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Carréde Cordeiroao molho de cassis, comrisoto de
gorgonzola,laminas de grana padano e crocante de legumes

Ingredientesisoto: 600g de
arroz arbéreo; 300g de queijo
gorgonzola; 1 cebolagrande
picada; 3 dentes de alho amassado;
300ml de vinho branco seco;
4litros de caldode legumes
fervente; 1 colher de sopade
manteiga; 300g de queijo tipo gana
padano;azeite; sale pimentaa
gosto.Carré: 1,6 Kgde carré de
cordeiro; 5dentes de alho; 1 cebola
grande picada; horteld a gosto; sal
agosto e salsao agosto.

Molho de cassis:250g de geleiade
cassis; 60g de agucar e 500ml de
agua.Crocante de legumes250g
de alhopor6; 250g de cenoura;
250g de abobrinha; 2509 de
repolho roxo; fubéa suficiente para
empanar e farinha detrigo
suficiente paraempanar; sala
gosto.

Preparotisoto: refogue acebola
eoalhoemazeite. Coloque o arroz
e frite um pouco. Junte o vinho

branco e mexaatésecar. Va
acrescentando, com o auxiliode
umaconcha, o caldo de legumes
guente até cobriroarroz. Mexa até
quase secar. Repitaaoperagéo
anterior até oarroz dar o ponto
desejado, que deve seraldente.
Quando chegar ao ponto,
acrescente o queijo gorgonzolaeo
GranaPadano, sempre mexendo
até que oqueijo derreta. Corrijao
sal. Por fim, acrescente a manteiga
emexabem. Decore comlaminas
de ganapadanoCarré:limpe o
carréde cordeirocomumarfaca,
raspando o osso aparente, até que
omesmo fique totalmente liso.
Coloque noliquidificadoro alho, a
cebola, horteld, e bata ate ficar
liquido. Tempere o carré comsal e
adicione otempero que foi batido
no liquidificador. Deixe marinar
por 30 minutos, e asse no forno
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aluminio, pragque o mesmo nao
queime.Geleia:coloque emuma
panelaaagua, ageleiaeoacucar,
deixe ferver e dissolver bem o

preaquecido em 180 graus por mais acgucar. Apague e reserveérocan-
te: corte todos oslegumesem
tirinhasfinas, tempere comsala

oumenos 20 minutos. Lembre de
envolveroossodo carré com papel

Grand Gateau a Itaipu

Ingredientest80g de farinhade
trigo; 150g de chocolate ao leite;
1509 de chocolate meio-amargo;
198g de gemas; 300g de ovos; 2509
de margarina; 400g de morango;
250g de bombom serenata de amor
e 8 picolés Magnum branco; 50g de
cacauempo. Ganache: 400g de
chocolate ao leite; 300g de Nutella
e200mlde cremede leite fresco.

Preparomisture emum
recipiente o chocolate
meio-amargo, o chocolate ao leite e
amargarinaeleve-osao
banho-mariapor 25 minutos. Em
outrorecipiente leve tambémao

banho-maria, batendo comum
batedor, osovos, asgemase o
acucar por cercade 9 minutos ou
até amisturaficarembemleve.
Misture entdo a misturade ovose a
mistura de chocolate. Por ultimo
adicione afarinhade trigo
lentamente, misturando de forma
delicada. Coloque entdo amistura
emtigelinhas refratarias untadas
commanteigae cacauem po. Leve
aoforno preaquecidoa200°C por5
minutos e meio.Ganacheleve o
chocolate ao leite eanutellaem
banho-mariapor 12 minutos.
Depois adicione o creme de leite
fresco misturando sempre, até

Vinhos de Alma

Santé! Sdo Paulo abriga a mais
nova importadora de vinhos do
Brasil, a Vind'ame, cujo nome
vem de uma expresséao francesa
que significa vinhos de alma.
“Nossos produtos séo o contra-
ponto a grande oferta de vinhos
de massa ou padronizados exis-
tentes no mercado brasileiro”,
afirmaMichael Schtte.

Michael e Ana Cristina Lins,
proprietarios, fazem umtraba-
Iho inloco, visitando os produ-
tores, um a um, conhecendo
suas historias e tradi¢cdes. O
casal acompanhatodo o traba-
Iho de cultura das uvas e sua
vinificacéo, parafinalmente es-
colher o seu portfélio de vinhos
baseados na diversidade e nas
caracteristicas do terroir . Sao
vinhos oriundos da Franga, Ita-
lia e Alemanha, de 13 produto-
res. Eles comp8em alistade 73
rétulos de excepcional qualida-
de e sofisticacdo. A empresa
utiliza contéineres e armazéns
refrigerados garantindo a evo-
lucao natural dos rétulos. Pre-
tendem também trazer vinhos
daPeninsula Ibéricae do Novo
Mundo.

O diferencial da Vind'ame
esta na atribuicdo do selo
Slow Wine, inspirado na no-
menclatura de slow food, que
determina um contraponto
aos vinhos industrializados e
padronizados. O seloSlow Wi-
neé concedido apenas aos pro-
dutores de vinhos comterroir
de exceléncia. Vinhos produzi-
dos por especialistas, com su-
perviséo pessoal do viticultor.
Diferenciam-se na qualidade,
aromae sabor.

Um vinho de alma nasce a
partir do cultivo cuidadoso das
melhores frutas, provenientes
de especificas parcelas de terri-
torio, com caracteristicas pro-
prias de solo e clima, combina-
dos com intervencdo minima
navinificagao.

Alias, vinhos elaborados com
tal primazia tém custo muito
mais alto, e nds brasileiros, sabe-
mos bem disso. Nossos tributos
sdo inmeros e a midia ja noti-
cia mais aumento na aliquota
sobre as bebidas como vinho e
destilados...

De incontestavel qualidade,
na Vin'dame destacam-se vi-
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gosto, junte afarinhadetrigoeo
fubanamesmaproporgdo. Forme
bolinhos com oslegumes, empane
nas farinhas e frite em 6leo quente
até dourar levemente Montagem:
sirva o carré comomolho, orisoto e
ocrocante de legumes.
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Food Truck

Oreality show Food Truck - A
Batalha, exibido pelo canal

GNT e produzido pela Moonshot
Pictures,comegaasergravado
este més e terdnovidades.
Destavez, hAum interesse maior
naentregade pratos mais
elaborados ao publico. Portanto,
alémde correr contraorelégio,
criaralogisticade venda, os
participantesterdo que caprichar
no menu proposto pelos
comandantes Marcio Silvae
Adolpho Schaefer. Outro
diferencialfica por conta dos
lugares escolhidos paraas
batalhas. Na edigdo de estreia,
Sao Paulofoipalco paraos 30
episodios. Nessa segunda
temporada, ointerior e olitoral
também receberdo os trucks para
asdisputas. “Queremos explorar
lugares que possam inspirar
nossos competidores”, revela
André Barmak, diretor do
programa. Santos, Bertiogae
Praia Grande estdo entre as
cidades. Em Praia Grande, a
filmagem, seradia 26 deste més.
Interessados em participarda
competi¢cdo podem acessaro
gnt.globo.com/programas/
food-truck-a-batalhaefazera
inscrigcéo.
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comdois bolinhos de bacalhau de
entrada, Bacalhau do Chefcomo
prato principal acompanhado do
vinho Petirrojo Reserva
Sauvignon Blanc (187 ml) sai por

Beduino preco Unico de R$ 60,00 por
Orestaurante Beduino estacom pessoa.
promoc¢destodos os dias da
semana. E os classicos dacasa
foram os escolhidos paraestrelar
osdescontos.
SéoPaulo
O Restaurante Sdo Paulo (Rua
tornar-se homogéneoMontagem:  jogue o ganache porcima Carlos Afosenca, 4, Gonzaga,
guando o bolo estiver assado, derramandoumpouconoprato,e  Santos)esta com promogao
acrescente o picolé de ponta porfim, finalize comosbombonse  especialemsetembro. O menu
cabeca, furando o bolo, depois os morangos picados em cubos.
I N
>3 5/9 as 20h. Jantar ReichsgrafVonKesselstatt-  Herzog Von Wiurttemberg—
harmonizado comvinhos da Lidio b B Josephshdéfer Monopol GG Untertiirkheimer Ménchberg
Carrarono Elo Gastronomia - @ .% Riesling 2010, Mosel, Lemberger GG 2010,

R$120,00. Tel. 3322-7007.

> 8/9 as 20h. Evento
enogastronémico com o produtor
CossartGordondallhadaMadeira
naEnoteca Decanter Santos -
R$215,00.Tel.21047555.

nhos das uvas Riesling, Char-
donnay, Garganega, Nebbiolo,
Barbera, Spatburgunder ou Pi-
not Noir, Lemberger, Corvina,
Rondinella, Corvinone, Osele-
ta, entre outras.

Confesso a vocés leitores,
que opinar, por exemplo, sobre
omelhor Riesling desse impor-
tador é tarefa dificil, visto que
todos os vinhos, nesse caso,
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Dom Jean-Michel Guillon Et
Fils—Bourgogne Pinot Noirde

sem excecao, sdo sensacionais. Gevrey 2013, Cote D'Or,

Agradeco o convite para pro-
var 37 vinhos de alta gama,
grandes rotulos da Vind’ame.
Confira as minhas impressdes
de algumas etiquetas, ao lado,
e até aproximataca!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Borgonha, FRde R$229,50
Uva: Pinot Noir (9 meses carvalho).
Cor:rubipoucointenso.

Nariz: frutas negras, funghi, toque
terroso, complexo.

Boca:seco, muitafruta, mineral,
equilibra12,5°GL combomcorpoe
taninosredondos, longo.

deR$479,50
Uva:Riesling
(30mesesenr
barricas
grandes).
Cor:amarelo
palha
brilhante c
reflexos
dourados.
Nariz:
péssego,
cascade
laranja, notas
minerais,
complexidade
aromatica.
Boca:seco, frutado, fresco,
mineral, bomcorpo, 12°GL,
intenso, longo e elegantissimo.

WeingutBaron Knyphausen -
Riesling Gutswein

Trocken 2013, Rheingau,
deR$ 139,50

Uva:

Riesling. I

Cor: =

amarelo
palha
brilhante.
Nariz:
frutas
tropicaise
toque
mineral.
Boca:seco,
fresco,
equilibra
11,5°GL
corpomédio e refrescante.

Wirttemberg, de R$ 399,00
Uva:
Lemberger
(Blaufrénkisc
hna Austria)
6a9meses
embarricas
grandes.
Cor:rubi
intensocom
reflexo
purpura.
Nariz: frutas
negras
maduras,
algode
mineral.
Boca:seco, frutado, envolvente,
comtaninos macios e elegantes,
13°GL, vinho surpreendente.
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BarberaD’AstiDOCG “Tre Amici
Asti, Piemonte, ITdeR$119,50
Uva:
Barbera-videi
ras de 35 ano:
(6 meses
carvalho).
Cor:rubi
média
intensidade.
Nariz:
framboesae
ameixasem
compota,
especiariase
chocolate.
Boca:seco,
frescocom 13,5°GL equlibrados
comtaninos macios bom corpo
elongo.

BARBERA DAST!

TODOS OS VINHOS NO SITEHTTP://WWW.VINDAME.COM.BR
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