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Momento Divino

Vinhos da Peninsula de Setubal, carismaticos!

Santé! Certamente vocé ja degustou,
ou ja ouviu falar do Moscatel de
Setubal. Um vinho fortificado, cujo teor
alcoodlico ficaentre 16° e 22° GL,eé a
vedete da DOC - Denominagao de Ori-
gem Controlada de Settibal, demarca-
da desde 1907, na Peninsula de Setubal
(segunda regido demarcada de Portu-
gal). O citado é sempre doce e pode ser
branco ou tinto. A partir da uva branca
Moscatel de Settibal e da rosada Mosca-
tel Roxo, respectivamente.

Pertencente a Area Metropolitana
de Lishoa, a Peninsula de Settibal pro-
duz ainda vinhos controlados na DOC
Palmela e também vinhos regionais
categoria 1G Indicacao Geografica Pe-
ninsula de Settbal (também conheci-
dos como vinhos regionais das Terras
do Sado), sempre de acordo com a sua
origem, caracteristicas e castas.

A regido possui biodiversidade ri-
quissima com planicies, serras e encos-
tas, além dos Rios Sado e Tejo e a
proximidade do Oceano Atlantico. No
territorio  predomina o clima
mediterranico, quente e seco no verao
erelativamente frio e chuvoso noinver-
no, com solos arenosos e argilo-cal-
carios, o que resultam vinhos com per-
sonalidade forte e carater tnico.

Castas tintas: Moscatel Roxo, Casteldo,
Touriga Nacional, Aragonez, Trincadeira,
Alicante Bouschet, Touriga Franca, Alfro-
cheiro, Tinta Barroca, Tinta Mitida, Tinto
Cao, Bastardo, Tinta Caiada, Baga, More-
to, Syrah, Cabernet Sauvignon, Merlot,
Tannat, Petit Verdot e Pinot Noir.

Castas brancas: Moscatel de
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Quintado Piloto Reserva
Branco 2015, D.0.C Palmela,
Setubal, PT

Uva: Antdo Vaz, Arinto e Siria -
10 mcarv. francés
Cor:amareloouro brilhante
13°GL

Nariz: mineral, phisalis e
carambola, amanteigado
Boca: seco, todos osaromas
emboca, cheio, persistente e
delicioso

Preco: R$ 230,00, Buena
Importadora

Setubal, Arinto, Ferndo Pires, Antdo
Vaz, Verdelho, Viosinho, Siria ou Rou-
peiro, Malvasia Fina, Alvarinho, Ser-
cial ou Esgana Cdo, Rabo de Ovelha,
Moscatel Galego Branco, Tamarez,

QuintaBrejinho da Costa
Tinto 2013, I.G. Peninsula
de Setubal, PT

Uva: Alicante Bouschet, Syrah e
Touriga Nacional

Cor:rubi comviolaceointenso
Nariz: herbaceo, frutasem
compota, alcacuz, bala toffe,
café, toque resinoso

Boca: seco, fresco, equilibra
14° GL com taninos macios e
essénciada fruta, longo e facil
Preco: R$ 135,00 Buena
Importadora
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complexo

Importadora

Loureiro, Boal Branco, Encruzado,
Chardonnay, Viognier, Sauvignon, Pi-
not Blance Semillon,

Na D.O. Palmela os tintos devem
conter 67% da uva Casteldo (a mesma

SIVIPA SerraMae Tinto 2016,
D.0.CPalmela, Setubal, PT
Uva: Casteldo (vinhas de 35

Cor:rubiintenso opaco (12m

Nariz: anis, ameixa, licor de
cassis, toque deresina e graxa,

Boca: seco, equilibra14,5°GL
comtaninos presentes e grande
estrutura e frescor, persistente
Preco: R$ 180,00, Buena
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Bacalhoa Moscatel de Settibal
2002,D0C Setubal, PT

Uva: Moscatel Roxo (8 anos em
barricas de whisky)
Cor:topazio escuro brilhante
19° GL

Nariz: mel, flor de laranjeira,
frutas cristalizadas, passas,
améndoas, nozes

Boca: doce, todos os aromas em
boca, acidez plena, aveludado,
um éxtase

Preco: Emtorno de R$ 280,00,
Portus Importadora

Periquita). Sao aromaticos, estrutura-
dos e com grande capacidade de enve-
Ihecimento. Nos brancos predominam
a Ferndo Pires, Moscatel de Settbal e
Arinto. Enquanto as duas primeiras

3/10-das 19 as 22hs Decanter Wine Day.
Degustacdo de mais de 100 rétulos
comapresencade produtores.
Local: BMW Autobahn Motors. R$ 120,00
comreversdode R$ 60,00 em compras.
Informacg6es: Enoteca Decanter,
tel.2104-7555.

transmitem um marcante aroma floral
e de frutos tropicais, a Arinto garante
muito frescor, originando vinhos estru-
turados, florais e frutados.

Bacalh0a e José Maria da Fonseca
sdo os mais destacados produtores
de Setubal, mas iniUmeros outros se
destacam.

Conduzi recente degustacdo de vi-
nhos de Setubal na qual, junto a um
grupo seleto de endfilos, degustamos
néctares da Quinta do Piloto e da
Sivipa (Sociedade Vinicola de Palme-
la), ambas sob a competéncia do
enologo Filipe Cardoso, herdeiro de
quatro geracdes tradicionais, em Pal-
mela, e ainda da Quinta do Brejinho da
Costa, cujo endlogo Luis Camacho
Simoes comporta dinamismo discreto
e certeiro aos vinhos. Vinhos surpreen-
dentes e de alta qualidade, importa-
dos pela Buena Importadora buenaim-
portadora.com.br, do Rio de Janeiro.
Acompanhe as impressoes do grupo e
atéapréximataca!
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DA REDACAO

Ele é o doce mais famoso do
Brasil e ganha cada vez
mais receitas diferentes.
Mas saber fazer o brigadei-
ro tradicional é a melhor
forma de acertar em outros
sabores. Esse é enrolado e
coberto com chocolate gra-
nulado. A culinarista Mi-
riam Chagas, da Nestlé, da
dicas preciosas.

PONTO CERTO
Quando comecar a soltar
do fundo da panela, é sinal
de que o brigadeiro chegou
no ponto de enrolar. Pode
variar de fogao para fogao,
mas, em média, sao 10 mi-
nutos de cozimento.

PODE CONGELAR
Enrole os brigadeiros, colo-
cando-os em um recipiente
com tampa hermética ou
bem vedado com plastico-
filme. Leve ao freezer por
até 3 meses. Pode ser conge-
lado com granulado co-
mum. Se optar por raspas

de chocolate e actcar, s6
use depois de descongela-
los paraouso.

DESCONGELAMENTO

Retire o recipiente com os
brigadeiros  congelados
com, pelo menos, 30 minu-
tos de antecedéncia. Mante-
nha-os coberto para que os
brigadeiros nao “suem” e
umedecam as forminhas.

DE COLHER
Para obter uma textura
mais cremosa, além de cozi-
nhar um pouco menos de
tempo (cerca de 6 minu-
tos), acrescente 1 caixinha
de creme deleite nofinal da
preparacao.

ACUCARADO
Parafazer o brigadeiro é im-
portante sempre ficar me-
xendo para que nao grude
no fundo da panela, porém,
sem necessidade de mexer
muito rapido e com forca,
pois desse modo o brigadei-
rocertamenteira agucarar.

O Nucleo de Reabilitacdao
do Excepcional Sao
Vicente de Paulo (Nurex)
promove no proximo dia
27 de setembro
(sexta-feira), no Santos
Atlético Clube (Clube dos
Ingleses), o Festival
Gastronomicode
Degustacao, evento
gastronomicoe
filantropicoem prol da
entidade com o melhorda
gastronomia litoranea em
um so espaco.
Aotodoserao 15 empresas
participantes: Ana Raquel
Cardoso, Barkanas
Restaurante, Bartender
Brasil, Buffet Coisas de
Crianca, Buffet DO Ré Mi
(sP)eBaftat Pitadas de
Dman RuffatSalatista de
GastpanbmixaBilEied Thetti,
phefa(gg Bd Bligclnlﬁmp ]
NanstResiay Qdita Barira
Gaatmpaxdmiln, Redpata Gaia
Gasicadaduaa vendado
Restauaand € Refadod®6),
o RandlifidiaNaus
(somandessestdolhvenda
aatsemamentécNamasma
Readtpmijas MeliB19, no
iadrooj eogantos, no
aatonpamfaci0de arroz
tiretivideah) s fevinancies:
B¥389820 e 3233-2771.0
Aldbafimaserddentimda
panda CERAIma, 18 ddeéa
WeGamdy Saletdalorizacdo a
Vida em Santos. O Naus
ﬂaﬂdagite tercaaquinta,
HatiBhlzenmtamasoite, sexta
eshgbe i ihcEzineso
saomisigoddpszahamasiora

Ingredientes: 1 lata de leite condensado, 3 colheres
(sopa) de chocolate em po, 1 colher (sopa) de manteiga,
1xicara(cha) de chocolate granulado.

Preparo: em uma panela, coloque o leite condensado
como chocolate em pd e a manteiga. Misture bem

eleve ao fogo baixo, mexendo sempre até desprender
dofundo da panela(cerca de 10 minutos).

Retire dofogo, passe para um prato untado com
manteiga e deixe esfriar. Com as maos untadas, enrole
em bolinhas e passe-as no granulado. Sirva em forminhas

de papel.

restanteesirva.

Ingredientes: 1lata de leite condensado, meia caixinhade
cremede leite, 1 xicara (cha) de pacoca de amendoim
triturada, 1 colher (sopa) de manteiga.

Ingredientes: 1lata de leite condensado, meia lata de creme
deleite, suco de um limdo-siciliano, raspas de um
limdo-siciliano, 2 colheres (sopa) de manteiga, 1 pacote de

Passatempo Leite triturado.

Preparo: em uma panela, coloque o leite condensado,
ocremede leite, meia xicara (chd) de pagoca triturada
eamanteiga e misture bem. Leve ao fogo médio,

mexendo sempre, por cerca de 8 minutos, ou até

desgrudar do fundo da panela. Coloque emum prato
untado com manteiga e deixe esfriar. Com as maos untadas,
enrole em forma de brigadeiros, passe na pacoca triturada

Preparo: em uma panela, coloque o leite condensado, o
cremede leite, o suco e asraspas de limdo ea manteigae
misture bem. Leve ao fogo médio, mexendo sempre, por
cercade 8 minutos, ouaté desgrudar do fundo da panela.
Coloque em um prato untado com manteiga e deixe esfriar.
Comas mdos untadas, enrole em forma de brigadeiros, passe

no Biscoito Passatempo triturado e sirva.
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primeiravez,agarotada
podera mostrartodo seu
talento ecriatividade no
concursokids, para
criancas de 8 a14 anos.
Osinteressados em
participar dos dois
concursos podem
inscrever suas receitas,

gratuitamente, até odia
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