
BOLINHODEARROZDONECO SURPRESADEBERINJELA, BARDOBERINJELA

ACHADINHODECAMARÃO, TAHITI

PROVEI E INDICO

Ingredientes
400gdearroz branco cozido (pode serdodiaanterior); 50gdepresunto
picado; 50gdequeijo parmesão ralado; 2ovos; 1 cenouramédia ralada;
100gde farinhade trigo (ouquantobasteparadar liga); salsinha
picadinhaagosto; sal oquantobaste; óleode sojapara fritar em imersão.

Preparo
Misture todos os ingredientes,menosa farinha, emexaatéobteruma
massahomogênea. Feito isso, acrescente a farinhaaospoucos e vá
mexendoaté amassa ficarmais secae firme.Unte amão comum
poucodemargarinae façabolinhos comamassa. Levepara fritar
emóleobemquente. Escorra emumagradeouescorredor
dealumínio (algo furadinhoparaa frituranãomurchar).

CALDINHODESURURU, BODEGAIA

Domdechant -Hochheimer
GutsRieslingQbA
trocken2020,
RheingauDE
Uva:Riesling (13ºGL)
Cor:amarelobrilhante
Nariz: frutas frescas e
secas, floral,mel e gasolina
inigualável daRiesling
Boca:meio seco, acidez
pronunciada, exuberante,
longoeequilibrado
Preço:R$284

Boekenhoutskloof Sémillon
2019, FranschhoekZA
(fermentadoematurado
12mesesembarricas francesas)
Uva:Sémillon (13,5ºGL)
Cor:amarelobrilhante
Nariz:algo cítrico, pêssego,
floral, amêndoas, especiarias,
toquemineral
Boca: seco, cremoso, frutado,
acidezperfeita, delicioso,
complexoe longevo
Preço:R$585

BaristaChardonnay 2021,
Paarl ZA
(partedovinho fermentae
amadureceemcarvalhode 2ouso)
Uva:Chardonnay (13,5ºGL)
Cor:amarelobrilhante
Nariz:aspargos frescos, frutas
cítricasmaduras dominamo
ambiente
Boca: seco, aromasemboca,
suculento, corpomédio+,
acidezmédia, delicioso
Preço:R$203

Luis PatoRebel Tinto
BeiraAtlantico IGP2019, PT
(amadurecimentoembarricasusadas
decarvalhoAlliereamericano)
Uva:90%Baga, 9%Touriga
Nacional e 1%Bical
Cor: rubi retinto emevolução (12ºGL)
Nariz: cerejas eameixasmaduras,
toque levemente tostado
Boca: seco, fresco, bomcorpo,
taninos sedosos, equilibradoe
longevo
Preço:R$275

JosephDrouhinVosneRomanée
2019, BourgogneFR
(amadurecimentoentre 14e 18
mesesemcarvalhonovoeusado)
Uva:PinotNoir (13,5ºGL)
Cor: rubipouco intensobrilhante
Nariz:morango, cereja,
noz-moscada, couro, trufas,
complexo
Boca: seco, fresco, intenso,
taninosaveludados, robusto,
equilibradoe longevo
Preço:R$ 1.326

El EnemigoBonarda
LosParaísos 2019,MendozaAR
(maturaçãode 12meses
emfoudres/grandes tonéis
de 100anos)
Uva:Bonarda (13ºGL)
Cor: rubi escuro intenso
Nariz:amoras eameixas,
notasbalsâmicas eervas
Boca: seco, corpomédio,
taninos finoseelegantes,
suculentoe saboroso
Preço:R$237

Ingredientes
2berinjelas cortadas emcubos; 1/2 kgde linguiça picada; 3dentesde alho;
1 cebolamédia; salsinha e cebolinhaagosto; 2 coposamericanos
de farinhade trigo; 1 pitadadesal; 3/4deumcopoamericano
deágua; 100gdeparmesãocortadoemcubos; 1 ovoe farinha
de roscao suficienteparaempanar.

Preparo
Cozinheasberinjelas, escorra e refogue comalho, cebola, salsinha,
cebolinhae sal. Depois, coloquea linguiça. Adicionea farinhade
trigoe cozinhe até soltar do fundo.Aguarde esfriar. Acrescenteo
parmesãoeenrole. Passenoovoena farinhade rosca. Frite em
óleobemquenteatédourar.

Ingredientes
500gdebatata cozidaeamassada; 4 colheres deazeitededendê;8 colheres deazeite extravirgem; 500gde camarão-de-sete-barbas
semcasca; 3 colheresde cebolapequena finamentepicada; 2 dentesdealho amassados; 100mlde leite decoco; 4 tomates sempele
esemsementeemcubospequenos; 5 colheres de cebolinhapicada; 2 colheres de salsinhapicada; 100mldemolhode tomate.

Preparo
Molhodecamarão:emuma frigideira, aqueça4colheres deazeite extravirgem,doureparte doalho eda cebola, refogue o
camarãoe reservemetade.Naporção restante, agregueos cubosde tomate, a salsaea cebolinhapicadas, refoguee junte
omolhode tomate. Reserve.Massa:emumapanela, aqueçaoazeite dedendê juntamente comorestodoazeite extravirgem.
Refogueo restantedoalhoeda cebola, junte o camarão reservado.Agregueo leite decocoedeixe ferver. Adicioneabatata
amassada.Reserve.Montagem: coloqueamassadebatata emumrefratário ouempanelinhas individuais.
Cubra comomolhode camarão.Decore comcamarõesmédios grelhados. Leve ao fornoemuma
temperaturaaltapara, assim, gratinar omolho.
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Ingredientes
1 tomatepicado; 1/2 cebolapicada; 40gdepimentãoamarelopicado;
200gdevôngole semcasca; 200gdemarisco semcasca; 400gde
mandiocapré-cozida; 1 dente dealhopicado; 1 colher dechádesal;
60mldeazeite dedendê; 40mlde leite decoco; 1 talode cebolinha;
1pimentadedo-de-moçapequenapicadinha.

Preparo
Emumapanela, refogueoalho, a cebola eoazeite dedendê. Acrescenteo
pimentão,o tomate, o vôngole, omexilhão eacebolinha. Deixe refogar
por 2minutos. Adicioneo leite de coco, amandiocaeo sal. Cozinhe entre
40minutose 1 hora. Batano liquidificador. Estápronto para servir. Pode ir
acompanhadodebelapimenta, vôngoles emariscos limpos e limãocortado.
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MCDONALD’SDE
PRAIAGRANDE
ÉREMODELADO

“Opo r t un i d ade de
degu s t a r g r ande s
í c one s , s e r v i d o s
pe s s o a lmen t e po r
s eu s c r i a do r e s

MOMEN TO D I V I NO

Santé! A Mistral Importado-
ra completou50anosde funda-
ção. A comemoração se deu,
coincidentemente, como espe-
rado Encontro Mistral 2023
(evento realizado de dois em
dois anos), em sua 10ª edição,
onde reuniu 74 produtores do
Novo e Velho Mundo. Foram 13
países desfilando mais de 500
rótulos. É sempre um deleite
para nós enófilos e profissio-
nais. Uma oportunidade de de-
gustar lançamentos, grandes
ícones, vinhos de alto custo,
servidos pessoalmente por
seus criadores.
Eu estive lá em dois dias

consecutivos e a cada stand a
vontade de provar todos os ró-
tulosera imensa,masmeconti-
ve, pela quantidade de vinhos
célebres, reunião de grandes
produtorese seus rótulos inter-
nacionais. A seguir destaco al-
guns dentre tantos cobiçados

vinhosdoportifólioMistral.
Da Alemanha destaco o pro-

dutor Domdechant Werner
com seus Rieslings, casta bran-
ca mais fina do mundo, tama-
nha sua mineralidade e acidez
pronunciada. Indico o Hoch-
heimer Guts Riesling QbA tro-
cken 2020.
Da Áfica do Sul o produtor

Boekenhoutskloof de Fransch-
hoek, na pessoa do proprietário
Mark Kent, apresentou vinhos
notáveis como o famoso Choco-
late Block, mas o branco Sé-
millon2019, fezaminhacabeça,
aliás,naopiniãodeJancisRobin-
son é um dos melhores do país.
Ainda Elzanne Gerber, diretora
da Barista de Paarl, me encan-
toucomoChardonnay2021.
Portugal brilha mais com a

presençadoreidaBaga,o inova-
dor e pioneiro, Luis Pato, da
Bairrada. A Baga é uma casta
rude, resultando em vinhos rús-

ticos de taninos extremamente
adstringentes e ácidos. Entre-
tanto Luis Pato a domina. E ele
me ofereceu, espumantes e
brancos finíssimos,mas indicoo
Pato Rebel Tinto Beira Atlantico
IGP 2019, da peculiar Baga do-
madaporseucriador.
Tenho um apreço especial

não só pela magnitude dos vi-
nhos, mas porque visitei, em
2010, a francesa Maison Joseph
Drouhin,naBourgogne.Tintose
brancos como o Chablis 1er Cru

MontmainsAOC2019,sãoautên-
ticosrepresentantesdarenoma-
daregião.AlémdoArthur,Char-
donnay do Oregon, USA, onde a
vinícola francesa mantém o Do-
maine Drouhin. O Arthur é tão
inesquecívelquantoosChardon-
nays da Bourgogne. Separei o
Vosne Romanée 2019, prove-
niente de minúsculos lotes de
três Premier Crus. Um Pinot
Noirvinificadocomassuas leve-
duras indígenas, em terreno de
solo calcário. Sem dúvida, um

dos grandes vinhos do Encontro
Mistral2023.
El Enemigo, de Mendoza Ar-

gentina, dispensa apresenta-
ção, e a recepção de Alejandro
Vigil é carinho puro. O enólogo
chefe da Catena Zapana apre-
sentava suas novas safras dos
mais expressivos rótulos da sua
bodega. Gostei muito do El Ene-
migo Bonarda Los Paraísos
2019. Também os Cabernets
Francs Gualtallary 2017, o El Ce-
pillo 2017 e o Chacayes 2014,
além do El Enemigo Malbec
2019, todos, indiscutivelmente
asensaçãodostand.
Parabéns a família Ciro Lilla,

a organização da equipe Sofia
Carvalhosa e a todos os envolvi-
dos nesse encontro de vinhos
extraordinários. Obrigada pelo
convite.Eatéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
@CLAUDIAENOAMIGOS
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PORCLAUDIAG.OLIVEIRACOLABORADORA

A cultura do boteco, tão arraigada na
nossa tradição, está cada vez mais viva,
comosurgimentodeversõesmais gour-
mets dequitutes tradicionais e o resgate
dereceitasclássicas.
DeacordocomMaria deFátimaGon-

çalves Duarte, coordenadora do curso
de Gastronomia da São Judas – Uni-
monte, no início do século 20, o boteco
surgecomoumaopçãobarataparafacili-
tar a vida de quem trabalha. “Serviam
comida caseira, rápida ou prato único,
comofeijoada,bifeacavaloetc.”
Umdosmais antigos,noRiodeJanei-

ro,eraoBardoLuiz,de1887.Destacava-
seporservirchopeepetiscos.
Aprofessoraobservaque,atualmente,

oboteco virouumlocal de socialização e
confraternização das pessoas demanei-
ra informal, com comidas típicas de ca-
da região. “Foi no boteco que surgiram
os termos ‘desce um’ e ‘saideira’, por
exemplo”,dizMariadeFátima.
E os petiscos são tão importantes que,

há 25 anos, é realizado o concurso de
comidadeboteco,umverdadeiro suces-
so.Umdos vencedores emSãoPaulo foi
o Bar do Berinjela, no Tatuapé, que
concorreu com o bolinho Surpresa de
Berinjela(vejaareceitaaolado).

CLAUDIAG.OLIVEIRA

ÉSOMMELIÈRE

Paixão
nacional

PORFERNANDALOPESDAREDAÇÃO

50anosdeMistral e 20anosdeEncontro

Quemvisitar oMcDonald’s dobairroMirim,
emPraiaGrande, teráumaexperiência
diferente, pois a unidade foi remodeladae
recebeunovas funcionalidades para levarmais
tecnologiaaos clientes.O restaurantepassoua ter
menudigital, serviço deatendimentoàmesa, além
de totensdeautoatendimento, que oferecemuma
experiência imersiva e comdiversaspossibilidades
depersonalizaçãodopedido.

Cafédamanhã

Aunidade tambémpassoua terMcCafé, comumcardápio cheiodenovidades eumsalão
projetadoparaatender 155pessoas sentadas.O cardápioalinhaalgumasdaspreferências
nacionais, comoopãonachapaepãodequeijo recheado, comqueridinhosdo cafédamanhã
internacional comoacombinaçãodeovoebacon.
Entreos itens, a redevolta comossanduíches EggCheeseBacon,Duplo EggCheeseBacon
(R$ 13,90)eEggBurguer (R$ 10,90), produtos que contamcomovosdegalinhasque são criadas
livresde gaiolas.Outrasopções sãooSanduíchededois ovos, queijo sabor cheddarebacon
(R$9,90), oQueijoQuente comBacon (R$9,90), o Pão tipobriochena chapa (R$5,90) eo
Pãodequeijo recheado commolho lácteo cremososabor cheddar (R$6,90).

SERVIÇO:MCDONALD’SPRAIAGRANDEMIRIM (AVENIDAPRESIDENTEKENNEDY,8750,MIRIM)

Boteco que se preza
precisa ter comidinhas
irresistíveis. Daquelas
que fica impossível
sentar à mesa sem
petiscar, acompanhadas
de uma cervejinha
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