
THAÍSLYRA
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Uma da casas mais Insta-
gramáveis de Santos, o
Naus Restaurante Bar es-
tá cheia de novidades no
cardápio. Pratos e drin-
ques com um jeitão de in-
verno prometem aquecer
os dias frios.
E em grande estilo, como

é a marca característica da
casa,comsacadasbempen-
sadasparaapresentarasbe-
bidas. Uma delas, o Pé na
Areia vem com quatro
shots de uma mistura com
cachaça artesanal Leblon,
xarope de amêndoas, ama-
rula, canela empóaaçúcar,
R$ 29. Detalhe: os copi-
nhosvêmemchinelonuma
pequenabandejadeareia.
Outra opção é o Férias de

Jack, mistura de drinque
com sobremesa para lá de
inusitada: Jack Daniels,
sorvete,cremedeleite,xaro-
pe de açúcar e ovomaltine
— acompanha brownie,
chantili e caramelo, tudo
em cima do copo —, bem
legal,R$49.
Paraquempreferecoque-

teismaisrefrescantes,oMa-
jestic (Proseco, xarope de
laranja blue, água com gás
e meia fatia de laranja,
R$29)éopçãoideal.

COMIDINHAS

Para o meu de entradas, o
chef Eduardo Filho prepa-
rou minipastel de cupim e
pernil, acompanhando de
um molho de pimenta
bemsuave (R$32,00).Ou-
tra boa opção é o Gravlax
Lodbrok (salmãogrelhado
curado, carpaccio deman-
ga, abacate na torrada de

pão australiano com espu-
ma de mostarda e dill
e toque de sour cream,
R$ 39, com quatro), com
inspiração nórdica, e uma
grata surpresa.
Nos pratos principais,

destacam-seRisotodealho-
poró (arroz arbóreo, vinho
banco,tomatesecofinaliza-
do com parmesão, amên-

doas torradas e crispy de
batata doce, R$ 42) e o
Ancho Filgueiras com ba-
tata rústica temperada —
incrível,porsinal—pupu-
nha grelhado e farofa de
castanhadecaju,R$55).

SERVIÇO
RUATOLENTINOFILGUEIRAS,55,GONZAGA,
SANTOS.FUNCIONADETERÇAAQUINTA,DAS
18HÀMEIA-NOITE,SEXTAESÁBADO,DAS18H
ÀS2HEDOMINGO,DAS11H30ÀS17H.

Santé!DorinaLindemann,veioaSan-
tos paramais uma degustação de seus
vinhos. Mulher forte e dinâmica, a to-
dos contagiou com seu jeito vibrante,
descontraído e alegre. Ela nos contou
sua história de forma encantadora, as-
simcomosãoosseusvinhos.
Dorinaéenóloga formadaemGeise-

nheim, na Alemanha, e cuida, junto
com as duas filhas, Júlia e Luísa, da
QuintadoPlansel, noAlentejo, sub-re-
gião de Évora, Portugal. Ali, bem pró-
xima, a pequena cidade de Monte-
mor-o-Novo, abriga a Quinta do Plan-
sel, iniciada em 1997, quando Dorina
resolveu seguir o caminho de seu pai.
Ele, o alemão Hans-Jörg Böhm, já
estabelecido em Montemor desde
1975, lá criou o Viveiros Plansel. Seu
objetivo foi, e ainda é, estudar a gené-
tica de plantas, para o perfeito desen-
volvimentodas castas autóctones (na-
tivas) portuguesas. Até hoje, a maio-
ria dos produtores de Portugal com-
pra mudas das castas tradicionais no
ViveirodoSr. Böhm.
As uvas portuguesas são únicas a

brilhar nos vinhos deDorina. As tintas
são: Touriga Nacional, Touriga Fran-
ca, Tinta Barroca, Trincadeira, Arago-
nez (Tempranillo), Alicante Boushet,
e Castelão (Periquita). As brancas:
Verdelho, Arinto, Viosinho, Antão Vaz
eAlvarinho
Sua vinícola foi uma das primeiras

adegas de Portugal conduzidas unica-
mente por mulheres. No princípio, fo-
ram três mulheres a produzir dois vi-
nhos.Atualmente, são12mulheresnos
vinhedos e seis na adega e engarrafa-
mento, em 75 hectares, produzindo
500 mil litros de vinho em diversas
linhas: Family Estate, Dorina Linde-
mann,PlanselSelecta,MaquêsdeMon-
temor e Especialidades. A vinícola pri-
ma pela sustentabilidade utilizando
garrafas mais leves, menos energia
elétrica e respeito as normas legais de
manejodosvinhedos.
Dorinadedica-seavinhoscomperso-

nalidade genuinamente alentejana,
cujaregiãoébeneficiadaporaltas tem-
peraturas, variáveis aos tipos de solo

como ardósia, granito e pedra calcária
que lá coexistem. Dorina busca o per-
feccionismo, uma vez que seus vinhos
brancos têm fermentação com tempe-
ratura controlada para plena estabili-
zação. O estágio em madeira, ela não
abre mão do carvalho francês e faz
questão dos Allier, Nevers e Limousin,
de árvores centenárias, resultando em
tintos com taninos mais finos, mais
aromáticos,redondosemacios.Ressal-
to tambémque os seusmonocastas de
TourigaNacional, TourigaFrancaeTin-
taBarroca,procedemamaceraçãodas
uvas ao ar livre e só depois fermenta-
dos em barricas de carvalho francês, e
resultampoderosos!
Em 2017 visitei a Quinta do Plansel,

cuja recepção foi feita pela própria
Dorina, que de forma técnicame apre-
sentou sua propriedade, mas sem dei-
xardeser ternaecarinhosa.
A vinícola recebe visitantes agenda-

dos, que podem se hospedar na Casa
da Ribeira, há dois minutos da Adega.
Outra novidade é que lá na Quinta há a
opção de fazer o curso da Wine Spirit
Education Trust (WSET) níveis 1 e 2.
Sensacional!
Acompanhe minhas impressões dos

vinhos degustados no jantar harmoni-
zadocomospratosdeliciososapresen-
tadospelochefMariusGrewe,naEnote-
caDecanterSantoseumvivaàsmulhe-
resdovinho!
Atéapróximataça!
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PROVEIE INDICO

Asmulheres alemãsqueestão sacudindooAlentejo
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Se fôssemos escolher um
embaixadordaculináriaca-
çara paulista, não haveria
concorrentes à altura do
chef Eudes Assis. Natural
deSãoSebastião, ele voltou
háalguns anos à terra natal
para montar o seu Taioba,
no sertão de Camburi, res-
taurante no qual recupera
receitas de família, com
umaapresentação contem-
porânea. O próprio nome
da casa é um símbolo do
trabalhode resgatedo chef.
Oseubolinhodetaiobame-
receu elogios do ícone gas-
tronômico francês, Alain
Ducasse.
Eudes estará em Santos,

nopróximodia26,paraum

jantar aquatromãos, com
Dario Costa, que também
viveuma intensabuscana
valorização de nossos in-
gredientes.
Por todas essas creden-

ciais, podemos esperar
ummenudaquelesimper-
díveis. Além de provar os
pratos, os convidados po-
derãoacompanhardeper-
to a desenvoltura desses
mestres em ação, já que,
noMadê,acozinhaéaber-
taparaosalão.
O jantar temopreço de

R$ 160 e terá dois turnos
(19h e 21h30). Informa-
ções e reservas pelo tele-
fone 3288-2434 ou no
Madê ( Rua Minas Ge-
rais, 93).

Drinque Pé na Areia vêm sobre um chinelo e acompanha pratos como o Ancho Filgueiras com batatas

MomentoDivino

AGENDA

Evento será dia 26, no Madê e jé preciso reserva antecipada

ClaudiaG.Oliveira
Sommelière

z27/6, das 18h30às 21h
2ºEncontrodeQueijos eVinhos:40
rótulosde vinhos, queijos, embutidos,
pãese caldos.
Local:CentroEspanhol de Santos (Av.Ana
Costa, 286). Tel.: 13-97420-8636.

z27/6, às 17h30
UruguayWineTour2019 (sópara
profissionais)
Local:Hotel Renaissance (SP)

Jantar caiçarano
Madê traz EudesAssis

MarquêsdeMontemor
Tinto2017
Uva:Aragonez, Trincadeira,
TourigaFranca
Cor: rubi compúrpurabrilhante
14˚GL
Nariz:ameixa, pimenta, floral
Boca: seco, acidezboa, taninos
redondos, fácil debeber
Preço:R$82,00

MarquêsdeMontemor
TourigaNacional 20169
Uva:TourigaNacional
15,5˚GL
Cor: rubi comvioláceobrilhante
Nariz:violetas, amoraeameixa
(6mesesemcarvalho)
Boca: seco, ótimaacidez, bom
corpo, robusto, longo
Preço:R$ 141,00

Plansel TourigaFranca 2016
Uva:Touriga Franca 15˚GL (12
mesesemcarvalho)
Cor: rubi compúrpurabrilhante
Nariz: flores, framboesaem
compota, especiarias
Boca: seco, acidez e taninos
equilibrados, encorpadoe
harmônico
Preço:R$246,10

DorinaLindemannLimited
Edicion2009
Uva:TourigasNacionaeFranca
(20m. carv.)
Cor: rubi intenso comgranada
15˚GL
Nariz: frutasnegrasmaduras,
chocolate, especiarias, tabaco
Boca: seco, equilibrado, taninos
aveludados, grandioso
Preço:R$303,10

Drinques comacarado inverno
Cardápio do Naus traz ainda novas entradas, pratos principais e sobremesas

ALEXSANDERFERRAZ
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