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BAO

0 pao que

esta na moda

Fofinho, leve e feito no vapor, ele é
perfeito com recheios suculentos

Provavelmente vocé ja viu esse
paozinho em filmes como na
animacao Kung Fu Panda, na
qual é a comida preferida do
protagonista. Inclusive, no cur-
ta-metragem da Pixar, vence-
dor do Oscar de 2018, ele é o
personagem principal. Estou
falando do bao, ou bun, como
se fala no Ocidente, esse pao
que caiu no gosto de chefs e de
comensais. Branquinho, meio
palido, a primeira vista pode
parecer sem graga, mas basta a
primeira mordida para perce-
ber suas qualidades. Ele é mui-
to fofinho e também é como
uma esponja que suga os sabo-
res dos seus recheios, por isso
fica perfeito em sanduiches ou
como um bolinho recheado.

Obao é um paozinho asiatico
feito com ingredientes sim-
ples: agua, farinha de trigo,
manteiga, acucar, sal e fermen-
to. Ele é comum na China, no
Japao, na Coreia e, principal-
mente, nas ruas de Taiwan. Pa-
rasanduiches, seu formato lem-
bra uma meia-lua, mas pode
ser também redondinho com
as pontas repuxadas formando
um biquinho no topo. Cozido
novapor, ele é muitoleve.

A historia do bao é cheia de
mistérios e misticismo. Diz a

Apesar da origem chinesa,
foi um descendente de corea-
nos que popularizou o bao no
mundo ocidental. O chef Da-
vid Chang, que estrela o seria-
do Ugly Delicious, da Netflix,
usou a massa fofa e levemente
adocicada para criar um dos
pratos que ajudou o seu restau-
rante Momofuku a se tornar
uma sensacao. O Momofuku
Pork Bun é composto por um
bao aberto, recheado com barri-
ga de porco, pepino, cebolinha
e uma fina camada de molho
agridoce.

Em Santos, o chef Dario Cos-
ta tem o bao no cardapio do
Madé, em uma versio bem
caigara, com cara na massa no
lugar de parte da farinha e um
recheio delicioso de bagre defu-
mado, maionese de wakame
(alga) e kimchi (fermentado de
vegetais) que une todos os sabo-
res e é absorvido, na medida
certa, pelo paozinho. O preco é
deR$ 34.

O China in Box de Santos
tem o bao na versao recheada
de frango, como bolinho, mas
em breve ainda oferecera san-
duiche. SaiR$ 7,90 aunidade.

No Madé, o pdozinho asiatico ganha ares caicaras com adicdo de cara na massa e recheio de peixe defumado

ALEXSANDER FERRAZ

Polvo com arroz cremoso de camardo e legumes assados (R$ 169, para 2)

T T T )

Do trivial ao requintado
com toque de chef

O chef Helio Marques, que
tem no curriculo cozinhas
como a do Fasano, esta de
casanova: abriu seu proprio
restaurante na cidade da in-
fancia, Sao Vicente. O nome
¢ uma homenagem a um
dosrestaurantesem quetra-
balhou: o Lyon.

O cardapio vai desde comi-
dinha do dia a dia, com pre-
cos que comecam em R$
14,99, até pratos autorais e
mais requintados, como a
Feijucara, um sucesso aos
domingos. Ela tem feijao-
branco, molho pomodoro

labresa acebolada com cebo-
la roxa, creme azedo com
pesto, arroz, feijao cremoso
e rustica da casa); Pescada
daEpoca(pescadaamilane-
sa com arroz, vinagrete e fa-
rofa); Churrasco de Frango
(churrasco de peito de fran-
go com cebola, arroz, feijao
cremoso erusticasdacasa).
Ha ainda outras especiali-
dades italianas, a cozinha
que Hélio domina como
poucos: linguine com ragu
de costela e pesto de racula
(R$ 32), espaguete com ca-
marao e pesto (R$ 42) e fran-
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Chile,umaterranobre

Santé! Sem duvida, o Chile drenagem e baixafertilidade, cul- +
mantém sua hegemonia como tivam Cabernet Sauvignon, Car- +
lider no ranking de importacdo. ménere, Syrah, Petit Verdot, Pi- +

Seus rotulos sdo destaque tanto
nas prateleiras dos supermerca-
dos quanto nos emporios, ade-
gas e enotecas do Brasil.

Eu conversei com Gonzalo Ba-
dilla, diretor regional da vinicola
chilena TerraNoble, em visita a
Santos. Fundada em 1993, tinha
como premissa evidenciar a uva
Merlot de seus vinhedos, porém
em 1994 foi constatado pelo
ampelografo francés Jean-Michel
Boursiquot que a Merlot era con-
fundida com a Carménére. E, des-
de entdo, a vinicola vem estudan-
do e aperfeicoando seus vinhos de
Carménére, que se tornou a uva
emblematicado Chile.

A vinicola localiza-se no Vvale
do Maule e o nome TerraNoble
homenageia a majestade desses
solos. Vinhos oriundos de terras
nobres e sob influéncias distin-
tas da Cordilheira dos Andes e
Oceano Pacifico.

Sao 400 hectares de vinhedos
nos Vales de Casablanca, Colcha-
guaeMaule.

No Maule, o vinhedo La Higue-
ra, de solo aluvial, sedimentar,
defertilidade média a baixa, culti-
va Carménére, Merlot, Grena-
che, Carignan, Chardonnay e Sau-
vignon Blanc.

Em Colchagua, nos vinhedos
Los Lingues e Los Cactus, solos
de argila, areia e granito, boa

not Noir, Tempranillo, Marselan,
Sauvignon Blanc, Chardonnay e
Pinot Blanc.

E em Casablanca, vinhedo EI Al-
garrobo, solos de argila e areia
cultivam Sauvignon Blanc, Char-
donnay, Pinot Blanc, Pinot Gris (re-
centemente descoberta pois se
confundia com a Pinot Blanc), Pi-
not Noir, Syrah e Tempranillo. Go-
zalo me confidenciou que cultivam
clones de Pinot Noir do Romanée
Contie, quando em perfeitas condi-
¢Oes,asusamno Gran Reserva.

A Terranoble utiliza ovos de
concreto para vinificacdo de
brancos e tintos e também
anforas de ceramica, além de
barricas de 225 litros e foudres
de 1.500 litros, ambas de carva-
Iho francés, novas e usadas. Expli-
caGonzalo,acompanhandoaten-
déncia mundial de vinhos mais
frutados e sutis.

EleafirmaquenaTerranoblea
vinificagdo comeca na propria vi-
nha, motivo para alcancarem o
certificado de sustentabilidade e
o selo vegano. Para deixar um
ambiente melhor para as futuras
geracgdes, a vinicola obedece a
rigorosos protocolos de manu-
tencdo dos vinhedos e da
vinificacdo.

A Terranoble foi a primeira
vinicola chilenaatrabalhara Car-
méneére de um modo realmente

PROVEIEINDICO

Terranoble Reserva Sauvignon Blanc
2021 -Vallede Casablanca, CL.

B0 vinho permanece em inox sobre as lias

(sur lies) por 3 meses

Uvaz: Sauvignon Blanc
Cor:amarelo-limao brilhante (120 GL)
Nariz: frutas tropicais, maca verde,
maracujaeervas

AGENDA

12Vinau 2022 Vinhos do Chile Pequenas Producdes -
30vinicolas chilenas e seus endlogos

Dia: 23 deagosto
Local: Restaurante
Praca Sdo Lourenco

Ingressos: no Sympla (https://bit.ly/3c04n0l)

sério. No portfolio, encontram-
se as linha CAl e CA2, Car-
ménéres de dois vinhedos distin-
tos de Colchagua. Elaboram tam-
bém um vinho Laranja, na linha
Disidente, que ainda ndo esta no
Brasil. E quem busca um vinho
mais arrojado com a sele¢do das
melhores castas do ano e a predo-
minancia do Cabernet Sauvignon
do Chile, produzem o Lahuen
(agua medicinal na lingua abori-
gene), grande rétulo!

Eu provei e aprovei os lanca-
mentos das novas safras, vinhos
frescos e muito expressivos que
refletem o pioneirismo e anobre-
za do terroir chileno. E para
quem quer degustar a verdadei-
ra e deliciosa Carménere, eis ai
otimos exemplares.

Atéaproximataca!
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Terranoble Gran Reserva Carménere
2018 - Valle del Maule, CL

I Amadurece por 12 meses, 75% barricas
francesas, 25% em foudres. Envelhece

6 meses em garrafa

Uva: Carméneére (140 GL)
Cor:rubiprofundo com reflexos violaceos
Nariz: groselha negra, amora,

lenda que, no século 3, o lenda- + italiano com frutosdomare go a parmegiana (R$ 26). Boca: seco, fresco, frutas em boca, tabaco e pimenta

rio comandante Zhuge Liang + acompanha arroz de aca- As quartas-feiras, apedida é muito saboroso e vivaz Bocaz: seco, intenso, taninos

estava levando o seu exército + frao, escarolanoalhoevina- afeijuca tradicional (R$ 30 Preco: R$ 93,50 concentrados, equilibrado e longo

de volta para casa, ap6s uma + grete de marisco. De entra- individual e R$ 100 para o Preco: R$ 203,90

dificil batalha. Mas, no meio do da, casquinha de siri (R$ quatropessoas). Terranoble Reserva Carméneére N

caminho, ele encontrou um rio RECEITA 199). Nodomingo, outrosu- A noite, a casa tem carda- 2020 - Valle de Colchagua, CL Terranoble Disidente Syrah

violento, que pedia um sacrifi- cesso € o caranguejo (R$ piodebar,incluindo o Festi- I Amadurece por 5 meses, 70% inox, Tempranillo 2017 D. 0. Casablanca, CL

cio de 50 homens para deixar DO BAO TRADICIONAL 12),lembrando osbonstem- val Lyon, com preco por pes- 30% barricas francesas usadas 1 Amadurece por 14 meses, Tempranillo
VOCEENCONTRANO pos do restaurante vicenti- soa de R$ 39, tercas e quar- Uva: Carménere (13,50 GL) emanforas, o Syrahemfoudres

osoutros passarem.

O general, entdo, preocupa-
do com a vida dos seus solda-
dos exaustos, pediu para que os
cozinheiros fizessem 50 boli-
nhos recheados de carne, mol-
dados para parecer uma cabe-
ca humana. Nascia assim o
bao, que foi do sacrificio para
osdeuses dorio asentradas dos
banquetes chineses.

NOSSOSITE. ACESSE
PELO QR CODE ABAIXO!

No China in Box, o bao é recheado como um bolinho, igual ao preferido do protagonista de Kung Fu Panda

no BoaVista. Para quem pre-
fere carne,adicaéapicanha
grelhada com arroz biro-bi-
ro e fritas (R$ 239 inteira e
R$ 173 meia-porc¢ao).

O cardapio executivo do
almoco traz pratos capricha-
dos e com toque de chef, ao
preco de R$ 14,99. Entre
eles: Calabresa da Casa (ca-

tas, e uma selecao com so-
pas como de feijao com cris-
py de couve, caldo de batata
com catupiry e porcoes co-
mo frango a passarinho e
polenta frita.

SERVICO: FICANA AV. PREFEITO JOSE MONTEIRO,
600, JARDIM INDEPENDENCIA, SAO VICENTE.
DELIVERY: 99170-6399. FUNCIONAMENTO:
ALMOCO, TODOS OS DIAS, DAS 11AS 16 HORAS.
JANTAR, TERCA ASABADO, DAS 16 AS 24 HORAS.

RRANOBIE i

Cor:rubipoucointenso, reflexos
violaceos

Nariz: intenso, ameixa, pimenta
eespeciarias

Boca: seco, volumoso, 6timaacidez,
taninos maduros, equilibrado
Preco: R$ 93,50

TODOS 0S VINHOS SAO ENCONTRADOS NA ENOTECA
DECANTER SANTOS OUNO WWW.DECANTER.COM.BR

k

TERRANOBIE )

Envelhece por 12 meses em garrafa
Uva: 90%Tempranilloe

10% Syrah (14°GL)

& Cor:rubiintenso e brilhante

bt 4 Nariz: frutas vermelhas,

azeitonas, ervas frescas,
defumado e especiarias

Boca: seco, frutado, acidezenvolvente,
taninos macios, elegante e longo
Preco: R$300,90

* Polvo especial da Chef, arroz negro, confit de
tomate e palmito

* Beef Wellington
Filé mignon envolto de duxele de cogumelos, presunto
Parma e massa folhada, acompanhado de massa fresca

» Camarao Internacional

12 FESTIVAL DO CAMARAO
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GOURMET

APOIO: 0233
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Pescados e Frutos do Mar

» - [ ]
af 6peoes.
ESTROGONOFE DE CAMARAO - Camardes ao molho especial com Catupriy e
champignon. Acompanha arroz e batata canoa rustica.

RESERVAS
& DELIVERY

AS QUINTAS POR TEMPO
 INDETERMINADO

PANQUECA DE CAMARAO

PEIXE DO DIA AO MOLHO DE CAMARAO
CAMARéO GRELHADO AO.TOMATE CONCASS
CAMARAO GRELHADO AO MOLHO DE QUEINO
Todos acompanham arroz e batata canoa rustica.

RISOTO DE FRUTOS DO MAR
RISOTO DE CAMARAO C/LULAA
RISOTO DE CAMARAO C/ POLVO

BOBO DE CAMARAO - Camardes ao creme de mandioca aromatizado com dendé, leite de
coco, pimentdes, cebola, tomate, coentro e salsa.
Acompanha arroz e batata canoa rustica.

Camar0es com arroz cremoso que leva creme de leite,
requeijao, presunto e ervilhas, magaricado com
mussarela e finalizado com batata palha

CAMARAO INTERNACIONAL - Camardes misturados ao arroz cremoso c/ ervilhas,
presunto, molho branco, gratinado com mugarela. Acompanha batata canoa rustica.

* Linguado a Belle meuniere
Molho de manteiga com alcaparras e champgnon,
acompanhado de batata sauté e arroz branco

(SOMENTE MEDIANTE ENCOMENDA)

16 camardes cinza empanados
4 camaroes pistola

600g de 7 barbas ao alho e éleo
3009 de lulas

400g filé de peixe crocante
Acompanha maionese da casa,
pirdo de camarao, arroz e fritas

QUIBEBE (Escondidinho) - Camarées ao molho especial de tomates frescos e _
leite de coco, recobertos por catupiry e mouseline de abéboras amanteigada =
com parmesdo. Acompanha arroz e batata canoa rustica.

(®) 13 99148.9560
amarcozinhaautoral

» Costela Suina ao molho barbecue, arroz branco

. CHICLETE DE CAMARAO - Camarées refogados ao molho de queijos c/
e batata sauté

tomate cereja e orégano. Acompanha arroz e batata canoa rustica.

RUA ALVARES CABRAL 74 - VILA BELMIRO - SANTOS




