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“O s r ó t u l o s
f o r t i f i c a do s
do c e s s ão ma i s
i n d i c a do s pa r a
ha rmon i z a r
c om cho co l a t e
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Santé! Hoje é Páscoa, festa
cristã que simboliza renova-
ção e esperança. É também a
alegria das crianças e dos
chocólatras. Aliás, o chocolate
pode ser um grande aliado
para a nossa saúde. Os seus
polifenóis ajudam a liberar o
hormônio serotonina, o que
resulta emmaior bem-estar.
E nada melhor do que o casa-

mentodochocolatecomovinho,
umavezqueestecontémcompo-
nentes antioxidantes, ativos que
auxiliam na prevenção de diver-
sasdoenças.Tantoovinhoquan-
toochocolatecom70%decacau
oumais sãoricosemflavonoides
e taninos, que exercem efeitos
positivos na saúde cardiovascu-
lar, incluindoacirculaçãodesan-
gue no cérebro. Isso amplia a
capacidadederaciocínio,ajudaa
diminuir o colesterol ruim e a
regularapressãoarterial.
O chocolate tem sabor inten-

so, texturamacia e aveludada, e
o mercado oferece diversas op-
ções(puro100%cacau,amargos
com60%ou70%decacau,meio-
amargoscom40%,ao leite, com
amêndoas, macadâmias, avelãs,
frutassecas, frutasnativasbrasi-
leiras, frutas vermelhas, com re-
cheios etc.), e o vinho deve ser
escolhidode acordo como sabor
–dodoceaoamargo.
Regra geral: os vinhos fortifi-

cados doces são os mais reco-
mendados para harmonização,
por suadoçurae alto teoralcoó-
lico. Para o chocolate ao leite,
sugiroumvinhodoPortoRubyou
PortoTawnysimples,poissãome-
nos intensos. Para os que têm
recheiosvariadosdefrutasepara
o chocolate branco, proponho
um Porto Branco ou um vinho
docebotrytizadotipoSauternese
Tokay. Essa harmonização tam-

bémpodeser feita comMosca-
tel de Setúbal, o italiano Vin
Santo, o espanhol Jerez da uva
PedroXiménezeovinhoMadei-
ra da uva malvasia ou malm-
sey. Espumantes doces da uva
moscatel sãoótimaopçãopara
oschocolatesbrancos.
Já para o chocolate meio-

amargo com mais percentual
de cacau, e ainda os que te-
nhamcrocância com frutas se-
cas ou amêndoas, cai bem um
Porto Vintage, LBV ou Tawny
10, 20, 30 anos. Saindo dos
vinhos do Porto, você tem op-
ção do fortificado Banyuls, do
Sul da França, da uva grena-
che,quecasamuitobem.Esses
sãovinhosmaisintensos,estru-
turados, harmônicos e longe-
vos.Osrótulossecospodem

combinar perfeitamen-
te com chocolates que

tenhamacima de60%de
cacau na sua composição.

Por serem mais amargos do
que os anteriores, aceitam
muito bem os tintos secos en-
corpados, com acidez e tani-
nos firmes e boa persistência.
Indico os das uvas shiraz ou
syrah,malbec e cabernet sau-
vignon, não descartando, ob-
viamente, os já citados Portos
VintageouTawnys.
Sirva o vinho entre 6ºC e

14ºC – quanto mais leve ele
for, mais gelado deve estar. E
nãoabusenadose, indicouma
taça de 50 ml, uma vez que
rótulosfortificadossãobastan-
tealcoólicos.
QuetenhamostodosumDo-

mingo de Páscoa recheado de
doçura,pazeharmonia!
Atéapróximataça!
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Páscoa+ vinho+ chocolate

Oaçúcareoafeto reuniram
as pernambucanas Maria
Carina Pereira Amorim do
NascimentoeNicelledeAl-
meidaSousaIrineu.Distan-
tesquase3mil quilômetros
do local de suas origens,
elas se conheceramquando
se mudaram para Santos e
o que as uniu foi o bolo de
rolo,umexemplosuperlati-
vo da fantástica doçaria do
Nordeste. Elas criaram a
Afetiva Bolo de Rolo, que
prepara o doce com toda a
suaautenticidade.
Já dizia o sociólogo Gil-

bertoFreyre que “semaçú-

car não se entende o ho-
mem do Nordeste” e foi
pormeio dele que as agora
amigas e sócias Nicelle e
Carina trouxeram um pe-
daço de Pernambuco para
cá. “O bolo de rolo, para a
gente, é ponto de afeto, de
encontro com nossas raí-
zes, é lembrança da infân-
cia, de nossas mães, tias,
avós”, conta Nicelle, que
nasceu em Vitória de San-
to Antão, cidade vizinha à
deCarina,Passira.
Declarado patrimônio

cultural de Pernambuco, o
bolo de rolo é uma versão

do rocambole português
colchão de noiva. Porém,
no lugar da pasta de amên-
doas, a goiabada cremosa é
aprotagonista.Mesmoten-
do a sua origem ligada à
colonização portuguesa,
tempersonalidadeprópria,
pois para ser bolo de rolo
autênticoprecisa teramas-
sa bem fininha, o que difi-
culta muito o preparo e o
diferencia de qualquer ou-
trorocambole.
NocardápiodaAfetivaBo-

lodeRolo,osrecheiosganha-
ramnovossabores,inclusive
de café, que tem identifica-

ção com a identidade san-
tista. “O carro-chefe é o de
goiabada cremosa,mas fa-
zem sucesso os de doce de
leite,churros, limãoecafé”,
dizNicelle.
Os preços do quilo va-

riam de R$ 55 (goiabada)
atéR$85(prestígiooucho-
colatudo,que temmassade
chocolate). É preciso enco-
mendarcomdoisdiasdean-
tecedência e há serviço de
entrega. Outras informa-
ções e encomendas pelo
WhatsApp(13)98148-1642
(Carina) ou, então, (13)
98159-1291(Nicelle).
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Saboreie o autêntico bolo de rolo
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Além da versão clássica de goiabada, o bolo de rolo está
disponível em vários outros sabores, como limão e café
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