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Gastronomia nOmade, experiéncia unica

Chefs promovem jantares sem lugar fixo, com menus exclusivos, nos quais ingredientes ganham preparos criativos e autorais

FERNANDA LOPES
EDITORA

Gastronomia ndmade, a mais
nova tendéncia do mercado,
chegou também aqui em San-
tos. Chefs montam um menu
diferenciado e em locais pe-
quenos, para poucas pessoas,
promovendo um jantar degus-
tagdo. 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 gastronomica da Cidade
também. E o caso do jovem
chef Frank Bin, que trabalha
na Enoteca Decanter, na equi-
pe do chef Marius Grewe e tem
passagem pelo Guaiad.

Essa semana, ele fez um jan-
tar que chamou de piloto do
projeto Anga Gastronomia.
“Nosso objetivo é promover ex-
periéncias tnicas e autorais,
sem lugar fixo e usando ingre-
dientes locais e sazonais, ex-
traindo o maximo do potencial
de cadaum”, explicou.

Isso ficou claro em algumas
criagoes do menu de onze pra-
tos que ele preparou para cerca
de 20 convidados. Em umadas
entradas, abeterrabafoia estre-
la. Em um lindo prato azul, ela
se destacou em forma de ravio-

Mil folhas de
banana
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0 shimeji brota em cerca de uma semana e pode dar até duas colheitas, num total de cerca de 400g

Cogushi, o cogumelo de caixinha,
cultivado e colhido em casa

DAREDAGAQ

Vocé ja pensou em preparar
cogumelos shimeji organicos
colhidos na sua casa? Pois isso
é possivel com o Cogushi, um
produto criado por um grupo
de amigos, incluindo o santista
Guilherme Kobe. A ideia deles
foi colocar em prética o cultivo
saudavel e sustentavel de seus
alimentos preferidos.

Os cogumelos foram escolhi-
dos por serem alimentos que
contém vitaminas, proteinas e
carboidratos.

Funciona assim: vocé com-
pra uma caixinha, coloca por
8 horas na geladeira. Depois,
destaca uma parte dela e faz
um corte com uma faca.

Diariamente, vocé deve bor-
rifar a abertura com agua e
em poucos dias ele brota. O
borrifador vem junto. E possi-
vel colher 400g do cogumelo.
Ha 4 tipos disponiveis de shi-
meji: branco, marrom, preto
erosa.

Apbsacolheita, és6 cozinhar
os cogumelos como preferir. Fi-
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cam 6timos na manteiga, em
quiches, risotos, recheios.

O substrato que sobra na
caixinha pode ser colocado
nas suas plantas, porque é
muito rico em nutrientes. Ele
é feito a partir da borra do
café, que é recolhida de pada-
rias parceiras daempresa.

A caixinha custaR$ 19,90 e
pode ser comprada na loja
virtual, sendo entregue em to-
do o Brasil, pelosite http://co-
gushi.com.br.

H4 ainda uma linha volta-
da para as criangas, na qual a
caixinha imita um monstri-
nho e quando os cogumelos
brotam formam outro dese-
nho mudando o personagem
escolhido.

AnolV-no256.

Edicdo e textos: Fernanda Lopes.
Diagramacdo: Luciana Rodrigues.
Fotografia: Alexsander Ferraz.
E-mail: boamesa@atribuna.com.br

==

FOTOS FERNANDA LUZ

Versoes de beterraba
do chef Frank Bin
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Moments DiVine

CLAUDIA G. OLIVEIRA, SOMMELIERE

1i, sorbet e emulsio. Foi meu
preferido da noite, justamen-
te por apresentar um ingre-
diente cotidiano em tempera-
turas e texturas tdo distintas
quanto saborosas.

Assobremesas também me-
recem citacdo especial. Fo-
ram trés, mas destaco duas:a
cocada com creme de limao e
iogurte de manga com bauni-
lha é tao boa que devia ter bis.
Mas o mil folhas de banana,
feito com a cascada fruta frita
recheadade ganache debana-
na e acompanhada de crum-
ble de améndoas e sorvete de
doce deleite foi criativae bem
sucedida.

O chef Frank Bin ji esta a
todo vapor nos testes para o
préximo jantar, dia 20, as
19h30. O prego é de R$ 170
por pessoa ou R$ 300 o casal,
combebida. Olocal édivulga-
doumasemana antes no face-
book (www.facebook.com/
anga.gastronomia.santos).
Ali também ¢é possivel obter
informacdes e fazer reservas.

Em tempo: Anga vem do
tupi-guarani e significa alma.
“E de onde vem a inspiracao
para cada receita, interpreta-
¢ao, ideia. E um servico de
alta gastronomia, com alma,
que vem do coragdo”, diz o
jovem e empreendedor chef.

A Cidade do Vinho, na Franca

Santé! Inaugurada em 31 de
maio de 2016 pelo presidente
Francois Holland, La Cité du
Vin, (www.laciteduvin.com) A
Cidade do Vinho, em portu-
gués, abriga o maior centro cul-
tural e turistico em torno do
vinho. O complexo esta as mar-
gens do rio Garonne, em Bor-
deaux, considerada a capital
do vinho francés e declarada
em 2007 patrimonio da huma-
nidade pela Unesco.

Aberta ao ptblico no dia 12
de junho La Cité du Vin ja
é conhecida como a
Disneylandia dos apreciado-
res da bebida de Baco. Alias,
aobra éum sonho concretiza-
do do prefeito da cidade,
Alain Juppé, que ha 20 anos
ja dizia que esse seria o Gug-
genheim do vinho.

E o maior e mais completo
museu de vinho do mundo. O
mais impressionante é a sua
arquitetura futurista projetada
por Anouk Legendre e Nicolas
Desmazieres, do estudio pari-
siense XTU. Eles criaram um
local cheio de simbolos e refe-
réncias ao vinho. Avista-se ao
longe suas formas e curvas ou-
sadas, que remetem ao movi-
mento do vinho numa taga ou
num decanter, eu particular-
mente vejo o vinho num decan-
ter. Um contraste que impacta
é 0 entorno ao museu. Casas e
construcdes antigas do século
18 e 19, se mesclam numa
contraposicao que demonstra
aevolucao daharmonizacio ur-
bana, um espetaculo! Entre o
projeto e a construgédo foram 8
anos a um custo de 81 milhdes
deeuros.

S&o 13 mil m2 distribuidos
em 10 andares. Neles, diversas
sessoOes abrangem a histéria do
vinho no mundo em todas as
épocas, culturas e civilizagoes
desde 6 mil anos antes de Cris-
to até hoje. A Cidade do Vinho
proporciona aos visitantes en-
cantarem-se com toda a trajeto-
ria do vinho através dos tem-
pos com uma abordagem envol-
vente e sensorial.

Asuaarquiteturaarredonda-
datransforma a experiénciado
enoturista em um movimento
continuo, circular, fluido, co-
mo se estivesse em constante
movimento, como o liquido na
taca. Eéessaaideia! Incrivel!

DIVULGACAO

0 complexo esta as margens do rio Garonne, em Bordeaux

14/2,das 17h30 as 21h30, Wine
Tasting de brancos e rosés no
Laticinios Marcelo. Informacoes
ereservas pelo tel. 13-32341861.

9/3 tem Wine Tasting Porto
& Douro, no Intercontinental
Hotel em Sao Paulo. Producio
EV-Essénciado Vinho,
organizacao Instituto dos
Vinhos do Douro e Porto,
Portugal. Cadastro nosite
http://cadastro.portodourointer-
nationaltasting.com.

Umaadegacom1.400 garra-
fas esta a disposi¢ao no Bar au
Vin Latitude 20. Vinhos de 70
paises, incluindo o mais inespe-
rado, como vinhos da Siria,
Etiépia, Namibia, Peru, Bali
ou Tahiti. Bem, para quem vai
visitar essa maravilha pela pri-
meira vez, nada como degustar
um bordalés, esses outros fica-
riam para uma proxima, certa-
mente. A equipe de somme-
liers, da qual faz parte Andreas

Larsson - Melhor Sommelier
do Mundo em 2007 e também
sob a consultoria de Michel
Rolland - renomado endlogo,
esta preparada para oferecer
grandes rétulos com excelente
custo/prazer para os enofilos
visitantes.

O local tem como embaixa-
dor, nada menos que Robert
Parker, o critico de vinhos ame-
ricano mais famoso de todos os
tempos.

Dentre as muitas atracoes, a
dltima etapa da viagem eno-
turistica pode ser o Gazebo. A
35 metros de altura, vocé tera
uma panoramica de 3602 da
cidade de Bordeaux, uma visao
unica acompanhada de uma
tacadevinhojapaganoingres-
so que custa 20 euros e ainda
da direito a um auto guia que
vem em 8 idiomas, menos por-
tugués, entao prepare seu fran-
cés, inglés, espanhol e etc., vale
oempenho.

No meu site www.enoami-
gos.com.br vocé pode ver todas
as fotos do local. Marque esse
destino na sua proxima via-
gem. Até a proximataca.
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