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Barolos e Barbarescos

Santé! E no Piemonte, noroeste da
Italia, em colinas ingremes aos pés dos
Alpes, que se produz o Barolo, tdo
cobicado quanto o Bourgogne da Fran-
¢a, e talvez o que mais se compare a
este, por sua elegancia e poténcia!

Barolo é vinho com Denominacdo de
Origem Controlada e Garantida DOCG,
nas versoes Rosso (3 anos de matura-
¢do e minimo de 2anos harris) e Riserva
(5 anos com minimo de 3 anos barris).
Sao onze comunas produtoras todas na
provincia de Cuneo, as mais conhecidas
sao: Barolo, La Morra, Castiglione, Falle-
to, Monforte d’Alba, Serralunga d’Alba,
Monforted’Albae Verduno.

Barolos sdao elaborados com a nobre
casta Nebbiolo cujo nome advém de
nebbia ou neblina, e esta invariavel-
mente até fecha o aeroporto de Mildo,
mas colore os vinhedos com folhas
amarelo ouro e uvas perfeitas. Da vida
a vinhos pouco comuns, tinicos e apai-
xonantes. Vinhos de extrema finesse,
mas muita estrutura, com taninos mar-
cantes, longevos e de muita personali-
dade. A casta Nebbiolo, também é de-
nominada Chiavennasca e Spanna.

Barolos normalmente tém uma colo-
racao mais clara, mas com taninos mui-
to presentes conferindo adstringéncia
necessaria a um grande vinho. Sua aci-
dez otorna palatavel para envelhecer e
desenvolver nuances de rosas, cereja,
ameixas, framboesa, alcacuz, ervas se-
cas, alcatrao, trufas, cogumelos, terra.

Da mesma casta Nebbiolo, e aindana
provinciade Cuneo, as comunas de Bar-
baresco, Neive, Treiso e Alba produzem
0 Barbaresco, geralmente um pouco
mais leve que o Barolo, entretanto al-
guns podem se assemelhar. O Riserva

FOTOS DIVULGACAO

E no Piemonte, noroeste da Italia, em colinas ingremes, que se produz o Barolo

pede 50 meses de vinicola ja 0 Rosso 26
meses e minimo de 9 meses em barris.

Barolos e Barbarescos sao vinhos
bem avaliados, comumente tém alto
custo, sao concentrados e robustos,
gracas aos seus sabores singulares,
sendo que esses vinhos tém capacida-
de de evolucao tamanha, que podem
envelhecer por décadas mantendo
suas caracteristicas autéctones e mui-
tacomplexidade!

Atualmente muitos produtores de Ba-
rolos e Barbarescos optam por um per-
fil mais moderno, com mais fruta, tani-
nos mais prontos, para um consumo
imediato, e ainda com potencial de
guarda. Ja os mais tradicionais, diferen-
temente, o elaboram paraseremdegus-
tados e apreciados depois de muitos
anos apds seu lancamento no mercado.

Recentemente, degustei Barolos e
Barbarescos da Bell Colle, leia-se
Bosio Family Estates, da comuna
Verduno. Fundada em 1970 e adquiri-
da em 2015 pela familia Bosio. A Bel
Colle agora faz parte do portfolio da
Decanter. Vinhos perfumados e deli-
cados, com corpo equilibrado e tani-
nos macios, de extrema longevida-
de, mantendo suas caracteristicas
aolongo dotempo.

Agradeco a honra de ter participado
da “Confraria do Adolar”, cuja prova
foi conduzida pelo proprietario da De-
canter, Adolar Hermann e o sommelier

Momento Divino

Bel Colle Barbaresco Pajore 2017

(24 meses Botti de carvalho/

Bel Colle Barolo Simposio 2017
(36 meses em Bottida Eslavona

6 meses garrafa) etonéisde carvalho francés)
Uva: Nebbiolo (14,30 Uva: Nebbiolo

GL) (guarda15anos) (14,85°GL)

Cor: rubi médio, (guarda12anos)

brilhante Cor:rubibrilhante,

Nariz: cerejas,
ameixas e cassis,
envolto por

alcacuz, especiarias
emineral

Boca: seco, médio
corpo, elegante, com
acidezvibrantee
taninos sedosos.
Preco: R$ 692,20

Bel Colle Barolo 2017
(36 meses em botti
decarvalho)

Uva: Nebbiolo
(14,5°GL) (guarda
12anos)
Cor:rubibrilhante,
reflexo granada
Nariz: cereja, rosa
seca, algo herbaceo,
especiarias
elevealcatrdo
Boca: seco, médio
corpo,amplo,
intenso, taninos
sedosos e final longo
Preco: R$ 459,40

G2

BELCOLLE 4

reflexo granada
Nariz: frutas
vermelhas,

rosas, terra,
especiarias doces
Boca:seco, intenso
eaveludado,
comestrutura
robustae final longo
Preco: R$ 562,40

BELCOLLE 5,

Bel Colle Barolo Monvigliero
2017 (36 meses tonéis de
carvalhofrancés)

Uva: Nebbiolo

(14,45°GL)
(guarda15anos)
Cor:rubibrilhante,

reflexo granada

Nariz: cerejas,

rosaseca, violeta,
alcacuze

terramolhada

Boca: seco, médio

corpo, taninos

ultrafinos, muito
elegante e equilibrado
Preco: R$ 716,80

BELCOLLE

Osvinhos devem ser servidos a18° C e decantados 1 hora antes.

Harmonizam bem com: Bollito misto, classico cozido piemontés

Thiago Locatelli.

Acompanhe as minhas impressoes
técnicas e até a proximataca!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

comyvarias carnes (lingua, vitela, cotechino, lombo de boi); ravioli de pato;

polenta com ragu de ossobuco; massas com molhos intensos;
risoto de cogumelos; carnes assadas em geral.

Avendawww.decanter.com.br ou www.decantersantos.com.br

Marca australiana Deus
Ex Machina chega a SP

Chef santsta Dario Costa assina o cardapio do restaurante

DAREDACAO

Para a alegria de uma le-
gido de fas espalhados por
todo o mundo, a Deus Ex
Machina acaba de chegar
ao Brasil trazendo na baga-
gem o seu conceito para a
capital paulista. A primeira
filial brasileira da marca
abriu as portas em um casa-
rao em Pinheiros, com loja
de surfe e de motos customi-
zadas eumrestaurante/bar
sob o comando do chef san-
tista Dario Costa, socio do
empreendimento.

Criada pelo australiano
Dare Jennings em 2006, a
Deus ex Machina se espa-
lhou pelo mundo. Com op-
cOes para brunch, refeicoes
e pratos para compartilhar,
os clientes podem frequen-
tar o restaurante do local,
deterca a domingo, a partir
das10h. Dario Costa impri-
miunomenu asuaidentida-
de, com influéncias asiati-
cas e do velho mundo, e

DIVULGACAO

Arroz lambe-lambe é servido em uma verséo diferente

principalmente, o conceito
da Deus Ex Machina, com
quem tem uma identifica-
caomuito grande.

Para quem optar pelo al-
moco ou jantar, de entrada,
as sugestoes sao beterraba
assada (queijode cabra, ave-
1a e caramelo de beterraba.
R$42), Milho na Brasa
com caramelo picante (R$
21) e Tartar de Atum (com
pastel de vento e maionese
de abacate - R$ 54). Para o
prato principal, Arroz lam-
be-lambe (R$78), Mie Go-
reng (prato balinés de nood-

temperos do sudeste asiati-
co, frango e com um ovo
frito - R$58,00) e o Ravioli
de Pupunha (recheado
com a propria pupunha e
molho romesco - R$78). E,
apenas aos finais de sema-
na, para compartilhar en-
tre duas pessoas ou mais, os
amantes de pescados po-
dem pedir o Peixe inteiro
nabrasa (acompanhabana-
na assada, farofa de cama-
rao, pirao e arroz de taioba -
R$ 269, duas pessoas).
Entre as refeicoes rapi-
das, a Croqueta de cupim

unidades - R$36), a por-
cao de pastéis (recheios de
camarao ou polvo - dois -
R$38) e a Burrata com
pasta de tomate defuma-
do (azeite de manjericao e
p6 de alho pord, com pao -
R$ 65) saoboas pedidas.
O Bolo de Chocolate
Cremoso (finalizado no
forno a lenha com creme
inglés e mousse sem furi-
nhos - R$28) e o Affogato
(R$24), com o Deus Café
sao opcoes de sobremesas.
AV.REBOUCAS, 3.658, SP. ABRE DE TERCA

ASABADO, DAS10H AS 23HORAS,
EDOMINGO, DAS 10 AS 17 HORAS

Restaurante Week comeca dia 15

DAREDACAO

Acontece de 15 de outubro
a7 de novembro, o Baixa-
da Santista Restaurant
Week. O evento tema Sabo-
res da Infancia. Segundo o
organizador no Brasil, Fer-
nando Reis, a tematica
traz ao publico o conceito
de comida afetiva.

Este ano o evento traz no-
vidades, incluindo duas op-
¢oes de cardapio completo
(entrada, prato principal e
sobremesa): o menu tradi-
cional e individual, com
preco fixo de R$ 46,90 no
almoco e R$ 58,90 no jan-
tar; e o menu plus, mais
elaborado, por R$55 (almo-
co) e R$ 68 (jantar). Os
restaurantes participantes
sao: Almeida, Catalina, Chi-
cago American Bar e Res-
taurante, Da Franco, Dona
Angola, El Balconcito, Esta-
cao Bistro, Goat Dining
Club, Guadalupe, Nasc Bar
e Restaurante, Paolo Pizza-
ria, Restaurante Sao Paulo,

DIVULGACAQ

Peixe do Restaurante-Escola Estagdo Bistrd, um dos participantes

Santos Sabores Massas e
Pizzas, Terminal BBQ
Steakhouse e Vida Boa Gas-
trobar, todos de Santos e
Ferrareto, Teit e Velho Ma-
rinheiro, de Guaruja.

Além da experiéncia gas-
tronOmica, quem consome
os cardapios do evento, po-
dera ajudar o Restaurante-

Escola Estacao Bistro, que
capacita jovens em situa-
caodevulnerabilidade. Pa-
ra isso, ao pagar a conta,
bastadoar R$ 1,00.

Para saber mais sobre o
evento e conhecer todos
os menus da edi¢ao aces-
se: www.restaurantweek.
com.br.

ALEXSANDER FERRAZ

Crian gaS. Paracelebrar

omésda crianga, o Uniko Burguer
criou o BarkoKids, quetrazum
hambrguer de carne e queijo,
euma porcao de fritas, com suco ou
refrigerante dentro de umacaixa
emformato de barco, paraser
colorida com gizde ceradisponivel
no combo. O valor é R$ 35.
Ahamburgueriaabretercas,
quartas e domingos, das 12h as 23h,
edequintaasabado, das12haoh.
FicanaAv. AnaCosta, 410, Gonzaga,
no Praia Palace Food Market.

0 Terminal BBQ, que tem unidades
naRua Goias, 116 e também no

Praia Palace Food Market criou
umasobremesade unicérnio, hem
colorida, paradar de cortesia

aos pequenos no Dia das Criancas.




