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AlainBrumont -
GrosManseng-Sau-
vignonBlancVdP
2012Bordeaux/FR
Uva:50%Gros
Manseng, 50%
SauvignonBlanc
Cor:amarelopalha e
reflexos verdeais
Nariz: frutos
cítricosmaduros e
toquemineral
Boca: seco, vivaz,
fresco, frutas e
toquesminerais.

R$55,60, naEnoteca
DecanterSantos

Luis Cañas - Crianza
2010Rioja/ES91pts
RP
Uva:95%
Tempranillo, 5%
Graciano
Cor: rubi intenso
Nariz: frutas como
groselha, cereja e
framboesa, tabacoe
toquemineral.
Boca: seco,muita
fruta,herbáceo,
mineral, bomcorpo,
taninoselegantes.

R$69,00, naEnoteca
DecanterSantos

Cockburn's Porto
Tawny -Douro/PT
Uva:TourigaFranca
eTourigaNacional
Cor: rubi brilhante
comhaloalaranjado
Nariz: frutasdoces
cozidas, nozese
amêndoas, toquede
caramelo.
Boca:doce, boa
acidez,macio,
generoso.

R$78,00, nosite
www.amigosdebaco.
com.br, importado
pelaCantu.

Provei e indico

Santé! Combinar queijos e vi-
nhos é uma tarefa complexa,
uma vez que há inúmeros ti-
pos de queijos e vinhos no
mundo. Em geral os queijos
têm sabor intenso e forte, cos-
tumam ser gordurosos e com
acidez elevada. São salgados,
têmtexturaviscosa,que reves-
te o interior da boca e, princi-
palmente, alguns sobrepujam
osabordemuitos vinhos.
Eis aí o perigo de umamesa

de queijos com apenas um ti-
po de vinho, o que presencia-
mosmuitas vezes.
Dos fatores mais importan-

tes nesse casamento destaco o
sal, a gordura e a textura dos
queijos. Alimentos bastante
salgados e gordurosos semes-
clam bem com vinhos bran-
cos, uma vez que sua acidez os
envolve. No que se refere aos
tintos, alimentosmuito salga-
dos enfatizamos taninos, cau-
sando amargor. Escolher tin-
tos mais evoluídos e conse-

quentemente menos tânicos
ou de castas mais leves é a
solução.
Fiz uma categorização mais

restrita, reduzindo as inúme-
raspossibilidadesdevinhospa-
raumafartamesadequeijos.
Os queijos frescos como

boursin, cabra, cottage,minas
frescal e mozzarella vão bem
com vinhos brancos frescos e
frutados, como o Sauvignon
Blanc, Riesling, ou Viognier.
Nessacategoria os commenos
sal se adaptam também ao
vinhorosé.
Os queijos cremosos e ma-

cios como brie, camembert,
catupiri, serra da estrela,
chaource, pont l’evêque,
munster e reblochon têm alto
teor de gordura e ficam ainda
mais saborosos com vinhos
brancos frescos e aromáticos.
Prove com um da uva
Gewürztraminer da Alsácia,
um português da Alvarinho
ou um Chardonnay com al-

gum tempo emmadeira. Mas
aqui você também pode ou-
sar com um tinto leve como
os da Pinot Noir ou da Gam-
may, do famoso vinho francês
Beaujolais.
Sequiser,podeaindacombi-

nar os queijos frescos e os cre-
mosos com champagne, cava
ou espumante, pois seguram
bemagorduradessesqueijos.
Os semiduros como che-

ddar, edam, feta, gouda, pra-
to, minas meia-cura, provolo-
ne, emmenthal e primadonna
caem muito bem com um
branco vivaz, encorpado e
amadeirado. Mas, se preferir,
opte por um tinto seco bem
maduro, com taninos evoluí-
dos, comoumvinhoBordeaux
daFrança.
Os duros parmesão, grana

padano, gruyère, manchego e
minas curado casam bem com
um tinto estruturado, como o
italianíssimoAmarone,eoses-
panhóisdauvaTempranillo.

Os queijos azuis, fortes, gor-
durosose salgadoscomodana-
blu, gorgonzola, roquefort e
stilton ficam absolutamente
inesquecíveis em parceria
com os vinhos doces de sobre-
mesa, cuja doçura ajusta-se
com perfeição à untuosidade
do queijo. São os Late Har-
vests, Sauternes, Tokajis, For-
tificados brancos ou tintos, e
Icewines. Em breve dedicarei
umacolunasóparaeles.
Uma bela mesa com pães,

queijos e vinhos conformam a
tãoconhecida ‘santíssimatrin-
dade’. Harmonizá-los depen-
de da sua vontade, conheci-
mento, gosto e certa ousadia.
Vale tentar várias combina-
ções para se chegar ao prazer.
Deguste as dicas e dê o seu
parecer.Atéapróxima taça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Queijos e vinhos: sempre
um bom casamento

>>

Paramodelaro formatoda
cestinha, forreumaformade

empadinha,do ladodedentrooude fora.
Dependendodo ladoescolhido, a cestinha
ficarámais abertaoumais fechada.

Desenforme.As cestinhasmantêm
amesmacrocânciapor atéuma

semana, seguardadasempote comtampa.
Depoisde recheadas, a textura continua
crocantepor até 3horas.

DAREDAÇÃO

A culinarista Suely Ogawa, do
Só Churrascos Festas & Even-
tos, dá umadica versátil, fácil e
criativa para você preparar em
festinhas, lanche da tarde e até
de entrada em um jantar mais
caprichado.
A versatilidade das cesti-

nhas, feitas commassa de pas-
tel, permite recheios variados
como carne seca com catupiry,
bacalhau, legumes refogados,
patês, cremes e até salada de
frutas. Suely dá opasso a passo
edicadedois recheiossalgados
comamesmabase,umsimples
purêdebatata.

>>

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIER

Abraorolodamassadepastele
cortetirasde7centímetrosde

largura,mantendooplásticoqueaenvolve.

Dobreumapontadamassa, na
diagonal, comose formasseum

triângulo, e corte. Essamedida resultará
emquadradinhosde7x7.

Tireoplástico damassa. Coloqueas
forminhasemumaforma, leve ao

fornoa220grauseassepor20minutos, ou
atéqueestejamlevementedouradas.

Massadepastel rende várias receitas
Como essa cestinha,
ideal para entradas

>>Dia9/9,às20hs
DegustaçãodevinhosdaMaison
Latour-Borgonha/FRnoMarcelo
Laticínios, promoçãoda Inovini
Importadora. Inf.: (13) 3234-1861

>>

DAREDAÇÃO

Começa a ser gravado este
mês, no SBT, a versão brasilei-
radoprogramaHell’sKitchen.
SenaInglaterraeleécomanda-
do porGordonRamsay, famo-
so pela rispidez com que trata
oscozinheiros,aquiquemesta-
rá à frente é o chef Jefferson
Rueda,doAttimo.
EaBaixadaSantista teráum

representante na disputa. O
chef Fabrício Guerreiro, que
fez Gastronomia na Unimon-
te, e tem um food truck (cami-
nhão de comida gourmet) em

São Vicente, está entre os 14
selecionadosemtodoBrasil.
Ele concorrerá ao prêmio de

R$ 1 milhão. Para isso, ficará

confinado 30 dias participan-
do das disputas. Fabrício vai
para o confinamento dia 13. O
tom do programa deve ser
adaptadoànossacultura.

MASTERCHEF

Enquanto isso, na Band, es-
treou na última terça a versão
brasileira do MasterChef. Sob
comando da jornalista Ana
Paula Padrão, tem três jura-
dos: o francês Erick Jacquin
(Tartar&Co), obrasileiroHen-
rique Fogaça (Sal Gastrono-
mia) e a argentina Paola Caro-

sella (Arturito). Ao longo de
17 episódios, o MasterChef
pretende transformar umco-
zinheiro amador em um chef
profissional.
Serão 16 candidatos. Ao to-

do, cinco mil se inscreveram.
Ovencedor levaráumprêmio
deR$ 150mil, umFiat Fiori-
no refrigeradoeumabolsade
estudos na Le Cordon Bleu,
emParis.

>>Recheios:

Naprimeira versãosalgada,
a culinarista colocouopurêde
batatanacestinhaeocobriu
comumcremedecamarão.
Ela refogoualhoe cebolano
azeite, acrescentouocamarão
médioecozinhoupor
3minutos.Depois, acrescentou
tomatepeladopicado, sem
peleesemente, e salsinha
picada.Acertouosal epronto.

Naoutra variação,ela
misturouàbasedepurêum
poucodemaionese, requeijão,
presuntoemuçarelapicados,
cenoura raladaeervilha fresca.

Pode-seainda fazer versãodoce
comcremedeconfeiteiro,
ganachede chocolate, docede
leite, cocadaouoquepreferir.
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Passoapasso: cestinhas crocantes commassadepastel
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Agenda

Chef deSantos está nadisputa doHell’s KitchenBrasil

FOTOSALEXSANDERFERRAZ
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Fabrício foi um dos selecionados

ALEXSANDERFERRAZ

Dicas
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