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BOA ME SA

Santé! A Miolo lança agora
em março o Wild Gamay 2022.
Será a terceira safra desse
rótulo já aprovado, principal-
mente, por aqueles que bus-
cam vinhos mais naturais e
com selo vegano. E é o primei-
ro vinho nacional deste ano a
chegar aomercado.
Eleé feitoapartirdafermenta-

ção espontânea das leveduras
selvagens, da própria uva Ga-
may, cultivada no vinhedo do
Seival,naCampanhaGaúchaMe-
ridional. Sem adição de sulfitos
(SO2), o vinho segue o método

ancestral de maceração
carbônica com os cachos intei-
ros,nosmoldesdoBeaujolais, da
França. Adriano Miolo, enólogo
do GrupoMiolo, conta que a pro-
postafoibemrecebidapeloscon-
sumidores que buscam uma ex-
periência que foge do tradicio-
nal. E salienta: “A safra de 2022
estáespetacular, tão lendáriaco-
moasde2018e2020”.
O inverno muito rigoroso e o

verão extremamente quente e
seco, com temperatura de até
44ºC em janeiro, determinaram
a performance das uvas. O frio

intenso proporcionou uma
brotaçãouniforme, porém lenta,
que também refletiu na matura-
ção das uvas, tornando a colhei-
ta mais tardia do que o usual.
Frutada e com aromas típicos da
variedade, a Gamay foi colhida
sã e plena, garantindo ótimo pa-
drãoparaoWildGamay2022.
Segundo a ficha técnica, o vi-

nhoé límpido,decor rubi intensa
com bordas violáceas. Apresen-
ta alta intensidade aromática e
tipicidade trazidas do processo
de maceração, com aromas de
morango,goiabaemaçãcarame-

lizada. Na boca, tem estrutura
leve,equilibrada,extremamente
agradável e descompromissada.
Ideal para ser degustado como
aperitivo com temperatura en-
tre 10˚C e 12˚C. Devido à baixa
concentração tânica, harmoniza
muito bem com saladas, sopas,
peixes,massascommolhosbran-
cos, pizzas, carnes brancas e
queijos demassamole e semidu-
ra, com destaque para o do tipo
emmental.
Comperfil jovem, esse vinho é

indicado para consumo rápido,
por ser um tinto leve commenos
extração de taninos. O Gamay
2022seguefermentandonostan-
ques de aço inox e será engarra-
fado ainda neste mês, com pré-
venda na próxima semana no
site www.loja.miolo.com.br e no
televendas 0800-9704165. Que-
romuitoprovar!

Neste mês em celebração às
mulheres,expressoaminhaadmi-
ração a todas as batalhadoras e
suashistóriasde luta, a todasque
atuamnosmais diversos setores,
e aqui, especialmente,meu orgu-
lho e admiração às que ocupam
osespaçosantespreenchidosape-
nas por homens. Agricultoras, vi-
nhateiras, enólogas, somme-
lières, jornalistas, críticas, degus-
tadoras, enófilas etc. Nós,mulhe-
res, nos destacamos na criação,
elaboração, conhecimento e pro-
pagaçãodessabebidadivina, que
traz histórias diferentes e inten-
sas em cada garrafa. Dignificar,
aplaudir nosso empenho e com-
provar nossa capacidade parece
lugar-comum, entretanto ainda é
necessário.Atéapróximataça!

E-MAIL:MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
REDESSOCIAIS:@CLAUDIAENOAMIGOS
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SUCESSO

MOMEN TO D I V I NO

LASANHADEBERINJELA,
BabboAmérico
Ingredientes: 1,8 kgdeberinjela;
15ovos; 1,3 kgde farinha
de rosca; 640gde farinhade
trigo; 1/2 litrodeóleo; 1,2 kgde
muçarela; 2 kgdemolho
ao sugoe 100gdeparmesão.

Preparo:higienize asberinjelas
corretamentee fatie. Passe as
fatiasdeberinjela na farinha
de trigo, nosovosmisturados
e, porúltimo, na farinhade rosca.
Leveasberinjelas empanadas
para fritar. Naassadeira,montea
lasanha: colocandoumacamada
demolho sugo, umacamadade
berinjela emuçarelae repita até
acabaraberinjela. Para cobrir,
finalize comoparmesão ralado.
Leveàgeladeirapor, pelomenos,
2horaspara firmar. Asse em
umfornopreaquecidona
temperaturamáximapor cerca
de30minutosouatéaquecer
o interiorda lasanha.

PORFERNANDALOPESEDITORA

MioloWildGamay,
oBeaujolais brasileiro

FILÉMIGNONÀDANIEL,
AlmeidaRestaurante
Ingredientes:600gde filémignon;
1 colher de sopadeazeite;
3dentesdealho; 1/2 cebola;
3 tomates sempele e sem
sementes cortadosemcubinhos;
50mlde caldode carne;
50mldemolho inglês; 30mldevinho
Izidrobranco secoe sal a gosto.

Preparo:doureoalho ea
cebolapicadinhosnoazeite.
Junteos tomates em fogobaixo.
Adicioneo caldodecarne,
omolho inglêseovinhoedeixe
reduzir até engrossar. Acerteo
sal ao final. Grelhe osbifes em
frigideiraantiaderentebem
quenteesirva comomolho
por cima.Acompanhecom
batatapalha earrozbranco.

CALDEIRADADEFRUTOSDOMAR,Dario Costa
Ingredientes:200gdepeixe; 200gde lagostim; 200gdecamarão; 100gde lula; 100gdemariscos;
150gdebanana; 50gde cebola; 50gdepimentão; 50gde tomate; 20gdealho; 20gdecoentro;
20gde salsa; 100mldevinhobrancoe60mldeazeite.

Preparo:grelhe todosos frutos domar eabanananapanelade ferro, respeitando seus tempos
decocção. Reserve.Naprópria panela suja, refogueospimentões, a cebola, o tomate eoalho
comazeite. Aumenteo fogo. Adicioneovinhoedeixequeo cheirodoálcool sumacoma fervura.
Acrescentea essecaldo aservas eos frutosdomar.Acerte o sal e sirva.
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DIVULGAÇÃO

E S P E C I A L 1 0 ANO S

Paramarcar o aniversário doBoaMesa, ao longo
destemêsdaremos receitas queestão entre as
mais comentadas epedidas da suahistória
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