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DecanterWineDay
Maisde 100 rótulos degrandes

produtorese coquetel do

chefMariusGrewe

Dia:25/10

Horário: 18h30

Endereço:Av.Washingotn Luiz,

105, ComeriVolkswagen

Preço:R$ 199, comR$50

revertidosemvinho

FeiradeVinhos no
Marcelo Laticínios
Dia:26/10

Horário: 18horas

Endereço:RuaLoboViana, 54.

Preço:R$ 100 (R$40 revertidos

paracompras eR$30dedoação

parao InstitutoNeomama)

PontoNero EnjoyAlvarinho
Brut, SerradoSudeste/RS
Uva:Alvarinho (12ºGL,métodoCharmat)

Cor:palha límpidoebrilhante,

borbulhas intensas

Nariz: limão, damascoeabacaxi

Boca: seco, ótimaacidez, cremoso

e toque sápido

Preço:R$ 159

loja.famigliavalduga.com.br

FamíliaDavoSauvignonBlanc,
SãoGonçalo doSapucaí/MG
Uva:SauvignonBlanc (13,75ºGL)

Cor:palhaverdeal límpido

ebrilhante

Nariz:maracujá, aspargos,

toquedeervas

Boca: seco, refrescante, frutado,

corpomédio

Preço:R$ 163

www.albuquerquedavos.com.br

TerrasAltas EntreRios Syrah
Terroir 2020, RibeirãoPreto/SP
(EntreRios –nomeantigodeRibeirãoPreto)

Uva:Syrah (14,5ºGL) semmadeira

Cor: rubi intenso

Nariz: frutas vermelhas enegras, especiarias

Boca: seco, frutado, corpomédio, taninos

maduros, saboroso

Preço:R$ 140

www.vinicolaterrasaltas.com.br

CasaGeraldo SyrahColheita
de Inverno2018, Andradas/MG
(12mesesemcarvalho francêseamericano)

Uva:Syrah (14,5ºGL)

Cor: rubiprofundo

Nariz:groselhaeameixamaduras, uva-passa,

chocolate, tostado

Boca: seco, encorpado, ótimaacidez, taninos

macios, complexo

Preço:R$249

www.casageraldo.com

EstradaReal Primeira
EstradaSyrah 2018
Uva:Syrah (14ºGL) semmadeira

Cor: rubiprofundo

Nariz:ameixa, amorae romã,

pimenta-pretae couro

Boca: seco, corpomédio+,

taninos sedosos, saboroso

Preço:R$ 165

www.vinicolaestradareal.com.br

Vinícola CampestreZanotto
CorteReserva 2020, Vacaria/RS
(12meses carv. francês eamericano)

Uvas:Tannat,Merlot,Malbec eSyrah

Cor: rubibrilhante (12,5ºGL)

Nariz: frutas vermelhas enegras,

café eespeciarias

Boca: seco, corpomédio+,

equilibrado, taninos firmes

Preço:R$ 109,90

www.vinicolacampestre.com.br

Santé! Estive na edição 2022 da Pro-
wine SPe presenciei uma feira impecá-
vel, uma grande oportunidade para
estar próximo dos maiores produtores
mundiaisdevinho.
Adianto que, nesta edição, me dedi-

carei apenas aos vinhos produzidos no
Brasil. Eu já tinha ideia da grandeza
que encontraria no evento. Que orgu-
lho e satisfação conversar com os já
conhecidos e com os novos proprietá-
rios e enólogos tão engajados com o
vinho nacional. Logo na entrada, fui
recebida pelas representantes da Pon-
toNeroepudeprovaremprimeiramão
o espumante Enjoy, da uva Alvarinho,
deumfrescoreacidezperfeitos.
Jones Valduga, superintendente da

Domno Wines, importadora de vinhos
com a assinatura da Casa Valduga, me
serviu todas as novidades da Ponto
Nero: os espumantes varietais
Gewürztraminer e Moscato Brut e ain-

da o rosé Cabernet Franc, da linha
Enjoy. Ao lado de Daniel Místico, som-
melier da Casa Valduga, provei espu-
mantesquepermanecem24meses em
autólise (*), como o Nature, Extra Brut
e Brut, vinhos perfeitos na enogastro-
nomia. Ainda nesse estande, provei a
cerveja Leopoldina, Italian Grape Ale,
quenacomposiçãotemmostodevinho
Chardonnay;aprecieibastante.
Visiteiaaladosrótulosde invernoda

Anprovin–AssociaçãoNacionaldePro-
dutores de Vinhos de Inverno, criada
pelo enólogo Murillo de Albuquerque
Regina, ex-pequisador da Epamig (em-
presa de pesquisa agropecuária de Mi-
nas Gerais). A associação conta ainda
com a expertise da enóloga Isabela
Peregrino. A Anprovin foi iniciada em
2016comobjetivodeunir produtorese
fortalecer a viticultura nacional nas
regiõesSudeste,Centro-OesteeChapa-
da Diamantina. Eles são criadores da

tecnologia da dupla poda ou colheita
de inverno. Aliás, o método, em voga
atualmente, criou uma nova fronteira
de produção jamais imaginável no se-
torvitivinícolabrasileiro.
No que se refere à Anprovin, dou

destaque para as vinícolas Família Da-
vo,deRibeirãoBranco/SP;TerrasAltas,
deRibeirãoPreto/SP;BarbaraEliodora,
de São Gonçalo do Sapucaí/MG; Maria
Maria, do sul de Minas Gerais; Casa
Moura,deNazário/GO;CavedasVerten-
tes, deCampodasVertentes/MG;Estra-
da Real, do sul de Minas Gerais; Casa
Geraldo, de Andradas/MG; Vinícola
Góes,deSãoRoque/SP.
Destaco também Salton, Miolo, Pi-

zzato, Vinícola Aurora, Amitié Espu-
mantes, Cristofoli, Vinícola Campestre
e Famiglia Veadrigo, do Rio Grande do
Sul;AbreuGarcia,QuintadaNeve, San-
ta Augusta e Thera, de Santa Catarina;
VinícolaSerradasGalés,deGoiás,além

da Sacramentos Vinifer, de Minas Ge-
rais–essa jácitadaaquinacoluna.
AProwine2022foimuitobemorgani-

zada e o vinho brasileiro teve notória
representação. Fui embora certa da
qualidadeepotencialdosrótulosnacio-
nais. Considero o Brasil totalmente
pronto para a competitividade domer-
cado internacional. Não há barreiras
no quesito qualidade, temos terroir,
enólogosmestreseprodutorescomple-
tamente envolvidos emproporcionar o
melhor. Acompanho essa evolução e
douvivasaovinhobrasileiro!
Nomeu Instagram,@claudiaenoami

gos, você acessamomentos do evento.
Ao lado, minhas impressões técnicas
de alguns rótulos. Um brinde ao vinho
brasileiro!Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
*AUTÓLISE: TRATA-SEDADECOMPOSIÇÃODAS
LEVEDURASNATURAISAPÓSAFERMENTAÇÃO,
RESULTANDOEMENRIQUECIMENTODEAROMASE
SABORES, ESTRUTURA, CORPOECREMOSIDADEDOVINHO.

MOMEN TO D I V I NO

NoBrasil, ele éa sobremesamais
famosa das festas e almoços de
domingo. Tematé a clássica pia-
da que não pode faltar quando
ele vemàmesa... Emais: o tradi-
cionalpavêdemãetemsidoreno-
vadoeganhadooutrossabores.
Aorigemdessedoceé indefini-

da, mas seu nome vem do termo

francês pavage, que significa pa-
vimentar e remete àmaneira co-
mo essa sobremesa é montada:
emcamadas.
Abasedopavê levabiscoitosdo

tipo champanhe ou maisena, ou
massa de bolo e até de panetone,
como damos uma receita aqui.
Essa base é embebida em licores,

caldasouleite.Aí,acabaintercala-
da com camadas de cremes e de
frutas. Pode-se variar ainda com
suspirosepedacinhosdechocola-
te.O importante é soltar a imagi-
nação e fazer diversas combina-
ções de sabores e de texturas pa-
rasurpreenderemcadaandarda
suasobremesa.

OTerminal BBQSteakHouse criou o
Menu Texas com valor promocional.
Todas as terças e quintas-feiras, du-
rante o jantar, a casa oferece entrada,
prato principal e sobremesa a R$ 65,
comreceitasdoestadodosEUA.
De entrada, o cliente pode escolher

entre o Huevo Ranchero (ovo sobre
purê de tomates, coberto por parme-
sãoepreparadono forno) eoCheddar
Meatball Poppers (bolinhas de carne
recheadas de cheddar, empanadas e
fritas). Como prato principal, há
BrisketwithMac&Cheese(cortebovi-
no assado e desfiado, servido sobre
macarrão ao molho de queijo) e o
Ribeye Steak (corte americano do co-
nhecido bife ancho, acompanhado de
salada coleslaw e batata recheada de
creamcheeseebacon).
Para sobremesa, as opções são

CrumbledApplePie&IceCream(ver-
são na taça da clássica torta de maçã
com sorvete) e Cookies & Ice Cream
(sorvete com cookies de baunilha e
gotasdechocolate).
Todos os dias, a casa tem double

chopp na primeira hora de funciona-
mento. Outro dia temático é aQuarta
da Costela, festival com mais de 20
itens por um preço único (R$ 79 por
pessoa). Já na sexta-feira, rola double
drinqueatéàs21h.

SERVIÇO: TERMINALBBQSTEAKHOUSE
(RUAGOIÁS, 116, BOQUEIRÃO, SANTOS). FUNCIONADETERÇA
ASEXTA, DAS 18H30ÀS23H; SÁBADOS,DAS 12HÀS23H;
DOMINGOS,DAS 12HÀS 16H.
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Um dos pratos principais do cardápio
temático é o Brisket with Mac & Cheese

AsobremesadoBrasil

PORFERNANDALOPESDAREDAÇÃO

CLAUDIAG.OLIVEIRA

ÉSOMMELIÈRE
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DIVULGAÇÃOO pavê é o doce das festas e também dos almoços
de domingo. Todo mundo tem sua receita de
família. Veja algumas dicas para surpreender

Ingredientes
Base:250gdepanetoneou chocotone; 250mlde

leite integral; 15mlde licor de laranjaou calda.

Cremedeconfeiteiro:3gemas; 300mlde leite

integral; 60gdeaçúcar refinado; 25gdeamido

demilho; raspas de 1/3decascadeuma laranja.

Montagem: cremedechantili quantobaste.

Preparo
Cremedeconfeiteiro: fervao leite como

açúcar e reserve. Emumatigela,mexendosempre,

junteas gemaseoamidodemilho.Adicioneo leite

fervido comaçúcar,mexendo. Leve ao fogoaté

engrossar.Acrescente as raspasde laranjae reserve

nageladeira.Basedopavê: corteopanetoneem

cubosedisponhaemumrefratário ou taça grande.

Pincele comamisturade leite com licor oucaldade

laranja.Montagem:alterne camadasdepanetone

embebido, cremede confeiteiro e chantili. Finalize

comchantili e decorea gosto. Leveparagelar.

zNãoencharque
Mergulhe rapidamenteosbiscoitosno leite,

caldaou líquidodesuapreferência. Não

deixe-osno líquidopormuito tempo.Biscoitos

excessivamenteencharcados criamuma

texturaúmida e sedesmanchamna travessa;

zMisture sabores
Vocêpodeprepararopavê clássicode

chocolateouusar a criatividade.Não tenha

medodeexperimentar frutas parauma

versãodiferente.Use geleias oupurês

de frutasparadar ao seupavêumsaborextra,

quepode ter tudoaver comaestação;

zAposte nas camadas
Façaquantas camadasdebiscoito quiser

paragarantir uma sobremesa imponente

eque surpreendeacada colherada;

zGele bem
Deixeo seupavênageladeirapor, nomínimo,

quatrohoras. Dessemodo, ele vai ficar ainda

maisgostoso, já queosbiscoitos terão tempo

deabsorver os sabores.Mas sirvanomesmo

dia, pois, depois, tudo ficaúmidodemais.

O ideal é fazer demanhãe comerànoite,

por exemplo. Se for servir noalmoço,

podeprepararnanoite anterior;

zCobertura
Utilizea criatividadepara fazer coberturas

que combinemcomosabor escolhidodo

seupavê.Use frutas, confeitos, cremes,

suspiros,marshmallowou chocolateempóe

emraspaspara finalizar a sobremesa.

ALEXSANDERFERRAZ
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