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Mr. Dantas agora tem
almoco executivo

Bar, famoso por seus petiscos, passa a oferecer pratos durante o dia

DAREDAGAQ

O Mr. Dantas, no Embaré, pas-
sa a oferecer também a opcao
de almogo executivo de segun-
da a sabado, A casa, que s6
funcionava a noite, com por-
¢Oes, chopes e drinques, criou
um menu especial para o dia,
sob supervisao da chef Mayra
Yamashiro.

Entre as opcoes diarias, pra-
tos tradicionais como a pesca-
da a doré, com arroz, feijao,
fritas, farofa e salada (R$ 26)
até sugestdes mais sofisticadas
comomedalhao demignon com
gorgonzola, puré de mandioqui-
nha, arrozesalada(R$ 33).

Os pregos do almoco come-
cam em R$ 21 (filé de frango
com arroz, feijao, salada, fritas
e farofa) e vao até R$ 44 (bobd
decamario). Tambémno almo-
¢o,opcoes de entrada como bata-
tafritacom gorgonzola (R$ 20),
casquinha de siri (R$ 18) e boli-
nho de aipim com carne seca
(R$ 5,50). As quartas e aos
sabados, a partir de amanha,
feijoada completa (R$ 32,50,
individual).

A noite, o Mr. Dantas continua
com menu de sanduiches, por-

Medalhdo de filé-mignon

¢Oes e entradas. Destaque para
oescondidinho de salmao, gra-
tinado com mandioquinha e
catupiry (R$ 19), o sanduiche
Mr Page (pao francés, mignon,
pasta de azeitonas, queijo,
rucula e tomates/R$ 27) e por-
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Vinho de garagem é inspiragdo

Santé! Certamente voce ja ou-
viu falar do vinho de garagem
que é uma terminologia criada
hé pouco tempo, vanguardista.
No Diciondrio do Vinho de
Mauricio Tagliari e Rogério de
Campos (pag. 538), alias, exce-
lente fonte de pesquisa e consul-
ta sobre os termos que envol-
vem a enologia em geral, a defi-
nicdo de vinho de garagem é:
“vinho elaborado por pequenos
produtores, normalmente des-
tinado a ser consumido rapida-
mente, por nao apresentar po-
tencial de guarda. E, esse mes-
mo vinho pode atingir grande
prestigio e, pela sua qualidade
e sua pequena producao, obter
um grande valor de mercado”.

Realmente o vin de garage
tem em sua expressao um vi-
nho concebido com extremo
cuidado e voluntariedade, res-
peitando técnicas tradicionais,
mas com estilo préprio, auto-
ral, e geralmente em pequena
escalade producio. Os garagis-
tas hoje tém muitos seguidores
e seus vinhos sdo conhecidos
também como vinhos de autor,
vinho de boutique, vin de éxpre-
sion e até como cult wine.

Em Bordeaux, Franga, al-
guns vinhos, a exemplo do afa-
mado vin de garage, Chateau
Le Pin, alcangam cifras fabulo-
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Jantar preparado pelo chef Thierry
Buffeteau (Gran Hyatt Hotel)
harmonizado com vinhos da Casa
Flora. Local: Restaurant La Marina
Guaruja. R$ 240,00. Informacoes:
(13) 3305-1494 e (13) 99707-0097.

sas devido a uma minima, con-
tudo cuidadosa producao.

Mas existe um porqué em tor-
no dessa denominacao, e ndo é
a toa! O entao recente produ-
tor, Jean-Luc Thunevin, no
ano de 1990, iniciou uma pe-
quena producao de vinhos em
sua propria garagem, em Bor-
deaux. Ele foi assessorado por
Michel Roland, seu grande ami-
go e conhecido mundialmente
como um dos mais importan-
tes e revolucionarios endlogos
do século 20. Esse vinho cha-
mou aatencao do critico ameri-
cano Robert Parker, quem tem
a maior credibilidade no mun-
do do vinho. Parker deu notas
altissimas ao r6tulo de Thune-
vin, superiores, alids, as dadas
aos célebres Chateau Petrus e
Margaux. E foi ele, o proprio
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cdodebatata canoa com cala-
bresae caturpiry (R$ 30).

SERVICO: MR. DANTAS. ENDERECO: AV.
SENADOR DANTAS, 401, EMBARE, SANTOS
FUNCIONAMENTO: DE SEGUNDA A SABADO,
DAS 11H30 AS 15H, SEXTAS E SABADO,
TAMBEM A PARTIR DAS 20H30, COM MUSICA
AO VIVO (COBRA-SE COUVERT ARTISTICO).

Parker que intitulou aquele co-
mo vinho de garagem. E, pe-
gou! Muitos sao os seguidores
hoje dessetipo devinho.

Thunevin é da Argélia e foi
para a Franca ainda jovem,
acompanhando sua familia.
Depois de algum tempo estabe-
leceu-se em Saint-Emilion, on-
de abriu um restaurante, e em
seguidaumalojadevinhos, tor-
nando-se um négociant, antes
mesmo de tornar-se um pe-
quenissimo produtor. O seu
Chateau Valandraud é de altis-
sima qualidade inspira adep-
tos. Thunevin foi apelidado
por Parker de o Bad Boy do
vinho por nao respeitar as tradi-
coesde Bordeaux.

Aquino Brasil alguns produ-
tores seguem também essa tri-
lha de primazia expressando
em cada garrafa a vontade de
seu vinhateiro ou enélogo co-
mo: Marco Danielle do Atelier
Tormentas (Encruzilhada do
Sul, RS), Dominio Vicari (Imbi-
tuba, SC), Vilmar Bettu (Gari-
baldi, RS), Erados Ventos (Ser-
ra Gaucha, RS), Quinta da Fi-
gueira (Florianopolis, SC)
além de outros. Voltaremos ao
temaem breve.

Atéaproximataca!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Feira de Organicos sera montada
no Gonzaga neste domingo

DAREDACAO

Jambo-rosa, inhame, cubio, ba-
nana-ouro, goiaba, maracuja,
mandioquinha, batata-doce e
quiabo. Estas sao algumas das
novidades da Feira de Organi-
cos que acontece neste domin-
go, na Escola Leonor Mendes
de Barros, no Gonzaga, com
vendadireta dos pequenos agri-
cultores para o consumidor. E
uma chance de experimentar o
jambo-rosa que, rico em ferro,
tem um sabor doce e um pouco
acido, que lembra o das peras.
Com ele, pode-se preparar com-
pota: descascado e partido ao
meio, o fruto deve ser aferventa-
do e, depois, cozido em calda
finadeagticar fervente. O resul-
tado, além de bom, é um doce
defrutalindo, corderosa.

Tem ainda venda de pao de
queij, salgados, sorvetes e pro-
dutos industrializados. Reali-
zacao pela Secretaria do Meio
Ambientede Santos, tem a par-
ticipacao da Associa¢ao de Pro-
dutores Organicos do Vale do

Ribeirae da Associa¢ao de Pro-
dutores Organicos do Alto
Tieté.

EMPORIO BOLSHOI

O Emporio Bolshoi (Praca
Benedicto Calixto, 15, Pom-
peia) promove amanhasua pri-
meira feirinha de organicos,
que sera realizada sempre aos
sabados com produtos varia-
dosdacooperativa Caisp.

CESTA

Para quem nao tem tempo,
umaopcao éencomendar a ces-
tasemanal de produtos organi-
cos da Supernaturall, na loja
Nacgdo Verde Santos (Av. Pe-
dro Lessa, 2.700). Sao trés ta-
manhos: mini, com cinco hor-
talicasetréstiposde frutas (R$
105); padrao, com oito hortali-
cas e cinco frutas (R$ 125) e
familia, com 14-hortaligas e seis
variedades de frutas (R$ 160).
As encomendas sao aceitas até
as 11h das segundas. Informa-
coes: 3345-1794.

1:domingo do més - Jardim
Botanico Chico Mendes
(RuaJodoFracarolli,s/no,
Bom Retiro - das 9has 13h)

1°sabado - Orquidario
(Praca Washington, s/ne,
José Menino, das 9h as13h)

32domingo - Escola Leonor
Mendes de Barros
(Praca Fernandes Pacheco, s/ne,
Gonzaga-das9has13h)

2:terca-feira- Ponta daPraia
(Galpaodalgreja Nossa
Senhorado Carmo, Rua Egydio
Martins, 182 - das 15h as 19h)

Ultima terca-feira
do més - Igreja da Pompéia
(PracaBenedito Calixto, n1,
comacesso pela Rua Ceara - das
15has19h)

DIVULGAGAO/ROGERIO BONFIM

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

Viva La Marina traz chef Thierry Buffeteau

Pelo terceiro verao, o chef
Felipe Cruz, promove no Mari-
nas Nacionais o Encontro Cozi-
nha Viva La Marina, que traz
chefs e produtores, que mos-
tram suas técnicas e ingredien-
tes e promovem jantares te-
maticos. O evento acontecera
aos sabados, a partir de ama-
nhaeatédia30.

Quem for a Marina, que fica
na Estrada Guaruja-Bertioga,
Km 20,5, podera degustar ca-
fés especiais, cachacas artesa-
nais, carnes de cacga, vinhos,
paes, cervejas, queijos, charcu-
taria e azeites, além de partici-
par de workshops com os chefs
convidados.

Este ano, o evento sera aber-

to com jantar do chef frances
Thierry Buffeteau, do Grand
Hyatt Sao Paulo. O chef, apai-
xonado por 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 Fricc6. Ele trara
linguicas e paes feitos artesa-
nalmente, dojeitinhoitaliano.

No encerramento do encon-
tro Cozinha Viva La Marina, a
atraco é a comida de rua am-
bientada em barracas monta-
dasem frente aoshangares. Ne-
las, serao assadas, ao ar livre,
carnes como um javali e um
porco inteiros, cortes variados

de carne e vegetais na brasa.
Havera ainda barracas de
paesecharcutaria, cervejage-
lada, cambuci e massas, além
demusicapraanimaro even-
to. Neste dia, o chef Diego
Belda, do bar Goya, em Sao
Paulo, mostrara toda sua téc-
nica em diferentes tipos de
grelhados, como o varal de
aves e fogodechao.

Para completar, fotogra-
fos de gastronomia estarao
expondo seus trabalhos. Os
convites para os jantares e
degustacoes estdo a venda
no Restaurante La Marina.
Informacdes pelos telefones
(13) 3305-1494 ou (13)
997070097.

Evento promove alimentagdo
saudavel de forma divertida

DAREDACAO

Com o objetivo de enfatizar os
beneficios de uma alimentacao
saudavel, a Chefe de Papinha e
a Hortifruti Santos promovem
oeventoAlimentacdo € coisade
Jfamilia, amanha, das 15h as
17h, na Praca Caio Ribeiro de

Moraes, em frente ao Sesc-San-
tos, na Aparecida.

Nathalia Donato, a Chefe de
Papinha, explica que a progra-
magao contara com gincana, ati-
vidade fisica com a Lia Savaris
Personal Studio, contacdo de
historias com personagens re-

presentando cada um dos cin-
co grupos alimentares, pique-
nique saudavel e sorteio de
brindes da Hortifruti Santos.

Oencontro é gratuito e aber-
toatodos osinteressados, sem
necessidadedeinscricao.

Aacioteracomofocoacam-
panha 5 ao dia (http:// www.
saodia.com.br/),diftundidano
mundo todo e baseada nas re-
comendacoes da Organizacao
Mundial de Saiide (OMS) pa-
rase consumir no minimo cin-
co porgdes de frutas, verduras
oulegumes diariamente. Utili-
zaas cores dos alimentos (bran-
co,laranja, verde, roxo everme-
lho) para lembrar que quanto
mais variado e colorido o pra-
to, melhorparaasauide.
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