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Sete anos de Momento Divino

Santé! Tamanha é minha emocao,
bate bate coracdo! Em junho de 2014,
hasete anos, iniciei o Momento DiVino
para vocé querida leitora e querido
leitor, amante do vinho, das uvas e
dos vinhedos e todos que tém a sensi-
bilidade e o respeito pela histéria dos
vinhateiros, endlogos e produtores
que colocam suas almas dentro de
cada garrafa de vinho. E vibrante ter
essa conexdo direta com o leitor e
poder desmistificar e ressignificar a
bebida dionisiaca, popularizar esse
liqguido de muitas cores, aromas e
sabores, e inevitavelmente concluir
que o vinho é a bebida que mais
acolhe, agrega e aproxima as pessoas.

Esta trajetéria superou todas as
minhas expectativas. A receptividade
desta coluna é imensa, e eu sou muito
orgulhosa por poder fazer parte des-
se movimento que faz cada vez mais
adeptos, estudiosos e curiosos da viti-
vinicultura, da enologia e da arte da
“sommelerie”. Afinal, gostar de vinho
e assimilar mais sobre o tema signifi-
ca ampliar horizontes revelando nao
s6 conhecimento sobre a diversidade
geografica, repleta de denominacdes
de origens inimaginaveis, mas tam-
bém o mundo fantastico da enogastro-
nomia. O universo do vinho é infinita-
mente complexo, tal qual o proéprio,

quando elaborado com maestria.

O aniversario da coluna me fez
calcular e curiosamente ja recomen-
dei, nesse impresso, aproximadamen-
te 1.800 rotulos! Surpreendente, ndo
é mesmo? E nessa linha de raciocinio,
asvezes me ponho aimaginar e conta-
bilizar os vinhos que ja degustei na
minhavida... Foram muitos, mas nun-
cachegueiaum niimero concreto.

Em ritmo de festa abri uma garra-
fa do vinho Memorias, safra 2006,
que adquiri num dos outlets da Enote-
ca Decanter de Santos. Sao muitas as
minhas memorias em torno desse
rotulo, da chilena Viia El Principal,
cujo portfolio é composto de extre-
ma elegancia e personifica o Vale do
Alto Maipo, no sopé da Cordilheira
dos Andes, em Pirque, terroir nobre.
Essavinicola produz vinhos em baixa
escala, buscando maturidade dos fru-
tos, conservando o respeito e a har-
monia com a natureza.

Ao abrir o Memorias, corte de Car-
bernet Sauvignon e Carménére, seus
aromas sutilmente invadiram a sala,
um misto de cassis e ameixa, frutas
negras bem maduras e ainda cereja se
entrelacaram com notas de cedro, ta-
baco, especiarias, tal qual a pimenta
negra, e algo de torrefacdo. Ele estagia
14 meses em barricas de carvalho fran-

Cés novas (30%) e (70%) em barricas
de 20 uso. E realmente surpreendente
a grandeza e a poténcia do Memorias
apos esses 15 anos, que absolutamen-
te superou até mesmo a ficha técnica
do produtor, que da uma estimativa de
guardade8al0anos.

Complexidades aromatica e gusta-
tiva que se mesclam. Seus sabores
envolvem o palato com todas essas
frutas, toques balsamicos e especia-
dos. Aromaticamente preenche a bo-
ca com os taninos aveludados, ma-
cios e presentes. Acidez vivaz, equili-
brio e elegancia definem o saboroso e
encorpado néctar.

Na ocasido abri também um Cru
Bourgeois du Médoc, o Chateau La
Roque de By 2017. Os Crus Bourgeois
representam as melhores proprieda-
des ndo classificadas na regidao do
Médoc, em Bordeaux. O vinho é pro-
duzido pelo Chateau La Tour de By,
de propriedade de Marc Pagés desde
1965, e que a vem modernizando e
reestruturando, alcancando o status
de elite dos Crus Bourgeois e mem-
bro dos Union Des Grands Crus de
Bordeaux. O critico Hugh Johnson o
tem em alta cotacdo.

0 Chateau ficaao norte do Médoce a
Torrede By, que denominaa casa, data
de 1825, construida sobre as ruinas de

Momento Divino

um moinho. Préximo ao rio Gironde o
local privilegia-se de solo, clima, tem-
peratura, luzdo sol etudo o que possibi-
litaaexcelénciados vinhedos.

La Roque de By procede de 94
hectares de vinhas com mais de 40
anos. O corte Cabernet Sauvignon e
Merlot estagia 6 meses em carvalho
francés. Decantado por uma hora o
vinho mostrou-se finamente aroma-
tico e intenso. Frutas negras e ver-
melhas como ameixa e cereja, cane-
la, toque floral e ervas secas, couro
e café. Na boca é seco e sua acidez
desponta equilibrando corpo e tani-
nos médios. Os sabores das frutas e
um toque de amargor o definem
bem elegante. O seu poder de guar-
daéde8al10anos.

Tantos tintos, brancos e rosés ja
abordamos! E nessa infinitude tan-
tos outros ainda serdao apresenta-
dos. Juntos desvendaremos seus se-
gredos e curiosidades, porque o mun-
do do vinho ndo tem limites e se vocé
é como eu, continuaremos sedentos
por aprender e conhecer a cada dia
umatacaa mais.

Vocé acessa todas as colunas em
www.enoamigos.com.br e no insta-
gram @claudiaenoamigos. Aprovei-
te as minhas indicacbes e até a
proxima taca!

El Principal Memorias 2006, Pirque,
Maipo, CL (14 m carv francés)

Uva: 69%Carbernet
Sauvignon 31%Carméneére
Cor:rubiintensocom
evolucdo p o granada
(150GL)

Nariz: cassis, ameixa,
cereja, notas de cedro,
tabaco, pimentanegrae
algodetorrefacdo

Boca: seco, todos 0s
aromas emboca, encorpado e poderoso
comtaninos amaciados e acidez vivaz.
Equilibrado, longevo e elegante

Preco: R$ 363,52

Chateau La Roque de By 2017,
CruBourgeois du Médoc, FR
(6 mcarv. francés)

Uva: 50% Cabernet
Sauvignon 50% Merlot
Cor:rubicom purpura
médiaintensidade (130 GL)
Nariz: fino, ameixa, cereja,
canela, toque floral e ervas
secas, couro, café

Boca: seco, austero, alta
acidez, corpo e taninos
médios, amargor final o definem elegante
elongo

Preco: R$ 262,40
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Quitutes juninos mais saudaveis

E possivel entrar no clima de quermesse sem abusar muito das calorias, do acucar e da gordura de algumas receitas

FOTOS DIVULGACAQ JASMI!
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T

DAREDACAO

Uma das festas mais tradi-
cionais do Brasil, as festas
juninas sdo esperadas e
aguardadas por muitos.
Neste ano, devido as medi-
das de isolamento social, a
celebracao acontece de for-
ma diferente, sem as tradi-
cionais celebragoes. Desde
abril de 2020, as buscas
por sugestoes e ideias de
como fazer festas juninas
em casa aumentaram

500% no Pinterest, segun-
do levantamento da pro-
priaplataforma. Outro au-
mento significativo na pan-
demia foi o ato de cozinhar
em casa.

Com variedade de ali-
mentos de alto teor
calérico, as celebracoes
costumam ter pratos tipi-
cos como arroz doce, pé de
moleque, bolos, doces de
milho, entre outros. Para
nao se preocupar em quei-

mar calorias depois de
queimar a fogueira em ju-
nho e julho, que tal prepa-
rar os quitutes tradicio-
nais substituindo alguns
ingredientes?

De acordo com a enge-
nheira de alimentos Fabia-
ne Costacurta, é possivel sa-
borear pratos juninos com
receitas que trazem benefi-
cios asaude e nao pesam na
balanca. “Com o uso de ali-
mentos integrais e produ-

tos que substituem o acu-
car, € possivel preparar re-
ceitas deliciosas e celebrar a
festajunina”, destaca Fabia-
ne, que € especialista em
assuntos regulatorios da
Jasmine Alimentos, indus-
triaespecializada em produ-
tos saudaveis.

Paratornar o “arraia” ain-
da mais completo, confira
trésreceitastipicas e sauda-
veis para curtir o "festeré" e,
ainda, cuidar dasaade.
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Ingredientes: 1xicara (cha) de
Arroz Cateto Integral; 500 ml

de Bebida Biovegetal Organica de
Arrozcom Améndoas; 1/2xicara
(chd) de acucar fit; 2 canelas

em pau; 4 cravos-da-india;

2 colheres (sopa) de Granolade
Castanha-de-caju.

Preparo: cozinhe oarrozcom
abebida vegetal, o actcar,

Obs: aclicar Fitadoca 2 vezes
mais que o agucar comum.

acanelae ocravo por cerca
de 30 minutos em fogo baixo,
até adquirir consisténcia
cremosa. Retirea canela
eocravoesirvacomagranola
por cima, para proporcionar
uma experiéncia sensorial
diferente!

Ingredientes: 2 colheres (sopa)
de Acuicar Mascavo; 1 colher
(sopa) de agua; 1 xicara (cha)

de Granola de Castanha-de-caju;
1pitadadecanela

Preparo: emuma panela, cozinhe,
em fogo baixo, 0 aclicar mascavo

eaagua. Va mexendo, por
aproximadamente 2 a 3 minutos,
até dar ponto de “fio”. Depois,
acrescenteagranolaeacanela.
Misture tudo, coloque em
umaformapequenauntadae
aperte bem. Corte previamente
antesdeesfriaresirva.

Ingredientes: 1xicara (cha) de
Bebida Vegetal Organica de Aveia;
1/2 xicara (cha) de dleo vegetal;
1/2xicara (chd) de acucar fit;
1xicara(cha) de Farinhade Trigo
Integral;1xicara (chd) de Granolade
Castanha-de-caju; 1/2 xicara (cha)
deamendoimtorrado; 1 colher
(sopa) de fermento em pd e 3 ovos

Preparo: batatodos os ingredientes

no liquidificador excetoa
granola. Apos obter uma mistura
homogéneaacrescente agranola
emisture comuma colher.

Unte umaforma e enfarinhe.

Se quiser, polvilhe um pouco de
granolaeamendoimtrituradoe,
depois, despeje a massa. Asse em
forno preaquecido a180°C por
40 minutos ou até que a massa
figue dourada por cima.




