
BOLO INDIANO

RomaneseLaetitia Trentino –AltoAdige2020 IT
Uva:Müller-Thurgau (uvaalemã, cruzamento
Riesling comSilvaner)
Cor:amarelo-palha comverdeal (12,5ºGL)
Nariz: frutas tropicais emineral
Boca: seco, fresco, frutas emboca,muito
saborosoevivaz
Preço:R$ 189,00naD.O.C.Vineria
(www.docvineria.com.br)

AmpeleiaUnlitro Costa Toscana IGT 2019 IT
Uvas:AlicanteNero, Carignano,Mourvèdre,
SangioveseeAlicanteBouschet (vinhas
biodinâmicas, semadiçãodeSO2)
Cor: rubipouco intensobrilhante (12ºGL)
Nariz: frutas vermelhas frescas
Boca: seco, corpo leve, acidezótima,
taninos leves emacios
Preço:R$ 198,00naWines4u (www.wines4u.com.br)

ColonnaraLacrimadiMorroD’Alba
DOC2017,Marche IT
Uva:LacrimadiMorroD’Alba
Cor: rubiprofundo (13,6ºGL)
Nariz:morango, framboesa, ameixa, nuance floral
Boca: seco, boaacidez, corpomédio,
taninos redondos, saboroso
Preço:R$282,00naPremiumWines
(www.premiumwines.com.br)

FerdinandoPrincipianoBaroloSerralunga
DOCG2017, IT, 24meses embottis demadeira
Uva:Nebbiolo (14ºGL)
Cor: rubi comgranadapouco intenso
Nariz: frutas vermelhasmaduras, cereja, ameixa,
algocítrico, especiarias, abundantearoma floral
Boca: seco, acidez equilibrada commuito corpo,
taninos sedososeelegantes
Preço:R$618,00na Italy Import
(www.italyimport.com.br)

Tenuta SanGuidoGuidalberto IGT2016,
Toscana, IT, 15meses embarricas francesas
(2o vinho depois do Sassicaia)
Uva:60%deCabernet Sauvignone40%deMerlot
Cor: rubi violáceo intenso (14ºGL)
Nariz:amora, framboesa,morango, violeta,
tabaco, chocolate, especiarias, toquemineral
Boca: seco, potente, encorpado, taninos
aveludados, elegante
Preço:R$ 1.350,00naRavin (www.ravin.com.br)

Ingredientes
Massa:6ovos (clarasegemas
separadas); 100gdemanteiga
semsal emtemperatura ambiente;
1 xícaradeaçúcar refinado;
1 xícarade farinhade trigo
peneirada; 1/2 xícarade farinha
de rosca; 1/2 xícarade leite;
1 colher decaféde canelaempó;
1pitadadenoz-moscada
raladanahora; 1 colher
decaféde cravoempó;
1 colher de sopade
fermentoquímicoempó.
Cobertura: 1 latade
leite condensado; 1 colher
de sopademanteiga semsal;
1 pitadadecanela empó.

Preparo
Preaqueçao fornoa 180˚C.
Unte commanteiga epolvilhe
farinhade trigo emuma forma
de furonomeio comcercade
20cmdediâmetro. Bataas claras
emnevee reserve.Nabatedeira,
bataamanteiga comoaçúcar eas
gemasaté virarumcremeclaro
e fofo. Junteos ingredientes secos
(farinhasde trigo ede rosca, canela,
cravo,noz-moscada e fermento),
alternandocomo leite, emvelocidade
baixanabatedeira.Misture tudo
e,porúltimo, incorporeas claras em
neve–primeiro ponhaumacolher
bemgenerosaàmistura emexa
vigorosamente. Junte o restante
dasclaras e façamovimentosde
foraparadentrodelicadamente.
Misture somente até as claras
sumireme transfira paraa forma
preparada.Asseatédourarpor
aproximadamente35a40minutos –
nãoabrao fornoantesde 25minutos
paranão solar obolo. Desenforme
morno.Enquanto isso, façaa
cobertura:mistureos ingredientes
(menosacanela) numapanela e leve
ao fogobaixo,mexendo semparar,
atévirar umcremegrosso, parecido
combrigadeiromoleou creme
deconfeiteiro. Porúltimo,misturea
pitadade canela. Passeparauma
vasilhae cubra complástico filme
aderidoà superfíciedo creme.
Utilize frio. Depois dobolo assado,
desenformeemumpratogrande
ecoloqueo cremepor cima.

OParqueBalneárioHotel ofere-
ce, aos sábados, a tradicional
feijoada com samba e MPB. O
almoço é servido das 12 às 15
horas. A casa prepara um bufê
completo, com todos os itens dis-
ponibilizadosseparadamente.
Assim, é possível optar pelos

ingredientes que mais agradam
cada paladar: paio, carne-seca,
línguadeporco, péde porco, cos-
telinha, lombinho, rabo e orelha.
Para acompanhar, farofa espe-

cial, arroz, banana à milanesa,
abacaxiàmilanesa,mandiocafri-
ta, polenta, pernil assado, couve,
calabresa, frango a passarinho,
bistecagrelhadaecarne-secaace-
bolada.Foraosbufêsde saladase

de sobremesas. Outra atração é a
mesadeaperitivos, comcaldinho
de feijão, acarajé, torresminho,
minipastel, caipirinhaetrês tipos
de batida. Há sempre uma apre-
sentação musical, com muito
sambaeMPBnorepertório,para
animaratarde.

RELEITURADORABODEGALO
Para harmonizar com a feijoada,
ohotel criouumdrinquequetem
aver comoprato.Abebidaéuma
releituradofamosorabodegaloe
possui características digestivas,
sendo recomendado seu consu-
moantesouapósarefeição.
O bartender e criador dessa re-

ceita, Diego Ferreira, explica so-

bre sua composição: nessa bebi-
da, procurou fazer a combinação
entre o aperitivo Cynar e uma
cachaçaespecialdacasa.
“Há tambémum toque de Ver-

mouth Carpano, que é italiano, e
para finalizar, a aromatização
comuma fatia de laranja innatu-
ra ou desidratada. O resultado é
suave e com leve amargor, ideal
para abrir o apetite e para auxi-
liarnadigestão”,acrescenta.

SERVIÇO
FEIJOADADOPARQUEBALNEÁRIOHOTEL
QUANDO:AOS SÁBADOS
HORÁRIO: DAS 12HÀS 15H
LOCAL: RESTAURANTEDOPISOBR;
OHOTELFICANAAV.ANACOSTA, 555, GONZAGA, SANTOS
VALOR: R$68,00PORPESSOA+ 10%DESERVIÇO
INFORMAÇÕESERESERVAS: (13) 3285-6900OU
(13)99650-4476 (WHATSAPP)

Santé! A Itália mantém seu lugar no pódio como a
maior produtora de vinhos do mundo. Em 2021, a
fabricação de rótulos italianos foi de 44,5 milhões de
hectolitros, enquanto a França, com 35 milhões de
hectolitros,mantémosegundo lugarnorankingmun-
dial.A Itália é tambémopaís ondeonúmerodeuvas
regionais, as chamadas autóctones, estão em torno
de2milespécies,superandoPortugaleFrança.
Nessa imensa diversidade, as mais conhecidas

tintas são Barbera, Corvina Veronese, Canaiolo Ne-
ro, Dolcetto, Lagrein, Lambrusco, Molinara, Monte-
pulciano, Nebbiolo, Negroamaro, Nerello Mascale-
se, Nero D’Avola, Primitivo, Rondinella, Sangiovese
e Teroldego. Entre as brancas, estão Arneis, Canaio-
lo Bianco, Cortese, Fiano, Falanghina, Friulano, Gar-
ganega, Glera, Grillo, Inzolia, Malvasia, Moscato,
RibollaGialla,Vermentino,VernacciaeTrebbiano.
Evidentemente, os vinhos italianos ainda semes-

clam às castas tradicionais francesas, como Char-
donnay, Sauvignon Blanc, Pinot Gris (na Itália, Pinot
Grigio), Pinot Noir, Cabernet Sauvignon, Cabernet
Franc,Merlot,MalbeceSyrah.
São20regiõesprodutoras emais de3mil tiposde

vinhos fabricados, e o mercado brasileiro amplia a
oferta de seus rótulos, reforçando a liderança da
Itáliacomoomaiorprodutorglobal.
A ItaliaTradeAgency, agênciadogoverno italiano

em parceria com a Wine South America, leia-se
Vinitaly (organizadora da maior feira de vinhos da
Itália), promoveu o evento I Love Italian Wines em
São Paulo, do qual participei da degustação tema:
RedescobertaseClássicosdaItália.
Separei uns rótulos reveladores damaior expres-

são do país da bota. Acompanhe as minhas indica-
çõeseatéapróximataça!
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MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
@CLAUDIAENOAMIGOS

Ocakedesignereprofessordeconfei-
taria Marcelo Bellini está comemo-
rando,nestemês,20anosdeabertura
da Bolos Bellini, na Rua Euclides da
Cunha,185,Pompeia,emSantos.
Quempassa pela porta pode confe-

rir sempreumbolo incrívelnavitrine.
No momento, está sendo exibido um
em homenagem ao filme Jurassic
World: Domínio. “Demorei quatro
dias trabalhando nesse bolo, que tem
muitos detalhes, como a textura do
dinossauroeascores”, comenta.

Bellini é autodidata e foi aprenden-
do na prática. Entre seus bolos mais
conhecidos,estáuminspiradonaani-
mação Frozen, que foi parar em um
famoso blog britânico. “Foram mui-
tos bolos em quase três décadas de
trabalho”. Na Bolos Bellini, também
há doces como cannolis (R$ 14 cada)
que fazem muito sucesso, além de
empadinhas,salgados, tortasecafezi-
nho. Aos sábados, a casa tem feijoada
(R$ 75, para duas pessoas), por deli-
very,pelo(13)99122-3241.

Feijoadaembaladapor sambaeMPB
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Com temperaturas
amenas, fica ainda
mais gostoso
assar aquele
bolinho de vovó
para deixar o
seu domingo
mais saboroso.
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BOA ME SA

MAISOPÇÕES
DUASRECEITASDE
BOLODECENOURA
–UMADIFERENTONA–
ESTÃONONOSSOSITE.
ACESSEPELOQRCODE!
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Autodidata, Marcelo Bellini se destacou com bolos como o inspirado
na animação Frozen. A nova criação tem a temática de Jurassic World

AGENDA
ACAUSAWINE -QUARTA,
DAS 18HÀS21H,
NOSALÃODOSHERATON
HOTEL (RUAGUAIAÓ,
70, APARECIDA, SANTOS).
OSCONVITESCUSTAM
R$ 120EPODEMSER
COMPRADOSNA
PICCOLAFORNERIA,
NASLOJASDO
LATICÍNIOSMARCELO
ENORESTAURANTE
SÃOPAULO.

Com chá, café, suco ou
chocolate quente, essa
delícia conforta, adoça
o dia de um jeito...
Dizem que tem gosto de
infância, mas levante a
mão o adulto que não
se rende ao aroma de
um bolo recém-assado.
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Separamos uma receita
que capricha nas
especiarias, por ter
inspiração na Índia

PROVEI E INDICO

Apotência da Itália

PORCLAUDIAG.OLIVEIRACOLABORADORA
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CLAUDIAG.OLIVEIRA

ÉSOMMELIÈRE

Duasdécadas dededicaçãoà
arte da confeitaria emSantos

O tradicional Café Carioca está com
cardápio especial de inverno no ha-
ppy hour, assinado pelo chef Pedro
Osse. Na linha da comida afetiva,
uma das novidades é a clássica canja
degalinha(R$28,50).
Para esquentar a estação, tam-

bém pode-se saborear caldo verde
(R$ 28,50), caldinho de feijão-pre-
to (R$ 12), porqueta de rolo (R$ 18)
e mandioca na manteiga de garrafa
comcarne-seca (R$29,50).
Osdemais sucessos da casadoCen-

tro seguem no menu: sanduíche de

pernil (R$ 18), rosbife (R$ 23), além
dosbadaladospastéis(R$9cada).
O cardápio traz ainda outros clássi-

cosdoCaféCarioca, comoarroz-doce
(R$9)ebolinhodebacalhau(R$49a
porção com 12) – para harmonizar
vinho branco ou tinto (R$ 15 a taça).
Epara quemnãodispensaumchope,
a dica é o artesanal da caiçara Estiva
Cervejaria.Hoje,apartirdas13h, tem
rodadesambacomEdersonSanthos.

SERVIÇO: OCAFÉCARIOCAFICANAPRAÇAMAUÁ, 1, CENTRO,
SANTOS. FUNCIONADESEGUNDASEXTA,DAS 7HÀS21H30, EAOS
SÁBADOS,DAS9HÀS 18H.NESTEDOMINGO,DAS 11HÀS18H.

O Café Carioca aposta em pratos para afastar o frio, como o caldo
verde; hoje, a casa ainda vai contar com uma roda de samba

PORFERNANDALOPESEDITORA

A feijoada é servida em bufê, com os itens
separados. Há um drinque para harmonizar
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MOMEN TO D I V I NO

Vai um pedacinho aí?

Cardápiode invernoédestaqueem
tradicional casadoCentro daCidade

ALEXSANDERFERRAZ

ALEXSANDERFERRAZ

ALEXSANDERFERRAZ

FOTOSALEXSANDERFERRAZ
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