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DAREDAÇÃO

Jambo-rosa,inhame,cubio,ba-
nana-ouro, goiaba, maracujá,
mandioquinha, batata-doce e
quiabo. Estas são algumas das
novidades da Feira de Orgâni-
cos que acontece neste domin-
go, na Escola Leonor Mendes
de Barros, no Gonzaga, com
vendadiretadospequenosagri-
cultores para o consumidor. É
umachancede experimentar o
jambo-rosa que, rico em ferro,
temumsabordoceeumpouco
ácido, que lembra o das peras.
Comele,pode-seprepararcom-
pota: descascado e partido ao
meio,ofrutodeveseraferventa-
do e, depois, cozido em calda
finadeaçúcarfervente.Oresul-
tado, além de bom, é um doce
defruta lindo,corderosa.
Tem ainda venda de pão de

queij, salgados, sorvetes epro-
dutos industrializados. Reali-
zação pela Secretaria do Meio
AmbientedeSantos, temapar-
ticipaçãodaAssociaçãodePro-
dutores Orgânicos do Vale do

RibeiraedaAssociaçãodePro-
dutores Orgânicos do Alto
Tietê .

EMPÓRIOBOLSHOI

O Empório Bolshoi (Praça
Benedicto Calixto, 15, Pom-
peia)promoveamanhãsuapri-
meira feirinha de orgânicos,
que será realizada sempre aos
sábados com produtos varia-
dosdacooperativaCaisp.

CESTA

Para quem não tem tempo,
umaopçãoéencomendaraces-
tasemanaldeprodutosorgâni-
cos da Supernaturall, na loja
Nação Verde Santos (Av. Pe-
dro Lessa, 2.700). São três ta-
manhos: mini, com cinco hor-
taliçase três tiposde frutas (R$
105); padrão, comoito hortali-
ças e cinco frutas (R$ 125) e
família,com14hortaliçaseseis
variedades de frutas (R$ 160).
As encomendas são aceitas até
as 11h das segundas. Informa-
ções:3345-1794.

Santé! Certamente você já ou-
viu falar do vinho de garagem
que é uma terminologia criada
hápouco tempo, vanguardista.
No Dicionário do Vinho de
Maurício Tagliari e Rogério de
Campos (pag. 538), aliás, exce-
lentefontedepesquisaeconsul-
ta sobre os termos que envol-
vemaenologiaemgeral, adefi-
nição de vinho de garagem é:
“vinhoelaboradoporpequenos
produtores, normalmente des-
tinadoaserconsumidorapida-
mente, por não apresentar po-
tencial de guarda. E, esse mes-
mo vinho pode atingir grande
prestígio e, pela sua qualidade
e sua pequena produção, obter
umgrandevalordemercado”.
Realmente o vin de garage

tem em sua expressão um vi-
nho concebido com extremo
cuidado e voluntariedade, res-
peitando técnicas tradicionais,
mas com estilo próprio, auto-
ral, e geralmente em pequena
escaladeprodução.Osgaragis-
tashoje têmmuitos seguidores
e seus vinhos são conhecidos
tambémcomovinhosdeautor,
vinhodeboutique,vindeéxpre-
sioneatécomocultwine.
Em Bordeaux, França, al-

guns vinhos, a exemplo do afa-
mado vin de garage, Château
LePin, alcançamcifras fabulo-

sasdevido àumamínima, con-
tudocuidadosaprodução.
Masexisteumporquêemtor-

no dessa denominação, e não é
à toa! O então recente produ-
tor, Jean-Luc Thunevin, no
ano de 1990, iniciou uma pe-
quena produção de vinhos em
sua própria garagem, em Bor-
deaux. Ele foi assessorado por
MichelRoland,seugrandeami-
go e conhecido mundialmente
como um dos mais importan-
tes e revolucionários enólogos
do século 20. Esse vinho cha-
mouaatençãodocríticoameri-
canoRobert Parker, quem tem
amaior credibilidade nomun-
do do vinho. Parker deu notas
altíssimas ao rótulo de Thune-
vin, superiores, aliás, as dadas
aos célebres Château Petrus e
Margaux. E foi ele, o próprio

Parker que intitulou aquele co-
mo vinho de garagem. E, pe-
gou! Muitos são os seguidores
hojedessetipodevinho.
Thunevin é da Argélia e foi

para a França ainda jovem,
acompanhando sua família.
Depoisdealgumtempoestabe-
leceu-seemSaint-Émilion,on-
de abriu um restaurante, e em
seguidaumalojadevinhos, tor-
nando-se um négociant, antes
mesmo de tornar-se um pe-
queníssimo produtor. O seu
ChâteauValandraudédealtís-
sima qualidade inspira adep-
tos. Thunevin foi apelidado
por Parker de o Bad Boy do
vinhopornãorespeitarastradi-
çõesdeBordeaux.
AquinoBrasil algunsprodu-

tores seguem também essa tri-
lha de primazia expressando
em cada garrafa a vontade de
seu vinhateiro ou enólogo co-
mo:MarcoDanielle do Atelier
Tormentas (Encruzilhada do
Sul,RS),DomínioVicari (Imbi-
tuba, SC), Vilmar Bettú (Gari-
baldi,RS),EradosVentos(Ser-
ra Gaúcha, RS), Quinta da Fi-
gueira (Florianópolis, SC)
além de outros. Voltaremos ao
temaembreve.
Atéapróximataça!
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CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIÈRE

z 1odomingodomês–Jardim
BotânicoChicoMendes
(Rua JoãoFracarolli, s/nº,
BomRetiro –das9hàs 13h)

z 1o sábado–Orquidário
(PraçaWashington, s/no,
JoséMenino,das9hàs 13h)

z 3odomingo–EscolaLeonor
MendesdeBarros
(PraçaFernandesPacheco, s/no,
Gonzaga–das9hàs 13h)

z 2a terça-feira–PontadaPraia
(Galpãoda IgrejaNossa
SenhoradoCarmo,RuaEgydio
Martins, 182–das 15hàs 19h)

z Última terça-feira
domês– IgrejadaPompéia
(PraçaBenedito Calixto,no 1,
comacessopelaRuaCeará –das
15hàs 19h)

DAREDAÇÃO

OMr.Dantas,noEmbaré,pas-
sa a oferecer também a opção
de almoço executivo de segun-
da a sábado, A casa, que só
funcionava à noite, com por-
ções, chopes e drinques, criou
um menu especial para o dia,
sob supervisão da chef Mayra
Yamashiro.
Entre as opções diárias, pra-

tos tradicionais como a pesca-
da à dorê, com arroz, feijão,
fritas, farofa e salada (R$ 26)
até sugestões mais sofisticadas
comomedalhãodemignoncom
gorgonzola,purêdemandioqui-
nha,arrozesalada(R$33).
Os preços do almoço come-

çam em R$ 21 (filé de frango
com arroz, feijão, salada, fritas
e farofa) e vão até R$ 44 (bobó
decamarão).Tambémnoalmo-
ço,opçõesdeentradacomobata-
tafritacomgorgonzola(R$20),
casquinhade siri (R$ 18) eboli-
nho de aipim com carne seca
(R$ 5,50). Às quartas e aos
sábados, a partir de amanhã,
feijoada completa (R$ 32,50,
individual).
Ànoite, oMr.Dantas continua
commenude sanduíches, por-

ções e entradas.Destaquepara
oescondidinhodesalmão,gra-
tinado com mandioquinha e
catupiry (R$ 19), o sanduíche
MrPage (pão francês,mignon,
pasta de azeitonas, queijo,
rúcula e tomates/R$27) e por-

çãodebatata canoacomcala-
bresaecaturpiry(R$30).
SERVIÇO:MR.DANTAS. ENDEREÇO: AV.
SENADORDANTAS,401, EMBARÉ, SANTOS
FUNCIONAMENTO:DE SEGUNDAASÁBADO,
DAS 11H30ÀS 15H, SEXTASESÁBADO,
TAMBÉMAPARTIRDAS20H30, COMMÚSICA
AOVIVO (COBRA-SECOUVERTARTÍSTICO).

zzz Pelo terceiro verão, o chef
FelipeCruz,promovenoMari-
nasNacionaisoEncontroCozi-
nha Viva La Marina, que traz
chefs e produtores, que mos-
tramsuas técnicase ingredien-
tes e promovem jantares te-
máticos. O evento acontecerá
aos sábados, a partir de ama-
nhãeatédia30.
Quem for àMarina, que fica

na Estrada Guarujá-Bertioga,
Km 20,5, poderá degustar ca-
fés especiais, cachaças artesa-
nais, carnes de caça, vinhos,
pães, cervejas, queijos, charcu-
taria e azeites, além de partici-
par deworkshops comos chefs
convidados.
Este ano , o evento será aber-

to com jantar do chef francês
Thierry Buffeteau, do Grand
Hyatt São Paulo. O chef, apai-
xonadopor ingredientes brasi-
leiros, une o melhor das técni-
cas francesas com os produtos
nativos.
No dia 23 é a vez do chef

italiano Sauro Scarabotta, do
restaurante Friccó. Ele trará
linguiças e pães feitos artesa-
nalmente,do jeitinhoitaliano.
No encerramento do encon-

tro Cozinha Viva La Marina, a
atração é a comida de rua am-
bientada em barracas monta-
dasemfrenteaoshangares.Ne-
las, serão assadas, ao ar livre,
carnes como um javali e um
porco inteiros, cortes variados

de carne e vegetais na brasa.
Haverá ainda barracas de
pãesecharcutaria,cervejage-
lada, cambuci emassas, além
demúsicapraanimaroeven-
to. Neste dia, o chef Diego
Belda, do bar Goya, em São
Paulo,mostrará todasua téc-
nica em diferentes tipos de
grelhados, como o varal de
avesefogodechão.
Para completar, fotógra-

fos de gastronomia estarão
expondo seus trabalhos. Os
convites para os jantares e
degustações estão à venda
no Restaurante La Marina.
Informações pelos telefones
(13) 3305-1494 ou (13)
997070097.

Calendário

Vinhodegaragemé inspiração

DAREDAÇÃO

Com o objetivo de enfatizar os
benefíciosdeumaalimentação
saudável, a Chefe de Papinha e
aHortifruti Santos promovem
oeventoAlimentaçãoécoisade
família, amanhã, das 15h às
17h, na Praça Caio Ribeiro de

Moraes,emfrenteaoSesc-San-
tos,naAparecida.
Nathália Donato, a Chefe de

Papinha, explica que a progra-
maçãocontarácomgincana,ati-
vidade física com a Lia Savaris
Personal Studio, contação de
histórias com personagens re-

presentandocadaumdoscin-
co grupos alimentares, pique-
nique saudável e sorteio de
brindesdaHortifrutiSantos.
Oencontroégratuitoeaber-

toatodososinteressados,sem
necessidadedeinscrição.
Aaçãoterácomofocoacam-

panha 5 ao dia (http:// www.
5aodia.com.br/),difundidano
mundo todo e baseada nas re-
comendações da Organização
Mundial de Saúde (OMS) pa-
raseconsumirnomínimocin-
co porções de frutas, verduras
oulegumesdiariamente.Utili-
zaascoresdosalimentos(bran-
co,laranja,verde,roxoeverme-
lho) para lembrar que quanto
mais variado e colorido o pra-
to,melhorparaasaúde.

Viva LaMarina traz chef ThierryBuffeteau
>> 16/1, às20h -DèJavu
Jantarpreparadopelo chef Thierry
Buffeteau (GranHyattHotel)
harmonizadocomvinhosdaCasa
Flora. Local: Restaurant LaMarina
Guarujá.R$240,00. Informações:
(13) 3305-1494e (13)99707-0097.

Mr.Dantasagoratem
almoçoexecutivo
Bar, famoso por seus petiscos, passa a oferecer pratos durante o dia

Feira deOrgânicos serámontada
noGonzaganeste domingo

ALEXSANDERFERRAZ

DIVULGAÇÃO/ROGÉRIOBONFIM

Eventopromovealimentação
saudáveldeformadivertida

Agenda

Medalhão de filé-mignon

Feira tem produtos vendidos diretamente pelos pequenos agricultores do Vale do Ribeira e do Alto Tietê

F-2 Boamesa ATRIBUNA Sexta-feira 15
www.atribuna.com.br janeiro de 2016


