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Provei e indico

Lagar deBezanaCabernet Sau-
vignon2013, Alto Cachapoal, CL
Uva:85%
Cabernet
Sauvignon15%
Syrah (metade
dovinho12
meses carvalho
francês).
Cor: rubi
violáceo
intenso
Nariz:
morangoem
compota, cassis,madeira,
pimenta, complexo.
Boca: seco, saboroso, corpo
médio, acideze taninos
integrados com14,5˚GL,
longoemuitoagradável.

R$77,00,naVanGoghPizzaria
www.magnumimportadora.com.br.

Luigi Bosca-La LindaSmart
Blend2012,Mendoza, AR
Uva: 50%
Cabernet
Sauvignon,
35%Syrah,
15%Tannat
(vinhas30
anos).
Cor: rubi
violáceo
intenso.
Nariz: frutas
vermelhasemcompota, funghi,
anis, alcacuz, especiarias.
Boca: seco, corpomédio,
equilibra frescore 13,9˚GLcom
taninos firmes eelegantes,
persistenteemuito saboroso,
6mesesembarricasdiversas.

R$66,10,Decanter
www.decantersantos.com.br.

Delas Frères-Côtes-du-Ventoux
2013, Rhône, FR
Uva:80%
Grenachee
20%Syrah.
Cor: rubi
evoluindopara
granada.
Nariz: frutas
vermelhas ,
pimenta,
baunilhae
tostados.
Boca: seco,
bomcorpo, frescorequilibrado
com14˚GLe taninosdelicados,
finaldebocadoce.

R$63,00,naGrandCruSantos ou
nosite:www.grandcru.com.br.

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIÈRE

>>22/6. LaticíniosMarcelo - 20h
-QuintadoPassadouro, como
produtor JorgeSeródioBorges -
R$85,00 (revertidoem
compras). Tel. 3234-1861.

>>22/6.AdegaSantista - 20h-
Degustaçãode chilenosdaViña
SanPedro (Interfood).R$ 70
(R$50revertidosemcompras).
Tel. 3224-4449.

>>24/6. LaticíniosMarcelo - 17h -
FeiradevinhosdaQualimpor
(HerdadedoEsporão,Quintado
Crasto, Freixenet eTaylor's)R$
70,00 (revertidoemcompras).

>>23/6. Rancho53 - 20h30 -
jantar comvinhosepratos
portugueses.RodoviaPres.Tel.
(11)4136-1381.

DAREDAÇÃO

Aproveitando o clima mais
frio,quetalprepararumencon-
tro com os amigos servindo
queijos e vinhos? Marlene
Kratz,diretoradaDiVinumVi-
nhos, loja especializada, dá di-
casparaaharmonização.
As inúmeras variedades dos

queijos resultam do processo
de fabricação, dos fermentos
utilizados e da origem do leite,
mas a matéria-prima é quase
sempreamesma.Entreasdeze-
nas de cores e sabores disponí-
veis, alguns possuem caracte-
rísticasemcomume,dessa for-
ma, podem ser divididos em
classes. Temos, assim, os de
mofo azul, como o gorgonzola
eroquefort;osdemofobranco,
como camembert e brie; e o de
mofomisto:ocamembleu.
Há também queijos de mas-

sa cozida suaves (gouda, prato,
muçarela de búfala e minas),
picantes (mimolete, parme-
são, grand formaggio), e fortes
(reblochon, saint polan, saint
marcelin e appenzeller); e os
demassafiliada,comooprovo-
lone, a próvola e a mussarela.

Outra denominação ampla é a
dos queijos de cabra, que são
encontrados em diversos esti-
los e estados de maturação:
frescais,curados,boursins,che-
vrilles,entreoutros.

MONTAGEM

Na hora de montar a tábua de
queijos, procure escolher um
decadatipoparaoferecervarie-
dade.Utilizequeijosde forma-
tos diferentes, quadrados, ar-
redondadose triangulares, pa-
ra deixar a tábua mais atrati-
va. O mesmo vale para a colo-
raçãoda casca oua capa exter-
na dos queijos. Se possível,
monteemtábuas.
Corteoqueijoenquantoesti-

ver frio,mas retiredageladeira
umahoraantesdeservir,poisa
temperatura ambiente acen-
tua o sabor. Corte os redondos
e achatados (como brie) em
fatias, comobolos.Osde textu-
ra quebradiça (como parme-
são)devemsertalhadosemlas-
cas irregulares. Os cilíndricos
(como alguns chèvres) devem
ser cortados em cubos peque-
nosouemrodelas.

Santé! Omundo do vinho está
na telona. Se você quer apren-
der sobre vitivinicultura, a cul-
tura das uvas e sua vinificação,
e se é um apreciador, como eu,
de um bom filme e de um bom
vinho,degusteambos.
Sideways (2004): comédia

românticaqueabordaumades-
pedida de solteiro onde dois
amigos,querendomanteruma
amizade antiga, viajam pelos
vinhedos e vinícolas da
Califórnia. Entre umas e ou-
tras taças, foca diversas degus-
tações feitaspeloconnaisseure
o fatídico momento de abrir
um Cheval Blanc, grande Bor-
deaux, e o beber num copo de
papelão.Valeapenaassistir.
Mondovino (2005): docu-

mentário sobre o negócio do
vinho.Grandesepequenospro-
dutores,suaspaixões,suasdife-
renças, suas crenças, seumodo
de ver o vinho e a vinha. A
influência dos afamados críti-
cos e enólogos sobre as vendas
de vinho nomercadomundial,
como Robert Parker e Michel
Rolland.
O Julgamento de Paris

(2009): fatosreaisde1976ins-
piraram a produção desse fil-
me impecável. ONovoMundo
entroupara ahistória do vinho

mundialquandoumvinhonor-
te-americano,degustadoàsce-
gas, ao lado de grandes
Châteaux da França, foi eleito
o melhor. Esse fato mudou to-
talmenteavisãodosapreciado-
res e críticos mundiais, abrin-
do alternativas positivas para
outras regiões, já destacadas,
mas não aclamadas, fora da
Europa.
Red Obsession (2013): é

umdocumentário narrado por
Russel Crowe sobre a obsessão
e a paixão pelos vinhos de Bor-
deaux,eoqueocorrenomerca-
do asiático. “É um estudo do
espíritohumanoedeperspecti-
vas culturais vistas através da
estéticadeBordeaux,assimco-
moa crise econômica europeia
e a incerteza global", explicou
Andrew Caillard MW, um dos
produtores.Ofilmetemaparti-
cipação de produtores e críti-
cosde vinhosque vãodesdeOz
Clarke e Steven Spurrier até
FrancisFordCoppola.
Somm, (2013): são quatro

jovens sommeliers, estudiosos,
na tentativa de se tornarem
Master Sommelier, título que
pouquíssimos profissionais do
vinho já conquistaram. O pro-
fissional deve se dedicar total-
mente, e demonstrar seu co-

nhecimento máximo e habili-
dades na degustação de vi-
nhos,bebidasespirituosas,cer-
veja e charutos. Bastante inte-
ressante para os que desejam
chegar lá.
A Year in Burgundy

(2013): o filme retrata as fases

dos vinhedos nas quatro esta-
ções do ano na Borgonha. A
evolução das uvas Pinot Noir e
Chardonnay.Oreceio, omedo,
a expectativa e as alegrias dos
produtoresdaregião.Produto-
res como a grande Lalou Bize-
Leroy, que com seus oitenta
anos,aindaestátotalmenteen-
volvidanaprodução.Lindo!
A Year in Champagne

(2014): passado na região da
Champanhe,mostrapequenos
produtores independentes co-
mo Champagne Saint-Cha-
mant, onde todas as garrafas
contam, até grandes maisons
como a Gosset e a Bollinger. O
dia a dia nos vinhedos e tam-
bém toda a produção do
Champanhe, e seu glamour.
Esses dois filmes são parte de

uma trilogia do diretor David
Kennard. Aguardo ansiosa
suapróximaprodução.Degus-
te o filme com um bom vinho!
Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Gorgonzola:massa
úmidadecoramarelada,
matizesdecorrentes
pelodesenvolvimento
domofo, comteor
acentuadodegordura
esaborpicante
predominante.
Aharmonização
exigentedeste fortíssimo
queijomereceavaliação
pacienteeatenciosa,
aprovandocombinações
comosTannat,Asti e
Sauternne.

BrieouCamembert:
receita francesade
massamole, textura
uniformeecremosa.Não
éprensadonemcozido,
possui odordemofo com
nuançasadocicadase
defumadas. Sabor rico,
concentradoebastante
pronunciado, que casa
bemcomtintosPinotNoir
eMerlot oubranco.Obrie
émais cremosoe requer
delicadezano trato.
Combinecom
Chardonnay.

Gouda:holandês
semiduro, cozidoe
prensado, temumacasca
amarela finaeuma
camadadecerade
parafina.Osmais jovens
têmumamassa firmede
tomamarelopálido, com
buracos irregulares.
Quandomaturado, a
cascaengrossaeamassa
ficaescuraedura,
especialmentenas
bordas.Osmaturados
costumamter cheiros
apimentadose finaldoce.
CombinecomumShiraz
encorpado.

Parmesão:origem
italiana, éduroede
consistênciagranulosa.
Daí onomedeGrana,
maneiracomoéchamado
quandoproduzidona
Lombardia sobonomede
GranaPadano. Tem
grandepotencial de
aromaepaladar se for
envelhecidopor tempo
suficientenas condições
ideais.Para
harmonizá-lo, vinhos
comoLambrusco, Chianti
ClassicoReservaouRioja
Reserva.

Queijos frescos:muito
levesepoucomaturados.
Geralmentesãomenos
calóricose têmpouco
teordegordura, alémde
sabor suave. Combinam
comvinhosmédios secos,
brancos, rosésou tintos.

Vinhoe cinema,DiVinos!

Vejacomoharmonizar

>>Saladasverdes comfrutase
temperadascomazeitee vinagre
balsâmicocombinambem.

>>Escolha tiposdiferentes, para
queos sabores se complementeme
hajavariedadede texturas.

>>Prefirapães escuros (centeioe
integral), pães italianosebaguetes
fatiados.Use tambémtorradas e
pãesárabes.Avariedade tambémé
importante.

>>Sirvacomfrutas frescas como
peras,maçãs, uvas kiwi, damascos,
tâmaras, figos, alémde frutas
secascomocastanhas,damasco,
ameixas.

>>Evitebiscoitos temperados,
porquepodemsermuito salgados
ou ter sabormuito intenso.Prefira
osneutrosque combinammais com
as texturasdosqueijos.

>>Umatábua comfrios como
copa, salame,presunto crue
complementos comoazeitonase
tomate secopodecomporamesa.

Acompanhamentos

Agenda

Queijo e vinho,
aprendaa
harmonizar
Faça combinações que são sucesso garantido no inverno

Calculeo consumo

médioporpessoa

entre150ge200g

dequeijo, foraos

acompanhamentos.
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