
Santé!OGrupoFamigliaValduga,no
Vale dos Vinhedos, RS, acaba de am-
pliarseuportfóliocomdoisnovosespu-
mantes rosésexclusivos: CasaValduga
Sur Lie Nature Rosé e Ponto Nero SO2
Free Rosé, que chegam ao mercado
comtiragemlimitadaeprometemcon-
quistarospaladaresmaisexigentes.
O vinho espumante, sem dúvida,

grande vocação do produtor brasileiro,
encontra a cada dia mais adeptos, e o
consumidor vem descobrindo e se dei-
xando conquistar pela qualidade dos
espumantes rosés. Os novos rótulos do
GrupoValdugaseapresentamcomdife-
rentesmétodosdeelaboraçãoapostan-
doemproporcionarexperiênciassenso-
riaisdistintaseinovadoras.
Ponto Nero SO2 Free Rosé (Ponto

Nero é uma marca do Grupo Valduga
que produz espumantes de alta quali-
dade). É um espumante elaborado pe-

lométodoCharmat, livre dedióxido de
enxofre, ou seja, sem SO2, um conser-
vante utilizado na elaboração dos vi-
nhos. A ideia é maximizar o poder da
fruta, sua essência, seu terroir e a
expertise enológica demonstrando to-
doocuidadocomanaturezae respeito
com a mais pura forma de elaboração
dovinho.
É uma edição limitada, com tiragem

exclusiva de 6.700 mil garrafas carac-
terizadopelanãoadiçãodeconservan-
tesemsuacomposição,visandoenalte-
cer a fruta, aliás nova tendência, um
olharmaispurodabebida.
Casa Valduga Sur Lie Nature Rosé. É

umespumanteelaboradopelométodo
tradicional, onde a segunda fermenta-
ção se dánaprópria garrafa, entretan-
to parte do vinho, ou melhor, 10%
dele, estagia antes embarricas de car-
valho francês. Em seguida o vinho, já

engarrafado, permanece envelhecen-
do nas caves subterrâneas da vinícola
por 30 meses. Conhecida pelo nome
“sur lie”, a técnica permite que a bebi-
da permaneça emconstante evolução,
napresençade leveduras,atéaabertu-
ra da garrafa, quando o espumante
atingesuaplenitude.
Por não passar pelo processo de

dégorgement, e consequentemente,
sem dosagem do licor de expedição, a
autólise das leveduras ocorre enquan-
toagarrafa semantém fechada. Este é
o grande diferencial deste vinho espu-
mante que continua envelhecendo até
o momento em que nós, consumido-
res, decidimos pela sua abertura. O
vinho tem tiragem limitada de 9.000
garrafas,apenas.
BrindesaFamigliaValdugapor criar

vinhostãopeculiares!
Atéapróximataça!

ClaudiaG.Oliveira
Sommelière
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MANJARDE IOGURTE
Ingredientes:600mlde leite integral; 1 latade leite
condensado; 200gde cremede leite; 170gde iogurte
natural; 75gdeamidodemilho; 30gde coco ralado

Preparo: coloquenumapanelao leite, o leite
condensado,o cremede leite eoamido.Mexabemcom
o fouetparadissolvê-los. Leveao fogo sempre
mexendo.Quandocomeçar aborbulhar, acrescenteo
iogurteenãoparedemexer. Cozinhepor 1minuto.
Adicioneo coco raladoedeixe cozinhar pormais 5
minutos.Desligueo fogo.Disponibilize uma formade
23cmuntada comumpouquinhodeóleo. Coloqueo
manjarna forma, cubracomplástico filmee levepara
gelarpor4horas. Cubra comageleiade sua
preferência.

CaldadeFrutas Vermelhas
Ingredientes:200mldeágua filtrada; 1 caixade
morangosmaduros; 130gdeaçúcar refinadooucristal;
125gdeamorasmaduras); sucode 1/2 limão.

Preparo: coloque todosos ingredientesemuma
panela. Leve ao fogoatéobter umageleia consistente.
Desligueo fogo.Deixe esfriar. ApliquenoManjar
quandoestiver frio ouao servir.

TORTADEMAÇÃAMERICANA
IngredientesMassa:2xícaras decháde farinhade trigo; 1 pitadade sal; 1 colherde sobremesadeaçúcar refinado;½xícara
dechádemargarina semsal gelada cortadaemcubinhos; 6a 7 colheresde sopadeáguagelada.

IngredientesRecheio:4xícarasde (chá)demaçãs cortadasemmeia lua em fatias0,5 cmdeespessura; sucode½ limão
(paranãoescurecer asmaçãs); 1/2 +¼dexícaradechádeaçúcar refinado; 1 pitadade sal; 1 colherde sobremesadecanela
empó; 1½colher de sopademargarina semsal;
1 colher sobremesa rasade farinhade trigo; 1 colher de sopa farinhade rosca (para forrar o fundodamassa).

Preparomassa: coloquea farinha, sal e amargarinanuma tigela e comapontados dedos vá incorporandoesses
ingredientesaté formaruma farofa fina.Adicioneaáguaaospoucos emistureaté formarumamassahomogêneade lisa.
Reserve.

Recheio: coloqueasmaçãs, sucode limãonuma tigela emexaparamisturá-los.Adicioneoaçúcar, sal canelaeamargarina e
mexanovamente. Por últimoacrescente a farinhade trigo emisturebematé todosos ingredientes ficarembemagregados.
Montagem.Disponibilizeuma forma redondapara torta com20cm.Forreo fundo compapelmanteiga.Dividaamassa feita
em2partes iguais. Abra aprimeirapartedamassanumabancadapolvilhada comfarinha. Cubra toda formaaté as laterais.
Seleamassado fundoda formacomfarinhade rosca. Façaalguns furosno fundoda formacomumgarfo. Coloqueo recheio.
Abraa segundapartedamassa. Corteemtiras e cubra toda forma. Corteas sobras. Se preferir, decorea seu gosto. Levepara
assarpor45minutosouaté ficar dourada.

PontoNero SO2FreeRosé
Uva:PinotNoir (11,5˚GL)
Cor: rosa claro, borbulhas finas e
abundantes
Nariz: framboesa,morangoe cereja
Boca: seco, acidez vibrante, frutas
vermelhas. Cremoso, delicado,muito
fresco.
Harmoniza:aves, carnes leves emassas
commolhosde tomate
R$79,90

CasaValdugaSur LieNatureRosé
Uva:ChardonnayePinotNoir (12˚GL)
Cor: rosa salmão,meio turvo, borbulhas
finas
Nariz: frutas vermelhas e cítricas,
amêndoasebrioche
Boca: seco, fresco, amendoado, untuoso,
saborosoe cheio depersonalidade
Harmonizaperfeitamente comfrutos do
mar, cevichee saladas
R$79,90

DAREDAÇÃO

No fim de semana nada melhor do que
aproveitar o tempo livre e ir para cozinha
preparar um docinho para o lanche da
tarde ou uma sobremesa especial. E vale
pedir a ajuda das crianças para colocar a
mãonamassaesedivertir.
Paraumdocerápidoe saboroso, a suges-

tão da chef Cecília Victorio é preparar um
manjar de iogurte com calda de frutas
vermelhas que é mais azedinho e bem
refrescante.
Já,paraos fãsde chocolate, a chef sugere

uma Torta Cookie que é perfeita para o
caféda tarde.Commassaegotasdechoco-
late, essa receita é fácil de fazer e surpreen-
depeloseusaborquederretenaboca.
Outra sugestão saborosa é a Torta de

Maçã feita com uma receita tradicional
americana que a chef aprendeu quando
morou nos Estados Unidos. Com recheio
molhadinho da fruta e massa crocante,
essa sugestão pode ser servida no lanche
datardeetambémcomosobremesa,acom-
panhada de uma bola cremosa de sorvete
decreme.

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

FOTOSDIVULGAÇÃO

Receitas especiais e diferentes para adoçar o fimde semana

OSESPUMANTESSÃOENCONTRADOSEMSANTOS:MARCELOLATICÍNIOS, PORÃOZINHO,EMPÓRIOVILLABORGHESE,
EMPÓRIODOMCONSTANTIN,MERCADOFORTEDABARR

TORTACOOKIEDECHOCOLATE
Ingredientes: 1 ovomédio; 150gdeaçúcar
refinado;65ml deóleodemilho; 220gde
farinhade trigo; 65gdechocolate empó
50%cacau; 220ml de leite integral; 17gde
fermentoempóe 150gdegotas de
chocolate

Preparo: coloquenumbowl a farinha, o
chocolate, o fermentoemisture. Reserve.
Coloqueemumoutrobowl oovo inteiro eo
açúcar.Batabemcomo fuêatéobter uma
misturaclara e fofa.Acrescente oóleoe
mexabemparaagregá-los. Adicionea
misturada farinha feita acima intercalando
como leite e sempremexendocomo fuê.
Disponibilizeuma formacomfundo falso
para torta de24cmx5cmuntada e
enfarinhada. Coloquemetadedamassana
forma.Distribuaumapartedas gotas de
chocolate. Cubra comorestantedamassa.
Finalizedistribuindoasgotas dechocolate
sobre todamassa. Leveparaassar a 180˚C
por45minutosou façao testedopalito.
Desenformequandoestiver fria.

Sexta-feira 6 ATRIBUNA Boamesa C-5novembro de2020 www.atribuna.com.br


