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Dario Costa, 32 anos, san-
tista, surfista, apaixonado
pelomare exemplodeuma
geração de chefs que passa
a assumir posição central
no panorama da gastrono-
mia brasileira, fazendo co-
mida descolonizada, foca-
da em ingredientes e técni-
cas regionais.
A sua nova casa, o ‘Paru,

Comida de Rua do Mar’,
abre oficialmente hoje,
mas os testes, que estão
sendo feitos há uma sema-
na, reafirmam seu talento
acima dos padrões para o
preparo de peixes e frutos
domar, cujo frescorsereve-
la a cadamordida.
Dariocorreumundoetra-

balhou em cozinhas de vá-
rios continentes, enquanto
surfava nas horas vagas.
Masfoiemcasaquesereco-
nectoucomsaborese ingre-
dientes locais, que o guia-
riamnasuaobstinaçãopela
buscadaperfeiçãonoprepa-
ro de tudo que vemdomar.
“Consideramos desde sem-
prequeoconsumoregional
dealimentospodeseracha-
veparaboapartedosproble-
masdanossasociedade”.

MENU

Seu enxuto, mas certeiro
cardápio, confirma a pro-
posta da informalidade. O
carro-chefe na semana de
testes foram os frutos do
marnabrasa,quesãovendi-
dos por peso. Na bandeja
que pedimos, tinha peixe
do dia (R$ 32 ou R$ 36, a
unidade), camarões (R$
48, média de 220g), polvo
(R$ 48, média de 180g),
pãodealho, farofinha,vina-
grete e legumes, tudo feito
na churrasqueira. A nossa
seleção (da fotoacima) saiu
R$ 148. Para acompanhar,
chopePraya(R$14).
Quem quiser ter uma ex-

periência fora do comum
com sanduíches, deve pro-

var o Hot Dog do Mar (R$
28) com salsicha de frutos
do mar artesanal e barbe-
cue de goiabada ou o Tuna
Burger (blend de partes de
atum, muçarela artesanal,
maioneseespecial, ketchup
de goiaba - R$ 28). Eles
vêm com fritas temperadas
com alga nori, que dão o
toquesalgadodomar
Adupladeniguiris (fatias

de peixe sobre arroz japo-
nês)éumdospratospreferi-

dos do chef. “Dá para co-
mer de dúzia”, disse. E é
verdade.Quemgostadepei-
xe cru, sabe que quando ele
é fresco, seu sabor é uma
festa, bem diferente da pa-
dronizaçãodoscongelados.

AÇOUGUEDOMAR

Aliás, esqueça sabores glo-
balizados. No Paru, o co-
mensal tema chance de ex-
perimentar o diferente.
Apesar de trabalhar com

peixes brasileiros, eles são
muitas vezes desconheci-
dosdograndepúblico.
OpróprioParu,quedáno-

meàcasa,estará,quandona
época, nos preparos. No dia
da minha visita, ele estava
lindo, na chamativa vitrine
resfriada do Açougue do
Mar, que funciona ao lado
do restaurante, com venda
depescadosfrescos,incluin-
do ostras mantidas frescas
emumaquárionolocal.

Assobremesassãoprodu-
zidas pela confeitaria do
Madê,outrorestaurantedo
chef, onde já são sucesso
entre os clientes: Banoffe
(R$14),CheesecakedeCoa-
lhada(R$14),Tartelettede
Chocolate (R$ 16). A exce-
ção fica por conta do tradi-
cional Açaí do D'Boa, que
acompanhagranola prepa-
radanacasa(R$16).

CLIMADEPRAIA

Oambiente do Paru combi-
na coma expectativa do que
virá da cozinha. Parece que
estamos com ó pé na areia,
tamanha a atmosfera praia-
na. Mas basta uma olhada
para baixo e lembramos que
estamos no piso superior do
novo Mercado de Peixes de
Santos, o que torna a expe-
riênciaaindamaisautêntica.
Umadicaparaquemqui-

ser passear pelo Mercado
oupelanovaPontadaPraia
enquanto come é pedir o
FritodiMare(R$36).Den-
tro de um cone de papel,
lulinhas, tentáculos de pol-
vo, peixe, camarões e legu-
mes envoltos emumamas-
sinha leve de farinha de
grão-de-bicoeperfeitamen-
te fritos. Delicioso, sequi-
nho e ótimo com o molho
tártarodacasa.Éumaperi-
tivotãocaprichadoquevira

uma refeição boa para co-
mercomasmãos.
“Esse é o espírito do Pa-

ru, informal, comautoser-
viço, no qual a pessoa po-
de fazer o pedido em um
totem(eletrônico)eirbus-
car no balcão. Se quiser,
pode vir tomar um chope
com peixe na brasa, bem
simples”, finalizaDario.

COQUETELERIA

A carta de drinques tem a
assinatura do mixologista
LaércioSilva,oZulu,mes-
tre nas misturas tropicais
e no uso da cachaça na
coquetelaria de alta quali-
dadeeeleitoomelhorbar-
tenderdoBrasil.
Entre os autorais cria-

dos especialmente por ele
paraobardoParu, estãoo
Banzeiro (cachaça enve-
lhecida amburana, vinho
tinto, limão e espuma de
gengibre, R$22), Pra bai-
xada (cachaça, mate com
cardamomo e mel - R$
22,00)eSerragrande (ca-
chaça, limão, caldo de ca-
nafrapêebitters,R$24).

SERVIÇO:
OPARUFICANAAV.GOVERNADOR
MÁRIOCOVASJÚNIOR,3.050,PONTADA
PRAIA,SANTOS(DENTRODOMERCADO
DEPEIXES).FUNCIONADETERÇAADOMINGO,
DAS9ÀS17HORAS(ATÉÀS11HORAS
OCARDÁPIOÉREDUZIDOAPENAS
COMASOPÇÕESDEFRITURAS).

SUSTENTÁVEL

Santé! Participei, recentemente, de
um encontro virtual com o enólogo fran-
cês Nicolas Joly, conhecido mundialmen-
te como o pai dos vinhos biodinâmicos.
Ele segue os preceitos de Rudolf Steiner,
que no início do século 20, criou a
agricultura biodinâmica.
Nicolas Joly prega uma cultura artesanal

e ancestral nos vinhedos. Há que se ter
atenção ao sistema solar, ao sol e à lua,
captandoenergias favoráveisparaaplanta,
respeitando suas limitações. Assim tem-se
aessênciadoterroir.
Abiodinâmicanãoadmiteousodeprodu-

tos químicos, e o plantio, a poda, a colheita,
a defesa de doenças e a vinificação, são
elaborados demaneira natural e semprede
acordo com as fases da lua. São usadas
preparações puras de origens vegetal, ani-
mal emineral, como o chifre do boi, rico em
minerais macerados, que, fincado na terra,
agecomorepositordaspropriedadespositi-
vas do solo e das plantas. Há um olhar
cósmicosobreasvinhas.
Joly é autor de diversos livros sobre

biodinâmica e largou brilhante carreira no
mercado financeiro, para dar vazão aos
maispurossentimentoscomrelaçãoànatu-
reza, reconduzindo desde 1977 os vinhedos
da família no Vale do Loire, na denomina-
ção de Savennières, onde tem até a sua
própria AOC - Appellation d'Origine

Contrôlée. Seus vinhos são da casta Chenin
Blanc (colhidasnomaisaltograudematuri-
dade, para sua mais autêntica expressão),
sendooCouléedeSerrantumdosmelhores
domundo.ProduzaindaoClosdeLaBerge-
rieeLesVieuxClos.
Nicolas afirma, que seus vinhos podem

ser abertos com antecedência, antes de
serem servidos. O Coulée de Serrant, por
exemplo, sugere decantar por 12 até 24
horas antes, assim terá sua verdadeira ex-
pressão. E vai além, sugere ir provando o
vinhopor 10dias.A cadadia, uma tacinha, e
fecharcomaprópria rolha.Semiràgeladei-
ra, e sem mesmo usar o vacuvin (tampa
para conservar o vinho depois de aberto).
Ele afirma que a oxidação chega com força
paradestruirovinho.Masseavinhafoibem
cuidada, com relação ao solo e a fotossínte-
se, o vinho vai melhorar de 8 a 10 dias, ou
seja, sendo biodinâmico, custa a se deterio-
rar. Em contrapartida se o produtor não
respeitoua leidavidanaturaldaagricultura
e ainda, utilizou leveduras selecionadas e
outras adições, esse vinho não durará 2
dias, suamorteécerta.
Quanto ao uso de sulfito, SO2 (dióxido de

enxofre) emseuvinho,Nicolas écategórico,
justificaqueSO2éumconservanteeantioxi-
dantenaturalparaovinho,desdequeprove-
niente de solos vulcânicos, e usado em
pequenas doses. Ele não usa jamais o sub-

produtoda indústriapetroleira, jamais!
Diante desses ensinamentos concluí que

os biodinâmicos são vinhos do céu à terra,
como no livro do Joly. Vinhos nascidos da
natureza pura e simples, com a máxima
expressão de seu terroir. Vinhos de muitas
cores, aromas, sabores, corpo bem ousado,
estruturado. São longevos, com potência e
resistência natural à oxidação, podendo ser
guardadosde10a20anos.
ParabenizoeagradeçoaFernandaFonse-

ca, @pandoraexperienciasdevinhos pelo
convite, grande oportunidade de conheci-
mentosobrebiodinâmicos.
E no contexto indico dois vinhos bios da

maiorqualidade.
Atéapróximataça!momentodivino@atri-

buna.com.br

Agenda
Dias 14, 15 e 16 de setembro próximos às

17hs - Guia Descorchados 2020 Ao Vivo
gratuitamenteparatodoBrasil viaYoutube.
As degustações serão assistidas através do
YouTube, instagram.com/revistaadega/ e
TV Adega. Abertura gratuita a todos que
queiram participar das masterclasses, co-
mo todo seu conteúdo e conhecimento,
antes reservado apenas a convidados. As
degustações serão conduzidas por Patricio
Tapia e pelos produtores de 150 vinhos
destacadosnoGuiaDescorchados2020.

Chef montou um ambiente informal, com clima de praia e que tem ainda um Açougue do Mar

Nicolas Joly, pai dosbiodinâmicos

Tuna Burguer vem com fritas temperadas com alga nori

Frutos do mar na brasa, carro-chefe do cardápio do Paru

PROVEI E INDIC0

DarioCosta reafirma seu talentonoParu
A perfeição no preparo de pescados, que o ajudou a vencer o Mestre do Sabor, pode ser conferida na nova casa, no Mercado de Peixes

MomentoDivino
ClaudiaG.Oliveira

Sommelière

Omenuéenxuto justamente
paraquenãohajadesperdício,
compeixes frescos, valorizando

o simples eaproveitando
aomáximo todasaspartes dopeixe
nas receitas.Alémdeusar partes
nãoconvencionais dopescado,
proporcionandoexperiências
novasaos clientes, o chefainda

reduzaproduçãode lixo.
Nocardápio, estarão sanduíches,
porções, peixes e frutos domarna
brasa, tudo servidoemembalagens

ecológicas edescartáveis.

ViñaAlicia - PasodePiedra
Chardonnay2016,
MendozaAR (biodinâmico)
Uva:Chardonnay 13˚GL
Cor:amarelodourado
Nariz:aromadepêssego
eabacaximaduros,
toque floral emineral
Boca: seco, ótimaacidez,
corpomédio, elegante,
longo, lembra
VelhoMundo
R$175,00EnotecaDecanterSantos

Montirius - Le Cadet 2015
VindePaysdeVaucluse, FR
(biodinâmico) (vinhoamadurece
em tanquesde cimento inerte)
Uva:60%Grenache,40%Syrah
(Vinhasde60anos)
Cor: rubi intenso 13,5˚GL
Nariz: frutas vermelhas, ervas
secas, carne, especiarias
Boca: seco, texturamacia,
taninosaveludados, sápido,
complexoeelegante
R$119,63EnotecaDecanterSantos
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