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Santé! Estar na terra do Tan-
nat, despertar ao amanhecer e
vislumbrar da janela os vinhe-
dos de Tannat, degustar os vi-
nhosdeTannat e aindadormir
na bela suíte de nome Tannat,
não tem preço. Assim foi mi-
nha estada na Narbona Wine
Lodge em Carmelo, próxima a
Colônia do Sacramento, no
Uruguai. Aliás, está no guia
dos hotéis de charme Relax &
Chateaux, cujas cinco suítes
sãoinesquecíveis.
Valeria Chiola, a jovem e lin-

daenólogamerecebeunabode-
ga e contou-me que Juan de
Narbona, vindo da Península
Ibérica, deu nome e vida ao lu-
garno iníciodo séculopassado.
Em 1990 houve uma recicla-
gem no local sendo que em
1998 iniciaram a plantação de
vinhedos com novas mudas
francesas. Há bem pouco tem-
po, em2010, construíramano-
vaadegano local original, onde
seelaboram,exclusivamente,vi-
nhosdealtagama.Pudera,visi-
tar essa vinícola é como uma
viagemnotempo,deumpassa-
dopróximojuntoàmodernida-
dedeseusvinhosarrojados.
A Narbona é uma Bodega

Boutique que vemdesde 2009,
sob o comando de Valéria na
vitivinicultura e Fabiana Brac-
co como export manager, en-
cantando os amantes de vi-
nhos. E, além de Tannats, em
seus 15 hectares de vinhedos
cultivamtambémasuvasPinot
Noir, Petit Verdot, Viognier e
Syrah.ASauvignonBlancécul-
tivadaemumpequenovinhedo
em Punta del Leste, onde há
um restaurante tão charmoso
quantoodeCarmelo.
Tudo se faz em Narbona!

Desdequeijos,manteiga, iogur-
te, doce de leite, mel, geleias,
azeite, vinagre balsâmico, con-
servasdedoces,massas,biscoi-

tos, diversos tipos de pães,
alémdo cultivo de frutas e ver-
duras. Vale muito conhecer o
restauranteacolhedor,quepri-
maporutilizarprodutos regio-
nais,nãoagredindoomeioam-
biente. Trata-se de uma rica
enogastronomia com charme!
E quem deseja apenas parar
paraumalmoçoou jantar, vale
fazer a reserva antes, pois o
restaurantejáédestinoconcor-
ridoentreosgourmetsquevisi-
tamaregiãodeColônia.
O chef Cristian Cabrera nos

serviu uma bela tábua de quei-
jos artesanais, feitos lámesmo,
que foi acompanhada do Sau-
vignon Blanc 2014 da linha
Puerto Carmelo. De cor palha
verdeal, o vinho fica em conta-
to com as lias, ou seja, os resí-
duos da fermentação, para
maior concentração, o que o
distingue, com aroma e sabor
de toranja e herbáceo, um vi-
nho refrescante e saboroso, co-
modisseValéria:estiloSancer-
re,Loire,FR.
Degustamos ainda uma en-

trada especial de Queso Brie
Crocante con garrapiñadas
(praliné) de almendras, uvas

pasas, peras asadas y hojas de
rúcula, ficou fantástica com o
RoséTannat2014,vinhoauste-
ro, às cegas passa por tinto,
fermentadoembarricasdecar-
valho tem frescor e taninos le-
ves, muito equilibrado. O Pi-
not Noir 2013 revelou um óti-
mocasamento comobrie tam-
bém, aliás, um vinho de cor
rubi de leve intensidade, com
os aromas de framboesa e mo-
rango, toques sutis de especia-
rias,álcoolde13˚GLequilibra-
díssimo, com acidez perfeita,
vinholongo.
Como prato principal: carne

de gado e de cordeiro e um
risoto de remolacha (beterra-
ba) com queso, pratos que fo-
ramharmonizados comoTan-
nat Roble 2011 e o Tannat Luz
de Luna 2011. Dois vinhos de
muitapotência.OLuzdeLuna
tem5meses de estágio em car-
valho francês o que lhe confere
aroma e sabor de frutasmadu-
ras comespeciarias, amadeira-
do taninos elegantes, equili-
brando 14,6˚GL, longo. O Ro-
blepassapor12mesesdecarva-
lho francês e tem taninos inte-
grados com 14,2˚GL , frutas,

chocolate e toque apimentado,
persistente.
Os postres, sobremesas, são

um caso à parte. A vedete é o
dulcede lecheeochef capricha
no suflê de dulce de leche com
helado de banana assim como
nostrudeldemanzanaeapan-
queca de dulce de leche. Har-
monizamoscomofrizantedul-
ce Medio y Medio, que não
vemparaoBrasil,masquenão
falta na mesa dos uruguaios.
Umvinhodocesimplese típico
no país, no qual se adiciona
gás. Valeria me adiantou que
estão plantandomoscatel para
um futuro espumante. Vamos
aguardar!
Narbona é umabodega bou-

tique, pequena e belíssima que
cativa a todos com seus vinhos
elaborados com maestria, vi-
nhosde alta gama!A Importa-
dora Devinum (http://devi-
num.com.br)ostrazparaoBra-
sil.Atéapróximataça!
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FOTOSDIVULGAÇÃO

Saudável
Delivery. OBioSaudável

Delivery temapropostade
oferecer comida saudável e sem
glútencomentregaemdomicílio.
A ideia éajudar aquelesquenão
têmtempode fazeralmoçoeque
temmanterumaalimentação
balanceada.Opreçoéúnico:
R$20,00pela refeiçãocompleta,
semtaxadeentrega.Omenudiário
deopçõesépostadonoFacebook
(www.facebook.com/BioSaudavel
Delivery/timeline). Segundoa
proprietária,MarinaSoares, o
diferencial é poder entregara
comidasaudável e aindaquente
para seusclientes.
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O Restaurante Bistrô Maria,
recém-aberto emSantos, traz
uma proposta diferente das
outras casas de um dos pro-
prietários. Ao contrário do
Fish Maria e do Arriba Ma-
ria, que têm comidas temáti-
cas de países distantes (Ja-
pão e México), o Bistrô traz
um menu com pratos dos
quais temos referências, que
povoam nossas lembranças
— a chamada comida recon-
fortante, para alma.
Entre as receitas da casa

estão os escondidinhos de ca-

marão (R$ 26,40) ou carne
seca (R$22), oT-Bone (chule-
ta - R$ 42, com dois acompa-
nhamentos). Outra pedida é
o sanduíche de cupim, bem
recheado.
Oespaçodobistrôpossui ca-

pacidadepara 96pessoas, com
opções demesas para oito, dez
ou 14 pessoas. Se necessário,
também é possível juntar gru-
pos maiores. Para dar um ar
mais aconchegante, o ambien-
teécercadoporsofás.
Umdos proprietários do no-

vo estabelecimento, Marcelo
Biscaia, que também é um dos

donos dos restaurantes Fish
Maria (oriental) e Arriba Ma-
ria (mexicano), conta que não
háumpúblico alvodetermina-
do. “Pensamosemacolherdes-
de o público jovem até famí-
lias. É um ambiente eclético e
agradável”,explica.
Bruno Figueiredo, também

sócio, destaca a proposta:
“Pensamos em algo aconche-
gante. Fizemos o espaço para
que as pessoas possam vir pa-
ra comemorar”.

SERVIÇO: BISTRÔMARIA (RUAOSWALDOCRUZ,
412,BOQUEIRÃO. TEL. 3345-9541.
FUNCIONAMENTO:DAS 11ÀS00H30. Escondidinho de camarão ou carne seca prometem fazer sucesso na casa, aberta no Boqueirão
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Nina Horta lança hoje em
Santos seu novo livro O Fran-
go Esnopado da Minha Mãe,
que já é um sucesso assim
como sua primeira publica-
ção, Não é Sopa. Colunista de
gastronomia e dona do bufê
Ginger, da Capital, NinaHor-
ta estará na Livraria Realejo
(Rua Marechal Deodoro, 2,
Gonzaga), apartirdas 18h.
Assim como em suas crôni-

casdiárias, o livro falade comi-
daeda vida,mas semensinar a

cozinhar.Elafaladecoisassim-
ples, sem afetação e sem cair
nas armadilhas da modinha
gourmet, que invadiu a culiná-
ria nacional. E sempre com o
estilodecronista,dasboas,que
adistingue.
Quemquiserpegarumautó-

grafo e conhecer a autora, o
evento é imperdível. O Frango
Ensopado da Minha Mãe é da
EditoraCompanhiadasLetras
e teve curadoria de Rita Lobo,
umafãconfessadeNina.

A Narbona é uma Bodega Boutique que vem desde 2009 e faz vinhos elaborados com maestria

BistrôMaria resgata
comida reconfortante
Menu tem pratos como escondidinhos e sanduíches suculentos

NoizMoscada
Osantista finalistadoMasterChef
Brasil,Raul Lemos, eoutros
participantes, comoFernandoe
Aritana, estarãoemSantoscomo
NoizMoscadaamanhã.Eles
instalarãosuacomidade ruana
Croassanto (Av.WashingtonLuiz,
58), apartirdas 14horas.Na
primeiraediçãodoevento, as
filas rodaramoquarteirãoda loja
noCanal3.QuemforàCroassanto
poderáexperimentaro
KebabBurguerdoNoiz
(hambúrguerdekaftae raita—
entradacomtomate, pepino,
iogurtee tahine)ouoNoiz
MosBurger (hambúrguerde 180g,
queijoprato, cebola
caramelizadacomcerveja,
sunomonoebacon). Cadaum
custaR$20.

Bolode rabanada
EspecialmenteparaoNataldeste
ano,TatianaBranco,daReino
Branco, criouoBolode rabanada
(foto).Ele levabolodebaunilha
comrecheiodecremede
confeiteiroe coberturade
rabanadas,polvilhadascom
açúcar.Oboloaindaé
arrematadocomumlaçode
cetim.Pedidospodemser feitos
atédia22.OvaloréR$100eserve
de10a15pessoas.Pedidospelo
telefone99109-4308.

Rabanada santista
AconfeiteiraBiaBenati, da
Gastronobia, tementre suas
criaçõesnatalinasa rabanada
santista, feita compãodecaráe
recheadadevários sabores, com
docede leite,Nutella, chocolate
(R$18,quatrounidades).
Ela tambémfazminibolos
decoradosedocesvariados.
Informações:9917-7893ou
www.biabenati.com.br/
gastronobia/natal2015.

Camarão
ORestauranteSãoPaulo (Rua
CarlosAfonseca,4,Gonzaga) está
comoFestival doCamarão. São
trêsopções:o tradicional àgrega
(R$39,50), alémdoàsiberianae
doàbaiana (ambosR$52 cada).

Novacantina
Umacantinado jeitãodaquelas
doBixiga, comfitinhas coloridas
penduradasno teto, toalha
xadreznamesa, camisade timee
fartamesadeantepastos. Assim
seráaSãoVitto (foto),quedeve
abrirasportasatédia 15 (adata
aindanão foi confirmada),na
Av.dosBancários, 151,Pontada
Praia, Santos.Nomenu, com
consultoriadoschefsFabioLeal e
CarlaFaraco,massas frescas,
molhosdiversos,pizzas e
assados.

Kokimbos
APizzariaKokimbos lançou
suanovacartadevinhosontemà
noite, comrótulosda
importadoraDecanter, depaíses
comoArgentina, Chile, Itália,
França,EspanhaePortugal.
OspreçospartemdeR$32,o
TerranobleChardonay (1/2
garrafaatéR$120,oReserva
CabenetLuigiBosca (750ml).
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Nina Horta lança livro na Realejo
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