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Santé! Inaugurada em 31 de
maio de 2016 pelo presidente
François Holland, La Cité du
Vin, (www.laciteduvin.com) A
Cidade do Vinho, em portu-
guês,abrigaomaiorcentrocul-
tural e turístico em torno do
vinho.Ocomplexoestáàsmar-
gens do rio Garonne, em Bor-
deaux, considerada a capital
do vinho francês e declarada
em2007patrimôniodahuma-
nidadepelaUnesco.
Aberta ao público no dia 1º

de junho La Cité du Vin já
é conhecida como a
Disneylândia dos apreciado-
res da bebida de Baco. Aliás,
a obra éum sonho concretiza-
do do prefeito da cidade,
Alain Juppé, que há 20 anos
já dizia que esse seria o Gug-
genheimdo vinho.
É o maior e mais completo

museu de vinho do mundo. O
mais impressionante é a sua
arquitetura futuristaprojetada
por Anouk Legendre e Nicolas
Desmazières, do estúdio pari-
siense XTU. Eles criaram um
local cheio de símbolos e refe-
rências ao vinho. Avista-se ao
longe suas formas e curvas ou-
sadas, que remetem ao movi-
mento do vinho numa taça ou
num decanter, eu particular-
mentevejoovinhonumdecan-
ter. Um contraste que impacta
é o entorno ao museu. Casas e
construções antigas do século
18 e 19, se mesclam numa
contraposição que demonstra
aevoluçãodaharmonizaçãour-
bana, um espetáculo! Entre o
projeto e a construção foram 8
anos a um custo de 81 milhões
deeuros.
São 13 mil m2 distribuídos

em 10 andares. Neles, diversas
sessões abrangemahistóriado
vinho no mundo em todas as
épocas, culturas e civilizações
desde 6mil anos antes deCris-
to até hoje. A Cidade do Vinho
proporciona aos visitantes en-
cantarem-secomtodaatrajetó-
ria do vinho através dos tem-
poscomumaabordagemenvol-
venteesensorial.
Asuaarquiteturaarredonda-

da transformaaexperiênciado
enoturista em um movimento
contínuo, circular, fluído, co-
mo se estivesse em constante
movimento, como o líquido na
taça.Eéessaaideia!Incrível!

Umaadegacom1.400garra-
fas está à disposição no Bar au
Vin Latitude 20. Vinhos de 70
países, incluindoomaisinespe-
rado, como vinhos da Síria,
Etiópia, Namíbia, Peru, Bali
ou Tahiti. Bem, para quem vai
visitar essamaravilha pela pri-
meiravez, nada comodegustar
um bordalês, esses outros fica-
riamparaumapróxima, certa-
mente. A equipe de somme-
liers, da qual faz parteAndreas

Larsson - Melhor Sommelier
doMundo em 2007 e também
sob a consultoria de Michel
Rolland - renomado enólogo,
está preparada para oferecer
grandes rótulos com excelente
custo/prazer para os enófilos
visitantes.
O local tem como embaixa-

dor, nada menos que Robert
Parker,ocríticodevinhosame-
ricanomais famosode todosos
tempos.
Dentre as muitas atrações, a

última etapa da viagem eno-
turística pode ser o Gazebo. A
35 metros de altura, você terá
uma panorâmica de 360º da
cidadedeBordeaux, umavisão
única acompanhada de uma
taçadevinhojápaganoingres-
so que custa 20 euros e ainda
dá direito a um auto guia que
vemem8 idiomas,menos por-
tuguês,entãoprepareseu fran-
cês, inglês, espanhol e etc., vale
oempenho.
No meu site www.enoami-

gos.com.brvocêpodever todas
as fotos do local. Marque esse
destino na sua próxima via-
gem.Atéapróximataça.
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Cogushi, o cogumelode caixinha,
cultivadoe colhidoemcasa
DAREDAÇÃO

Você já pensou em preparar
cogumelos shimeji orgânicos
colhidos na sua casa? Pois isso
é possível com o Cogushi, um
produto criado por um grupo
deamigos, incluindoo santista
GuilhermeKobe. A ideia deles
foi colocar emprática o cultivo
saudável e sustentável de seus
alimentospreferidos.
Oscogumelos foramescolhi-

dos por serem alimentos que
contém vitaminas, proteínas e
carboidratos.

Funciona assim: você com-
pra uma caixinha, coloca por
8 horas na geladeira. Depois,
destaca uma parte dela e faz
umcortecomumafaca.
Diariamente, vocêdevebor-

rifar a abertura com água e
em poucos dias ele brota. O
borrifador vem junto.Épossí-
vel colher 400g do cogumelo.
Há 4 tipos disponíveis de shi-
meji: branco, marrom, preto
e rosa.
Apósacolheita,ésócozinhar

oscogumeloscomopreferir.Fi-

cam ótimos namanteiga, em
quiches,risotos, recheios.
O substrato que sobra na

caixinha pode ser colocado
nas suas plantas, porque é
muito rico emnutrientes. Ele
é feito a partir da borra do
café, que é recolhidadepada-
riasparceirasdaempresa.
AcaixinhacustaR$19,90e

pode ser comprada na loja
virtual,sendoentregueemto-
dooBrasil,pelositehttp://co-
gushi.com.br.
Há ainda uma linha volta-

da para as crianças, na qual a
caixinha imita um monstri-
nho e quando os cogumelos
brotam formam outro dese-
nho mudando o personagem
escolhido.

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIÈRE

ACidadedoVinho, naFrança

❚ 14/2,das 17h30às21h30,Wine
Tastingdebrancose rosésno
LaticíniosMarcelo. Informações
ereservaspelo tel. 13-32341861.

❚ 9/3 temWineTastingPorto
&Douro,no Intercontinental
Hotel emSãoPaulo.Produção
EV-EssênciadoVinho,
organização Institutodos
VinhosdoDouroePorto,
Portugal. Cadastronosite
http://cadastro.portodourointer-
nationaltasting.com.

O complexo está às margens do rio Garonne, em Bordeaux

FERNANDALOPES

EDITORA

Gastronomia nômade, a mais
nova tendência do mercado,
chegou também aqui em San-
tos. Chefs montam um menu
diferenciado e em locais pe-
quenos, para poucas pessoas,
promovendoumjantardegus-
tação. O local geralmente é
divulgado uma semana antes
doevento.
O santista Dario Costa, ter-

ceiro colocado no MasterChef
Profissionais, tem feito alguns
nesse estilo e outros nomes da
cena gastronômica da Cidade
também. É o caso do jovem
chef Frank Bin, que trabalha
na Enoteca Decanter, na equi-
pedo chefMariusGrewe e tem
passagempeloGuaiaó.
Essa semana, ele fez um jan-

tar que chamou de piloto do
projeto Anga Gastronomia.
“Nossoobjetivoépromoverex-
periências únicas e autorais,
sem lugar fixo e usando ingre-
dientes locais e sazonais, ex-
traindo omáximodopotencial
decadaum”,explicou.
Isso ficou claro em algumas

criações domenu de onze pra-
tosqueelepreparouparacerca
de20convidados.Emumadas
entradas,abeterrabafoiaestre-
la. Em um lindo prato azul, ela
sedestacouemformade ravio-

li, sorbet e emulsão. Foi meu
preferido danoite, justamen-
te por apresentar um ingre-
dientecotidianoemtempera-
turas e texturas tão distintas
quantosaborosas.
Assobremesastambémme-

recem citação especial. Fo-
ram três, mas destaco duas:a
cocada com creme de limão e
iogurtedemangacombauni-
lhaé tãoboaquedevia terbis.
Mas o mil folhas de banana,
feitocomacascada fruta frita
recheadadeganachedebana-
na e acompanhada de crum-
ble de amêndoas e sorvete de
docede leite foi criativaebem
sucedida.
O chef Frank Bin já está a

todo vapor nos testes para o
próximo jantar, dia 20, às
19h30. O preço é de R$ 170
porpessoa ouR$300o casal,
combebida.Olocalédivulga-
doumasemanaantesnoface-
book (www.facebook.com/
anga.gastronomia.santos).
Ali também é possível obter
informaçõesefazerreservas.
Em tempo: Anga vem do

tupi-guarani e significa alma.
“É de onde vem a inspiração
para cada receita, interpreta-
ção, ideia. É um serviço de
alta gastronomia, com alma,
que vem do coração”, diz o
jovemeempreendedorchef.

Gastronomianômade, experiência única
Chefs promovem jantares sem lugar fixo, commenus exclusivos, nos quais ingredientes ganham preparos criativos e autorais

DIVULGAÇÃO

Agenda

O shimeji brota em cerca de uma semana e pode dar até duas colheitas, num total de cerca de 400g

DIVULGAÇÃO

No menu de onze pratos, muita técnica e criatividade. Destaque para as três versões de beterraba servida em um belo prato azul

FOTOSFERNANDALUZ

Mil folhasde
banana

Ravioli e trufa

Peixee
tomate
verde

Barrigadeporco

Feijão, couvee
carneseca

Queijo
erúcula

Versõesdebeterraba
dochefFrankBin
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