
PAVETONENACAIXA
Vocêvai precisar
1 caixaacrílica no tamanho14cmx14cmx8,5 cm; 1metrode fita decetim
e1 tagdeNatal.

Ingredientes
Base: 1 chocotonede400g.Calda:20mlde conhaque; 1 colher de sopadeaçúcar;
80mldeágua.Cremebelga:360mlde leite; 270mlde leite condensado; 60gde
gemae20gdeamidodemilho.Ganachedechocolatebelga: 140mlde cremede
leite; 70gdechocolatebelga ao leite; 70gde chocolatebelgameio-amargo.
Montagem:40gdegranulado split 9mCallebaut para finalizar a decoração.

Preparo
Calda:misturebemecoloqueemumabisnaga.Cremebelga:emuma tigela,
misturebemagemacom50mlde leite e 20gdeamidodemilhoe reserve.
Emfogomédio, coloquenumapanela 270mlde leite condensado, 310mlde
leite emexabem,quando levantar fervura, acrescente amisturadagema, com
amidoeo leite,mexendoatédar opontodemingau.Despeje emumrefratário,
cubra complástico filmee leveparagelarporumahora.Ganache:emum
refratário, coloqueo cremede leite eo chocolateemraspas, leve aomicro-ondas
porumminuto emtemperaturamédia.Mexabematéo creme ficar liso ebrilhante.
Montagem:no fundodacaixa, coloqueumacamadade chocotone,molhe com
acaldade conhaque,depois coloqueumacamadade cremebelga, depois uma
deganache, sãoduas camadasde cada, terminandocomadeganache, porúltimo
salpiqueogranuladoe leve ageladeira porduas horas.Depois é só tampardar
o laço, colocar a TAGe ser feliz.

AGENDA
Sexta-feira, às 18h lançamento do fotolivro
“SantosPaladares”de autoria dos jornalistas
FernandaLopes eDiegoBrígido edo fotógrafo
Alexsander Ferraz. Será umanoite de autógrafos,
na livraria Realejo, Av.MarechalDeodoro, 2,
Gonzaga, emSantos.

Cor: rubi carmimprofundo 14,5ºGL
Nariz: complexo, frutasnegraseazuis como
amoras, ameixasemirtilos, azeitonaspretas,
especiarias, chocolate, tabaco
Boca: seco,muito equilibrado, taninos sedosos, frutadoe
lácteo, volumoso, carnudocom longapersistência
Preço:R$ 1.199,00naDomnoWines
www.famigliavalduga.com.br

OPurpleAngel é importadoparaoBrasil comacuradoria
daDomnoWines, doGrupoFamigliaValduga, quedetém
todooportfólio daViñaMontes.
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FESTIVALTROPICAL, PREÇO
ÚNICOPARACOMERÀVONTADE

Uma das tendências em sobremesas para este
Natal é a sobremesa na caixa ou cake box.Monta-
doemcamadas,geralmentedebolo, creme, frutas,
ganache e confeitos, o doce já vem como um
presente, jáqueécolocadodentrodeumrecipien-
te de acrílico transparente com tampa, como
uma caixinha. Daí é só arrematar com um
laçobonitoepronto.
AconfeiteiraFabríciaMarquesdoRosá-

rio, da Chococau, no SuperCentro
Boqueirão, tem recebido muitas enco-
mendas das suas caixas de Natal. Ela
criou três sabores diferentes para as
festas. Maravilha de Pistache, que tem
camadadepão-de-ló,brigadeirodepis-
tache, calda italiana de frutas verme-
lhas e farofa de pistache (R$ 149, com
cerca de 1,6 Kg, para 8 pessoas); Rede
Velvet(boloveludovermelhoerecheiode
cremegeladode creamcheese/R$ 119) e o
Pavetone, que damos a receita aqui e leva
chocotone,cremebelgaeganache/R$139).
“Além de ser uma sobremesa bonita e com

camadas caprichadas, é fácil de transportar. Le-
var para passar o Natal na casa da família e
também para entregarmos”, explica Fabrícia, que
ensinouaquicomomontaroPavetone.
A Chococau fica no Super Centro Boqueirão

(Rua Oswaldo Cruz, 319) e aceita encomendas
para o Natal até dia 20 pelo WhatsApp
13974059153. No cardápio de festas há ainda
bolosconfeitados,panetonesechocotones rechea-
dosetaças tamanhofamília.

MOMEN TO D I V I NOBOA ME SA

Santé! Tenho degustado muitos vinhos tintos arrojados que me chamam atenção, e
recentemente provei dois rótulos excepcionais. São vinhos marcantes, detentores de
aromas e sabores ricos e ao mesmo tempo delicados por sua textura macia, taninos
sedosos.Aacidezprivilegiada,maturaçãoemcarvalhodeváriosusos, eprincipalmente
equilíbrio entre álcool, extrato e corpo, são diferenciais que importam. Um deles tem
um preço acessível e o outro um valor que não cabe em todos os bolsos, mas os indico
porque ambos são de alta qualidade, independentemente do seu custo. É isso que se
espera de um bom vinho. Abaixo, detalho mais dos dois. Aproveite as dicas e até a
próximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
@CLAUDIAENOAMIGOS
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Minas 2021 é um tinto com amíni-
ma intervenção e que fortalece o
percurso de mais de 10 anos da
vinícola portuguesa Quinta dos
Murças. A vinícola faz parte do gru-
poHerdadedo Esporão, doAlentejo,
entretantoaQuintadosMurças loca-
liza-se na rica região doDouro, onde
divide seu prestígio com a Quinta do
Crasto, noDouro enoPorto, todas já
referendadasnestacoluna.
O vinho Minas 2021 representa

uma transição das safras anteriores
para um modo de produção total-
mente orgânico. Esta safra de 2021
conta também com a mudança de
imagem, o rótulo éminimalista,mo-
derno e sóbrio, sendo o espelho da
simplicidade e autenticidade da
QuintadosMurças. Nocontra-rótulo
hámais vida comaarte de JoãoAbel
Mota, que desenhou a carvão a vi-
nhadeMinas.
No Baixo Corgo do Douro o vinhe-

do de 15 hectares em solo xistoso,
está sobre minas de água que re-
frescam o ambiente, e provém de
parcelas plantadas entre 1987 e

2011, com exposição sul e altitude
entre 110 e 300 metros, permitem
umequilíbrio entreamaiormatura-
ção e a frescura tão característica
deMurças.
Oanode 2021 foimarcadoporum

inverno mais quente e seco que o
habitualeumaprimaveracomgran-
des oscilações de temperatura e
precipitação. O início do verão ficou
marcado pelas trovoadas e granizo
intenso que ocorreram no final de
junho e por um mês de julho mais
frescoeúmido.Emagostoas tempe-
raturas aumentaram o que acabou
por acelerar a maturação. A vindi-
ma iniciou-se no dia 2 de setembro,
comboaacideze intensidade.
Minas 2021 DOC Douro Baixo-Cor-

go,PTécompostodascastasautócto-
nes: Touriga Nacional, Touriga Fran-
ca, Tinta Francisca, Tinta Roriz e Tin-
to Cão. Na vinificação a fermentação
alcoólicasedácomas leveduras indí-
genas,semadições,eovinhoamadu-
rece em cubas de betão (concreto) e
embarricas de carvalho francês usa-
do,durantecercade9meses.

Cor: rubi intenso comvioláceo. 12,5ºGL
Nariz:exuberantee concentradonos
frutosvermelhos epretosmaduros,
toques florais ebalsâmicos, comoa
esteva (arbustoaromático resinoso)
Boca: seco, dominadopela frescura e
vivacidade, taninosmaciosemaduros,
acidezbemenvolvida, longo,persistente
eelegante
Preço:R$ 160,00naQualimpor
ImportadoradogrupoEsporão
www.qualimpor.com.br
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Aprenda a fazer na versão Pavetone

Purple Angel 2020 é descrito
pelos especialistas, como um
vinhodeoutroplaneta, umCar-
ménère de respeito. Destaco
que o nome “carménère” pode
estar relacionado com a pala-
vra “carmine”, dando produ-
ção a vinhos encorpados e de
cor carregada. Produzido pela
chilena Viña Montes, renoma-
da e dedicada à elaboração de
vinhosdealtaqualidade, recen-
temente foi reconhecido como
umdos 100melhores vinhosdo
mundo, neste ano de 2023, pe-
lo respeitado crítico James Su-
ckling. Ele, jornalista formado
pela Universidade de Wiscon-
sin (EUA), empreendedor e um
dos críticos de vinhos mais in-
fluentes, é conhecido por sua
abordagem detalhista ao ava-
liar cada rótulo em sua catego-
ria, considerando sabor, aro-
ma e textura. A preferência de
Suckling recai em vinhos vi-
brantese intensos, comooPur-
ple.O rótuloconquistou98pon-

tosno sistemadepontuaçãodo
crítico,queconsideraumaesca-
lade 100pontosequeoclassifi-
ca comoumexcelente vinho.
Para complementar a Viña

Montes, fundada em 1987 pelos
entusiastas do vinho Aurelio
Montes e Douglas Murray, rece-
beu o título de terceira melhor
vinícoladomundoem2022pelo
World's Best Vineyards Awards.
Além disso, também foi eleita a
melhor vinícola da América do
Sul, consolidando seu compro-
missocomaexcelência.
Purple Angel 2020, Vale do

Colchagua,CLéelaboradoapar-
tir de 92% de Carménère e 8%
de Petit Verdot nos vinhedos la
Finca de Apalta e El Arcángel de
Marchigüe, de solos graníticos
argilosos. Somente as uvas de
madurez excelente são escolhi-
das e vinificadas. 80% do vinho
amadurece 18 meses em barri-
cas de carvalho francês de 1˚
usoe20%embarricasdecarva-
lhofrancêsde2ºuso.
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PORCLAUDIAG.OLIVEIRACOLABORADORAPORFERNANDALOPESDAREDAÇÃO

Tintos para lá de interessantes

é tendência natalina

CLAUDIAG.OLIVEIRA

ÉSOMMELIÈRE

Minas 2021,
alentejanomarcante

PurpleAngel 2020,
chilenodeoutroplaneta

Devido aosucesso entre os clientes noanopassado, oRestaurante
DonaAngoladecidiu relançar o Festival Tropical, comopções de
pratos leves e refrescantes, ideais para os diasmais quentes.
Anovidadedeste anoéqueagorao serviço passaa ser self service,
ou seja, os clientes podemse servir à vontadediretamente nobufê,
por umvalor único deR$68porpessoa.
Nomenu, estão saladas frias com frutosdomar, ceviches,
queijos e frios, tempura, risotos, hot roll e vários tiposde carne.
O festival acontece de terça a sábado, das 19 às 23h30.

SERVIÇO: DONAANGOLA
(RUA JORGETIBIRIÇÁ, 26,
GONZAGA, SANTOS).
ABRESEGUNDA,DAS 11H30
ÀS17H;DE TERÇAASEXTA,
DAS 11H30ÀMEIA-NOITE,
SÁBADO,DAS 12HÀ
MEIA-NOITE; EDOMINGO,
DAS 12ÀS23HORAS.
RESERVASPELO
WHATSAPP: (13) 3286-1178.

CAIXA
++++++++++++++++++++++

Confeiteira Fabrícia destaca
a praticidade na hora do
transporte, além de ser
como um presente
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