
Ingredientes: 1 xícara (chá) de
ArrozCateto Integral; 500ml
deBebidaBiovegetalOrgânica de
Arroz comAmêndoas; 1/2xícara
(chá)deaçúcar fit; 2 canelas
empau;4 cravos-da-índia;
2 colheres (sopa)deGranolade
Castanha-de-caju.

Preparo: cozinheoarroz com
abebidavegetal, o açúcar,

a canela eo cravopor cerca
de30minutosemfogobaixo,
atéadquirir consistência
cremosa.Retire a canela
eo cravoe sirva comagranola
por cima, paraproporcionar
umaexperiência sensorial
diferente!

Obs:açúcar Fit adoça 2vezes
maisque oaçúcar comum.

Santé! Tamanha é minha emoção,
bate bate coração! Em junho de 2014,
háseteanos, iniciei oMomentoDiVino
para você querida leitora e querido
leitor, amante do vinho, das uvas e
dos vinhedos e todos que têm a sensi-
bilidade e o respeito pela história dos
vinhateiros, enólogos e produtores
que colocam suas almas dentro de
cada garrafa de vinho. É vibrante ter
essa conexão direta com o leitor e
poder desmistificar e ressignificar a
bebida dionisíaca, popularizar esse
líquido de muitas cores, aromas e
sabores, e inevitavelmente concluir
que o vinho é a bebida que mais
acolhe,agregaeaproximaaspessoas.
Esta trajetória superou todas as

minhas expectativas. A receptividade
desta coluna é imensa, e eu soumuito
orgulhosa por poder fazer parte des-
se movimento que faz cada vez mais
adeptos, estudiosos e curiosos da viti-
vinicultura, da enologia e da arte da
“sommelerie”. Afinal, gostar de vinho
e assimilar mais sobre o tema signifi-
ca ampliar horizontes revelando não
só conhecimento sobre a diversidade
geográfica, repleta de denominações
de origens inimagináveis, mas tam-
bémomundo fantásticodaenogastro-
nomia. O universo do vinho é infinita-
mente complexo, tal qual o próprio,

quandoelaborado commaestria.
O aniversário da coluna me fez

calcular e curiosamente já recomen-
dei, nesse impresso, aproximadamen-
te 1.800 rótulos! Surpreendente, não
émesmo? E nessa linha de raciocínio,
àsvezesmeponhoa imaginar e conta-
bilizar os vinhos que já degustei na
minha vida... Forammuitos,mas nun-
ca cheguei aumnúmeroconcreto.
Em ritmo de festa abri uma garra-

fa do vinho Memórias, safra 2006,
queadquiri numdos outlets da Enote-
ca Decanter de Santos. Sãomuitas as
minhas memórias em torno desse
rótulo, da chilena Viña El Principal,
cujo portfólio é composto de extre-
ma elegância e personifica o Vale do
Alto Maipo, no sopé da Cordilheira
dos Andes, em Pirque, terroir nobre.
Essa vinícola produz vinhos em baixa
escala, buscandomaturidadedos fru-
tos, conservando o respeito e a har-
monia comanatureza.
Ao abrir o Memórias, corte de Car-

bernet Sauvignon e Carménère, seus
aromas sutilmente invadiram a sala,
um misto de cassis e ameixa, frutas
negras bemmaduras e ainda cereja se
entrelaçaram com notas de cedro, ta-
baco, especiarias, tal qual a pimenta
negra,ealgode torrefação.Eleestagia
14mesesembarricasdecarvalhofran-

cês novas (30%) e (70%) em barricas
de 2º uso. É realmente surpreendente
a grandeza e a potência do Memórias
após esses 15 anos, que absolutamen-
te superou até mesmo a ficha técnica
doprodutor, quedáumaestimativade
guardade8a10anos.
Complexidades aromática e gusta-

tiva que se mesclam. Seus sabores
envolvem o palato com todas essas
frutas, toques balsâmicos e especia-
dos. Aromaticamente preenche a bo-
ca com os taninos aveludados, ma-
cios e presentes. Acidez vivaz, equilí-
brio e elegância definemo saboroso e
encorpadonéctar.
Na ocasião abri também um Cru

Bourgeois du Médoc, o Château La
Roque de By 2017. Os Crus Bourgeois
representam as melhores proprieda-
des não classificadas na região do
Médoc, em Bordeaux. O vinho é pro-
duzido pelo Château La Tour de By,
de propriedade de Marc Pagès desde
1965, e que a vem modernizando e
reestruturando, alcançando o status
de elite dos Crus Bourgeois e mem-
bro dos Union Des Grands Crus de
Bordeaux. O crítico Hugh Johnson o
tememalta cotação.
OChâteau ficaaonortedoMédocea

TorredeBy,quedenominaacasa,data
de 1825, construída sobre as ruínas de

um moinho. Próximo ao rio Gironde o
local privilegia-se de solo, clima, tem-
peratura, luzdosoletudooquepossibi-
litaaexcelênciadosvinhedos.
La Roque de By procede de 94

hectares de vinhas com mais de 40
anos. O corte Cabernet Sauvignon e
Merlot estagia 6 meses em carvalho
francês. Decantado por uma hora o
vinho mostrou-se finamente aromá-
tico e intenso. Frutas negras e ver-
melhas como ameixa e cereja, cane-
la, toque floral e ervas secas, couro
e café. Na boca é seco e sua acidez
desponta equilibrando corpo e tani-
nos médios. Os sabores das frutas e
um toque de amargor o definem
bem elegante. O seu poder de guar-
da é de 8 a 10 anos.
Tantos tintos, brancos e rosés já

abordamos! E nessa infinitude tan-
tos outros ainda serão apresenta-
dos. Juntos desvendaremos seus se-
gredos e curiosidades, porque omun-
do do vinho não tem limites e se você
é como eu, continuaremos sedentos
por aprender e conhecer a cada dia
uma taça amais.
Você acessa todas as colunas em

www.enoamigos.com.br e no insta-
gram @claudiaenoamigos. Aprovei-
te as minhas indicações e até a
próxima taça!

Ingredientes: 1 xícara (chá) de
BebidaVegetal OrgânicadeAveia;
1/2xícara (chá) deóleo vegetal;
1/2xícara (chá) deaçúcar fit;
1 xícara (chá)de FarinhadeTrigo
Integral; 1 xícara (chá)deGranolade
Castanha-de-caju; 1/2 xícara (chá)
deamendoim torrado; 1 colher
(sopa)de fermento empóe3ovos

Preparo:bata todos os ingredientes

no liquidificador exceto a
granola.Apósobter umamistura
homogêneaacrescente agranola
emisture comumacolher.
Unteuma formaeenfarinhe.
Sequiser, polvilheumpoucode
granolaeamendoimtriturado e,
depois, despejeamassa.Asseem
fornopreaquecido a 180˚Cpor
40minutosouatéqueamassa
fiquedouradapor cima.

DAREDAÇÃO

Umadas festasmais tradi-
cionais do Brasil, as festas
juninas são esperadas e
aguardadas por muitos.
Neste ano, devido àsmedi-
das de isolamento social, a
celebraçãoacontecede for-
madiferente, semas tradi-
cionais celebrações. Desde
abril de 2020, as buscas
por sugestões e ideias de
como fazer festas juninas
em casa aumentaram

500%noPinterest, segun-
do levantamento da pró-
pria plataforma.Outro au-
mentosignificativonapan-
demia foi o ato de cozinhar
emcasa.
Com variedade de ali-

mentos de alto teor
calórico, as celebrações
costumam ter pratos típi-
cos como arroz doce, pé de
moleque, bolos, doces de
milho, entre outros. Para
não se preocupar em quei-

mar calorias depois de
queimar a fogueira em ju-
nho e julho, que tal prepa-
rar os quitutes tradicio-
nais substituindo alguns
ingredientes?
De acordo com a enge-

nheira de alimentos Fabia-
neCostacurta,épossívelsa-
borear pratos juninos com
receitas que trazem benefí-
cios à saúdeenãopesamna
balança. “Com o uso de ali-
mentos integrais e produ-

tos que substituem o açú-
car, é possível preparar re-
ceitasdeliciosas ecelebrara
festajunina”,destacaFabia-
ne, que é especialista em
assuntos regulatórios da
Jasmine Alimentos, indús-
triaespecializadaemprodu-
tossaudáveis.
Para tornaro “arraiá”ain-

da mais completo, confira
trêsreceitastípicasesaudá-
veispara curtiro "festerê" e,
ainda,cuidardasaúde.

SeteanosdeMomentoDivino

BOLOJUNINOFIT

PROVEIE INDICO

Quitutes juninosmais saudáveis
É possível entrar no clima de quermesse sem abusar muito das calorias, do açúcar e da gordura de algumas receitas

MomentoDivino
ClaudiaG.Oliveira

Sommelière

Ingredientes: 2 colheres (sopa)
deAçúcarMascavo; 1 colher
(sopa)deágua; 1 xícara (chá)
deGranoladeCastanha-de-caju;
1 pitadadecanela

Preparo: emumapanela, cozinhe,
emfogobaixo, o açúcarmascavo

eaágua.Vámexendo, por
aproximadamente2a 3minutos,
atédar pontode“fio”. Depois,
acrescentea granolaea canela.
Misture tudo, coloqueem
umaformapequenauntadae
apertebem. Cortepreviamente
antesdeesfriar e sirva.

ElPrincipalMemorias 2006, Pirque,
Maipo, CL (14mcarv francês)
Uva:69%Carbernet
Sauvignon31%Carménère
Cor: rubi intenso com
evoluçãopogranada
(15ºGL)
Nariz: cassis, ameixa,
cereja, notasde cedro,
tabaco, pimentanegrae
algode torrefação
Boca: seco, todos os
aromasemboca, encorpadoepoderoso
comtaninosamaciadoseacidez vivaz.
Equilibrado, longevoeelegante
Preço:R$363,52

ChâteauLaRoquedeBy 2017,
CruBourgeois duMédoc, FR
(6mcarv. francês)
Uva:50%Cabernet
Sauvignon50%Merlot
Cor: rubi compurpura
média intensidade (13ºGL)
Nariz: fino, ameixa, cereja,
canela, toque floral e ervas
secas, couro, café
Boca: seco, austero, alta
acidez, corpoe taninos
médios, amargor final odefinemelegante
e longo
Preço:R$262,40

IMPORTADORADECANTERWWW.DECANTER.COM.BR E
WWW.DECANTERSANTOS.COM.BR

FOTOSDIVULGAÇÃOJASMINE

ARROZDOCESAUDÁVEL

PÉDE“MOLECA”DEGRANOLA

Sexta-feira 18 ATRIBUNA Boamesa C-5junho de2021 www.atribuna.com.br


