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BOA ME SA

Santé! Sem dúvida, o Chile
mantém sua hegemonia como
líder no ranking de importação.
Seus rótulos são destaque tanto
nas prateleiras dos supermerca-
dos quanto nos empórios, ade-
gaseenotecasdoBrasil.
Eu conversei com Gonzalo Ba-

dilla, diretor regional da vinícola
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
ampelógrafo francês Jean-Michel
Boursiquot que a Merlot era con-
fundida comaCarménère. E, des-
de então, a vinícola vem estudan-
doeaperfeiçoandoseusvinhosde
Carménère, que se tornou a uva
emblemáticadoChile.
A vinícola localiza-se no Vale

do Maule e o nome TerraNoble
homenageia a majestade desses
solos. Vinhos oriundos de terras
nobres e sob influências distin-
tas da Cordilheira dos Andes e
OceanoPacífico.
São 400 hectares de vinhedos

nosVales deCasablanca, Colcha-
guaeMaule.
NoMaule, o vinhedo LaHigue-

ra, de solo aluvial, sedimentar,
defertilidademédiaabaixa,culti-
va Carménère, Merlot, Grena-
che,Carignan,ChardonnayeSau-
vignonBlanc.
Em Colchagua, nos vinhedos

Los Lingues e Los Cactus, solos
de argila, areia e granito, boa

drenagemebaixafertilidade,cul-
tivam Cabernet Sauvignon, Car-
ménère, Syrah, Petit Verdot, Pi-
not Noir, Tempranillo, Marselan,
Sauvignon Blanc, Chardonnay e
PinotBlanc.
EemCasablanca, vinhedoElAl-

garrobo, solos de argila e areia
cultivam Sauvignon Blanc, Char-
donnay,PinotBlanc,PinotGris(re-
centemente descoberta pois se
confundia com a Pinot Blanc), Pi-
not Noir, Syrah e Tempranillo. Go-
zalomeconfidenciouquecultivam
clones de Pinot Noir do Romanée
Contie,quandoemperfeitascondi-
ções,asusamnoGranReserva.
A Terranoble utiliza ovos de

concreto para vinificação de
brancos e tintos e também
ânforas de cerâmica, além de
barricas de 225 litros e foudres
de 1.500 litros, ambas de carva-
lhofrancês,novaseusadas.Expli-
caGonzalo,acompanhandoaten-
dência mundial de vinhos mais
frutadosesutis.
EleafirmaquenaTerranoblea

vinificaçãocomeçanaprópria vi-
nha, motivo para alcançarem o
certificado de sustentabilidade e
o selo vegano. Para deixar um
ambientemelhorparaas futuras
gerações, a vinícola obedece a
rigorosos protocolos de manu-
tenção dos vinhedos e da
vinificação.
A Terranoble foi a primeira

vinícolachilenaatrabalharaCar-
ménère de um modo realmente

sério. No portfólio, encontram-
se as linha CA1 e CA2, Car-
ménères de dois vinhedos distin-
tosdeColchagua. Elaboramtam-
bém um vinho Laranja, na linha
Disidente, que ainda não está no
Brasil. E quem busca um vinho
mais arrojado com a seleção das
melhorescastasdoanoeapredo-
minânciadoCabernetSauvignon
do Chile, produzem o Lahuen
(água medicinal na língua aborí-
gene),granderótulo!
Eu provei e aprovei os lança-

mentos das novas safras, vinhos
frescos e muito expressivos que
refletemopioneirismoeanobre-
za do terroir chileno. E para
quem quer degustar a verdadei-
ra e deliciosa Carménère, eis aí
ótimosexemplares.
Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
@CLAUDIAENOAMIGOS

PROVEI E INDICO

RECEITA
DOBAOTRADICIONAL
VOCÊENCONTRANO
NOSSOSITE. ACESSE
PELOQRCODEABAIXO!

TerranobleReservaSauvignonBlanc
2021 – Vallede Casablanca, CL.
zOvinhopermaneceem inox sobreas lias
(sur lies) por 3meses

Uva:SauvignonBlanc

Cor:amarelo-limãobrilhante (12ºGL)

Nariz: frutas tropicais,maçãverde,

maracujá eervas

Boca: seco, fresco, frutas emboca,

muito saborosoevivaz

Preço:R$93,50

TerranobleReservaCarménère
2020–Valle de Colchagua, CL
zAmadurece por5meses, 70% inox,
30%barricas francesasusadas

Uva:Carménère (13,5ºGL)

Cor: rubipouco intenso, reflexos

violáceos

Nariz: intenso, ameixa, pimenta

eespeciarias

Boca: seco, volumoso, ótimaacidez,

taninosmaduros, equilibrado

Preço:R$93,50

TerranobleGranReservaCarménère
2018 –Valle delMaule, CL
zAmadurece por 12meses, 75%barricas
francesas, 25%emfoudres. Envelhece

6mesesemgarrafa

Uva:Carménère (14ºGL)

Cor: rubiprofundo comreflexos violáceos

Nariz:groselhanegra, amora,

tabacoepimenta

Boca: seco, intenso, taninos

concentrados, equilibradoe longo

Preço:R$203,90

TerranobleDisidente Syrah
Tempranillo 2017D. O. Casablanca, CL
zAmadurece por 14meses, Tempranillo
emânforas, o Syrahemfoudres

Envelhecepor 12mesesemgarrafa

Uva:90%Tempranillo e

10%Syrah (14ºGL)

Cor: rubi intenso ebrilhante

Nariz: frutas vermelhas,

azeitonas, ervas frescas,

defumadoeespeciarias

Boca: seco, frutado, acidezenvolvente,

taninosmacios, elegantee longo

Preço:R$300,90
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No China in Box, o bao é recheado como um bolinho, igual ao preferido do protagonista de Kung Fu Panda

BAO,
PORCLAUDIAG.OLIVEIRACOLABORADORA

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

O chef Helio Marques, que
tem no currículo cozinhas
como a do Fasano, está de
casa nova: abriu seu próprio
restaurante na cidade da in-
fância, São Vicente. O nome
é uma homenagem a um
dosrestaurantesemquetra-
balhou:oLyon.

Ocardápiovaidesdecomi-
dinha do dia a dia, com pre-
ços que começam em R$
14,99, até pratos autorais e
mais requintados, como a
Feijuçara, um sucesso aos
domingos. Ela tem feijão-
branco, molho pomodoro
italiano com frutos do mar e
acompanha arroz de aça-
frão, escarola no alho e vina-
grete de marisco. De entra-
da, casquinha de siri (R$
199). No domingo, outro su-
cesso é o caranguejo (R$
12), lembrando osbonstem-
pos do restaurante vicenti-
noBoaVista.Paraquempre-
fere carne, a dica é a picanha
grelhada com arroz biro-bi-
ro e fritas (R$ 239 inteira e
R$173 meia-porção).

O cardápio executivo do
almoçotrazpratoscapricha-
dos e com toque de chef, ao
preço de R$ 14,99. Entre
eles: Calabresa da Casa (ca-

labresaaceboladacomcebo-
la roxa, creme azedo com
pesto, arroz, feijão cremoso
e rústica da casa); Pescada
daÉpoca(pescadaàmilane-
sa com arroz, vinagrete e fa-
rofa); Churrasco de Frango
(churrasco de peito de fran-
go com cebola, arroz, feijão
cremosoerústicas dacasa).

Há ainda outras especiali-
dades italianas, a cozinha
que Hélio domina como
poucos: linguine com ragu
de costela e pesto de rúcula
(R$ 32), espaguete com ca-
marãoepesto(R$42)efran-
go à parmegiana (R$ 26).
Às quartas-feiras, a pedida é
a feijuca tradicional (R$ 30
individual e R$ 100 para
quatropessoas).

À noite, a casa tem cardá-
piodebar, incluindooFesti-
valLyon,compreçopor pes-
soa de R$ 39, terças e quar-
tas, e uma seleção com so-
pas como de feijão com cris-
py de couve, caldo de batata
com catupiry e porções co-
mo frango à passarinho e
polentafrita.
SERVIÇO: FICANAAV. PREFEITO JOSÉMONTEIRO,
600, JARDIM INDEPENDÊNCIA, SÃOVICENTE.
DELIVERY: 99170-6399. FUNCIONAMENTO:
ALMOÇO,TODOSOSDIAS, DAS 11ÀS 16HORAS.
JANTAR, TERÇAASÁBADO,DAS 16ÀS24HORAS.
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Chile, uma terra nobre

No Madê, o pãozinho asiático ganha ares caiçaras com adição de cará na massa e recheio de peixe defumado

PORFERNANDALOPESEDITORA

CLAUDIAG.OLIVEIRA

ÉSOMMELIÈRE

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

Provavelmente você já viu esse
pãozinho em filmes como na
animação Kung Fu Panda, na
qual é a comida preferida do
protagonista.Inclusive,nocur-
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 pão
que caiu no gosto de chefs e de
comensais. Branquinho, meio
pálido, à primeira vista pode
parecer sem graça, 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 sanduíches ou
comoumbolinhorecheado.

O bao é um pãozinho asiático
feito com ingredientes sim-
ples: água, farinha de trigo,
manteiga, açúcar, sale fermen-
to. Ele é comum na China, no
Japão, na Coreia e, principal-
mente, nas ruas de Taiwan. Pa-
rasanduíches,seuformatolem-
bra uma meia-lua, mas pode
ser também redondinho com
as pontas repuxadas formando
um biquinho no topo. Cozido
novapor,eleémuito leve.

A história do bao é cheia de
mistérios e misticismo. Diz a
lenda que, no século 3, o lendá-
rio comandante Zhuge Liang
estava levando o seu exército
de volta para casa, após uma
difícilbatalha.Mas, no meiodo
caminho, ele encontrou um rio
violento, que pedia um sacrifí-
cio de 50 homens para deixar
osoutrospassarem.

O general, então, 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-
ça humana. Nascia assim o
bao, que foi do sacrifício para
osdeusesdo rio às entradas dos
banqueteschineses.

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 sensação. O Momofuku
Pork Bun é composto por um
baoaberto,recheadocombarri-
ga de porco, pepino, cebolinha
e uma fina camada de molho
agridoce.

Em Santos, o chef Dario Cos-
ta tem o bao no cardápio do
Madê, em uma versão bem
caiçara, com cará na massa no
lugar de parte da farinha e um
recheiodeliciosodebagredefu-
mado, maionese de wakame
(alga) e kimchi (fermentado de
vegetais)queunetodosossabo-
res e é absorvido, na medida
certa, pelo pãozinho. O preço é
deR$34.

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

ALEXSANDERFERRAZ

Do trivial ao requintado
com toquede chef

FOTOSALEXSANDERFERRAZ
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