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"0 Maria resgata
ida reconfortante

Menu tem pratos como escondidinhos e sanduiches suculentos

DAREDACAO
O Restaurante Bistro Maria,
recém-aberto em Santos, traz
uma, proposta diferente das
outras casas de um dos pro-
prietarios. Ao contrario do
Fish Maria e do Arriba Ma-
ria, que tém comidas temati-
cas de paises distantes (Ja-
pao e México), o Bistrd traz
um menu com pratos dos
quais temos referéncias, que
povoam nossas lembrancas
— a chamada comida recon-
fortante, paraalma.

Entre as receitas da casa
estdo os escondidinhos de ca-

marao (R$ 26,40) ou carne
seca(R$ 22), 0 T-Bone (chule-
ta- R$ 42, com dois acompa-
nhamentos). Outra pedida é
o sanduiche de cupim, bem
recheado.

O espaco do bistro possui ca-
pacidade para 96 pessoas, com
opcoes de mesas para oito, dez
ou 14 pessoas. Se necessario,
também ¢é possivel juntar gru-
pos maiores. Para dar um ar
mais aconchegante, o ambien-
te é cercado por sofas.

Um dos proprietarios do no-
vo estabelecimento, Marcelo
Biscaia, que também é um dos

donos dos restaurantes Fish
Maria (oriental) e Arriba Ma-
ria (mexicano), conta que nao
ha um publico alvo determina-
do. “Pensamos em acolher des-
de o publico jovem até fami-
lias. E um ambiente eclético e
agradavel”, explica.

Bruno Figueiredo, também
socio, destaca a proposta:
“Pensamos em algo aconche-
gante. Fizemos o espaco para
que as pessoas possam vir pa-
racomemorar’.

SERVICO: BISTRO MARIA (RUA OSWALDO CRUZ,
412,BOQUEIRAQ. TEL. 3345-9541.
FUNCIONAMENTO: DAS 11 AS O0H30.

De | ive ry. O BioSaudavel

Delivery tem a propostade
oferecer comida saudavel e sem
gluten com entrega em domicilio.
Aideia éajudar aqueles que nao
tém tempo de fazer almoco e que
tem manter uma alimentacdo
balanceada. O preco é tnico:

R$ 20,00 pelarefeicdo completa,
semtaxa de entrega. 0 menudiario
deopcdes é postado no Facebook
(www.facebook.com/BioSaudavel
Delivery/timeline). Segundoa
proprietaria, Marina Soares, 0
diferencial é poder entregara
comidasaudavel e ainda quente
paraseus clientes.

Nina Horta lanca livro na Realejo

Nina Horta lanca hoje em
Santos seu novo livro O Fran-
go Esnopado da Minha Mae,
que ja é um sucesso assim
como sua primeira publica-
¢ao, Nao é Sopa. Colunista de
gastronomia e dona do bufé
Ginger, da Capital, Nina Hor-
ta estara na Livraria Realejo
(Rua Marechal Deodoro, 2,
Gonzaga), a partir das 18h.

Assim como em suas croni-
cas diarias, o livro fala de comi-
daedavida, massem ensinar a

Santé! Estar na terra do Tan-
nat, despertar ao amanhecer e
vislumbrar da janela os vinhe-
dos de Tannat, degustar os vi-
nhos de Tannat e ainda dormir
na bela suite de nome Tannat,
nao tem preco. Assim foi mi-
nha estada na Narbona Wine
Lodge em Carmelo, préxima a
Colonia do Sacramento, no
Uruguai. Alids, estd no guia
dos hotéis de charme Relax &
Chateaux, cujas cinco suites
saoinesqueciveis.

Valeria Chiola, a jovem e lin-
daendlogamerecebeunabode-
ga e contou-me que Juan de
Narbona, vindo da Peninsula
Ibérica, deu nome e vida ao lu-
gar no inicio do século passado.
Em 1990 houve uma recicla-
gem no local sendo que em
1998 iniciaram a plantacao de
vinhedos com novas mudas
francesas. Ha bem pouco tem-
po, em 2010, construiram a no-
va adega no local original, onde
seelaboram, exclusivamente, vi-
nhos de alta gama. Pudera, visi-
tar essa vinicola é como uma
viagem no tempo, de um passa-
do préximo junto amodernida-
dedeseusvinhosarrojados.

A Narbona é uma Bodega
Boutique que vem desde 2000,
sob o comando de Valéria na
vitivinicultura e Fabiana Brac-
€O como export manager, en-
cantando os amantes de vi-
nhos. E, além de Tannats, em
seus 15 hectares de vinhedos
cultivam também as uvas Pinot
Noir, Petit Verdot, Viognier e
Syrah. A Sauvignon Blancé cul-
tivada em um pequeno vinhedo
em Punta del Leste, onde ha
um restaurante tdo charmoso
quanto ode Carmelo.

Tudo se faz em Narbona!
Desde queijos, manteiga, iogur-
te, doce de leite, mel, geleias,
azeite, vinagre balsamico, con-
servas de doces, massas, biscoi-
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A Narbona é uma Bodega Boutique que vem desde 2009 e faz vinhos elaborados com maestria

tos, diversos tipos de paes,
além do cultivo de frutas e ver-
duras. Vale muito conhecer o
restaurante acolhedor, que pri-
ma por utilizar produtos regio-
nais, nao agredindo o meio am-
biente. Trata-se de uma rica
enogastronomia com charme!
E quem deseja apenas parar
paraum almogo ou jantar, vale
fazer a reserva antes, pois o
restaurante ja é destino concor-
rido entre os gourmets que visi-
tam aregiao de Colonia.

O chef Cristian Cabrera nos
serviu uma bela tabua de quei-
jos artesanais, feitos 1a mesmo,
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 resi-
duos da fermentagdo, para
maior concentracdo, o que o
distingue, com aroma e sabor
de toranja e herbaceo, um vi-
nho refrescante e saboroso, co-
mo disse Valéria: estilo Sancer-
re, Loire, FR.

Degustamos ainda uma en-
trada especial de Queso Brie
Crocante con garrapinadas
(praliné) de almendras, uvas

pasas, peras asadas y hojas de
racula, ficou fantastica com o
Rosé Tannat 2014, vinho auste-
ro, as cegas passa por tinto,
fermentado em barricas de car-
valho tem frescor e taninos le-
ves, muito equilibrado. O Pi-
not Noir 2013 revelou um 6ti-
mo casamento com o brie tam-
bém, alids, um vinho de cor
rubi de leve intensidade, com
os aromas de framboesa e mo-
rango, toques sutis de especia-
rias, alcool de 13° GL equilibra-
dissimo, 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-
ram harmonizados com o Tan-
nat Roble 2011 e o Tannat Luz
de Luna 2011. Dois vinhos de
muita poténcia. O Luz de Luna
tem 5 meses de estagio em car-
valho francés o que lhe confere
aroma e sabor de frutas madu-
ras com especiarias, amadeira-
do taninos elegantes, equili-
brando 14,6°GL, longo. O Ro-
ble passa por 12 meses de carva-
Tho franceés e tem taninos inte-
grados com 14,2°GL , frutas,

chocolate e toque apimentado,
persistente.

Os postres, sobremesas, sao
um caso a parte. A vedete € o
dulce deleche e o chef capricha
no suflé de dulce de leche com
helado de banana assim como
no strudel de manzana e apan-
queca de dulce de leche. Har-
monizamos com o frizante dul-
ce Medio y Medio, que ndo
vem para o Brasil, mas que nao
falta na mesa dos uruguaios.
Um vinho doce simples e tipico
no pais, no qual se adiciona
gas. Valeria me adiantou que
estdo plantando moscatel para
um futuro espumante. Vamos
aguardar!

Narbona é uma bodega bou-
tique, pequena e belissima que
cativa a todos com seus vinhos
elaborados com maestria, vi-
nhos de alta gama! A Importa-
dora Devinum (http://devi-
num.com.br) ostrazparao Bra-
sil. Atéaproximataca!
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cozinhar. Elafala de coisas sim-
ples, sem afetacio e sem cair
nas armadilhas da modinha
gourmet, que invadiu a culina-
ria nacional. E sempre com o
estilode cronista, dasboas, que
adistingue.

Quem quiser pegar um auté-
grafo e conhecer a autora, o
evento € imperdivel. O Frango
Ensopado da Minha M3ae é da
Editora Companhia das Letras
e teve curadoria de Rita Lobo,
umafa confessade Nina.
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Noiz Moscada

Osantistafinalista do MasterChef
Brasil, Raul Lemos, e outros
participantes, como Fernando e
Aritana, estarao em Santos com o
Noiz Moscada amanha. Eles
instalardosuacomidaderuana
Croassanto (Av. Washington Luiz,
58), apartir das14 horas. Na
primeira edicdo do evento, as
filasrodaram o quarteirdo daloja
no Canal 3. Quem for a Croassanto
podera experimentar o
KebabBurguer do Noiz
(hamburguer de kafta e raita—
entrada com tomate, pepino,
iogurte e tahine) ou o Noiz
MosBurger (hamburguer de 180g,
queijo prato, cebola
caramelizada com cerveja,
sunomono e bacon). Cadaum
custaR$ 20.

Bolode rabanada

Especialmente para o Natal deste
ano, Tatiana Branco, da Reino
Branco, criou o Bolo de rabanada
(foto).Eleleva bolode baunilha
comrecheiodecremede
confeiteiro e coberturade
rabanadas, polvilhadas com
acticar.0boloainda é
arrematado comum lacode
cetim. Pedidos podem ser feitos
atédia 22. 0 valor é R$ 100 e serve
de10a15 pessoas. Pedidos pelo
telefone 99109-4308.

Rabanada santista

A confeiteira Bia Benati,da
Gastronobia, tem entre suas
criacdes natalinas arabanada
santista, feitacompdodecarae
recheada de varios sabores, com
docedeleite, Nutella, chocolate
(R$ 18, quatro unidades).
Elatambém faz minibolos
decorados e doces variados.
Informacdes: 9917-7893 ou
www.biabenati.com.br/
gastronobia/natal2015.

Camarao

ORestaurante Sdo Paulo (Rua
Carlos Afonseca, 4, Gonzaga) esta
com o Festival do Camardo. Sao
trés opcoes: o tradicional a grega
(R$39,50), além do asiberiana e
do abaiana (ambos R$ 52 cada).

Nova cantina

Uma cantinadojeitdo daquelas
do Bixiga, com fitinhas coloridas
penduradas no teto, toalha
xadreznamesa, camisade timee
fartamesa de antepastos. Assim
seraasao Vitto (foto), que deve
abrir as portas até dia15 (adata
ainda nao foi confirmada), na
Av. dos Bancarios, 151, Ponta da
Praia, Santos. No menu, com
consultoria dos chefs Fahio Leal e
CarlaFaraco, massas frescas,
molhos diversos, pizzas e
assados.

Kokimbos

APizzaria Kokimbos lancou
suanovacartadevinhos ontema
noite, comrotulos da
importadora Decanter, de paises
como Argentina, Chile, Itdlia,
Franca, Espanha e Portugal.

0Os precos partem de R$ 32, 0
Terranoble Chardonay (1/2
garrafaaté R$ 120, o Reserva
Cabenet Luigi Bosca (750 ml).



