
Santé! Iniciada em 2016 a Impor-
tadora Novo Chile traz para o Brasil
vinhos fora do circuito tradicional
das grandesmarcas,mas reconheci-
dos por grandes críticos. A empresa
reúne os melhores representantes
dos vinhos do Novo Chile, contando
hoje com rótulos seletos e de máxi-
maqualidade.

Destaco dois exemplares orgâni-
cosdistintos:
Erasmo 2009 é um vinho produzido

pela Viña Reserva de Caliboro, cujo
proprietárioéoCondeFrancescoMaro-
ne Cinzano, dos afamados vermutes e
também responsável por Brunellos di
MontalcinodagrandeCold'Orcia.
Erasmo tem vinhedos cultivados

na região doMaule, no vale chamado
Caliboro, um povoado pré-colombia-
no habitado há tempos pelas civiliza-
ções andinas. Neste terreno históri-
co, rico em vegetação nativa, o Con-
de Francesco formou uma joint ven-
ture com os antigos proprietários
plantando uvas selecionadas e im-
portadas da Europa. Foi assim que
nasceu ERASMO, um vinho que alia o
melhor da Mãe Terra Andina à tradi-
ção milenar da família na produção
de vinhos de alta gama.
Elaborado pelo enólogo Maurizio

Castelli, Erasmo é concebido a partir

das uvas Cabernet Sauvignon, Merlot,
Cabernet Franc e algo deSyrah. Todas
de baixa carga por planta e com alta
densidade por hectare, mantidas com
técnicas orgânicas e biodinâmicas. As

uvas são fermentadas com leveduras
nativas em inox, separadamente. Em
seguida são misturadas, compondo o
assemblage. Após um estágio de 18
meses em barricas de carvalho fran-

cês e um estágio em garrafa por 12
meses, completa-se a produção deste
tinto do Vale do Maule, não filtrado,
produção limitada e feito àmão. Eras-
mo é um vinho compotencial de guar-
da de 15 anos. A safra 2009 está
plena. O vinho tem potencial de guar-
da de 15 anos e ainda segue mais uns
bonsanosà frente.
Vinhedo Silvestre Carignan 2015 é

produzido pela Villalobos, uma viníco-
la com proposta natural e selvagem.
As videiras centenárias crescem, flo-
rescem e frutificam soltas no meio do
mato, sem intervenção humana. Na
colheita são utilizadas escadas para
retiradadasuvas.
Apropriedade,ondehojeestáaVilla-

lobos, recebeu seus primeiros parrei-
rais entre 1940 e 1950. Em 1978, o
artista plástico Enrique Villalobos ad-
quire o terreno, e não dámuita impor-
tância para as vinhas, que serviam de
alimento para os cavalos. Em meados
de 2007, durante um passeio a cavalo,
o engenheiro agrônomo e amigo da
família,MathieuRousseau, notou uvas
rentes ao solo e outras a mais de 4
metros de altura, em arbustos de três
metros de diâmetro, crescendo junto
às demais árvores nativas. Para colhê-
las, escadas seriam necessárias. Pra-
gas comuns às videiras tradicionais
eram combatidas sem problemas den-

tro do próprio ecossistema. E as chu-
vas, condensadas em uma só época do
ano, forçaram uma profunda adapta-
çãonasplantas:cachosespaçados,per-
mitindomelhor escoamento da água e
impedindoaformaçãodefungos.Rous-
seau incentivou os Villalobos a vinifi-
caraquelasuvasespeciais.
E assim seus vinhos provém desses

vinhedosdecondução livre, quealcan-
çam até 4 metros de altura. Após a
colheita manual, as uvas são vinifica-
das da maneira mais natural possível.
Ovinho fermentasemcontroledetem-
peratura e com leveduras indígenas
(nativas), estagia por 18 meses em
barricasde3˚usodecarvalho francês,
é decantado por gravidade e engarra-
fado sem filtração ou prensagem. O
resultado é um tinto orgânico equili-
brado, fresco, macio e elegante, com
aromasde frutasvermelhas silvestres,
flores e ervas. Tiragem de apenas
30.000 garrafas. Mathieu Rousseau
faleceu antes do lançamento do 1˚
vinhodaVillalobos,masemsuahome-
nagem,seunomeégrafadonasetique-
tas, que aliás, o próprio Enrique as
desenha.Guardapor8anos.
ANovoChile promoveentrenovem-

bro e dezembro o Novo Chile ON-WI-
NE. O evento virtual conta com pales-
tras, degustações, lives e entrevistas
com enólogos chilenos de vanguarda.
Acesse a programação no link: ht-
tps://novochile.com.br/agenda-de-
eventos-e-degustacoes/
Aproveite as dicas e até a próxima

taça!

DAREDAÇÃO

Entre outubro e fevereiro
é comum encontrarmos
nas feiras e supermerca-
dos uma grande variedade
de mangas. Apesar deste
ser o período da safra, a
fruta pode ser comprada
durante quase todo o ano.
A diferença é que o sabor é
bemmais acentuadonesta
época, quando as frutas
maduram naturalmente,
ficandomaisdoces.
Saborosa e suculenta, a

manga é originária daÁsia,
maisespecificamentedare-
gião que vai do leste da Ín-
dia às Filipinas, e foi intro-
duzida no Brasil pelos por-
tugueses. Se adaptou tam-
bém que é como uma rai-
nha das frutas tropicais.
Comela épossível preparar
deliciosas sobremesas, su-
coseatépratossalgados.
Excelentefontedevitami-

nas, saisminerais e fibras, a
manga, ao contráriodoque
se imagina, não é altamen-
te calórica: cada 100g da
frutatem65calorias.Entre-
tanto, cuidado, alguns ti-
pos de chegam a pesar até
400gramas. E é aí quemo-
raoperigodoexcesso.
A fruta necessita de calor

e sol durante todo o ano, e
encontrounoBrasil as con-
dições ideias para produzir
emabundância.

NACOMPRA

Amanga boa para o consu-
monãodeveapresentarba-
tidas, rachaduras, tons cin-
za ou manchas escuras na
casca. Ao cheirar a fruta,
seu aroma deve ser fresco e
teraromaagradável.
A cor não é sempre um

indicador único da matu-
ração: algumas varieda-
des se tornam amarelas
quando maduras, outras
apresentamcoloração ver-
melho, amarelada ou ver-
de alaranjado.

Ingredientes: 2mangaspalmerouhaden;
400gde iogurtedesnatado firme; 1 copo
americanode sucoconcentradodemanga;
10gdegelatina incolor hidratada conforme
mandaaembalagemdoproduto; 2 claras
batidasemneve; 3 colheres de sopadeaçúcar
ou 10gotas deadoçante.

Preparo:bataas claras emnevecom1colher
deaçúcar até ficar empicos firmes.Reserve.
No liquidificador, bata 1manga semcasca
esemcaroçocommeio copodesuco concentrado
demanga, o restantedoaçúcar (ouoadoçante),
agelatina jáhidratadaeo iogurte. Batano
liquidificadoraté ficar umcreme. Junte às claras
emneve,misturandodelicadamente. Para
acalda, emumapanela, coloqueo restantedo
sucoconcentrado (1/2 copo) e 2 coposamericanos
deágua.Deixeapurar emfogobaixopor cerca
de5minutose coloqueasmangas emcubos.
Sequiser a caldamais doce, dilua tambémna
misturaumacolher de sopadeaçúcar.

PROVEIE INDICO

MUSSEDEMANGA

Anova caradovinho chileno

MomentoDivino

PEITODEFRANGOCOM
MOLHODEMANGA

ClaudiaG.Oliveira
Sommelière

Ingredientes:4peitos de frango semosso
esempele; sal; pimenta agosto; 4 colheres
de sopadeazeite; sucode 1 limão.
Molho:50gdemanteiga; 1 cebolamédia;
2mangasgrandes cortadas emcubos; 1 cravo
da índia; 1 paudecanela; 1 colher (sopa)
degengibre ralado; 150mlde vinhobranco seco;
1pitadadeaçúcar; sal e pimentaagosto.

Preparo: tempereospeitos de frango com
azeite, sucode limão, sal e pimenta. Coloque
emumaformaecubra compapel alumínio.
Leveao fornopreaquecidoa 200˚Cpor cerca
de30minutosouatéestar assado. Reserve.
Molho:emumapanela, aqueça amanteiga
edoure levementeacebolapicada, junte
amangaemcubos pequenos, o cravoda índia
ea canela.Mexaeadicione ovinho.Deixe ferver
paraque oálcool evapore. Junteo açúcar
eapimenta.Deixe cozinharem fogobrando
poruns5minutos, Sirvaospeitos de frango
fatiados, arrozbrancoe legumes.

Erasmo2009 -Reserva deCaliboro, Vale deMaule, CL
(18meses emcarvalho francês - 14,5˚GL)
Uva:60%Cabernet Sauvignon, 10%CabernetFranc,
25%Merlot e 5%Syrah
Cor: rubi intenso comhalogranada
Nariz:mirtilo, cereja, ameixa, amêndoas, especiarias,
complexo
Boca: seco, acidez excelente, estruturado, encorpado,
taninoselegantes, vinho saboroso, longo comretro
gostopersistente
Preço:R$ 156,00 (94pts noDescorchados)

Villalobos – VinhedoSilvestre Carignan 2015,
Valede Colchagua, CL (18meses emcarvalho francês
usado - 12,5˚GL)
Uva: 100%Carignan
Cor: rubi claro depouquíssima intensidade
Nariz: floral, amoras silvestres, cerejasemorangos,
ervasdo campo
Boca: seco, boaacidez, corpomédio, taninosdelicados,
vinhoelegante
Preço:R$268,00 (94pts noDescorchados)
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Frutadaestação: é tempodemangaàmesa
Inclua essa fruta deliciosa nas receitas doces e salgadas, porque ela está mais docinha e com preço bom, já que está em plena safra
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