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: Hg,. olhedo/restaurante Casa Santo Antonio ™

ret'ébewd’CIube Paladar para a degustacao
dos is vinhos selecionados para junho. Os
los, todos de excelente qualidade e custo-
neficio, foram harmo 0s com seis pratos
Pinot Noir ] 7 0 .
da impecavel cozinha'i do restaurante.
As receitas e sugestoes v onfere a seguir

FOTOS JOHNNY MAZZILLI E MARCOS AMARA

Equipe de degustadores

do Clube Paladar: Solange
Souza, Ana Maria Savoia da
Veiga, a ndré Logaldi, Marcelo
Yabiku e Bruno Taddeuci
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SUPER PALADAR

A dupla da selecao Super Paladar é formada por um Borgonha tinto e por um italiano da Sicilia

PATRICK
CLERGET
COTEAUX

SALADA CASA SANTO ANTONIO
Rendimento 1 porcao

Ingredientes

- 4 fatias (80 g) de presunto de Parma

+ 100 g de mozarela de bufala (bolinhas)
« 5 tomates-cereja

« Crodtons

« Farofa de azeitonas pretas

« Azeite de oliva extravirgem

Preparo

1. Enrole o presunto, formando cones.
Corte a mozarela de bufala ao meio e
cologue-a nos cones de presunto.

2. Distribua no prato os tomatinhos,
cortados ao meio, os croditons e decore
com a farofa de azeitonas desidratadas.
Regue com um fio de azeite e sirva.

3. Afarofa de azeitonas pode ser feita no
micro-ondas: pique bem as azeitonas e
coloque de 30 em 30 segundos no micro-
ondas, até secar.
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uva Gamay *

Patrick Clerget Coteaux
Bourguignon Aop 2014

Franca
Borgonha

Gamay e Pinot Noir
12,5%
Patrick Clerget

Frutas vermelhas tipicas da

Pinot Noir da Borgonha, com

o exuberante nariz da Gamay,

que produz o Beaujolais.

Acompanha embutidos, patése =
paes diversos.

PATRICK CLERGET

Patrick Clerget faz parte de uma das mais
antigas familias produtoras de vinho da
Borgonha, em atividade desde 1268. Neste
rétulo, ele optou por um corte ndo muito
usual na regiao ao combinar a uvas Pinot
Noir e Gamay. O resultado é um vinho facil
de gostar e de custo excelente. “Um vinho
leve e frutado, perfeito para acompanhar
tabua de frios e embutidos ou mesmo para
ser apreciado sozinho, como aperitivo.” (Ana
Maria Savoia da Veiga)

DIVULGAGAO

ESTE BORGONHA LEVE E
FRUTADO E EXCELENTE

PARA ACOMPANHAR
ASALADA, QUE LEVA
PRESUNTO DE PARMA

ACQUERELLO

NERO D'AVOLA

DIVULGAGAO

2015

AACIDEZ EA FRUTA DESTE NERO DAVOLA
HARMONIZAM PERFEITAMENTE COM A
MASSA DE SABOR MARCANTE

TORTELLI DE ABOBORA
Rendimento 1 porcao

Ingredientes
+ 120 g de puré de abdbora
* 200 g de massa para rechear

Molho de linguica

* 200 g de molho de tomate
* 2 linguicas toscanas

* Tomilho

* Sala gosto

Preparo

1. Asse a abdbora cortada ao meio com
a casca para cima em forno médio (160°
() por 1hora. Retire do forno e, com uma
colher, tire a polpa e amasse, fazendo um

puré para o recheio. Abra a massa,
distribua o puré de abébora e feche,
formando o tortelli. Perto do momento
de servir, cozinhe a massa em agua
fervente. Escorra.

2. Molho: elimine a pele da linguica e
0 excesso de gordura. Pique bem com
uma faca, coloque em uma assadeira
e leve ao forno alto (200° C) por 20
minutos, até dourar.

3. Retire do forno, coloque em uma
panela e junte o molho de tomate até
ferver. Junte o tomilho e acerte o sal.
4. Tempere a massa com esse molho e
sirva em seguida.

BARONE MONTALTO

Fundada no ano 2000 em Santa Ninfa, na Sicilia, a Barone Montalto
tem crescido nos ultimos anos aliando pesquisa e experimentacao as
tradicoes da regiao. Os vinhedos tém localizacao privilegiada, com solo
calcario e clima quente e seco, que refletem na qualidade das uvas.
“Um legitimo e tradicional Nero d'Avola de 6timo custo-beneficio: nariz
de cereja, terroso, redondo, perceptivelmente alcodlico mas muito
equilibrado. Um vinho que aquece.” (Marcelo Yabiku)

Barone Montalto
Acquerello Nero
D'avola 2015

Italia
Sicilia
100% Nero D'Avola
13%
Barone Montalto

Um vinho de corpo médio,
muito equilibrado, elegante,
com 6tima relagao preco-
qualidade. E um rétulo para se
ter sempre na adega.
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INCRIVEL PALADAR

Selecionamos dois vinhos de grande carater, da Italia e da Argentina, 6timos para a boa mesa

\ ; PULENTA ESTATE
TALO G Y SAN MARZANO PULENTA

|:)R| I\/I |T|\/O : d Em 1962, 19 vinicultores da regiao italiana da Puglia Embora a PuI-enItaI Estate te’r?ha iniciad_o.suas atividade; somen.te’ .
D| MAN DU R|A fundaram a Cantina San Marzano. Hoje, 530 1.200 ESTATE em 2002, a histéria da familia com a viticultura argentina teve inicio

produtores que se utilizam de equipamentos modernos MALB EC | 2014 ha mais de 100 anos. Em 1,9_02’ Angelo Puleqta e Paimina SplnsonFl
e de tecnologia avancada para elaborar vinhos partiram de Ancona, na Italia, para a Argentina, onde firmaram raizes

elegantes, mantendo o maximo respeito s tradicoes da e comegaram a cultivar as primeiras vinhas. Passadas trés geracdes,
regiao. Um bom exemplo é este Primitivo di Manduria a familia decidiu criar a Pulenta Estate, respeitada pelos criticos pela
um Tré Bicchieri do Gambero Rosso. “Frutado e com bc‘)a qualidade de seus vinhos. “Malbec tradicional de um grande produtor.

acidez, € um vinho suculento e étimo parceiro da mesa, E encoré)ado € ;OThplixo', Estgtprsntonpz/a)‘ra S|5|r c'on;um@oam\a/s_un;
como um bom italiano. (Solange Souza) empo de guarda lhe fard muito bem.” (Ana Maria Savoia da Veiga

San Marzano Talo ,
Primitivo Di Manduria 2013 ESTE MALBEC DELICIOSO E

A COMPANHIA PERFEITA PARA O BIFE
ANCHO SUCULENTO, SERVIDO COM O

PROPRIO MOLHO DA CARNE

Italia
Puglia
100% Primitivo
14%
San Marzano

DIVULGACAO

Com aromas exuberantes, é um
vinho frutado, com boa acidez,
que acompanha muito bem um
churrasco de estilo americano
e costelinha de porco ao molho
barbecue.

DIVULGACAO

PAPPARDELLE DE COSTELA
Rendimento 1 porcao

BIFE ANCHO

Ingredientes Rendimento 1 por¢ao

+ 120 g de pappardelle

2 +200gde costela Ingredientes
ié + 100 g de molho tomate + 300 g de bife ancho
z .« Alecrim + 140 g de batata cozidas e fritas
- Sal a gosto Pulenta Estate + Molho roti
Malbec 2014 « Alecrim
Preparo « 4 dentes de alho

Argentina

1. Tempere a costela com sal e asse-a
Mendoza

UM PRATO SABOROSO em forno baixo por 8 horas. Espere
friar e desfie a carne.
COMO ESTE, PEDE e

« Azeite de oliva

- Sal a gosto
100% malbec 8

15%

2. Coloque a carne desfiada em Preparo
ny TN/ I~ 1 Vo )
UM VINHO FRESCO uma panela, acrescente o molho de FUEHEESEIE 1. Tempere o bife com sal e grelhe-o com
E ELEGANTE, COMO tomate e o alecrim picado. Acerte Um Malbec tipico e de alta um fio de azeite.
o . | qualidade. Aromas que lembram > A lho roti (molho d )
O PRIMITIVO DI 0 s(? ’ H geleia de frutas vermelhas : quetlf 0mo | 0 rotiimoiho de carne
TANTN TDT/ 3. Cozinhe a massa em agua 2 . com o alho e o alecrim.
MANDURIA 8 e cereja. Boa pedida para

fervente com sal. Escorra, tempere
com o molho e sirva.

acompanhar paleta de cordeiro. 3. Regue a carne com esse molho e
acompanhe com as batatas.
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SUBLIME PALADAR

Um Malbec e um Barbaresco, complexos e elegantes, compGem esta caprichada selecao

ST M T T ©\\ /: RO DI
= DE YACOCHUYA L i s SF iy T b '

RICOSSA
RICOSSA
YACOCHUYA BARBARESCO
A San Pedro de Yacochuya esta situada em Cafayate, a

A familia Ricossa tem uma longa tradicdo no Piemonte.
No fim do século 19, Lorenzo Ricossa abriu uma pequena
DOCG 2013 destilaria perto de Asti, que se transformou em ponto
cerca de 190 km de Salta, com vinhedos a 1.600 m de de encontro de viajantes e de produtores de vinho.
altitude, onde predomina o cultivo da Malbec. Este vinho Entre seus rotulos esta este Barbaresco. “Leve para um
tem a assinatura do renomado endlogo francés Michel vinho desse porte, mostra delicadeza nos aromas e fruta
Rolland, que desde 1998 faz parte do projeto. “Muito aparente. Na cor, parece mais evoluido, mas, em boca,
potente, encorpado... Um vinho que demanda mais cui-
dados, como decantacao de 2 horas, para ser apreciado
em sua plenitude. Acompanha pratos mais encorpados de

tem frescor de vinho jovem, com 6tima acidez e taninos
macios.” (Bruno Taddeuci)
carne.” (Marcelo Yabiku)

ESTE MALBEC, POTENTE E DE
BOM CORPO, PEDE UM PRATO
DE SABOR INTENSO COMO ESTA
PALETA PORQUETATA

Ricossa Barbaresco
Docg 2013

Italia
Piemonte

100% Nebbiolo

DIVULGAGAO

13,5%
. , : ‘ . Ricossa Antica Casa
ESTE PRATO TEM UM LEVE o
e - - AN ste vinho elegante, de textura
% / O() UE DE MANTEIGA macia e boa acidez, é excelente
& DETRUFA BRANCA, QUE para acomparhar cogumelos
2 i o queljos maturados e pratos
PALETA PORQUETATA % FAZ UMA COMBINACAO finalizados com trufas.
Rendimento por¢ao DELICIOSA COM O
2 1054 CUL

Ingredientes BARBARESCO

- 200 gde cordeiro San Pedro De Yacochuya

- 200 g de polenta italiana Malbec 2013

+ 80 g de presunto de Parma TORTELLI DE BRIE COM FONDUTA TARTUFADA

+ 100 g do molho do préprio assado g . Argentina Rk 0ma

) f 5 J ’ Salta . B intenso de
« V2 litro de caldo de legumes e f - Rendimento 1 por¢ao tartufo
« 1 colher (sopa) de manteiga L 93% Malbec, 7%
P g | y . Y e | F Cabernet Sauvignon
- 1 colher (sopa) de queijo parmesao ] - ] . Ingredientes
1 0
- Sal a gosto o + 120 g de queijo brie
gy 3 i i San Pedro de q f h
_ : K * -+ B Yacochuya » 200 g de massa fresca para rechear
Preparo o « 1 colher (sopa) de manteiga de trufa branca
X , | E [ Bastante aromatico, € um .

1. Asse a paleta de cordeiro por 8 horas, até ficar - vinho estruturado, complexo e + 300 g de creme de leite
bem macia. Em seguida, desfie e coloque em cima de com taninos doces. Ideal para + 40 g de molho roti
um plastico para enrolar com as fatias de presunto, L . acompanhar um suculento bife
cortadas ao meio. Aperte bem e deixe esfriar. =

i - - de chorizo ou carne de panela.
2. Aqueca o caldo de legumes, coloque a polenta e

va acrescentando o caldo aos poucos até que
fique com uma textura cremosa. Desligue o fogo e
acrescente a manteiga e o parmesao. Acerte o sal.
3. Em um prato, coloque a polenta. Distribua

a paleta porquetata e regue com o molho aquecido
no proéprio assado.

Preparo

1. Coloque bolinhas de 10 g de queijo brie em cima da

massa fresca e feche. Cozinhe a massa em agua
fervente e escorra.

2. Em uma panela, coloque o creme de leite fresco e deixe
ferver, até engrossar. Junte a manteiga de trufas, tempere
com sal e finalize com o molho réti por cima do tortelli.

3. Sirva a massa regada com o molho.
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RESTAURANTE CASA SANTO ANTONIO: WWW.CASASANTOANTONIO.COM - AV. JOAO CARLOS DA SILVA BORGES, 764 - GRANJA JULIETA, SP - RESERVAS: (11) 4328-6205
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