
LEITURARÁPIDA

Daredação
Duranteomêsda
campanhabrasileirade
prevençãoao suicídio, o
NausRestauranteBar irá
doarpartedovalor
arrecadadonavendado
prato carro chefedacasa,
oCamarãodoNaus
(camarõesaomolho
extremamentecremoso
de requeijão, servido
dentrodococo,
acompanhadodearroz
brancoe chipsdebanana,
R$169).
Adoação serádestinada
paraaCEFAmantenedora
doCentrodeValorizaçãoa
VidaemSantos.ONaus
funcionade terçaaquinta,
das 18hàmeianoite, sexta
e sábado, das 18hàs2he
domingo,das 11h30às
17h, e ficanaRua
TolentinoFilgueiras, 55,
Gonzaga, Santos.Mais
informações: (13)
3288-2829ou (13)
99661-1717 (WhatsApp).

Ingredientes: 1 latade leite condensado, 3 colheres
(sopa)de chocolate empó, 1 colher (sopa)demanteiga,
1 xícara (chá)de chocolategranulado.

Preparo: emumapanela, coloqueo leite condensado
comochocolate empóeamanteiga.Misturebem
e leve ao fogobaixo,mexendo sempreatédesprender
do fundodapanela (cercade 10minutos).
Retiredo fogo, passeparaumpratountado com
manteigaedeixeesfriar. Comasmãosuntadas, enrole
embolinhas epasse-asnogranulado. Sirva emforminhas
depapel.

ONúcleodeReabilitação
doExcepcional São
VicentedePaulo (Nurex)
promovenopróximodia
27desetembro
(sexta-feira), noSantos
AtléticoClube (Clubedos
Ingleses), o Festival
Gastronômicode
Degustação, evento
gastronômicoe
filantrópicoemprol da
entidadecomomelhorda
gastronomia litorâneaem
umsóespaço.
Ao todoserão 15empresas
participantes:AnaRaquel
Cardoso,Barkanas
Restaurante,Bartender
Brasil, Buffet Coisasde
Criança,BuffetDóRéMi
(SP),BuffetPìtadasde
Amor,Buffet Santistade
Gastronomia,Buffet Tutti,
Chef's Car,DJBig,DOM
Constantim,OdilaHoene
Gastronomia,RenataGaia
Gastronomia,
RestauranteParaiso (PG)
eRoseli Vieira.
Os convitesestãoàvenda
nasecretariadoNurex, na
RuaCamposMello, 319,no
Macuco, emSantos, no
valordeR$100
(individual). Informações:
3233-7320e3233-2771.O
clube ficanaAvenida
SantaCatarina, 127, José
Menino, Santos.

Da redação
Estãoabertasas
inscriçõesparaoconcurso
santistadepizzaamadora
deSantos.A 10ªediçãoda
disputa intituladaMeu
NomeVirouPizza, sempre
destinadaapessoas
maioresde 18anos, tem
umanovidade.Pela
primeira vez, agarotada
poderámostrar todoseu
talentoecriatividadeno
concursokids, para
criançasde8a 14anos.
Os interessadosem
participardosdois
concursospodem
inscrever suas receitas,
gratuitamente, até odia
29no

DAREDAÇÃO

Eleéodocemais famosodo
Brasil e ganha cada vez
mais receitas diferentes.
Mas saber fazer o brigadei-
ro tradicional é a melhor
forma de acertar emoutros
sabores. Esse é enrolado e
coberto com chocolate gra-
nulado. A culinarista Mi-
riam Chagas, da Nestlé, dá
dicaspreciosas.

PONTOCERTO

Quando começar a soltar
do fundo da panela, é sinal
de que o brigadeiro chegou
no ponto de enrolar. Pode
variar de fogão para fogão,
mas, em média, são 10 mi-
nutosdecozimento.

PODECONGELAR

Enroleosbrigadeiros, colo-
cando-os emumrecipiente
com tampa hermética ou
bem vedado com plástico-
filme. Leve ao freezer por
até3meses.Podeserconge-
lado com granulado co-
mum. Se optar por raspas

de chocolate e açúcar, só
use depois de descongelá-
losparaouso.

DESCONGELAMENTO

Retire o recipiente com os
brigadeiros congelados
com,pelomenos, 30minu-
tosdeantecedência.Mante-
nha-os coberto para que os
brigadeiros não “suem” e
umedeçamasforminhas.

DECOLHER

Para obter uma textura
maiscremosa,alémdecozi-
nhar um pouco menos de
tempo (cerca de 6 minu-
tos), acrescente 1 caixinha
decremede leiteno finalda
preparação.

AÇUCARADO

Parafazerobrigadeiroé im-
portante sempre ficar me-
xendo para que não grude
no fundo da panela, porém,
sem necessidade de mexer
muito rápido e com força,
pois dessemodo o brigadei-
rocertamenteiráaçucarar.

Santé!Certamentevocê jádegustou,
ou já ouviu falar do Moscatel de
Setúbal.Umvinho fortificado, cujo teor
alcoólico fica entre 16˚ e 22˚ GL, e é a
vedete da DOC - Denominação de Ori-
gem Controlada de Setúbal, demarca-
dadesde1907,naPenínsuladeSetúbal
(segunda região demarcada de Portu-
gal). O citado é sempre doce e pode ser
branco ou tinto. A partir da uva branca
MoscateldeSetúbaledarosadaMosca-
telRoxo, respectivamente.
Pertencente a Área Metropolitana

de Lisboa, a Península de Setúbal pro-
duz ainda vinhos controlados na DOC
Palmela e também vinhos regionais
categoria IG Indicação Geográfica Pe-
nínsula de Setúbal (também conheci-
dos como vinhos regionais das Terras
do Sado), sempre de acordo com a sua
origem,característicasecastas.
A região possui biodiversidade ri-

quíssimacomplanícies, serraseencos-
tas, além dos Rios Sado e Tejo e a
proximidade do Oceano Atlântico. No
território predomina o clima
mediterrânico, quente e seco no verão
erelativamentefrioechuvosono inver-
no, com solos arenosos e argilo-cal-
cários, o que resultam vinhos comper-
sonalidadeforteecaráterúnico.
Castastintas:MoscatelRoxo,Castelão,

TourigaNacional,Aragonez,Trincadeira,
AlicanteBouschet,TourigaFranca,Alfro-
cheiro, Tinta Barroca, Tinta Miúda, Tinto
Cão,Bastardo,TintaCaiada,Baga,More-
to, Syrah, Cabernet Sauvignon, Merlot,
Tannat,PetitVerdotePinotNoir.
Castas brancas: Moscatel de

Setúbal, Arinto, Fernão Pires, Antão
Vaz, Verdelho, Viosinho, Síria ou Rou-
peiro, Malvasia Fina, Alvarinho, Ser-
cial ou Esgana Cão, Rabo de Ovelha,
Moscatel Galego Branco, Tamarez,

Loureiro, Boal Branco, Encruzado,
Chardonnay, Viognier, Sauvignon, Pi-
notBlanc eSemillon,
Na D.O. Palmela os tintos devem

conter 67% da uva Castelão (a mesma

Periquita). São aromáticos, estrutura-
dos e com grande capacidade de enve-
lhecimento. Nos brancos predominam
a Fernão Pires, Moscatel de Setúbal e
Arinto. Enquanto as duas primeiras

transmitemummarcante aroma floral
e de frutos tropicais, a Arinto garante
muitofrescor,originandovinhosestru-
turados, floraise frutados.
Bacalhôa e José Maria da Fonseca

são os mais destacados produtores
de Setúbal, mas inúmeros outros se
destacam.
Conduzi recente degustação de vi-

nhos de Setúbal na qual, junto a um
grupo seleto de enófilos, degustamos
néctares da Quinta do Piloto e da
Sivipa (Sociedade Vinícola de Palme-
la), ambas sob a competência do
enólogo Filipe Cardoso, herdeiro de
quatro gerações tradicionais, em Pal-
mela, e aindadaQuintadoBrejinhoda
Costa, cujo enólogo Luis Camacho
Simões comporta dinamismo discreto
ecerteiroaosvinhos.Vinhossurpreen-
dentes e de alta qualidade, importa-
dospelaBuena Importadorabuenaim-
portadora.com.br, do Rio de Janeiro.
Acompanhe as impressões do grupo e
atéapróxima taça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

ALPINO
Ingredientes: 1 latade leite condensado,meia caixinhade
cremede leite, 1 xícara (chá)depaçocadeamendoim
triturada, 1 colher (sopa) demanteiga.

Preparo:emumapanela, coloqueo leite condensado,
o cremede leite,meia xícara (chá)depaçoca triturada
eamanteigaemisture bem.Leve ao fogomédio,
mexendosempre, por cercade8minutos, ou até
desgrudardo fundodapanela. Coloque emumprato
untadocommanteigaedeixeesfriar. Comasmãos untadas,
enroleem formadebrigadeiros, passenapaçoca triturada
restante e sirva.

PROVEIE INDICO

VinhosdaPenínsuladeSetúbal, carismáticos!

PAÇOCA TORTADELIMÃO

MomentoDivino

AGENDA

ClaudiaG.Oliveira
Sommelière

❚3/10 - das 19às 22hsDecanterWineDay.
Degustaçãodemais de 100 rótulos
comapresençadeprodutores.
Local:BMWAutobahnMotors. R$ 120,00
comreversãodeR$60,00emcompras.
Informações: EnotecaDecanter,
tel. 2104-7555.

Ingredientes: 1 latade leite condensado,meia latadecreme
de leite, sucodeum limão-siciliano, raspasdeum
limão-siciliano, 2 colheres (sopa) demanteiga, 1 pacotede
PassatempoLeite triturado.

Preparo:emumapanela, coloqueo leite condensado, o
cremede leite, o suco eas raspasde limãoeamanteigae
misturebem.Leve ao fogomédio,mexendo sempre, por
cercade8minutos, ouatédesgrudardo fundodapanela.
Coloqueemumpratountadocommanteigaedeixeesfriar.
Comasmãosuntadas, enroleem formadebrigadeiros, passe
noBiscoitoPassatempo trituradoe sirva.

QuintadoPilotoReserva
Branco2015,D.O.CPalmela,
Setubal, PT
Uva:AntãoVaz, Arinto eSíria -
10mcarv. francês
Cor:amareloourobrilhante
13˚GL
Nariz:mineral, phisalis e
carambola, amanteigado
Boca: seco, todos os aromas
emboca, cheio, persistente e
delicioso
Preço:R$230,00,Buena
Importadora

QuintaBrejinho daCosta
Tinto2013, I.G. Península
deSetúbal, PT
Uva:AlicanteBouschet, Syrahe
TourigaNacional
Cor: rubi comvioláceo intenso
Nariz:herbáceo, frutas em
compota, alcaçuz, bala toffe,
café, toque resinoso
Boca: seco, fresco, equilibra
14˚GLcomtaninosmaciose
essênciada fruta, longoe fácil
Preço:R$ 135,00Buena
Importadora

SIVIPASerraMãeTinto 2016,
D.O.CPalmela, Setubal, PT
Uva:Castelão (vinhas de35
anos) e Syrah
Cor: rubi intensoopaco (12m
carv. francês)
Nariz:anis, ameixa, licor de
cassis, toquede resina egraxa,
complexo
Boca: seco, equilibra 14,5˚GL
comtaninospresentes egrande
estruturae frescor, persistente
Preço:R$ 180,00,Buena
Importadora

BacalhôaMoscateldeSetúbal
2002,DOCSetubal,PT
Uva:Moscatel Roxo (8anos em
barricasdewhisky)
Cor: topázio escurobrilhante
19˚GL
Nariz:mel, flor de laranjeira,
frutas cristalizadas, passas,
amêndoas, nozes
Boca:doce, todos osaromasem
boca, acidezplena, aveludado,
umêxtase
Preço:EmtornodeR$280,00,
Portus Importadora
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