forno
preaquecidoa2009C por cerca de
35 minutos ou até estar bem
dourada. Sirva quente.

P il

Ingredientes massa: 800g de
farinha de trigo; 200g de semolina;
100g de espinafre cozido e picado
(escorridatodaaagua) e 10 ovos.
Molho ao sugo: 3 quilos de tomate
Débhora ou Italiano maduros;
2talos de salsdo; 2 cenouras sem
casca; 1 cebola; manjericdo, alecrim
emanjerona (1 ramode cada);
1colher desopa de manteiga;
1pitadadeacticar e sal o quanto
baste. Molho bolonhesa: 1Kgde
carne moida; 100g de toucinho
picado;1ramo de alecrim; 1folha
delouro;1cebola picada; 1dente
dealho picado.

Preparo massa: coloque afarinha

easemolinaem umavasilha grande.

Abrauma cavidade nocentroe
coloque 0s ovos e 0 espinafre.

Vamisturando até formar uma
massa. Espalhe um pouco mais de
farinha de trigo sobre asuperficie
detrabalho. Abraamassacomum
rolo, tomando cuidado para que
fique uniforme para cozinhar por
igual. Setiver cilindro, passe-a pelo
cilindro até que fique fina. Corte a
massa em tiras largas paraa
lasanha. Pré-cozinhe as folhas de
lasanha por 2 minutos em agua
fervendo com sal e coloque em agua
gelada para cortar o cozimento.
Use as folhas na montagem da
lasanha. Molho ao sugo: corte os
tomates, o salsao,acebolaea
cenouraem cubos. Leve parauma
panela, comas ervas e um pouco de
agua Deixe cozinhar em fogo baixo
até que tudo esteja desmanchando.
Va colocando mais agua, se
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necessario. Bata no liquidificador,
coe e leve ao fogo bem baixo por
mais cercade 15 minutos. Coloque
amanteiga, a pitadade aclcare
acerte osal. Bolonhesa: frite o
toucinho em azeite, coloque a
cebolaeoalhoparadourar.

Junte acarne e refogue até ficar
cozida. Cologueolouroeo
alecrim e salgue a gosto.

Misture o molho e deixe apurar
por 20 minutos em fogo baixo.
Montagem: em uma assadeira
grande unte com manteigae
coloque uma camada de molho.
Coloque uma camada de massa.
Cubra commolho e queijo
parmesao. Alterne essas camadas
atéaborda daforma e finalize
com parmesdo. Leve ao forno
preaquecidoa250°C até gratinar.




