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Nicolas Joly, pai dos biodinamicos

Santé! Participei, recentemente, de
um encontro virtual com o enélogo fran-
cés Nicolas Joly, conhecido mundialmen-
te como o pai dos vinhos biodinamicos.
Ele segue os preceitos de Rudolf Steiner,
que no inicio do século 20, criou a
agriculturabiodinamica.

Nicolas Joly prega uma cultura artesanal
e ancestral nos vinhedos. Ha que se ter
atencdo ao sistema solar, ao sol e a lua,
captando energias favoraveis para a planta,
respeitando suas limitacdes. Assim tem-se
aessénciadoterroir.

Abiodinamica ndo admite o uso de produ-
tos quimicos, e o plantio, a poda, a colheita,
a defesa de doencas e a vinificacdo, sao
elaborados de maneira natural e sempre de
acordo com as fases da lua. Sdo usadas
preparacdes puras de origens vegetal, ani-
mal e mineral, como o chifre do boi, rico em
minerais macerados, que, fincado na terra,
age como repositor das propriedades positi-
vas do solo e das plantas. HA um olhar
cosmicosobreasvinhas.

Joly é autor de diversos livros sobre
biodindmica e largou brilhante carreira no
mercado financeiro, para dar vazdo aos
mais puros sentimentos comrelacdo a natu-
reza, reconduzindo desde 1977 os vinhedos
da familia no Vale do Loire, na denomina-
cdo de Savennieres, onde tem até a sua
propria AOC - Appellation d'Origine

Controlée. Seus vinhos sdo da casta Chenin
Blanc (colhidas no mais alto grau de maturi-
dade, para sua mais auténtica expressao),
sendo o Coulée de Serrant um dos melhores
do mundo. Produzainda o Clos de La Berge-
rieeLes Vieux Clos.

Nicolas afirma, que seus vinhos podem
ser abertos com antecedéncia, antes de
serem servidos. O Coulée de Serrant, por
exemplo, sugere decantar por 12 até 24
horas antes, assim tera sua verdadeira ex-
pressdo. E vai além, sugere ir provando o
vinho por 10 dias. A cada dia, umatacinha, e
fechar comaprépriarolha. Semirageladei-
ra, € sem mesmo usar o vacuvin (tampa
para conservar o vinho depois de aberto).
Ele afirma que a oxidacdo chega com for¢a
paradestruir ovinho. Masse avinha foi bem
cuidada, com relacdo ao solo e a fotossinte-
se, 0 vinho vai melhorar de 8 a 10 dias, ou
seja, sendo biodinamico, custa a se deterio-
rar. Em contrapartida se o produtor nao
respeitoua leidavidanatural daagricultura
e ainda, utilizou leveduras selecionadas e
outras adicles, esse vinho nao durara 2
dias, suamorte é certa.

Quanto ao uso de sulfito, SO2 (dioxido de
enxofre) em seu vinho, Nicolas é categorico,
justifica que SO2 é um conservante e antioxi-
dante natural paraovinho, desde que prove-
niente de solos vulcanicos, e usado em
pequenas doses. Ele ndao usa jamais o sub-

produto daindustria petroleira, jamais!

Diante desses ensinamentos conclui que
0s biodinamicos sdo vinhos do céu a terra,
como no livro do Joly. Vinhos nascidos da
natureza pura e simples, com a maxima
expressao de seu terroir. Vinhos de muitas
cores, aromas, sabores, corpo bem ousado,
estruturado. Sdo longevos, com poténcia e
resisténcia natural a oxidagao, podendo ser
guardadosde10a20anos.

Parabenizo e agradeco a Fernanda Fonse-
ca, @pandoraexperienciasdevinhos pelo
convite, grande oportunidade de conheci-
mento sobre biodinamicos.

E no contexto indico dois vinhos bios da
maior qualidade.

Atéaproximataca! momentodivino@atri-
buna.com.br

Agenda

Dias 14, 15 e 16 de setembro proximos as
17hs - Guia Descorchados 2020 Ao Vivo
gratuitamente paratodo Brasil via Youtube.
As degustacgdes serao assistidas através do
YouTube, instagram.com/revistaadega/ e
TV Adega. Abertura gratuita a todos que
queiram participar das masterclasses, co-
mo todo seu contetdo e conhecimento,
antes reservado apenas a convidados. As
degustacdes serdao conduzidas por Patricio
Tapia e pelos produtores de 150 vinhos
destacados no Guia Descorchados 2020.

Momento Divino

Vifia Alicia - Paso de Piedra
Chardonnay 2016,
Mendoza AR (biodinamico)
Uva: Chardonnay 13° GL
Cor:amarelodourado
Nariz: aroma de péssego
eabacaxi maduros,
toquefloral e mineral

Boca: seco, 6timaacidez,
corpo médio, elegante,
longo, lembra

Velho Mundo

R$175,00 Enoteca Decanter Santos

Le Cadet

Montirius - Le Cadet 2015

Vinde Pays de Vaucluse, FR
(biodinamico) (vinho amadurece
emtanquesde cimentoinerte)
Uva: 60% Grenache, 40% Syrah
(Vinhas de 60 anos)
Cor:rubiintenso13,5° GL

Nariz: frutas vermelhas, ervas
secas, carne, especiarias

Boca: seco, textura macia,

taninos aveludados, sapido,
complexo e elegante

R$119,63 Enoteca Decanter Santos

Dario Costa reafirma seu talento no

A perfeicdo no preparo de pescados, que 0 ajudou a vencer o Mestre do Sabor, pode ser conferida na nova casa, no Mercado de Peixes
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Dario Costa, 32 anos, san-
tista, surfista, apaixonado
pelo mar e exemplo de uma
geracao de chefs que passa
a assumir posicao central
no panorama da gastrono-
mia brasileira, fazendo co-
mida descolonizada, foca-
da em ingredientes e técni-
casregionais.

A sua nova casa, o ‘Paru,
Comida de Rua do Mar’,
abre oficialmente hoje,
mas os testes, que estdo
sendo feitos ha uma sema-
na, reafirmam seu talento
acima dos padroes para o
preparo de peixes e frutos
do mar, cujo frescor se reve-
laacadamordida.

Dario correu mundo e tra-
balhou em cozinhas de va-
rios continentes, enquanto
surfava nas horas vagas.
Mas foi em casa que se reco-
nectou com sabores e ingre-
dientes locais, que o guia-
riam na sua obstinacao pela
buscada perfei¢ao no prepa-
ro de tudo que vem do mar.
“Consideramos desde sem-
pre que o consumo regional
dealimentos pode seracha-
ve paraboa parte dos proble-
mas danossasociedade”.

MENU
Seu enxuto, mas certeiro
cardapio, confirma a pro-
posta da informalidade. O
carro-chefe na semana de
testes foram os frutos do
mar nabrasa, que sao vendi-
dos por peso. Na bandeja
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Tuna Burguer vem com fritas temperadas com alga nori

Chef montou um ambiente informal, com clima de praia e que tem ainda um Acougue do Mar

0 menu éenxuto justamente
paraque ndo haja desperdicio,
com peixes frescos, valorizando
osimples e aproveitando
ao maximo todas as partes do peixe
nas receitas. Além de usar partes
nao convencionais do pescado,
proporcionando experiéncias
novas aos clientes, o chefainda
reduza producao de lixo.

No cardapio, estarao sanduiches,
porcdes, peixes e frutos do mar na
brasa, tudo servido em embalagens
ecoldgicas e descartaveis.

que pedimos, tinha peixe
do dia (R$ 32 ou R$ 36, a
unidade), camardes (R$
48, média de 220g), polvo
(R$ 48, média de 180g),
paodealho, farofinha, vina-
grete e legumes, tudo feito
na churrasqueira. A nossa
selecdo (da foto acima) saiu
R$ 148. Para acompanhar,
chope Praya (R$ 14).

Quem quiser ter uma ex-
periéncia fora do comum
com sanduiches, deve pro-

var o Hot Dog do Mar (R$
28) com salsicha de frutos
do mar artesanal e barbe-
cue de goiabada ou o Tuna
Burger (blend de partes de
atum, mucarela artesanal,
maionese especial, ketchup
de goiaba - R$ 28). Eles
vém com fritas temperadas
com alga nori, que dao o
toque salgado domar
Adupladeniguiris (fatias
de peixe sobre arroz japo-
nés) é um dos pratos preferi-

dos do chef. “Da para co-
mer de duzia”, disse. E é
verdade. Quem gosta de pei-
xe cru, sabe que quando ele
é fresco, seu sabor é uma
festa, bem diferente da pa-
dronizagao dos congelados.

AGOUGUEDOMAR
Alias, esqueca sabores glo-
balizados. No Paru, o co-
mensal tem a chance de ex-
perimentar o diferente.
Apesar de trabalhar com

peixes brasileiros, eles sao
muitas vezes desconheci-
dos do grande publico.
Oproprio Paru, quedano-
me acasa, estara, quando na
época, nos preparos. No dia
da minha visita, ele estava
lindo, na chamativa vitrine
resfriada do Acougue do
Mar, que funciona ao lado
do restaurante, com venda
depescados frescos, incluin-
do ostras mantidas frescas
emumaquarionolocal.

Assobremesas sao produ-
zidas pela confeitaria do
Madé, outro restaurante do
chef, onde ja sao sucesso
entre os clientes: Banoffe
(R$14), Cheesecake de Coa-
lhada (R$ 14), Tartelette de
Chocolate (R$ 16). A exce-
cao fica por conta do tradi-
cional Acai do D'Boa, que
acompanha granola prepa-
radanacasa(R$16).

CLIMADE PRAIA
O ambiente do Paru combi-
na com a expectativa do que
vira da cozinha. Parece que
estamos com 0 pé na areia,
tamanha a atmosfera praia-
na. Mas basta uma olhada
para baixo e lembramos que
estamos no piso superior do
novo Mercado de Peixes de
Santos, 0 que torna a expe-
riéncia ainda mais auténtica.

Umadica para quem qui-
ser passear pelo Mercado
ou pelanova Pontada Praia
enquanto come € pedir o
FritodiMare (R$ 36). Den-
tro de um cone de papel,
lulinhas, tentaculos de pol-
Vo, peixe, camaroes e legu-
mes envoltos em uma mas-
sinha leve de farinha de
grao-de-bico e perfeitamen-
te fritos. Delicioso, sequi-
nho e 6timo com o molho
tartaro da casa. Eum aperi-
tivotao caprichado que vira

Frutos do mar na brasa, carro-chefe do cardapio do Paru

Paru

FOTOS ALEXSANDER FERRAZ

uma refeicao boa para co-
mer com as maos.

“Esse € o espirito do Pa-
ru, informal, com autoser-
vico, no qual a pessoa po-
de fazer o pedido em um
totem (eletronico) eir bus-
car no balcdo. Se quiser,
pode vir tomar um chope
com peixe na brasa, bem
simples”, finaliza Dario.

COQUETELERIA
A carta de drinques tem a
assinatura do mixologista
Laércio Silva, 0 Zulu, mes-
tre nas misturas tropicais
e no uso da cachaca na
coquetelaria de alta quali-
dadeeeleito o melhorbar-
tender do Brasil.

Entre os autorais cria-
dos especialmente por ele
paraobar do Paru, estao o
Banzeiro (cachaca enve-
lhecida amburana, vinho
tinto, limao e espuma de
gengibre, R$ 22), Pra bai-
xada (cachaca, mate com
cardamomo e mel - R$
22,00) e Serra grande (ca-
chaca, limao, caldo de ca-
nafrapé ebitters, R$ 24).

SERVICO:
OPARUFICANAAV. GOVERNADOR

MARIO COVAS JUNIOR, 3.050, PONTA DA
PRAIA, SANTOS (DENTRO DO MERCADO

DE PEIXES). FUNCIONA DE TERCA A DOMINGO,
DAS 9 AS 17 HORAS (ATE AS 11 HORAS
0CARDAPIO EREDUZIDO APENAS

COM AS OPCOES DE FRITURAS).




