
BoaMesa

>>7/5 - 20h.Degustaçãovinhos
daSicília, IT, naDecanter Santos,
R$85,00, reservaspelo telefone
2104-7555.

>>11/5 -das9às12h. 1oFórum
dosSommeliers doEstadodeSP,
organizadopeloSindSommelier.
NoHotel LequesBrasil (Auditório
MarcoAurélio)RuaSãoJoaquim,
216, Liberdade, SP.

Santé! A Cooperativa Viníco-
la Aurora, criada em 1931,
está localizada emBentoGon-
çalves, na Serra Gaúcha, RS.
Possui hoje 1.100 famílias as-
sociadas, que recebem assis-
tência diária de seus técnicos
na condução e cultivo das
uvas. Sua equipe técnica se
responsabilizapor todo opro-
cesso industrial e pela quali-
dade final dos produtos, com
a atenção voltada para o de-
senvolvimento de uma tecno-
logia de ponta, fazendo da
Auroraumadasmaiores viní-
colas doBrasil.
Emseumodernoparque in-

dustrial, além da alta tecnolo-
gia, seguemrigorosos padrões
dequalidade e sustentabilida-
de. Primam por ações benéfi-
cas à comunidade e ao plane-
ta, gerando responsabilidade
social e respeito ao meio am-
biente.
Atualmente, a Aurora tem

em seu portfólio cerca de 200
produtos entre sucos de uva
integrais (Aurora e Casa de
Bento), vinhos finos tranquilos
eespumantes (Aurora,Marcus
James, Saint Germain, Conde
deFoucauld,AuroraProcedên-
cias etc), vinhos demesa e coo-
lers (Keep Cooler, versões Bla-
ck,ClassiceICE).
Recentemente, no Varanda

Grill, em São Paulo, participei
do lançamento da sua nova li-
nha Pequenas Partilhas Notá-
veis da América. São quatro os
rótulos, elaborados em parce-
ria com produtores do eixo sul
da América e que nos foram

demonstradosporseusrespec-
tivos enólogos. Vinhos das
uvasrepresentativasdaAméri-
cadoSul.
Provei o Cabernet Franc

(com safras anteriores em
2010 e 2011) feito aqui no
Brasil, apresentadoporFlávio
Zilio, gerente de Enologia da
Vinícola Aurora, com safra de
2103; o Carménère, por José
IgnacioMaturana, enólogoda
chilena Bodegas De Aguirre;
o Malbec, por José P. Gómez,
enólogo da Finca Agostinho
da Argentina, e o Tannat, por

Mauro Gimenez Mendez,
enólogo da GimenezMendez,
doUruguai.
Iniciamos o almoço com

couvert, salada e ceviche de
vieiras frescas, degustando o
espumante fresco, cremoso e
personal Extra Brut Pinto
Bandeira Método Tradicio-
nal, um pré-lançamento do
jovem e dinâmico enólogo da
Aurora,AndréPeres Jr.
Pinto Bandeira, na Serra

Gaúcha, é a segunda região
demarcada a conquistar Indi-
cação de Procedência (IP) no

Brasil. Pela sua altitude, 730
metros do nível do mar, tem
umavocaçãonatural para cul-
tivo das uvas que entram na
elaboração de grande parte
dos espumantes: Chardon-
nay, Pinot Noir e Riesling
Itálico.
Já os tintos Pequenas Parti-

lhas Notáveis da América fo-
ram harmonizados com pica-
nha suína e bife de ancho ex-
clusivamente preparados pa-
ra o evento. Vinhos muito
agradáveis, para o dia a dia,
com frescor e taninos macios
que equilibram álcool, corpo
médioe excelente custo.
Na mesma tarde, no stand

da Aurora na Expovinis 2015,
provei dentre outros oAurora
Millésime Cabernet Sauvig-
non 2011. No vocabulário
enológico, millésime é um vi-
nho elaborado com uvas de
uma colheita muito especial e
este é o sétimo Millésime da
históriadaAurora.Osanterio-
res foram: 1991, 1999, 2004,
2005, 2008, 2009. De cor ru-
bi com reflexos violáceos, o
2011 traz aromas de frutas ne-
gras e vermelhasmaduras, to-
que de tabaco e chocolate e
passa por barricas. Na boca é
seco, fresco com taninos ele-
gantes e macios, vinho poten-
tee longocom13˚GL.
Vinhos notáveis, fiquei im-

pressionada!Vivasaovinhona-
cionaleatéapróximataça!

MAIS INFORMAÇÕESACESSE:
HTTP://WWW.VINICOLAAURORA.COM.BR
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Dastécnicasbásicasdecortesà
finalização de pratos elabora-
dos, será na prática que apren-
derão os alunos do novo curso
de Cozinheiro Profissional da
EscoladeGastronomiaeHote-
lariadoSinHoRes.A atividade
começa no dia 12 de maio e
serásempreàs terçasequintas,
das8h30às12horas.
A ideia é aperfeiçoar os pro-

fissionais que já trabalham na
área e capacitar quem quer
aprenderastécnicas.
O chef Marco Antonio de

Araújo, do Sofitel Jequitimar,
em Guarujá, é o responsável
pelo conteúdo. Ele explica que
sempre haverá uma aula con-
ceitual, preparatória, para de-
pois os alunos entraremna co-
zinhadefato.
“Voufalarsobretodosospré-

preparos, os métodos de coc-
ção, cortes de vegetais e carnes
e uma série de dicas para se
aproveitar o melhor dos ali-
mentoseevitarodesperdício”.
Todos os conceitos levamem

conta as normas de segurança

alimentar estabelecidas pela
Anvisa,comodatadevalidadee
armazenamento,entreoutras.
Segundoele, atualmente, es-

se mercado acumula muitas
pessoas que “são máquinas de
fazerpratos”,massemoconhe-
cimento técnico necessário.
“Nas aulas, eles vão conhecer
melhoraestruturadosalimen-
tos e aprender todas as etapas
dentro da cozinha, na prática”,
diz, lembrando que tudo será
degustadonofinal.
O chef trabalhará também

outrosconceitos,comolideran-
ça e postura no trabalho, rela-
cionamento interpessoal, esto-
que e fichas técnicas. “Trarei
colegasda áreapara uma troca
de experiências comos alunos.
Essa interação promove um
ambiente muito próximo ao
queelesencontrarão”.

SERVIÇO: ASAULASVÃOATÉ6DEAGOSTO.O
CURSOCUSTAR$360,00PARAASSOCIADOSDO
SINHORES, ER$480,00PARANÃO
ASSOCIADOS,PODENDOSERDIVIDIDOEM
ATÉTRÊSVEZES. INFORMAÇÕES: 3223-7372,
DAS8ÀS 12HORASEDAS 14ÀS 18HORAS.

❚ PequenasPartilhas
CabernetFranc2013,
BentoGonçalves,BR
Uva:CabernetFranc
100%,com13ºGLálcool.
Passagemporbarricas
decarvalho francêse
americanopor6meses.

❚ PequenasPartilhas
Tannat2013, LasBrujas,
BodegasGimenez
Mendez,UY
Uva:Tannat 100%,com
13,5ºGLálcool.
Passagemporbarricas
decarvalhoamericano
por3meses.

❚ PequenasPartilhas
Malbec2013, Valede
Maipu,FincaAgostino,
AR
Uva:Malbec 100%com
13,5˚GLálcool
40%passaporbarricas
decarvalho francêse
americanopor6meses.

❚ PequenasPartilhas
Carmenère2013,Vale
doMaule,BodegasDe
Aguirre,CL
Uva:Carménère 100%,
com13,5˚GLálcool
Passagemporbarricas
decarvalho francêse
americanopor8meses.

Parceria comprodutoresdoeixoSul

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIÈRE

Técnicas apuradas eprática
emnovo cursode cozinheiro
Amodalidade profissional, oferecida pelo SinHoRes, terá aulas entre maio e agosto

Aurora lançaPequenasPartilhasNotáveis daAmérica

Aurora Millésime Cabernet
Sauvignon 2011: especial

Já está no ar, desde ontem, a
promoção de Dia das Mães do
Blog Boa Mesa em parceria
com o Casa Grande Hotel &
Spa.Aleitoravencedoraganha-
ráumSpaDay, com tratamen-
tosespeciaiserelaxamentome-
recidos no Spasissino, no Spa
do Casa Grande Hotel, na
PraiadaEnseada,emGuarujá.
Para concorrer, basta curtir

o Boa Mesa e escrever um co-
mentário no post sobre a pro-
moção, com uma frase que
mostre porque você merece
umdia de relaxamento e trata-
mentosnoSpasissimo.
Você tem até o dia 8 demaio

parabolar uma frase e escrevê-
la no post. O resultado será
divulgado no Dia das Mães
(dia10),noBlogBoaMesa.
Para a promoção desse dia

tão festejado, o SpaDay inclui:
seisrefeiçõesnorestaurantedo
Spa; atividades físicas como:

caminhada na praia, hidro-
ginástica, dança, beach tênis
e outros; acesso ao complexo
doSpa(sauna,piscinaaqueci-
da e watersoaking); acesso à
piscina do hotel e serviço de
praia; uma massagem rela-
xante, uma esfoliação corpo-
raleumahidrataçãofacial.

OLOCAL

OSpasissimo tem as assina-
turas médicas dos endocri-
nologistas Filippo Pedrino-
la e Alessandra Rascovski.
Reúne em um único espaço
spamédico, de relaxamento
ede destino.
Instalado em uma área de

1,4milmetrosquadrados,ofe-
rece todas as vantagens de
um resort à beira-mar, com
programas exclusivos. O Spa
Day é um programa de ema-
grecimento e relaxamento
semhospedagem.

Agenda

Marco Antonio Araújo ensinará desde culinária básica até a refinada

Extra Brut Pinto Bandeira
Método Tradicional: frescor

SpaDayéoprêmioda
promoçãoparamães

Risotomilanês comcamarãopistola

Ingredientes: 300gdearrozarbóreo; 200mldevinhobranco; 1gde
açafrão; 30gdemanteiga semsal; 50gdequeijoparmesão raladogrosso;
1 litrode caldode legumes;4 camarõespistola limpos; sal e pimenta
brancaagostoe tomate-cereja e folhasdeendíviaparadecorar.

Preparo: se for consumir o risoto imediatamente, oarrozarbóreo
podeser refogadoemalhoe cebola.Depois, acrescenteovinho
brancoeváadicionandoocaldode legumesquente, sempreaos
poucos, emexendosempre, semdeixar secar.Váprovandooarroz,
quedeve ficar aldenteparaestarnoponto,mas semqueo
caldo seque.Quandoestivernessa consistência, finalize
comoparmesãoeamanteiga. Passe sal e pimentano
camarãoegrelheemfrigideira bemquente. Coloque folhas
deendívianoprato, acrescenteo risoto eos camarões e
decorecomtomate-cereja.

REPRODUÇÃO

As frases das mamães devem
ser escritas nos comentários
do post sobre a promoção, no
Blog Boa Mesa
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