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Ha cinco anos, restaurante oferece um
novo conceito de churrascaria com cortes
especiais, um menu cheio de sabor e
atendimento diferenciado
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ARACAJU SE BRASIL !
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Manter congelado

a -12°C ou mais frio.

NAO RECONGELAR 5 009
CONSUMIR ATE 3 MESES

Delivery (79)3219-2018



Facil e pratico. J4 vem pronto! E sé aquecer.
Compre nas lojas Big Boelo ou nos melhores 5upermgrcadas.
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EDITORIAL

Chega ao mercado a Revista Degustar

ergipe, Alagoas e Bahia terao o prazer de degustar a mais nova publicacao do mercado de
gastronomia: a Revista Degustar. Trata-se de mais uma publicacao da Remacre Comu-
nicacdo, com duas edicoes anuais (fevereiro e agosto). Além da revista impressa, todo
o conteudo sera veiculado em varias midias e plataformas digitais em redes sociais,
promovendo, inclusive, o turismo gastronémico de Sergipe e também dos Estados vizinhos.

Essadeliciosa revista tem como finalidade mostrar o potencial da gastronomia desses trés Estados,
em especial de Sergipe, por meio de matérias jornalisticas, entrevistas, roteiros gastronémicos de
cidades, dicas de servicos, guia delivery, publicidades, além das melhores opgoes em restaurantes,
pizzarias, sorveterias e muito mais.

E interessante dizer que, sim, ha publicagdes como essa em grandes pracas, como Rio de Janeiro
e Sao Paulo. No entanto, como se trata de uma revista nascida em Sergipe, a Degustar tem uma missao ainda
mais especial: levantar a autoestima desse mercado enorme composto por trés poténcias gastronémicas do
Nordeste.

E esta primeira edicao chega repleta de informacoes das boas. A matéria de capa, por exemplo, celebra os
cinco anos da Fuego Churrascaria, um dos estabelecimentos gastrondmicos mais diferenciados, elegantes e
bem-sucedidos de Aracaju. Fundada pelos irmaos-sécios Paulo e Jorge Costa — este ultimo é o chef de cozi-
nha que assina as delicias do restaurante —, a Fuego se destaca pelos cortes especiais premium que garantem
churrascos cheios de sabor.

Para tratar desse segmento, a publicagao traz uma entrevista especial e exclusiva com Bruno Dérea, presidente
da Associacao de Bares e Restaurantes / Seccional Sergipe (Abrasel/SE). Entre outros assuntos, o empresario
destaca o atual mercado sergipano de gastronomia e de como o segmento foi impactado pela pandemia de
Covid-19.

Além disso, a Revista Degustar apresentara ao leitor, a cada edicao, um pouco da trajetéria de alguns dos
bares e restaurantes de Sergipe com 30 anos ou mais de existéncia. E um tributo aos empreendimentos e aos
homens e mulheres que os dirigem ao longo de décadas, garantindo éxito e superacgao dos obstaculos comuns
ao segmento. Nesta edi¢ao, apresentamos as trajetorias dos restaurantes Casa da Baviera e Potyguar.

Ainda na linha das homenagens, hd uma matéria bem bacana no espaco “Recordar” sobre o Bar e Restau-
rante Teimonde. Revolucionario e pioneiro, o estabelecimento diferenciado foi um divisor de dguas na noite
de Aracaju. Deixou um legado de inovagao e requinte com destaque para a comida deliciosa, que mesclava as
gastronomias regional e internacional, além de fomentar a cultura musical, literaria e das artes plasticas no
Estado. Inesquecivell

Quer mais? Ha mais sim. O “Chef em A¢ao” apresenta Bruna Dantas em um texto que retrata a construcao dela
como chef de cozinha reconhecida nacional e internacionalmente. Hoje, a aracajuana se dedica especialmente
a consultorias e gestao no Estado e a desenvolver a gastronomia tipica de Sergipe, que ela ama sem medida.

Além disso, a Revista Degustar traz o espaco “Giro Gourmet” com diversas noticias, englobando gastronomia
e turismo, segmentos intrinsicamente ligados. Alids, ha uma matéria da jornalista Sénia Pedrosa sobre a Vila
de Santo Antonio, destino turistico na Bahia que é um paraiso de sabores, tranquilidade e belezas naturais.

Acha que acabou? Nao mesmo. Ha ainda mais informacao e sabor a serem assimilados nesta edicao. Por isso,
deguste-os sem moderagao!

P

Publisher da Revista Degustar
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ENTREVISTA

O mercado

oaslronomico
de Sergipe
vem, cada

vez mais,
cvoluindo’

’

Bruno Dérea, presidente da Abrasel /SE, destaca as
transformacoes positivas no segmento apesar das dificuldades
decorrentes da pandemia

A Revista Degustar, em sua primeira edicao, estreia
este espaco de entrevistas com Bruno Dorea, presidente
da Associacao de Bares e Restaurantes / Seccional Sergi-
pe (Abrasel/SE). Nesta entrevista concedida com exclusi-
vidade, 0 empresario fala sobre o atual mercado sergipano
de gastronomia e de como foi impactado pela pandemia
de Covid-19, causada pelo novo coronavirus, o que refletiu
em mudancas de habitos dos consumidores e nos proce-
dimentos operacionais nos estabelecimentos. Além disso,
o presidente da Abrasel/SE também discorre sobre as al-
ternativas encontradas pelos empresarios para manterem
0s negocios deles diante das dificuldades em tempos pan-
démicos, em que foi imposto o lockdown (confinamento,
em tradugao livre) para evitar a proliferacdo do virus.

Baiano de llhéus, Bruno Dérea tem formagao acadé-
mica que passa longe da gastronomia: ele & graduado
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em Biomedicina e tem especializacdo em Gestao e Salde
Piblica. O destino, no entanto, o fez enveredar por outro
caminho e, assim, tornou-se empresario do segmento
gastronomico. Hoje, comanda o famoso restaurante Seo
Inacio Bistro, localizado no Bairro Inacio Barbosa, e a Inpi-
zza, no Bairro Jardins. Com esses dois estabelecimentos,
ele gera dezenas de empregos diretos, além de muitos tri-
butos, fomentando a economia do Estado.

Vale destacar, ainda, que o empresario também foi
presidente do Polo Gastronoémico de Sergipe, formado
por bares e restaurantes, e que redne os principais nomes
do entretenimento e da gastronomia do Estado. E mais:
atualmente, exerce a funcao de coordenador da Camara
de Turismo da Federacao do Comércio de Bens, Servicos
e Turismo do Estado de Sergipe (Fecomércio/SE). A seguir,
confira a entrevista.



Revista Degustar — Pode-se dizer
que comer fora de casa é uma ten-
déncia cada vez maior na sociedade.
Na sua opiniao, quais seriam os mo-
tivos que levam a esse habito?
Bruno Dérea — Sim, é uma tendén-
cia as pessoas, nesse contexto da
vida cada dia mais corrida, morando
em residéncias cada vez menores,
comerem fora de casa ou mesmo
pedirem por aplicativo (delivery), o
que vem crescendo muito no dia a
dia. Entao, os motivos seriam jus-
tamente esses: a rotina das pessoas
cada vez mais acelerada e também
a questao de que ter um profissio-
nal dentro de casa (cozinheira ou
empregada doméstica) para fazer a
comida virou algo muito caro. Assim, a tendéncia é
de que as pessoas acabem pegando comidas prontas,
congeladas ou delivery para se alimentarem.

Revista Degustar — Em termos percentuais, qual o
gasto que a populagao tem no orcamento delas para
a alimentagao?

BD — Em termos de percentuais, infelizmente, nao te-
mos esse dado. Mas, conforme pesquisas nacionais da
Abrasel, é apontado que a populagdo de Sergipe é a
segunda que mais gasta com alimentacao fora do lar.

Revista Degustar — Como o mercado gastronomico
de Sergipe se mantém?

BD — O mercado gastrondmico de Sergipe vem, cada
vez mais, evoluindo, ndo somente no numero de res-
taurantes, como, também, na qualidade dos produ-
tos. Hoje em dia, temos duas escolas de alto nivel em
gastronomia no Estado: a Universidade Tiradentes
(Unit), e o Instituto de Gastronomia das Américas
(IGA) [que faz parte da maior rede de capacitacao
em gastronomia da América, presente também na
Argentina, Uruguai, Bolivia e Paraguai]. E isso ele-
va muito o nivel de pessoas da cozinha trabalhando.
Além do mais, as pessoas também estao mais exi-
gentes, mais especificas, assim como os restauran-
tes. Por exemplo, ha restaurantes sé de carnes, res-
taurante vegano, temaqueria, cevicheria [que serve o
ceviche, tradicional prato peruano]. E claro que um
novo roteiro turistico também influencia muito na
questao da manutengao cultural do nosso tempero,
das nossas receitas, e isso é importantissimo para
a cultura e para o turismo local. Sem falar que, cada
vez mais, as pessoas estdao procurando se alimentar
melhor atraves habitos mais saudaveis. Desse modo,
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Em Sergipe, temos mais
de 9,4 mil CNPJs. Nosso
ramo tem um leque
muito grande: vai desde
lanchonetes a grandes
restaurantes

acaba valorizando o pequeno produ-
tor através da compra direta com ele,
a exemplo das catadoras de aratu, de
caranguejo... Portanto, ¢ um merca-
do no qual quem esta fazendo dife-
rente estd ganhando notoriedade, e
isso vai evoluir muito ainda.

Revista Degustar — Quais os tipos
de tendéncias que os bares e res-
taurantes de Sergipe tém apostado?
BD - Hoje em dia, ndo se cabe mais
qualquer lugar. A populacao esta
muito mais exigente. Assim, uma
boa ambientagdao, um bom atendi-
mento, uma comida gostosa, bem-
-temperada ou que seja mais sauda-
vel, também é uma tendéncia muito
grande. Sabemos que as pessoas precisam comer
pelo menos trés vezes ao dia, entao, ha restaurantes
para todas as classes, todos os gostos e todos os bol-
sos. Portanto, o nosso ramo é bastante eclético e vai
muito da fome da pessoa naquele momento. Mas os
restaurantes estao cada vez mais caprichosos em
ambientacao, em pratos “instagramaveis” e no pa-
ladar.

Revista Degustar — Em Sergipe, quantos restau-
rantes, bares e lanchonetes representam o total das
empresas do segmento gastronémico?

BD — No nosso Estado, atualmente, temos mais de 9,4
mil CNPJs. Nosso ramo tem um leque muito grande:
vai desde lanchonetes a grandes restaurantes, com
também deliveries e pequenos restaurantes. Entao, é
um leque de opgdes muito grande.

Revista Degustar — Quantos estabelecimentos em
Sergipe fecharam as portas durante a pandemia?
BD — Nao temos tal numero, porque esse dado sé é
oficial depois que a pessoa der baixa no CNPJ. Po-
rém, com o passar da pandemia, vimos muita gen-
te se reinventando, reconstruindo ou abrindo novos
restaurantes. Trata-se de um mercado bastante vo-
(atil, que requer uma atencao especial, porque en-
volve muita gente em trabalhar nesse mercado que
tem um indice de emprego muito grande e também
serve muito como primeiro emprego. Portanto, esse
numero exato nao temos, mas sabemos que ja estao
voltando com forca total.

Revista Degustar — Além da criatividade, o que tam-
bém é importante para investir no mercado de gastro-
nomia?
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BD — Sim, a criatividade é muito importante no nosso
ramo, pois € um mercado que envolve muita gente tra-
balhando e que requer a atencao com o cliente. Hoje em
dia, as pessoas nao aceitam mais qualquer coisa, por
isso ndo é sé a criatividade. E importante o ambiente
ser aconchegante, o cliente ser bem-recebido, pois o
atendimento representa muita diferenca para que as
pessoas possam se sentir bem-tratadas. Além disso,
toda forma de marketing também é importante, mas o
marketing digital, principalmente, porque, hoje em dia,
com as redes sociais, virou uma ferramenta de muita
ajuda. Ah, e, com certeza, uma boa gastronomia. O sa-
bor, agradar o paladar do cliente, com certeza, é o mais
importante.

Revista Degustar — Com a imple-
mentacao do mundo digital nesse
mercado, a exemplo do pedido por
WhatsApp e do pagamento por Pix,
mudou a mentalidade do setor?

BD - A pandemia contribuiu com
a evolucdo do mundo digital. Os
restaurantes evoluiram muito digi-
talmente com o pedido através do
WhatsApp, o cardapio digital, por
exemplo. Além disso, essa ferramen-
ta agilizou muito o pedido e a saida
dos produtos, assim como o paga-
mento em Pix, que foi uma forma a
mais de pagar de maneira segura,
rapida e que ja cai imediatamente na
conta. Entao, nesse sentido, a evo-
lucao digital foi muito importante,
pois, antigamente, para vocé pedir
um delivery, era através do telefone
e demorava muito, pediam muitas informacgoes: se
tem troco ou nao, coisas especificas do pedido. Hoje
em dia, através do WhatsApp, seu pedido ja cai dire-
to no sistema da cozinha com todas as informacoes, e
isso agiliza muito.

Revista Degustar — Como empreendedor, quais suas
impressoes sobre o mercado de gastronomia neste
momento de retomada das atividades apds o periodo
mais critico da pandemia?

BD - Vivemos um momento muito nebuloso, muito
volatil, porque a inflagao veio com forca em todos os
produtos. Nos de bares e restaurantes nao consegui-
mos repassar ao mesmo tempo. O aumento foi em
todas as esferas. Entao, para nés que preparamos um
prato com um conjunto de produtos, isso onera muito
servico. E ndo conseguimos repassar na mesma velo-
cidade para o nosso cliente. A inflacao atrapalha muito
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Nesse periodo, todo
mundo tem que
rever a ficha técnica,
as receitas, saber
substituir algum
produto que esteja
muito caro, mas que
nao perca a qualidade e
nao deixe de agradar o
cliente

nosso setor, mas, com fé em Deus, vamos conseguir
passar para tempos melhores.

Revista Degustar — Em termos de negocios, para o que
o empreendedor deve se atentar nesse novo periodo?
BD — Nesse periodo, todo mundo tem que rever a ficha
técnica, as receitas, saber substituir algum produto que
esteja muito caro, mas que nao perca a qualidade e nao
deixe de agradar o cliente, que é o mais importante, afi-
nal ele é o nosso patrao. A nossa fonte de renda vem
através dos clientes. Sao eles que tém que ser agrada-
dos. Sao eles que tém que gostar e também voltar ao
nosso estabelecimento. Entao, como se vé, é um mer-
cado complexo que requer atencao o tempo todo. Nao é
facil trabalhar com comida. Porém, de-
pois que vocé consegue ajustar tudo e
terminar sua escala, com certeza, pode
ser bastante rentavel.

Revista Degustar — Quais ensina-
mentos sobre empreendedorismo
para quem deseja entrar no mercado
da gastronomia?

BD - Para quem quer entrar no mer-
cado, existem alguns fatores basicos
para os quais a pessoa tem que se
atentar sempre. E um mercado que a
gente trabalha fora do horario comer-
cial e nao fazemos parte da CLT [Con-
solidagao das Leis Trabalhistas]. Tra-
balhamos completamente o oposto de
uma carga horaria normal de trabalho,
ou seja, trabalhamos a noite, aos finais
de semana, assim como feriados, e
sempre com diversao e prontos para
agradar o cliente. Temos que ser especialistas em hos-
pitalidade. Ninguém pode chegar em nosso estabeleci-
mento para ter algum problema que nao seja deles ou
seja nosso. Entao, tem que ser um ambiente de alegria,
de receptividade, com uma boa cozinha para que pos-
sa atender de varias formas. Nossos estabelecimentos,
incluindo nessa larga escala de lanchonetes, casas de
shows, grandes restaurantes, churrascarias, sempre
tém que estar preparados para atender as expectativas
do cliente, agrada-lo, fazer ali um momento de lazer e
descontracao para a familia, para o turista, para o em-
presario, para quem quiser que esteja ali comendo, o
seu momento, com certeza, de hospitalidade.
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PELO MUNDO

De Sergipe para
Porluoa

O aracajuano Valdson Freitas é socio do Restaurante Bono, especializado
em comida mediterranea, grande sucesso gastronémico em Lisboa

POR LAUDICEIA FERNANDES
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O sergipano Valdson Freitas investiu no segmento de reéfobrén"[es'
e jé colhe bons frutos em Portugal

m abril de 2021, o Restaurante Bono nasceu para

Lisboa, em Portugal. Foi, provavelmente, uma

das maiores realizagdes do advogado e empresa-

rio aracajuano Valdson Santos Freitas, que enve-

redou pela area de restaurantes, tendo no curriculo uma
proficua carreira de sucesso no Direito em Sergipe. Mais
que isso: apostar em uma nova e desconhecida area de
atuacao fora do Brasil foi um enorme desafio, encarado
com coragem e criatividade durante o auge da pandemia
de Covid-19. O resultado? Hoje, o Bono é um dos esta-
belecimentos gastronémicos mais bem-frequentados e
elogiados em terras portuguesas, localizado num canti-
nho especial, entre o charmoso Chiado e o Cais do Sodré.
Prova disso é que a fila por um dos 30 lugares do res-
taurante é constante. Como sé é aberto ao publico a noite,
foram definidos dois horarios para as reservas, a fim de

= L s b - P o i
Soécios, Valdson Freitas e o chef Robson Oliveira comandam o elegante Restaurante Bono, onde os clientes apreciam sofisticados
pratos - doces e salgados - e ainda se deliciam com vinhos e drinques cheios de sabor.

acomodar aqueles que nao abrem mao de um bom jantar.
Alids, a garantia de pratos deliciosos fica por conta do chef
Robson Oliveira, um dos sécios e companheiro de Valdson
ha 21 anos. A amiga Marisa Eterna da Costa, empresaria
brasileira radicada e residente em Paris, Franca, também é
sdcia nesse empreendimento.

De acordo com Valdson, que é responsavel pelas par-
tes administrativa e financeira, o grande diferencial do
restaurante é o cardapio especializado em cozinha medi-
terrdnea, com toques de cozinha brasileira e ingredientes
tipicamente portugueses, como bacalhau, polvo, borrego,
camarao tigre e porco preto, além de castanha portugue-
sa, queijos diversos, legumes frescos e muito mais. Sem
esquecer os vinhos das diversas regides vinicolas, como
Douro, Dao, Alentejo, Bairrada, Peninsula de Setubal, Tejo
e Lisboa. O empresario, inclusive, ja comenta sobre expan-
dir os negdcios para um local maior, com mais mesas, para
melhor atender o publico. Serd um sucesso ainda maior!

Para mais informacgoes, visite o Instagram:
@restaurante.bono.lisboa.
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ASCOM SETUR

GIRO GOURMET

Caranguejo é Patrimoénio
Imaterial de Sergipe

Simbolo da gastronomia sergipana, enfim, o caranguejo foi
declarado Patrimonio Cultural Imaterial de Sergipe, proposi-
tura apresentada na Assembleia Legislativa de Sergipe pelo
entdo deputado estadual Zezinho Sobral (PDT), hoje vice-go-
vernador de Sergipe e secretario de Estado da Educagao e
Cultura. Um dos crustaceos mais apreciados por turistas de
todo o Brasil, que nao resistem a iguaria, o caranguejo nasce
no mangue e seduz a mesa pela apresentacao, aroma e sabor.

DIVULGAGAO

Gustavo Paixdo assume
importante diretoria na Setur

No dia 5 de janeiro, Gustavo Paixao (de 6culos) foi empossado
diretor de Promocao, Marketing e Eventos da Secretaria de Estado
do Turismo (Setur). Empresario do setor de entretenimento,
responsavel por grandes festas, como a Odonto Fantasy, ele é
presidente da Associagao Brasileira dos Promotores de Eventos
(Abrape) e também sécio no Staleiro 79 Beach Club. Na foto,
Gustavo celebra ao lado de Jorginho Araujo, secretario da Casa
Civil, da diretoria da Setur composta pela secretaria-executiva
Daniela Mesquita e pelo secretario Marcos Franco, e pelo gover-
nador Fabio Mitidieri.

Superintendéncia do Sebrae/SE
tem primeira mulher no comando

Priscila Felizola é a primeira mulher a ocupar o cargo de
superintendente do Sebrae em Sergipe. A eleicdo do Conse-
lho Deliberativo aconteceu em 12 de dezembro do ano pas-
sado. J a posse foi realizada no dia 16 de janeiro deste ano.
Formada em Direito pela Universidade Tiradentes (Unit), a
advogada foi diretora regional do Senac (2009-2022). Na
foto, a nova superintendente, esta entre lvan Sobral, que
assumiu como presidente do Conselho, Raimundo Almeida
Neto, diretor administrativo e financeiro, e Brenno Barreto,
diretor técnico.

ASCOM SEBRAE/SE
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Fabiano Oliveira

investe no turismo
gasironomico

A visao empreendedora de Fabiano
Oliveira o impulsiona a contribuir mais
e mais para o aquecimento do turismo
gastronémico de Sergipe. Apds a inau-
guracao do Staleiro 79 Beach Club, bal-
neario na Zona de Expansao, houve a
aposta no Maui Food Park, um com-
plexo de estabelecimentos gastrono-
micos inaugurado em 2022 nas ime-
diagoes do Parque dos Cajueiros, Zona
Sul de Aracaju. Em 19 de janeiro deste
ano, esse complexo passou a contar
com mais uma novidade: o Costellaria
Aju, novo espaco para quem deseja
degustar bons cortes de carnes e drin-
ques especiais. Na foto, estao Fabiano,
o padre Marcelo Conceicao, que aben-
¢oou o estabelecimento, e 0 sécio Mau-
ricio Carvalho.

BH

DIVULGAGAO

Sesc Sergipe promove feira
gastronémica sobre aratu

A Feira Gastronémica Sabores do Territério foi realizada no final de
2022, no Hotel Sesc Atalaia, em Aracaju. A importante iniciativa do
Servico Social do Comércio (Sesc) fez parte do projeto Pautas Sociais,
que, nessa edi¢ao, abordou o tema “Mulheres e Seus Territérios™. A
acao teve como objetivo destacar a atuagao feminina em atividades
produtivas, como a comercializagao do aratu, espécie de caranguejo. Na
feira, foram comercializados o catado do aratu in natura (foto) e pro-
dutos prontos para o consumo imediato, detalhados em um cardapio.
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Queijo sergipano vence concurso
e conquista Selo Super Ouro

O Madrugada da Alvorada, um queijo tipo parmesao maturado produ-
zido pelo Laticinio Alvorada, em Itaporanga D’Ajuda, foi o vencedor do
Concurso Nordestino de Queijos e Derivados, realizado em 2022, em
Vitéria da Conquista, na Bahia. O evento aconteceu durante o Encontro
Nordestino do Setor de Leite e Derivados (Enel), que reuniu produtores
de queijos e produtos lacteos de toda a regido. Para conquistar o Selo
Super Ouro, a mais alta premiagao da disputa, ele superou outros 300
concorrentes. Detalhe: os queijos Alvorada ja foram premiados outras
seis vezes em competicdes no Espirito Santo e em Sao Paulo.

ACF Sobrinho reassume ABIH/SE

O empresario Anténio Carlos Franco Sobrinho foi escolhido
como presidente da Associagao Brasileira da Industria de Hotéis
em Sergipe (ABIH/SE) para um terceiro mandato, Nas gestoes
anteriores — 2018-2020 e 2020-2022 —, ele conseguiu parcerias
importantes para o fomento do destino Sergipe. ACF Sobrinho
conduzird os rumos da hotelaria sergipana até 2024. Boa sorte
na nova gestao!
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lFuego se destaca como
ane I emSeroipe

Com cortes especiais, ha cinco anos, a elegante churrascaria oferece um menu
variado e cheio de sabor para os apreciadores da boa gastronomia

POR LAUDICEIA FERNANDES

fogo aquece. O fogo ilumina. O fogo prepara

o alimento. E sem o fogo do entusiasmo nao

ha o calor da vitéria. Embasados por todo o

simbolismo que envolve esse elemento da
natureza, ha cinco anos, os irmaos e empresarios Jor-
ge Augusto da Silva Costa Junior e Paulo Henrique de
Souza Costa escolheram a palavra “fogo” em espanhol
para dar origem a Fuego Churrascaria. O projeto gastro-
némico é, sem duvida, vitorioso. Mesmo com tao pouco
tempo em atividade, o elegante restaurante localizado
no Garcia, um dos bairros mais nobres de Aracaju, é
sucesso entre os que apreciam churrasco de alta qua-
lidade.

A experiéncia de 18 anos do chef de cozinha Jorge
Costa na area de gastronomia e a paixao que tanto ele
quanto o irmao sempre dispensaram a essa iguaria fo-
ram o aval e o incentivo que precisavam para colocar
em pratica o projeto da Fuego, tornando-se sécios nes-

ARQUIVO PESSOAL

w
a
<
a
z
o
=
o
=
o
w
Q
o
'3

Com excelente atendimento, Fuego Churrascaria se Os irmaos e socios Paulo Costa e Jorge Costa, que é chef de
destaca pela grande variedade de cortes cozinha, comandam a Fuego com criatividade e inovagdo
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ARQUIVO PESSOAL

Ressalte que a Fuego possui uma grande variedade
de cortes, sendo o mais pedido a picanha. Outros muito
apreciados sao bife ancho, carré de cordeiro, costela an-
gus, alcatra recheada com queijo serrano e maminha ao
molho gorgonzola. De acordo com Paulo Costa, essas
duas ultimas iguarias foram novidades implementadas
na churrascaria, tornando-a pioneira em Sergipe com
esses tipos de corte. Hoje, elas lideram a lista das deli-
cias mais procuradas pela clientela. Detalhe: a maminha
ao molho gorgonzola é uma criagcao do chef Jorge.

Mais do que carnes

Numa churrascaria, obviamente, as carnes sao as
estrelas, mas os acompanhamentos sao também coad-
juvantes de peso na hora da refeicdo. Nesse sentido, ha
diversas op¢oes que sao atrativos diferenciais na Fue-
go. “Temos a nossa ilha de vegetais assados na brasa,
massa italiana ao molho de queijo grana padano, ilha de
variadas saladas”, elenca o chef. Compondo a mesa de
buffet quente, a Fuego Churrascaria serve, em alguns
dias especificos da semana, um cardapio diferenciado,
a exemplo da moqueca de aratu, moqueca de sururu,
bacalhau gratinado, camarao e feijoadas aos sabados.
E Paulo complementa: “Nao podemos esquecer o pastel

— ol de costela assada na brasa, um petisco delicioso, que é
Entre os cortes, a alcatra recheada com queijo serrano é uma muito procurado por nossos clientes”.

das que lideram a lista de mais apreciados E - claro! — churrasco combina bem com um bom

vinho. Segundo o chef Jorge Costa, a carta de vinhos

sa empreitada, “Como apreciadores de churrascaria, da Fuego foi elaborada com vinhos do Novo e do Velho

vimos que nosso Estado comportava uma churrascaria Mundo com a assinatura da enéloga Emille Cruz. Para

rodizio”, resume o chef Jorge, que atua na area opera-
cional de alimentagao, enquanto Paulo é o diretor-ad-
ministrativo. Vale destacar que, além da formagao em
gastronomia, o chef possui especializagoes em cozinha
internacional pela Escola Mausi Sebess, em Buenos Ai-
res, na Argentina, e em cozinha italiana na Escola Lau-
rent Suaudeau, em Sao Paulo.

Quial, entao, seria o diferencial da Fuego no merca-
do gastronémico sergipano? Segundo os empresarios,
eles trouxeram um novo conceito de churrascaria ro-
dizio para Sergipe. “Trata-se de um ambiente rustico e
moderno com funcionarios capacitados especialmente
para oferecer o melhor atendimento na regiao mais no-
bre da cidade. Além disso, temos um cuidado especial
com a escolha das nossas carnes, buscando os frigori-
ficos mais renomados e de melhor qualidade, que sao
especializados em carnes premium”, explica o chef Jor-
ge Costa. “Geralmente, as carnes vém de Sao Paulo e do
Rio Grande do Sul. Também temos carnes da Argenti-
na’, complementa Paulo Costa ao falar da procedéncia
de alto nivel dos produtos.
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Ilha de vegetais assados na brasa
proporciona uma variada opg¢do de sabores
como acompanhamentos ao churrasco




acompanhar a carne, ele sugere um vinho da uva mal-
bec, que harmoniza muito bem com o churrasco.

A Fuego também capricha quando o assunto é ado-
car o paladar dos frequentadores. Sendo assim, as so-
bremesas nao poderiam faltar. O carro-chefe da casa é
a cocada de forno macaricada e acompanhada de sor-
vete de tapioca, calda de caramelo e pétalas de coco.
Além disso, hd o rolinho crocante com doce de leite e o
tradicional petit gateau, um bolinho de chocolate com
recheio, servido quente e acompanhado de sorvete.

ROBERTO TRINDADE
ARQUIVO PESSOAL

Elegante e bem-frequentado

Com belo design de interiores e uma fachada ele-
gante e convidativa, a Fuego Churrascaria tem proje-
to arquiteténico assinado pela renomada profissional
sergipana Lilia Duarte. Na opiniao dos irmaos-empre-
sarios, a arquiteta conseguiu tornar moderno, rustico
e confortavel o ambiente do estabelecimento, promo-
vendo uma sensac¢ao de aconchego com o uso bem-
-distribuido de madeira. “Atender a essas questdes é
de suma importancia para garantir uma experiéncia
completa aos nossos clientes, que buscam muito mais
que carne e fogo”, argumenta o chef Jorge.

A clientela, alids, sé cresce. Empresarios, advoga-
dos e outros executivos lotam o salao espacoso, deco-
rado com esmero, para almogos de negdcios, especial-
mente durante a semana. A localizagao estratégica no
Bairro Garcia, onde ha um sem-nUmero de escritérios
ao redor, contribui para a realizagao de encontros de
trabalho. A noite, a churrascaria fica disponivel para
eventos corporativos fechados, como reunides de ne-
gocios e confraternizagdes, ou ainda festas de 15 anos
e de casamento, entre outras.

E nao para por ai. A Fuego oferece os servicos dela
para eventos externos, indo com parte da equipe para
onde o cliente desejar. Pode ser na residéncia ou em
um espaco coletivo. No dia 4 de fevereiro, por exemplo,
foi realizado o Festival de Cultura & Gastronomia, na
Vidam Fazenda Park Escurial, em Sao Cristévao, pro-
movido pelo Hotel Vidam Aracaju, com cardapio assi-
nado pela Fuego e com o atendimento diferenciado e
acolhedor que ja é marca registrada da churrascaria.

ARQUIVO PESSOAL

ARQUIVO PESSOAL
ARQUIVO PESSOAL

“O sucesso da Fuego vem de Deus, que nos capacita

em todo o tempo. A Ele a honra e a gldria. Obrigado, [ L -

Senhor!” - \ -
9 Rua Cherobina de Carvalho Com 18 anos de experiéncia na gastronomia, o chef Jorge Costa,

Q) (ad . . . especialista na arte do churrasco, explica que, além de carnes premium
Pinto, s/n, Bairro Garcia oriundas dos mais renomados frigorificos, a Fuego oferece deliciosas

\. (79) 3027-2700 sobremesas, como a cocada de forno magaricada e acompanhada de

": U |E GI O sorvete de tapioca, calda de caramelo e pétalas de coco, e o rolinho
@fuegochurrascaria crocante com doce de leite também acompanhado de sorvete.

CHURRASCARIA
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Brasil responde por nada mais, nada menos do que um tergo da producdo de café do planeta

Brasil ¢ o maior produtor e
exportador mundial de cafe

Ha 45 anos, a Abic avalia e certifica os produtos a venda no Pais

com foco na pureza, qualidade e sustentabilidade do café

uitos consideram esse alimento essencial para
comecar o dia, seja na primeira refeicdo em casa
ou mesmo no trabalho. H& aqueles que nao o
dispensam nem nas noites de insonia ou ainda
0s que o escolhem como parceiro predileto em um dia frio.
Sobre ele pode-se afirmar também que é coadjuvante na
hora de refletir e tomar decisdes importantes. Além disso,
para muita gente, é imprescindivel numa reunidao de negécios
e até no primeiro encontro. Se vocé pensou no famoso cafe-
zinho, acertou em cheio. E é em decorréncia de todas essas
razoes para simplesmente amar uma das bebidas mais con-
sumidas no planeta que o Brasil se tornou o maior produtor e
maior exportador de café mundial. Responde por nada mais,
nada menos do que um terco da producao do planeta, posto
que, alids, detém ha mais de 150 anos.
Conforme dados do Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (Mapa), a cafeicultura brasileira é uma das
mais exigentes do mundo em relagao as questoes sociais e
ambientais, pois hd uma preocupacao para que seja garantida
a producao de um café sustentavel. Ha 45 anos, a Associagcao
Brasileira da Industria de Café (Abic) avalia e certifica os pro-
dutos a venda no Brasil com foco na pureza, qualidade e na
sustentabilidade do café. Assim, é esse selo que assegura a
qualidade do produto por meio de uma metodologia de ana-
lise sensorial que avalia a percep¢ao dos aromas da bebida e
seu grau de intensidade, bem como os sabores caracteristi-

COSs e 0 amargor.

Dentre os Estados produtores de café, Minas Gerais é o
maior, respondendo por cerca de 50% da producao nacional,
e é uma das principais fontes de cafés especiais do Pais. Pra-
ticamente 100% das plantagdes sao de café Arabica. O Es-
pirito Santo é o segundo maior produtor brasileiro de café e

o principal produtor de Conilon (Robusta). Sao Paulo, um dos
Estados mais tradicionais no cultivo de café, tem producao ex-
clusivamente de Arabica — é la que abriga o Porto de Santos,
onde cerca de dois tercos das exportacoes de café do Brasil sao
escoados.

Delicioso e saudavel

Além do aroma inconfundivel, o café possui muitas pro-
priedades boas que contribuem para a saude e o bem-estar das
pessoas, desde que em doses moderadas, ou seja, um consumo
de quatro a cinco xicaras de 50 mililitros por dia. Destaque como
componentes dessa bebida a cafeina, que é estimulante, e os
polifendis (antioxidantes), que diminuem ou até mesmo impe-
dem a acdo dos radicais livres prejudiciais ao equilibrio celular.
Por isso, o café é uma bebida considerada aliada na luta contra
doencgas como Mal de Alzheimer, depressao e diabetes tipo 2,
por exemplo.

Versatil, o café é uma bebida que pode ser consumida de di-
versas formas: cafezinho feito em coador de pano ou de papel;
café curto ou expresso, bem encorpado e de sabor intenso; café
americano, cuja parte de dgua quente nao pode ser maior que a
parte de café; café longo, espécie de “meio do caminho” entre o
curto e o americano; cappuccino, mistura instantdnea de café,
leite, canela, baunilha e chocolate; mocha ou mocaccino é uma
variagao mais requintada do cappuccino com espuma de leite e
chocolate em p&; e caffe latte brasileiro ou café com leite servido
guente e com variagdes: pingado, média e cortado.

FICHA TECNICA:
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CLUBE DO VINHO

ersO do vinho ¢

1 s‘que VAo definir'o"
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Prognosticos apontam viticultura regenerativa e crescente
interesse por variedades locais

o universo do vinho, o ano de 2023 traz novida-

des, mas, também, confirma a continuidade de

tendéncias apresentadas recentemente. Destaque

para o meio ambiente como prioridade, viticultura
regenerativa, opgao por variedades locais e o consumo de
espumantes para o dia a dia.

Meio ambiente como prioridade

A principal corrente que se espera este ano no universo
do vinho esta relacionada ao aumento da consciéncia am-
biental entre os consumidores. Ao crescente interesse por
rétulos certificados como veganos, organicos e sustenta-
veis, soma-se a demanda por produtos locais, ecoldgicos,
que respeitem o meio ambiente, mais saudaveis e com me-
nos ou totalmente sem dxido de enxofre. Alinhados com
esta tendéncia, o Gran Reserva Carméneére e o Gran Reserva
Cabernet Sauvignon possuem as certificagdes de vinhos
veganos e de uso de energias renovaveis Green-e® Ener-
gy. Dois excelentes vinhos para considerar se vocé também
estiver procurando rétulos elaborados, preservando os re-
cursos naturais.

Auge das variedades locais

Devido ao grande impacto que o aquecimento global vem
causando na agricultura em nivel mundial, a viticultura tam-
bém estd sendo afetada. As chuvas em plena época de co-
lheita e os invernos gelados estao forcando os viticultores a
repensarem o calendario, como também a se abrirem a novas
praticas agricolas. Uma delas é a viticultura regenerativa, que
tem por objetivo cuidar da saude do solo com um enfoque ho-
listico. Ter solos mais vivos confere uma capacidade maior de
capturar o gas carbonico atmosférico e, assim, paliar os efei-
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tos das mudangas climaticas. Apesar de esta técnica ja estar
sendo aplicada na agricultura, espera-se que, em 2023, ela
comece a se popularizar na produ¢ao de uva e de vinho.

Variedades locais

Entre as previsoes para 2022, mencionou-se o aumento
de vinhos de regides menos conhecidas, e acredita-se que
esta tendéncia continuara durante este ano. Hoje, soma-se o
forte interesse dos consumidores por cepas de uvas locais,
autdéctones e pouco conhecidas. Os apreciadores, especial-
mente os da geracao Z, se distanciam das regides e varieda-
des classicas em busca de experiéncias diferentes.

E assim que o Chile aparece como um produtor de cortes
bordaleses de classe mundial (vocé ja provou o assemblage
Marques de Casa Concha Heritage?), enquanto a uva car-
méneére volta a se perfilar como uma casta muito atrativa
junto com outras variedades antigas como godello (Espa-
nha), grillo (Italia) ou pais (Chile), para citar algumas. Reco-
menda-se o Terrunyo Carménere, proveniente de Peumo.

Espumantes para o dia a dia

E, por ultimo, tudo indica que é possivel trocar a taca de
vinho didria por uma de espumante. Pelo menos é o que pre-
veem os especialistas, que argumentam que a popularidade
dos vinhos espumantes esta convidando os consumidores a
deixar de lado a crenca de que o espumante é so para oca-
sides especiais. Por serem leves, frescos e faceis de beber,
podem ser consumidos a qualquer momento e como acom-
panhamento de todos os tipos de prato, especialmente os
espumantes elaborados com o método tradicional, como o
Subercaseaux Grande Cuvée, um blend de chardonnay e pi-
not noir do vale do Limari. (Fonte: https://conchaytoro.com)
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com espago
para eventos
e desgustacao

Parceiras com
descontos em
AMASE vinhos e espumantes’
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océ sabia que a escolha da taga de vinho,

seja para um brinde a dois ou para um jan-

tar em familia, faz toda a diferenca? Isso

porque, para apreciar o sabor completo da
bebida, é preciso que ela atinja corretamente as pa-
pilas gustativas distribuidas na boca e na lingua. Por
isso, cada tipo de taca permite que a bebida tenha
contato com areas diferentes da boca, agucando ou
diminuindo sabores especificos. Assim, acertando
na escolha, vocé vai aproveitar tudo o que o vinho
tem a oferecer, desde a aparéncia até o aproveita-
mento dos aromas e sabores de uma bebida que,
além de elegante, faz bem a saude.

Primeiramente, é importante saber que existem
diferentes tacas para os mais diversos tipos de vi-
nho. As tagas muito grandes sao ideais para receber
vinhos que precisam do contato com o oxigénio para
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Qual a taca
ideal para
cada tipo

de vinho?

Cada tipo de taca permite que

a bebida tenha contato com
areas diferentes da boca,
agucando ou diminuindo
sabores especificos

ser saboreados. J& as menores valorizam vinhos
que devem ser consumidos rapidamente, evitando
esquentar no copo. As tacas muito longas, por outro
lado, sao adequadas para bebidas espumantes, pois
permitem a formacao correta das bolhas e melho-
ram o aroma, enquanto as tagas curtas e pequenas
sao ideais para vinhos doces, que sao consumidos
em doses menores.

Com relacao ao material, o ideal é priorizar as
tacas de cristal, pois, por serem finas, transparentes
e brilhantes, ajudam na hora de avaliar o aspecto vi-
sual do vinho. Além disso, elas possuem o chumbo,
que é um elemento-chave que permite beneficios,
como a propria leveza. Outra coisa é a forma de se-
gurd-la. A maneira correta é pelo pé ou pela haste,
pois, assim, é preservada por mais tempo a tempe-
ratura da bebida. Portanto, nunca segure pelo bojo.



Tipos de tacas de vinho

Tacga Bordeaux: com design de
bojo grande e boca mais fecha-
da, foi elaborada para receber
vinhos encorpados e com tani-
no forte, como os feitos com a
uva Cabernet Sauvignon. Esse
tipo de taca segura os aromas,
concentrando-os para reforcar
o sabor da bebida e facilita o
direcionamento para a ponta
da lingua, onde percebemos os
sabores mais frutados. Além
da Cabernet Sauvignon, a taca
Bordeaux combina com Mer-
lots, Syrahs e Tannats.

Taca Borgonha: o design da
taca Borgonha lembra um ba-
(3o, com bojo maior do que as
tacas Bordeaux e uma boca
maior, permitindo maior con-
tato do ar com a bebida. Esse
tipo de taca ¢ ideal para favo-
recer vinhos de aromas imper-
diveis e também facilita o con-
tato da bebida com o centro da
lingua, diminuindo sua acidez.
Essa taca é ideal para Pinot
Noirs, Riojas e Nebbiolos.

Taga de vinho branco: a taca
de vinho branco, como seu
nome ja indica, foi elabora-
da para consumo rapido e
facil dessa bebida. Ela tem
um bojo menor e é mais bai-
xa, permitindo que o volume
preenchido da taga seja pe-
queno e nao favoreca a ele-
vacao da temperatura, ja que
esses vinhos devem ser con-
sumidos mais gelados.

Taga de vinho rosé: os vinhos
rosés sao uma bela mistura
dos taninos encontrados nos
vinhos tintos e os aromas dos
vinhos brancos. Por esse moti-
vo, tém tacas pequenas, porem
com um bojo grande que valo-
riza essas duas caracteristicas.
E pouco comum encontrar ta-
cas de vinhos rosés em jogos
de copos, por isso ele também
pode ser consumido em tagas
de vinho branco.

Tacga ISO: essa é a taga pa-
drao que se adapta para to-
dos os tipos de vinho, muito
utilizada em restaurantes ou
em eventos de degustacao.
Ela tem um tamanho menor
do que as tradicionais tagas
de vinho tinto, porém com
bojo maior e a boca mais fe-
chada. Por se adaptar a qual-
quer tipo de bebida, ideal
para degustacao técnica.

Taca de espumantes: essa
taca e também chamada de
Flute (flauta), por causa de seu
formato fino e alongado. Esse
design é ideal para que sejam
formadas as bolhas da bebi-
da espumante, que colaboram
com seu sabor e aroma. Como
o volume dessa taga é peque-
no, ela também nao prejudica
a temperatura da bebida, que
deve ser servida a temperatura
ideal sempre.

| Tacgas de vinhos doces (sobremesas): essas
| tacas possuem bojo e tamanho pequeno, para
. valorizar o consumo de vinhos mais doces, que

nao devem ser ingeridos em grandes quanti- :
dades. O desenho da tagca, com a boca leve- FICHA TECNICA:

) . 6o, . . Coordenagao: Clévis Munaretto
mente fechada, permite que a bebida seja le- Texto: Autimira Menezes
vada diretamente para a ponta da lingua, onde Edicao e revisdo: Laudicéia Fernandes
paladares mais doces sédo saboreados. Fotos: Divulgacao
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CHEF EM ACAO

Bruna Dantas

busca alavancar a auténtica
oastronomia de Sergipe

Atualmente, a chef de cozinha se dedica a consultoria e a gestao de bares e restaurantes,

uma maneira de contribuir para fomentar e profissionalizar o setor no Estado

POR LAUDICEIA FERNANDES

mar a gastronomia faz parte da esséncia
de um chef de cozinha. A intensidade des-
se amor, por sua vez, varia de profissional
para profissional. Quando se trata da chef
Bruna Fernanda Dantas de Mecenas, esse sentimen-
to se eleva exponencialmente, revelando uma co-
zinheira apaixonada pelos mais diversos
sabores do mundo. Ela confessa, po-
rém, uma paixao em especial: a culi-
naria de Sergipe. Mais: tem o anseio
de contribuir — e muito — para de-
senvolver a gastronomia do Estado
onde nasceu e para onde voltou ha
cerca de trés anos ap6s uma traje-
téria internacional, em que adquiriu
conhecimento e obteve sucesso.
Com apenas 34 anos, Bruna Dan-
tas carrega diversas experiéncias
vivenciadas fora do Brasil. Da
Colémbia, na América do
Sul, a Franga, na Europa,
passando pelo Cana-
dé e México, ambos
na América do Norte,
todos paises onde
residiu, a aracajuana
amealhou aprendi-
zado, assimilando
técnicas, e lapidou
o fazer gastrono-
mico, dando per-
sonalidade prépria
as criagdes que
tao bem executa.
“Os pratos tém
a minha as-
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sinatura. S3o minimalistas, delicados, valorizando cada
ingrediente. Trabalho muito com flores comestiveis e
brotos”, explica.

E como cozinha bem! Observando os pratos que ela
cria, nota-se como sao coloridos, cheios de texturas e
suculentos. Encantam os olhos e, com certeza, fazem o
paladar sorrir de satisfagdo. “O empratamento me re-
presenta muito. Sempre falo que tenho uma coisa livre,
autoral. Ndo gosto de seguir um estilo. E vocé olhar para
aquele ingrediente e ver o que ele esta pedindo, combi-
nando. O prato tem que ter sabor, textura, tem que com-
por todo o visual’, justifica.

A chef tem muita base da cozinha francesa. O salmao
ao forno com crosta de nuts (castanhas) ou o salmao
gravlax, que é furado, sao alguns dos mais pedidos. Mas
o amor pelo Estado natal a inspira a dar toques de sergi-
panidade aos pratos, sejam criacoes préprias ou releitu-
ras de classicos. Exemplos? O “E de Sergipe”, assinado
por ela no Seu Indcio Bistrd, é um arroz caldoso de siri
com aratu que leva emulsao de coentro. Ja na confeitaria,
a surpresa fica por conta de um creme bralée de man-
gaba ou na sutileza de uma farofinha de amendoim para
colocar nos doces.

De bacharel em Direito a chef

Quem poderia imaginar que uma das chefs de cozi-
nha mais renomadas de Sergipe e também com reco-
nhecimento nacional, um dia, ja enveredou pelo universo
das leis? Pois é, hd 12 anos, Bruna se tornou bacharel
em Direito pela Universidade Tiradentes (Unit), tendo
atuado, no entanto, por pouquissimo tempo. Como nao
se adequou a area juridica, decidiu estudar Relacdes In-
ternacionais, o que a levou a Medellin, capital do depar-
tamento de Antioquia, na Coldmbia, conhecida como a
“cidade da eterna primavera”. Dai, vem a paixao dela por
usar flores comestiveis nos pratos.
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Bruna Dantas: “O prato tem que ter sabor, textura,
tem que compor todo o visual”

“Carimanola de aratu com aioli de coentro”, um
bolinho colombiano com a cara de Sergipe

Na verdade, o apreco pela arte culindria surgiu na
cidade colombiana como um hobby, de maneira surpre-
endente, apds se encantar pela beleza da escola onde
cursou Gastronomia, o Instituto Superior Mariano Mo-
reno. Uma curiosidade: ainda estudante, participou de
um concurso em Medellin para o qual criou uma receita.
Competindo com profissionais, inclusive, professores
dela e chefs renomados, foi selecionada e, ao final, con-
quistou o 32 lugar.

Bruna Dantas revela, no entanto, que o talento de-
senvolvido para juntar os ingredientes e fazer as iguarias
que a tornaram conhecida nao teve influéncia da mae
ou da avo, como costuma acontecer com a maioria dos
chefs, apesar de elas serem excelentes cozinheiras. “An-
tes, nunca fui para a cozinha nem fazer um ovo. Descobri
meu amor pela cozinha na escola, cozinhando”, admite.

Desde entao, a chef passou a se dedicar aos estudos
gastrondmicos. Entre as especializacdes que possui,
destaque para o curso de Confeitaria concluido na Le
Cordon Bleu, em Paris, na Franga, considerada a maior
rede de escolas de culindria e hospitalidade do mundo.
Além disso, ela tem curso de Chef Executivo pela Escola
de Gestao em Gastronomia (EGG), em Sao Paulo.

Consultoria e gestao

Atualmente, a mae do pequeno Noah, de 8 anos, de-
dica-se a dar consultorias para bares e restaurantes de
Sergipe, a exemplo do Empdrio Seu Bento e do Seo Ina-
cio Bistro, elegantes estabelecimentos gastrondémicos
reconhecidos pelas delicias que oferecem. Segundo Bru-
na, a consultoria estd baseada em toda a parte de treina-
mento de funcionarios, criacao de cardapio, precificacao,
layout de cozinha, marketing e comunicacao. Assim, ela
entrega o negdcio “pronto” para o cliente seguir adiante.

Para criar o cardapio, Bruna leva em consideragao
o publico que o bar ou restaurante almeja atingir. Dian-
te disso, faz-se necessario um estudo de mercado, com
avaliacao de concorrentes e definicao da personalidade
que o dono do estabelecimento quer passar para o clien-
te. Por exemplo, uma culinaria mais regional, com re-
ceitas tipicas, ou mais internacional, servindo pratos de
um ou de outro pais. A etapa seguinte, o treinamento da
equipe, € o momento de colocar a mao na massa e mos-
trar como executar os pratos do cardapio.

Com as consultorias tomando grande parte do tempo
dela, Bruna ja nao se dedica tanto aos prazeres de co-
zinhar como fazia no Restaurante Bistré 43 e na Bruna
Confeitaria, mesclando a cozinha quente e a doce, pois
ama as duas. Esses empreendimentos eram dela em
Medellin, mas foram vendidos quando decidiu voltar
para Aracaju em 2019. Também nao cozinha mais com a
mesma frequéncia como na época em que, ja em terras
sergipanas e em plena pandemia de Covid-19, passou a
atuar como personal chef, oferecendo o servico exclusi-
vo de montar e executar um cardapio em domicilio para
uma refeicao especial mais intima ou coletiva.

Atualmente, quando hd uma vaga na agenda atribu-
lada, Bruna nao desperdica a oportunidade de vestir a
ddélma — tunica em turco —, assumir a funcao de perso-
nal chef e deliciar os clientes com iguarias de encantar
os olhos e o paladar. “Sinto falta de ir para a cozinha. E
0 meu momento de criar, de voltar para a cozinha para
matar um pouco da saudade”, declara.

Repassando conhecimento

Outro detalhe: foi no periodo pandémico que Bruna,
sem grandes pretensdes, tornou-se uma espécie de in-
fluenciadora digital ao dividir com seguidores as mais
variadas receitas nas redes sociais, dando dicas e exe-
cutando pratos incriveis. Era como voltar a sala de aula,
pois a chef sergipana ja enveredou pela docéncia, tendo
dado cursos na Colémbia e também ensinando no Ins-
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tituto de Gastronomia das Américas (IGA) durante dois
anos em Sergipe.

Para Bruna Dantas, conhecimento bom é conheci-
mento compartilhado. Por isso, considera muito bacana
o fato de observar muitas pessoas se interessando pela
capacitacdo. “Hoje, vejo jovens que entram no mercado
de trabalho que sabem a parte administrativa, de ges-
tao, de marketing. Porque o negdcio, hoje, nao se limita
somente a cozinhar. E gerir. A gestdo tem que caminhar
junto com o talento na cozinha”, avalia.

Alids, foram o talento e toda a expertise de Bruna que
a levaram a vencer, em 2021, o Prémio Délma — Festi-
val Enchefs Brasil Norte/Nordeste, a premiacao maxima
da gastronomia brasileira, realizada em Belém, no Para.
No ano seguinte, na edicao do festival ocorrida no Ma-
capa, no Estado do Amapa, a chef participou como em-
baixadora da gastronomia, representando Sergipe. L3,
em uma aula-show, Bruna apresentou a “Carimanola de
aratu com aioli de coentro”, uma releitura de um bolinho
colombiano de macaxeira, empanado com farinha panko
para dar crocancia, recheado com carne de aratu e cama
de brotos. “E um prato que me representa e representa
Sergipe”, assegura.

Vale destacar que o sucesso nas midias sociais e a
conquista do Prémio Dolma chamaram a atencao das
redes de televisao no Brasil. Em 2022, Bruna Dantas
participou do divertido programa “Cozinhe se puder”,
apresentado por Otaviano Costa no SBT e no canal pago
Discovery Home & Health. Nele, hd uma certa “descons-
trucao” do profissional diante dos inusitados obstaculos
— leia-se, sabotagens — impostos a cada prova. Apesar
do foyer gigantesco que usou para bater um perfeito me-
rengue, deixando a equipe incrédula com o feito, a chef
foi para a final e conquistou o 22 lugar. Ela também foi
convidada para participar de outro programa, mas nao
vai revelar no momento.

Acostumada

a grandes
desafios, a chef
de cozinha
promove a

valorizacdo dos
ingredientes
nos detalhes

Com o apresentador Otaviano Costa, Bruna Dantas
participou do programa “Cozinhe se puder” no SBT

Embaixadora da gastronomia

Com o titulo de embaixadora da gastronomia, Bruna
tem contribuido para dar visibilidade ao Estado. “Tenho
interesse de que as pessoas venham para Sergipe, que
busquem nossa mangaba, nosso aratu, nosso amendoim
que nao tem igual, nosso caranguejo. Somos o quarto
maior produtor de camarao. Desse modo, a gente leva
nosso turismo, a gastronomia, mas, também, incentiva
nosso produtor local, como as catadoras de mangaba e
de aratu, e coloca Sergipe no mapa do turismo do Brasil”,
argumenta.

Bruna também é a coordenadora do Festival Enchefs
no Estado, o que, segundo ela, é um grande desafio dian-
te da expectativa de fazer um evento ainda maior e me-
lhor este ano. “E um festival que leva Sergipe para outros
Estados, mas, também, incentiva o talento aqui dentro. E
uma valorizagao para o profissional local, uma oportuni-
dade de ele aparecer”, afirma. A edicao local do Festival
Enchefs acontecerd em maio e, em nivel nacional, sera
em outubro, no Rio de Janeiro.

Apesar da grande variedade de ingredientes com a
cara de Sergipe, para Bruna Dantas, é um desafio pro-
mover a gastronomia dentro e fora do Estado. A maior
dificuldade, segundo ela, é fazer com que os sergipanos
compreendam seu préprio valor cultural, gastrondmico
e turistico, para levar ao conhecimento daqueles que ve-
nham a se tornar futuros visitantes. “No turismo, a gran-
de dificuldade é o nosso transporte. E muito caro viajar
para Sergipe. Vir para Aracaju é caro e longe, pois 0s voos
se tornam longos, por causa das inUmeras escalas e co-
nexodes até chegarem aqui. Costumo brincar que Sergipe
esta fora da rota de transporte. Pedir ingrediente de fora
€ uma luta diaria”, lamenta.

Nesse contexto, a chef sergipana avalia compara-
tivamente Sergipe, Alagoas e Bahia. Na opinido dela, a
gastronomia de Sergipe é pouco divulgada ainda, sendo,
inclusive, desconhecida pelos proprios sergipanos, que
nao sabem apontar um prato tipico do Estado, como as
iguarias a base de aratu e de caranguejo. Diferentemen-
te de Salvador, Capital baiana, onde a moqueca de peixe
com dendé é um dos carros-chefes a alavancar o turismo
local. J& em Alagoas, segundo a chef, é impossivel falar
sobre comidas tipicas sem citar o famoso sururu, Patri-
ménio Imaterial daquele Estado. Entao, fica o recado.
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Umavaniedade de sabores

Com mais de 70 sabores em seu cardapio, tendo as
opc¢oes: tradicional, especial, premium e zero acucar, e que
podem ser servidas na casquinha, no copo ou num milk-
-shake, a Sorveteria Castelo Branco conserva ha mais de
trés décadas matérias-primas que garantem a qualidade
dos seus sorvetes. Mas essa variedade de sabores pre-
cisa atingir uma diversidade de consumidores, pois antes
era somente necessario ter sabores infantis, de frutas,
cremes e chocolate, e hoje, além de ter entre suas opgoes
um sabor que precisa ser infantil, € necessaria a versao
sem leite, vegana, sem agucar. Tudo ao mesmo tempo.
Por exemplo, um sorvete classico de chocolate, existe em
varias versoes, texturas e com diferentes notas de cacau.
Além do conhecido chocolate ao leite, existe o chocolate
dark, o sem leite, vegano, com notas mais amargas e um
sorvete de chocolate zero agucar para pessoas que nao
podem ou para quem opta por ndo consumir acucar. Ja
os sabores de frutas vao desde os campedes de prefe-
réncia como coco e mangaba, passando por sabores bem
avaliados como jabuticaba e fragola, até sabores mais

+70

sabores

Aracaju - SE

&, 79 3259-1142 (Fabrica)
sorveteria_castelo_branco
@ sorveteriacastelobranco

9 Av. Sdo Jo#o Batista, 02 - Ponto Novo,

Av Jorge Amado, 1466 Loja 18
L’Avenue Mall - Aracaju - SE

exoticos como sapoti e pitaya. E também é preciso té-los
nas versoes zero agucar, vegano e sem leite também. O
sabores regionais como tapioca, castanha e amendoim
existem em varias versoes. Os sabores de creme estao
ainda mais diversificados, tem o de iogurte grego com
morango zero agucar, e até a novidade mascarpone com
amarena. O sorvete de doce de leite aumenta a diversi-
dade dando origem a outros dois: toffee e alfajor, cada
uma com uma textura e uma experiéncia especifica. E
se nao estiver dirigindo tem o de caipirinha. A variedade,
além de sabores, precisa ser de texturas, cremosidades,
novidades, apresentacoes e ingredientes diferentes que
devem atender a demanda de preferéncias de um con-
sumidor cada vez mais variado.




A cada edicao, a Revista Degustar apresentarad ao leitor um pouco da trajetéria de alguns dos

estabelecimentos gastronomicos que tém 30 anos ou mais de existéncia e que continuam em atividade
em Sergipe. E uma homenagem a bares e restaurantes que conquistaram sucesso ao longo dos anos,
inclusive, enfrentando bravamente os obstaculos de um segmento, em que turbuléncias sao comuns.
E também um tributo aos gestores que estao a frente desses estabelecimentos, onde sio realizados

encontros, negdécios, confraternizagdées, sempre ao sabor das delicias culinarias do Estado.

degustar



Sucesso desde a década de 1980, Restaurante Potyguar trouxe para Aracaju a tradi¢do da culindria do Rio Grande do Norte

Polyouar € lempero marcanle do
Nordeste na historia de Sergipe

Com cardapio tradicional do Rio Grande do Norte, restaurante se mantém

bem-frequentado, tendo o reconhecimento da clientela fiel

i somando esforcos para a construcao de uma trajetdria
com bases solidas que o Restaurante Potyguar conse-
guiu acumular mais de 40 anos de éxito no segmento de
bares e restaurantes em Sergipe. Inaugurado no dia 21de

agosto de 1981, o estabelecimento preserva a tradi¢ao da culina-
ria potiguar trazida para o Estado por seu fundador, Osman de
Souza Teixeira, nascido em Pedra Preta, no Rio Grande do Norte.

Aquela época, Seu Osman percebeu a escassez de restau-
rantes em Aracaju e decidiu apostar nesse segmento apds se
desvincular da Construtora Cicol, empresa que acabou sendo
fechada em Natal, Capital daquele Estado nordestino. Assim, a
primeira sede do restaurante em Aracaju foi aberta no Posto Sao
Judas Tadeu, localizado na Avenida Hermes Fontes, no Bairro
Luzia. Ha 11 anos, funciona na Rua Ananias Azevedo, 1199, no
Bairro Salgado Filho, esquina com a mesma avenida onde o Po-
tyguar nasceu. Segundo o empresario Renato Teixeira, neto de
Seu Osman, que atualmente administra o restaurante, a aquisi-
¢ao do terreno para a construcao da sede propria foi um grande
desafio e é, sem duvida, 0 momento mais marcante na historia
do restaurante.

Cardapio de primeira

De acordo com Renato Teixeira, o estabelecimento mantém
um cardapio especializado em pratos tipicos nordestinos. Dentre
eles, destaque para a legitima pacoca no pilao e a carne do sol
com pirao de leite, e a carne do sol na nata com pirao de queijo,
carros-chefes do cardapio que atrai clientes fiéis ha mais de qua-
tro décadas. “O menu também apresenta outros pratos quentes
e grelhados. E um cardapio de primeiral”, assegura o empresario.

E mais: atestando o principio de que, para o negdcio fazer su-
cesso, é preciso contar com uma equipe capacitada, competen-
te e que gere bons resultados, o Restaurante Potyguar valoriza
a equipe de colaboradores. Prova disso é a presenca do garcom
Raimundo Paulino Bezerra, que trabalha na empresa desde a
inauguracao. “Faco parte de uma equipe com 12 colaboradores,
mas que, aos finais de semana, € ampliada para até 20. Sou mui-
to feliz por trabalhar aqui, onde considero a minha segunda casa’,
afirma Raimundo.

Tudo isso explica como, no passado, o restaurante nao de-
morou a se tornar referéncia gastrondmica em Aracaju. Desde
entao, a popularidade dele sé cresceu, fidelizando centenas —
quica milhares — de clientes. Inclusive, Renato comenta que, em
tantos anos de atuacao, o publico ndo mudou, pois a clientela é
especificamente familiar. A tradicao é compartilhada de pai para
filhos, que também passam a frequentar o restaurante. “E grati-
ficante ver essa fidelidade dos clientes. E a nossa perspectiva é
de fidelizar cada dia mais essas pessoas, que se tornam nossos
amigos através do bom atendimento e da excelente qualidade da
cozinha", destaca.

FICHA TECNICA:

Coordenagao: Clévis Munaretto

Texto: Autimira Menezes

Edicao e revisdo: Laudicéia Fernandes
Fotos: Arquivo Pessoal

Rua Ananias Azevedo, 1199

Rﬂuu.unu Salgado Filho
Gll H) €, (79) 3214-4995

. restaurantepotyguar



Casa da Baviera ¢ renomada grile no
segmenlo de lorlas doces e salgadas

Ha 38 anos no mercado, empresa vem se reinventando e
diversificando os produtos reconhecidos pelo sabor e pela qualidade

POR LAUDICEIA FERNANDES

FOTOS: ARQUIVO PESSOAL
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Casa da Baviera nasceu como um delicioso
pedacinho da Alemanha em Sergipe. Batizada
como Baviera Haus, foi fundada por Else Ha-
genbeck, descendente de alemaes, que tinha o
dom da arte culindria e da confeitaria. Assim, a matriarca
e o filho Luciano Hagenbeck Sobral, cofundador e que
continua no comando do estabelecimento apds 38 anos,
transformaram aquela pequena loja de tortas doces e
salgadas em uma almejada grife do segmento no Estado.
Hoje, tantas décadas depois, a Casa da Baviera é um
dos mais tradicionais e renomados espacos gastrond-
micos de Sergipe. Nao a toa, Luciano fala com orgulho
e saudade das mulheres da familia que foram inspiracao
para o nascer da antiga Baviera Haus. “Minha vé [Juliane
Elizabeth Hagenbeck] sabia muita coisa de arte culinaria
e de confeitaria trazida da Alemanha e ensinou tudo a
minha mae. E minha mae tinha o dom de fazer e aprimo-
rar as receitas”, ressalta.
Nascido em Aracaju, Luciano Hagenbeck, hoje com
64 anos, tem raizes no municipio de Laranjeiras, onde
a familia construiu uma histéria de tradicao com as
aquisicoes da Usina Varzinhas pelo avé materno Paul
Hagenbeck e da Fazenda
Boa Sorte, pertencente aos
avds paternos Zeca Sobral
e Maria de Lourdes Mon-
teiro. Graduado em Econo-
mia, formacao que propor-

cionou a nogao técnica e a
expertise necessarias para
vivenciar o comércio gas-
trondbmico no Estado, ele
é filho do empresario Lu-
ciano Monteiro Sobral, fa-
lecido em 1973, e irmao do

A Casa da Baviera se
manteve firme sob o
comando do empresario
Luciano Hagenbeck em
quase quatro décadas

Else Hagenbeck, fundadora da
Baviera Haus, trouxe um pouco
da culindria e da confeitaria
alemas para Sergipe

médico Ricardo Hagenbeck e da odon-
téloga Sueli Hagenbeck, que, posterior-
mente, tornou-se empresaria ao partici-
par também do negdcio da familia.

Vale destacar que o patriarca pos-
suia a Monteiro & Sobral, uma loja de
material elétrico e eletronico, localizada
na Rua Sao Cristévao, no Centro da Capital sergipana.
Apds a morte de Seu Luciano Sobral, Dona Else assumiu
a parte dele na loja. Contou até mesmo com a ajuda do
entao adolescente Luciano. Mae e filho, alids, sempre de-
monstraram muita afinidade, entrosamento e confianca
mutuos. Entdo, nao foi surpresa quando Dona Else de-
cidiu encerrar a sociedade na Monteiro & Sobral e bus-
car uma nova atividade que possibilitasse melhorar os
rendimentos da familia e, assim, ajudar Luciano que, em
1983, estava recém-casado.

Ponto de encontro

Foi em 1984 que ela fundou a Baviera Haus na Rua
Araud, 722, no Bairro Sao José, onde funciona até hoje a
Casa da Baviera. “Criou-se, aqui, um ponto de encontro
dos jovens na década de 1980", comenta o empresario.
Tornou-se, assim, um case de suUCesso COMO pPoucos
vistos em Sergipe no século XX com a formacao de um
conglomerado com oito unidades. Depois da loja da Rua
Araug, foram fundadas filiais na Rua Sao Cristévao, Sho-
pping Jardins, Shopping Riomar, Rua 24 Horas, Orla da
Atalaia, Rua Apulcro Mota e Universidade Tiradentes
(Unit). Detalhe: também foi inaugurado um salao de fes-
tas com a marca da Baviera Haus. No auge da trajetéria,
a empresa chegou a ter 160 colaboradores, importante
fomento a economia através da geracao de empregos,
renda e tributos.
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Com o falecimento de Dona Else, em 17 de dezembro
de 1997, houve grandes mudancas decorrentes da su-
cessao. Luciano ficou no comando do conglomerado, a
irma Sueli e o marido Paulo Menezes se juntaram a ele,
e o irmao Ricardo tornou-se sécio por heranca, mas nao
trabalhava na loja. Cinco anos depois, em 2002, eles de-
cidiram dividir os negdcios. Foi ai que surgiu a Casa Ale-
ma3, concorrente direta da antiga Baviera Haus. A divisao
culminou em uma contenda familiar que perdurou por
muitos anos. Em 2012, houve mais uma divisao. “Para
resolver sair - machucado, mas vivo -, tive que abrir mao
de varias coisas, inclusive do nome Baviera Haus, que
era muito forte. Para aproveitar essa forca, rebatizei de
Casa da Baviera. Ao final, fiquei apenas com duas lojas:
a da Rua Araud e a da Rua Sao Cristévao, as pioneiras”.

Hoje, a Casa da Baviera possui também uma unida-
de no JFC Trade Center, assumiu a cantina do Colégio de
Ciéncias Pura e Aplicada (CCPA) e, inclusive, assina uma
franquia no Conjunto Santa Lucia, no Bairro Jabotiana.
No total, atualmente, hd 50 funcionarios. Para adminis-
trar as unidades, Luciano conta com a parceria da esposa
Marcia Hagenbeck, braco direito dele na empresa, com
quem esta casado ha 18 anos e tem uma filha, Jacqueline,
e um enteado, Derick Vieira. Ele também é pai de Luciano
e Kelly, frutos do primeiro casamento.

Qualidade dos produtos

Apesar de tantos percalcos, a Casa da Baviera se
manteve firme sob o comando de Luciano Hagenbeck. A
razao para o éxito é, sem duvida, o grande diferencial do
estabelecimento gastronémico: o zelo pela qualidade dos
produtos. A Nestlé, lider mundial em alimentos e bebi-
das, por exemplo, é fornecedor antigo, um parceiro des-
de que a Baviera Haus surgiu. “Nos conseguimos juntar a
qualidade dos produtos com prego acessivel para o mer-
cado sergipano’, complementa.

Os clientes sabem bem do que Luciano estd a desta-
car. As iguarias produzidas ali sao de “comer rezando’,
como se diz popularmente. Foi assim que a famosa torta
salgada de frango, tdo consumida pelos sergipanos, se
tornou estrela da Casa da Baviera. E quando se trata de
adocar a vida, o que falar da deliciosa torta de moran-
go? Mais recentemente, uma das novidades ¢é a torta de
frutas tropicais, que tem feito sucesso devido ao frescor

1-Na loja de material elétrico e eletrénico Monteiro & Sobral,
primeiro negoécio da familia, havia uma pequena lanchonete anexa.
2 - Pioneira, Baviera Haus na Rua Araud foi ponto de encontro dos
jovens na década de 1980. 3 - No antigo balcdo, muitas delicias da
confeitaria alema atraiom os clientes. 4 - Dona Else Hagenbeck e os
filhos na inauguragdo de uma das oito unidades da Baviera Haus.

5 - J&d com o nome de Casa da Baviera, loja da Rua Araud foi
ampliada e modernizada ao longo dos anos. 6 = Mais bonitas e
elaboradas, tortas doces também se destacam pela qualidade dos
ingredientes.

e a leveza que proporciona. Some-se, ainda, os doces e salga-
dinhos feitos sob encomenda que fazem as festas ainda mais
prazerosas.

Ressalte-se também que, em 2002, a Casa da Baviera di-
versificou ao disponibilizar refeicdes completas. No cardapio,
abriu-se espago para comidas de descendéncia italiana, como
lasanhas, pizzas e outros pratos deliciosos. E também ha san-
duiches, como o tradicional pao de batata, de fazer o mais re-
grado cliente sair da dieta. Todas essas delicias podem ser con-
sumidas nas lojas bem-decoradas e confortaveis ou em casa, a
partir do sistema delivery (entrega em domicilio).

Alids, apds a pandemia de Covid-19 ser decretada em 2020,
esse sistema de atendimento on-line cresceu absurdamente na
Casa da Baviera, que ja o adotava. Hoje, inclusive, hd uma par-
ceria com o iFood, empresa brasileira atuante no ramo de en-
trega de refeicao por meio dainternet, lider no setor na América
Latina. Tudo isso mostra como a Casa da Baviera vem enfren-
tando os obstaculos e se adaptando ao mercado gastrondmico:
com inteligéncia, criatividade e, claro, qualidade dos produtos.

O mais novo point da Casa da
Baviera fica no CCPA, um dos

colégios mais tradicionais e 37 DEGUSTAR | 2023
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Com origem milenar, sushi é hoje o prato japonés mais consumido no mundo inteiro

A historia do sushi.

uma iguaria milenar

Nos anos 1920, essa delicia passou a fazer parte do cardapio de

alguns restaurantes brasileiros e, aos poucos, também recebeu

elementos da cultura local

sushi é um prato milenar. Surgiu no século

IV a.C., nos paises do Sudeste asiatico, na

regidao proxima da Maldsia e da Tailandia.

Entao, foi para a China por volta do ano 200
a.C. No Japao, as primeiras evidéncias dessa iguaria
foram registradas no ano 700 d.C. Hoje, mais de 1.300
anos depois de surgir em terras japonesas, € um dos
pratos mais famosos do mundo, uma iguaria presente
em um sem-numero de restaurantes que agrada tanto
ao paladar mais simples quanto ao mais sofisticado. E,
também, sindbnimo de preservacao da cultura do Japao,
um pais que preza pelas tradicoes e é simplesmente
fascinante.
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Incialmente, os asiaticos retiravam a cabeca e as visce-
ras do peixe, conservando apenas o filé cru, salgando-o e
acondicionando-o entre camadas de arroz, que fermenta-
va naturalmente. Através dessa fermentacao, era liberado
o acido lactico, que garantia a qualidade do peixe por mais
tempo. Ao longo dos anos, a técnica foi sofrendo modifica-
¢Oes até chegar ao Japao. L3, no século VII, os japoneses
passaram a usar pedras para prensar o peixe cru e o arroz.
Além disso, o sabor dcido consequente da fermentacao foi
substituido pelo acido acético, o vinagre. Depois, o peixe e 0
arroz com vinagre passaram a contar com o shoyu (molho
de soja), enriquecendo ainda mais o sabor, o que contribuiu
para transformar essa mistura em um delicioso prato.



A evolugao natural desse procedimento resultou na
criacao do sushi. O responsavel por criar o sushi que se
conhece hoje foi Hanaya Yohei (1799-1858), considera-
do o primeiro sushiman da histéria. Sabe-se que, num
certodia, ele resolveu nao esperar a fermentacao e teve
a ideia de servir o peixe cru enrolado no arroz, crian-
do o “niguiri zushi”, um bolinho de arroz de sushi com
uma fatia de peixe cru por cima. Foi a partir do aper-
feicoamento das técnicas de preparacao do sushi que
foi atribuida uma nova apresentacao, sendo também
acrescentados outros elementos, como o shoyu, o gen-
gibre e o wasabi, que é um tempero em pasta utilizado
na culinaria japonesa feito da planta Wasabia japdnica.

Sushi a brasileira

Basicamente feito com arroz temperado com mo-
lho de vinagre, acucar e sal, o sushi é combinado com
algum tipo de peixe ou frutos do mar, frutas, vegetais
e ovo. Pode ser moldado ou enrolado (leia boxe 1). Foi
gradualmente introduzido na culinaria brasileira pelos
imigrantes japoneses que chegaram ao Brasil em 1908.
Mas foi somente nos anos 1920 que o sushi passou a
fazer parte do cardapio de alguns restaurantes, embora
a maioria dos apreciadores fossem ainda os imigrantes
e os familiares deles.

Aos poucos, esse prato recebeu elementos da cul-
tura brasileira, com o acréscimo de iguarias locais.
Tende-se, por exemplo, a colocar temperos no arroz e
outros ingredientes, como alho e cebola. Hoje, o sushi
¢é referéncia em alimentacao saudavel e saborosa. In-
clusive, é tao apreciado que, no Brasil, existem varias
redes de fast food japonés e varias temakerias.

Cada pecga deve ser ingerida inteira, exceto o futomaki e
os temakis, por causa das suas grandes dimensdes

Conheca as variedades mais conhecidas de sushi

= Maki: é a peca de sushi mais facilmente identificada mundial-
mente. O arroz & enrolado numa folha de nori (alga desidratada),
contendo no interior ingredientes variados, como peixe, frutas e
vegetais.

» Uramaki: € uma versao oposta do maki. Neste caso, a alga fica no
interior do preparado e o arroz, por fora.

= Nigiri: consiste em uma porcao de arroz moldada @ mao, coberta
por uma fatia de peixe cru ou camarao cozido.

» Oshi: & uma peca semelhante ao niguiri, mas em um formato di-
ferente. Em vez de moldada a mao, é prensada com um molde de
madeira para obter uma forma quadrangular.

» Hossomaki: a quantidade de arroz é pequena, de forma a obter
uma camada fina e compacta. E servido apenas com um ingredien-
te, normalmente peixe.

» Futomaki: é o contrario do hossomaki, ou seja, uma peca genero-
sa tanto em tamanho como em ingredientes no interior.

» Gunkan: o arroz € moldado em forma de barco e enrolado em
folha de alga. No topo da peca, sao colocadas ovas de peixe.

= Temaki: 0 arroz e o peixe sao envolvidos em alga desidratada e
enrolados @ mao pelo sushiman em forma de cone.

» Sashimi: ao contrario do que a maioria das pessoas pensam, o
sashimi ndo é considerado sushi. No entanto, esta presente em
qualquer refeicdo deste género. Consiste simplesmente em peixe
cru delicadamente fatiado.

Vocé sabia?

Existem algumas regras basicas na ingestao de sushi.
Isso advém da cultura e das antigas tradi¢oes asiaticas.
Fique pode dentro de algumas delas:

» Cada uma das pegas deve ser ingerida inteira e é considerado in-
correto parti-las, exceto o futomaki e os temakis, por causa das suas
grandes dimensdes.

» Nao devem ser usados talheres para comer, mas, sim, os hashis (os
pauzinhos). Porém, curiosamente, a forma considerada mais tradi-
cional consiste em comer as pecas, pegando-as com as maos.

= O shoyu, 0 gengibre e 0 wasabi, que acompanham geralmente es-
tas refei¢des, devem ser usados com moderacao. A finalidade da soja
é temperar o peixe, portanto so ele devera tocar nesse molho. Ja o
gengibre serve para limpar o palato entre diferentes tipos de pecas.

» O wasabi tem propriedades bactericidas e gjuda na digestao. Deve
ser colocado por cima do peixe, em pequenas quantidades.

» Para acompanhar a refeicao, as bebidas mais tradicionais sao a
cerveja japonesa, 0 espumante ou o saqué (ou saqué). Terminar a
refeicio bebendo um cha verde quente é uma forma de manifestar
satisfacao.

» Vocé nunca deve se servir de saqué. Esta é uma das regras mais
respeitadas no Japao. A bebida deve ser servida pela pessoa sentada
ao seu lado ou a sua frente.

FICHA TECNICA:

Coordenagao: Clévis Munaretto

Texto: Autimira Menezes

Edicao e revisdo: Laudicéia Fernandes
Fotos: Divulgagao
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Espaco Fragola é inspirador. Surgiu com o
proposito de ajudar as pessoas a melhora-
rem os habitos nutricionais, contribuindo para
o controle de peso com seguranga e qualidade.

|naugurado recentemente em Aracaju, o

Inovacao e bem-estar
O Espaco Fragola oferece deliciosas op-
coes de refeicoes, lanches, shakes, sopas,

INFORME PUBLICITARIO
Espaco Fagola: sabor e
saude em um so lugar

Inovador, é o espaco ideal para vocé
relaxar e se sentir leve e saudavel

Saude e comodidade

Desfrutando de produtos feitos na hora, o
cliente Fragola pode também levar para casa
uma série de receitas congeladas e itens para
preparo na hora do consumo.

Destaque também para os suplementos
com a qualidade Herbalife, empresa lider no
Brasil em venda direta de produtos para nutri-
¢ao e controle de peso.
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drinques funcionais e sobremesas, sempre
respeitando um cardapio balanceado, com
proteinas, carboidratos, fibras, vitaminas e
minerais. Tudo isso livre de gluten, agucar e
lactose. E tem mais: o Espaco Fragola oferece
atendimento personalizado, com sugestdes e
acompanhamento dos resultados do cliente
relacionados aos produtos.

‘F

Alimentac¢do

Saudavel

Rua José Oliva Nascimento, 114 | Bairro Jardins, no Spa Orofacial | Tel: (79) 99954-1009 | @fragola.aju

T

Musica de qualidade ao
som do sax de

Kleber Siqueira

Para abrilhantar uma festa, escolher boa musica é essencial.
Entao, que tal apostar no ecletismo do saxofonista Kleber
Siqueira? O musicista com mais de 20 anos no mercado e foco
em improvisacao (jazz) oferece um repertério variado, capaz de
agradar aos mais diferenciados gostos. Com certeza, um jeito de
tornar qualquer evento uma experiéncia musical inesquecivel.

Jazz | Musicas da década de 1940 até os dias atuais |
Bossa Nova | MPB | Cancdes classicas (temas de filme) |
Forré |Samba | Pagode | Musicas eletronicas com DJ
(a depender do evento)

&) @klebersiqueirasax
®(79) 99138-7756
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Venha conhecer nossas
Deliciosas receitas de lanches
e refeictes livres de gliten,
acucar e lactose.

Refeicoes, Lanches, Shakes, Drinks,
Bebidas Funcionais, Sobremesas
e muitas outras delicias que
caem bem na sua dieta.
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Vidam Hotel Aracaju tem gastronomia 5 estrelas

A sofisticagao e o atendimento de nivel internacional do Vidam Hotel Ara-
caju garantem uma experiéncia de vida incrivel. E o Unico hotel 5 estrelas
de Sergipe, contando com um complexo que conjuga restaurante, sky bar,
equipamentos de beleza e bem-estar. O Restaurante Raizes, por sua vez,
apresenta a fusao entre os ingredientes regionais e o que ha de melhor
da cozinha internacional.

Rua Dr. Bezerra de Menezes, n2 40, Bairro Atalaia, Aracaju-SE
(79) 3304-0700 / 99863-1002 / 99992-2188
Instagram: @vidamhotel

Otto é valiosa experiéncia entre paladar e lifestyle

O nome dessa lindeza da foto é Salmao Otto. Trata-se de um filé de salmao
grelhado, coulis (molho fino) de maracuja, acompanhado de risoto de shitake.
S6 de ver, ja da dgua na boca! This is Otto! O restaurante inaugurado oferece
culindria de primeirissima qualidade, sofisticacdo na apresentacao dos pratos e
sabor incomparavel. Dificil resistir. Entao, experimente Otto.

Rua Dr. Bezerra de Menezes, 102, Bairro Coroa do Meio, Aracaju-SE
(79) 99662-8491
Instagram: @experimenteotto

Comidas tipicas vocé enconira no Mercado Thales Ferraz

— Em Aracaju, um dos passeios indispensaveis é conhecer o complexo de mercados
Anténio Franco, Thales Ferraz e Gina Franco. No Thales Ferraz, em especial, hd uma
mistura de saberes, formas e cores através do artesanato, e de aromas e sabores
com a oferta de comidas tipicas. Da pimenta aos queijos, da tapioca a castanha, o
turista conta, ainda, com as refeicoes caseiras e saborosas encontradas nos pequenos
restaurantes.

Avenida Ivo do Prado, 534, Centro, Aracaju-SE
Instagram: Mercado Thales Ferraz

Aproveite o por do sol e o sabor das iguarias na
varanda do New Hakata

A experiéncia de saborear a gastronomia classica japonesa, além da comida
chinesa e grelhados, em um espaco informal intimista é, por si s6, uma
delicia. Fazer isso tendo a belissima vista do Rio Sergipe ao p6r do sol é
ainda mais envolvente. Vocé encontra essa mescla na Varanda do Rio, do
Restaurante New Hakata.

Avenida Beira Mar, 315, Bairro Treze de Julho, Aracaju-SE
(79) 3213-1202 / 98107-8678 / 99913-8113
Instagram:@newhakataaracaju

}




O BAR DA FAMILIA

SERGIPANA

* HISTORIA L *
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Quarta a Sabado das 10h / 00h %
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@ Av. Sao Joao Batista, 01
& Ponto Novo, Aracaju - SE
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por Clovis Munarreto

Hotel Ponta Verde Francés é sindnimo Publisher da Revista Degustar
de pé na areia e frutos do mar

No Hotel Ponta Verde Francés, além do conforto e do
bom atendimento, vocé encontra o Restaurante Fateixa.
Dividido em dois ambientes e a poucos metros da praia,
ele € um mergulho na gastronomia e na cultura region-
ais. O cardapio a la carte apresenta delicias a base de fru-
tos do mar, como pescados, camarao, polvo e o sururu,
patrimdnio imaterial alagoano. Uma novidade: a massa
de siri (foto). E de comer rezandol!

Rua das Algas, 300, Praia do Francés, Marechal
Deodoro-AL | (82) 2121-0990 (WhatsApp) | 99341-4443

Instagram: @pontaverdefrances Comida peruana sem
—< igual é no Wanchako
Restaurante

H& 25 anos, Alagoas conhece um
pouco da culinaria peruana através
do Wanchako. Eleito o melhor restau-
rante da cidade, entre muitos outros
prémios recebidos, ele possui decora-
¢ao acolhedora e tem no comando da
cozinha a chef Simone Risco, respon-
savel por sempre renovar o cardapio
inspirado nos pratos tipicos do Peru.
Veja, por exemplo, a beleza desse Pes-
cado Inca (foto). D4 dgua na boca sé
de olhar.

Veraneie no Hibiscus
Beach Club

Localizado a beira-mar na paradisiaca
Praia de Ipioca, a 20 quilémetros de
Maceid, o Hibiscus Beach Club ofe-
rece ao publico uma estrutura com-
pleta para veranear e se divertir com
diversos passeios nauticos. E, claro,
para os amantes da boa mesa, ha
sugestoes gastrondmicas de revirar os
olhos, como o filé de peixe com crosta
de tapioca, além de saborosos drin-
ques e vinhos da Vinicola Zanella, da Residencial Angra de Ipioca, Rodovia AL-101, Rua Sao Francisco de Assis, 93,
Serra Gaucha, com rétulos exclusivos Ipioca, Maceié-AL | (82) 3142-0910 Bairro Jatiuca, Maceio-AL | (82)

do Hibiscus. Instagram: @hibiscusbeachclub 98889-9634
Instagram: @restaurantewanchako

Armazém Guimardes é a melhor pizzaria
| de Maceié

¥ Com assinatura do chef Breno Gama, o Armazém Guimaraes — Pizzaria e Trat-
¥ toria oferece entradas e antepastos, massas recheadas e tradicionais, pizzas e
B¥ sobremesas. Eleito pela terceira vez pela Veja Macei¢ “Comer & Beber” como a
{1| melhor pizzaria da Capital alagoana, tem combinagGes incriveis: pizza Diavolo, de

2\

%! casa, com lombo defumado, catupiry, cogumelo-de-paris e azeitona. S6 delicias!!!

mugarela, calabresa de bufalo picante e parmesao, e a Armazém Guimaraes, da

i Avenida Dr. Antonio Gomes de Barros, 188, Bairro Jatilica, Maceio-AL
A (82) 3325-4545 | Instagram: @armazemguimaraes
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Como nao amar o Restaurante Amado?

(71) 3322-3520 / 99231-4660
Instagram: @restauranteamado

Hotel Via dos Corais é
um paraiso na Praia do
Forte

Confortavel, praiano, com decoracao
qgue mistura materiais rusticos, mosai-
cos e madeira, o Hotel Via dos Corais
¢ um lugar paradisiaco na Praia do
Forte. Ali, os amantes da gastronomia

Tradicional, classico e gostoso: assim é o
Restaurante Alfredo’Ro

O Alfredo di Roma, o Alfredo’Ro, é um restaurante italiano que mantém a tradicao e
a qualidade. Os produtos sao preparados com o mesmo cuidado artesanal desde a
época da fundagao em 1993. Com cardapio variado assinado pelos chefs Junior Costa
e Givaldo Pereira, tem o Fettucine Alfredo como carro-chefe. Na foto, o Fettuccine
al Gamberi Pomodorino. Um deleite!

Rua Morro Escravo Miguel, 1.545, Bairro Ondina, Salvador-BA
(71) 98814-5660 / 3331-7775
Instagram: @restaurantealfredoro

Hotel Fasano, um 5 estrelas com sabor da ltdlia
em Salvador

A imponéncia do Hotel Fasano Salvador faz pensar no bem-estar e no conforto que
ele pode proporcionar. A experiéncia gastrondmica no Restaurante Fasano idem,
afinal traz a assinatura do restaurateur Gero Fasano. O cardapio variado tem ante-
pastos, massas, carnes, risotos e peixes da classica culinaria italiana. A Costoletta
Allad Milanese, o Ossobuco de Vitela com Vinho Branco e Ervas, e o Spaghetti Alla
Carbonara sao algumas dessas delicias.

Praca Castro Alves, 5, Centro Historico, Salvador-BA
(71) 2201 6300 | Instagram: @fasano

O Amado é um restaurante contemporaneo com uma vista deslumbrante
para a Baia de Todos os Santos. A cozinha é comandada pelo chef/restaura-
teur Edinho Engel, que assina couverts quentinhos, entradas frescas, pratos
principais incriveis: massas, frutos do mar, aves e cacas. O arroz de polvo é
famoso, e as sobremesas, igualmente deliciosas.

Avenida Lafayete Coutinho, 660, Comércio, Salvador-BA

tém a disposicao o restaurante Corais
Gourmet, um espaco agradavel e char-
moso, que oferece desde sanduiches e
saladas a deliciosos pratos da culinaria
baiana.

Rua do Dourado, 143, Agu da Torre,
Mata de Sao Joao- BA

(71) 3676-8000

Instagram: @viadoscorais
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Existemn mais de 150 estilos de cervejas artesanais fabricadas no mundo

Mercado de cervejas artesanais
esta em crescimento no Biasil

Em dez anos, o numero de cervejarias artesanais no Pais deu um

salto imenso, passando de timidas 70 para quase 900 unidades

ma bebida que vem conquistando o paladar

dos brasileiros e cujo consumo tem se torna-

do uma paixao no Pais é a cerveja artesanal.

Ela proporciona uma experiéncia diferencia-

da com cores, texturas e sabores diversos para serem
degustados como algo especial independentemente
da ocasidao em que seja consumida. Segundo dados de
2019 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abaste-
cimento (Mapa), de 2008 a 2018, o numero de cerveja-
rias artesanais no Brasil saltou de 70 para quase 900.
Existem diferentes tipos de cervejas artesanais. No
processo de produgao delas, sao realcadas as carac-
teristicas de cada estilo, a fim de alcangar o sabor e
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o aroma desejados. Para tanto, os ingredientes utili-
zados nas cervejas artesanais sao nobres, criteriosa-
mente selecionados e de alta qualidade. Além disso, os
procedimentos de maturacao e fermentacao também
ocorrem de forma diferente, respeitando o tempo ne-
cessario para cada um, sem acelera-los.

Vale destacar que é preciso humanizar o processo,
que deve ser bem cuidadoso em cada uma das etapas.
Afinal, cada detalhe faz com que as diferencas de sabor,
corpo e aroma da bebida sejam notdrias, criando, as-
sim, multiplas sensacdes gastrondmicas. Desse modo,
atende a diferentes paladares, que apreciam desde cer-
vejas leves a criativas até as mais fortes e complexas.




Artesanal X Industrializada

Ressalte-se, ainda, que o interesse pelas
cervejas artesanais se deve ao fato de que,
hoje, os consumidores sao mais informa-
dos e exigentes. Eles buscam produtos de
melhor qualidade e menos industrializados.
Alias, a bebida artesanal apresenta muitas
diferencas da industrial tanto no processo
de fabricacao e escala de producao quanto
nos ingredientes utilizados. As cervejas
artesanais sao elaboradas por meio de
um processo mais cuidadoso com foco
em qualidade, enquanto nas industriali-
zadas sao utilizados produtos quimicos
que podem baratear o custo e acelerar
0 processo.

Existem mais de 150 estilos de cer-
vejas artesanais fabricadas no mundo,
classificados conforme o método de
producao, origem da bebida, teor alco-
6lico, aroma, cor, sabor, dentre outros
aspectos peculiares. Os sete principais
estilos sdo: IPA (India Pale Ale); Lager;
Pilsen; Porter; Stout; Tripel; e Weizen-
bier, Weissbier ou Weiss.

E vocé sabia que existe uma peca-
-chave que é o grande diferencial para
que uma cerveja artesanal tome forma?
Trata-se do mestre cervejeiro, profis-
sional responsavel por elaborar a receita,
selecionar as matérias-primas, conduzir o
processo produtivo e verificar a qualidade
final da cerveja, ou seja, é ele que coman-
da todas as etapas de producao da cerveja
desde a escolha do malte ao rétulo que é
colado na garrafa.

. B | FICHA TECNICA:
ordenagao: Clovis Munaretto
Texto: Autimira Menezes
) @ revisao: Laudicéia Fernandes
Divlgagao
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AV. TANCREDO NEVES, 655, INACIO BARBOSA.

BAR DA FABRICA
R o a SEGUNDA A QUINTA: DAS T7H AS 23H
SEXTA E SABADD: DAS T7H AS 2H



INFORME PUBLICITARIO

NUTRIMIA

UM MUNDO DELICIOSAMENTE SAUDAVEL

Ha nove anos no mercado,
empresa sergipana ganhou
destaque no ramo de sobremesas
e doces fit e low carb

azer pessoas felizes e saudaveis. Essa tem
sido a missao da Nutrimia, empresa sergi-
pana com nove anos no mercado, que se
tornou um case de sucesso com doces e so-
bremesas fit e low carb. Sao produtos diferenciados
e deliciosos, acessiveis ao paladar de todas as pes-
soas, mesmo aquelas com restricoes alimentares.
Fundada por Tassia Fontes, 32 anos, a Nutrimia
nasceu na cozinha da casa dela em parceria com a
mae, Dona Cassia Fontes. Fruto da jungao de duas
graduacdes da empresaria — Nutricao e Gastrono-
mia —, inicialmente, a atividade era voltada a refei-
¢Oes saudaveis. Depois, os doces ganharam forca.
Segundo Tassia, hoje, a Nutrimia conta com um
cardapio supervariado com opcoes deliciosamente
saudaveis para todos os publicos. Tudo sem agucar
refinado, lactose e gluten. “Meu propdsito sempre
foi mostrar que, para ser saudavel, vocé nao precisa
abrir mao do sabor e do prazer de comer”, explica.

[y

“Linha de
brigadeiros
e carro-
chefe, com
opg¢des para

e gt | diabéticos e
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Alinha de brigadeiros é o carro-
-chefe e o queridinho dos clientes.
Inclusive, hd opgoes para diabéti-
cos e também veganos. As delicias
da Nutrimia sao revendidas em lo-
jas de produtos saudaveis de Ara-
caju e do interior de Sergipe, além
da Bahia, Alagoas, Pernambuco,
Espirito Santo, Maranhao, Sao
Paulo e Distrito Federal.

As irmas Tassia, Erica e Tatiana
tornaram a Nutrimia um sucesso

Circus Food Park
(em frente & Praca Alda Teixeira)
(79) 99131-5036

Maui Food Park

Avenida Beira Mar (préximo ao Parque dos
Cajueiros)

(79) 99993-4039

@nutrimiaexpress

(79) 99950-8873
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PIONEIRO EM MACARRAOQ
AO VIVO EM ARACAJU

MM MATRIZ
§ AV JOSE THOMAZ DAVILA NABUCO, 919
(9 (79) 99131-5019
MM MAUI
(& AV. BEIRA MAR. PARQUE DOS CAJUEIROS

(% (79) 99132-3394

(0) @MACARRAO_MASSA __ \
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Teimonde foi um divisor de
aguas na noite de Aracaju

Fundado em 1990, o bar e restaurante se destacou ao oferecer comida deliciosa,
boa miisica e até fomento a cultura em um espaco cheio de requinte

POR LAUDICEIA FERNANDES

FOTOS: ARQUIVO PESSOAL

De volta a Aracaju, Lealdo Feitosa foi procurado al-
gum tempo depois pela amiga Marta Carrera, que estava
na Cidade Maravilhosa na época do inesperado episddio.
Na verdade, ela e a irm3, Rosa, filhas do famoso médi-
co espanhol José Pereira Carrera, radicado em Sergipe,
queriam montar uma sociedade para a construgao de
um bar. Entdo, chegaram munidas de um projeto pronto
a tira-a-colo na tentativa de convencé-lo a aceitar o con-
vite. No entanto, esbarraram na visao critica e coerente
de Lealdo, que, de imediato, desaprovou a fria e pesada
concepgao arquitetdnica embasada em puro concreto,
um paradoxo, ja que o terreno cedido por Dr. Carrera fi-
cava a beira-mar, mais precisamente na Orla da Atalaia,
e suscitava algo mais leve e aconchegante.

A solugao para a questdo levantada, alids, veio com a
propria Marta, que descobriu a Kit House, uma empresa
de Santa Catarina que comercializava casas em madeira
e que tinha representacao em Aracaju comandada pelo

Todo feito em madeira, Teimonde mesclava rusticidade e
requinte na Orla da Atalaia, em Aracaju. Anos depois, foi
ampliado com o uso da drea externa

empresario Osanan Santos. Feitas as tratativas iniciais e
atomada de um financiamento bancario, enfim, o projeto

Teimonde fez histéria no segmento de bares

e restaurantes de Sergipe. Mais do que isso: 0

estabelecimento foi revoluciondrio e pioneiro

em diversos aspectos. Com ideias e agoes ino-
vadoras, transformou o setor gastrondmico na década de
1990 ao investir, principalmente, em requinte e sofistica-
¢ao para atrair um publico seleto e sedento de um espaco
diferenciado. Tornou-se, assim, um divisor de dguas na
noite de Aracaju. Durante os 21 anos de funcionamento,
foi inspiragao para os empresarios do setor por ter apre-
sentado um novo conceito e, claro, por ter sido um sucesso
de publico e critica.

Pode-se dizer que a histéria do Teimonde comecou a
ser escrita no Rio de Janeiro. Ou pelo menos que a semen-
tinha dele foi plantada quando o jovem advogado sergipa-
no Lealdo Gomes Feitosa esteve em terras cariocas num
verao no final da década de 1980. Ele foi convidado para
ser sdcio em um bar no bairro de Botafogo, algo que ja-
mais havia passado pela cabeca dele. Obviamente, o con-
vite inusitado o pegou de surpresa.

comegou a ser concretizado, tendo ficado pronto em se-
tembro de 1989. No entanto, diante das incertezas quan-
to ao destino econémico do Brasil, que acabara de eleger
Fernando Collor de Melo como presidente da Republica,
o bar sé foi inaugurado em 27 de marco de 1990. O nome
escolhido, Teimonde, é uma referéncia a um vilarejo na
Espanha, onde Dr. Carrera nasceu.
- e (L

O ambiente ocolhec;or e elegante éro um dos principais
atrativos do Teimonde na década de 1990

-



Negocio bem-pensado

“Em Aracaju, os bares eram muito improvisados. O Tei-
monde foi o primeiro pensado, planejado e executado para
ser um bar. Nossa proposta era um bar que fosse restauran-
te e um restaurante que fosse um bar. Um negdcio totalmen-
te inusitado, diferente de tudo que se esperava. O povo ficou
encantado. Tinha fila de espera na porta, porque nao cabia
tanta gente. E deviamos ter umas 15 pessoas trabalhando
j@ no inicio, pois sempre primamos pelo excelente atendi-
mento”, explica Lealdo. Entre os primeiros colaboradores,
destaque para Alvaro Egerland, hoje proprietario do famoso
Al'Bar, que gerenciou o Teimonde por alguns meses. Nessa
época, o horario de funcionamento era pela noite, de quarta
a sdbado e, aos domingos, pelo dia, até as 18h.

E fato: o Teimonde revolucionou e mudou a dindmica da
noite em Aracaju. A rusticidade que flertava com detalhes
elegantes e requintados dos ambientes era um dos principais
diferenciais que contribuiam para atrair a elite cultural, finan-
ceira e intelectual da Capital sergipana, formada por integran-
tes das classes média e média alta de Aracaju. Inclusive, com
0 sucesso do estabelecimento, posteriormente, foi realizada
uma ampliacao, “invadindo” o espaco externo com mesas na
varanda, quase duplicando a quantidade de lugares.

A qualidade do servico, por sua vez, tinha como carro-
-chefe as delicias da comida regional, como a feijoada, e os
diversos pratos da cozinha internacional, especialmente a
francesa. Os petiscos também faziam sucesso, como o ines-
quecivel filezinho ao molho madeira que atraia turistas de
Salvador. “Tinhamos ainda o Clube do Uisque. Era o segundo
do Nordeste. O cliente comprava a garrafa de uisque e deixa-
va com o nome dele, que podia consumir em um outro dia a
bebida reservada”, comenta.

1- A sociedade sergipana marcava pre-
senca constante no bar e restaurante
mais famoso de Aracaju naquela época.
Destaque para a jornalista e colunista
social Thais Bezerra (loira a esquerda),
sempre bem-recebida pelo empresdrio
Lealdo Feitosa (de barba adireita), pro-
prietdrio do Teimonde. 2 - A bela vista
da Orla da Atalaia era também atrativo
para os clientes do bar e restaurante.
3 - Durante o dia, os frequentadores
aproveitavam o sol e o calor na varanda
do estabelecimento gastronémico.

4 - Sempre lotado, o Teimonde recebia
gente bonita e bem-vestida nas noites
de diversdo, mUsica e muita paquera.

Belo e imponente, balcdo do
bar do Teimonde era o mais
concorrido e cobigado da
Capital sergipana

Também havia shows musicais de géneros como
MPB, jazz e pop rock nacional e internacional. Destaque
para as apresentac¢des de diversos artistas locais, a exem-
plo de Zendbio, Patricia Polayne, Antonio Rogério, Lina
Pascoal e Isac Borges, e renomados cantores nacionais,
como Danilo Cayme, Nana Cayme, Rosa Maria, Eduardo
Duzek, entre muitos outros.

Além disso, foi aberta uma boate no andar superior,
onde os frequentadores podiam dancar e que foi projetada
pelo arquiteto Rui Almeida. “Era um lugar que cabiam 80
pessoas sentadas, e a pista comportava até 120 pessoas
confortavelmente”, rememora. Um detalhe: pela manha,
era servido gratuitamente um delicioso espaguete ao mo-
lho de tomate para os clientes, um merecido e aguardado
regalo ao final de uma noite badalada e exaustiva na boate.

E nao para por ai. Como um fomentador cultural, o
Teimonde foi palco para diversos eventos, como a Feijo-
ada de Sergipe, gravacao de CDs e lancamento de livros.
Carlos Britto, ministro aposentado do Supremo Tribunal
Federal (STF), foi um dos intelectuais sergipanos a lancar
uma de suas publicagdes no famoso restaurante. E mais:
com apenas dois anos de funcionamento, o Teimonde se
tornou uma verdadeira galeria de artes, com quadros dos
mais variados artistas plasticos expostos gratuitamente.
Até mesmo uma icdnica exposicao foi realizada em um
dos banheiros.

Apesar do sucesso, motivos pessoais afastaram as
irmas Carrera do negdcio, e 0 empresario Lealdo Feitosa,
que hoje é advogado aposentado, assumiu sozinho o co-
mando do Teimonde. Isso ocorreu por volta de 1996. Quin-
ze anos depois, em 2011, ele resolveu fechar as portas do
estabelecimento também por questoes pessoais: decidiu
que estava na hora de se aposentar do segmento de bares
e restaurantes. E assim o fez. Hoje, no imovel que ainda
pertence ao empresario, funciona outro restaurante reno-
mado, o Porto Madero.
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Sergipe esta C)neg%mdo!

Festa é realizada pela Prefeitura de Aracaju e redne mais de 50 mil pessoas
por noite na praca de eventos do centro historico da cidade

uando chega o més de junho, a capital de Sergipe, Ara-
caju, se veste de cores, sabores e ritmos para a cele-
bracao dos festejos juninos. Por ruas e avenidas, ban-
deirolas tremulam anunciando que é tempo de vestir a
roupa xadrez, saborear delicias a base do milho verde e dancar até
amanhecer no Forrd Caju, o maior evento junino do Estado.

A festa é realizada todos os anos pela Prefeitura de Aracaju
e relne mais de 50 mil pessoas por noite, na praga de eventos
no centro histérico da cidade, para assistir aos grandes shows
musicais. A organizacao esta finalizando toda a programacao
para definir os dias do evento e, em breve, sera divulgado pelo
prefeito da cidade, Edvaldo Nogueira.

Em edicoes anteriores, artistas nacionalmente consagrados,
como Zé Ramalho, Michel Teld, Mestrinho, Margareth Menezes,
Mastruz com Leite, Targino Gondim e Jorge de Altinho, além de
artistas locais, se revezavam no palco e garantiam uma festa
com muito forré e alegria.

Atrativos de Aracaju

E enquanto a festa nao comeca, o sol € um permanente convi-
te para o visitante conhecer a Orla da Atalaia, onde se encontram
os melhores hotéis e bares da cidade, e desfrutar de um complexo
de equipamentos turisticos, esportivos e de contemplagao.

Nos mais de 22 quildmetros de praias, quiosques com o me-
lhor da gastronomia a base de frutos do mar e o famoso caran-

ARACAU

SERGIFE BRASIL

guejo; aguas mornas e tranquilas para banhos relaxantes; e, nas
areias, a criancada pode se divertir fazendo castelinhos.

E para os atletas da areia, esportes como futebol, futevole;,
frescobol, kitesurf e saudaveis caminhadas, sentindo a brisa do
mar no rosto. Na Orla Pér do Sol Cleomar Brandi, no Mosqueiro,
o visitante desfruta de um extasiante pér do sol ao entardecer
e de passeios nauticos com lanchas e catamaras no Rio Vaza
Barris com destino a apraziveis ilhotas, como a Croa do Goré,
Ilha Mem de S3 e Ilha dos Namorados.

No centro histérico, um conjunto de mercados formado por
trés prédios, artesanato, queijos, castanhas, especiarias, co-
mércio movimentado, Palacio Museu Olimpio Campos; Museu
da Gente Sergipana e Largo da Gente Sergipana, com nove es-
culturas gigantes representando movimentos folcléricos do Es-
tado (Lambe Sujo e Caboclinhos, Cheganca, Cacumbi, Taieira,
Bacamarteiro, Reisado, Sdo Gongalo e Parafuso).

Deslocando-se para a zona norte, vale a pena conhecer o
Parque da Cidade, a Orla do Bairro Industrial e a Colina do Santo
Antonio, onde historicamente nasceu a cidade.

A capital de Sergipe € um presente para quem quer viver
experiéncias inesqueciveis com sol, praia, cultura, gastronomia
inigualavel e o melhor: um povo hospitaleiro, que faz o visitante
se sentir como em sua propria casa.

Aracaju e isso e muito mais. Vale a pena conhecer e Araca-
juar a vontade!

SECRETARLA MLUIMICERAL Do
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Quando o assunto é Aluguel

ACREDITE!

Sem fiador
Sem caucao
Sem burocracia.

[ o imovel comercial
e resldenclal com a dispensa de garantias.

Acabaram as preocupacgoes!

2 N3io precisa de fiador para pedir favor;
2 Nem de caugao para pagar um dinheirao;

» Nao precisa ser cansativo e demorado na
aprovacao;

CREDPRIME

CREDITO FACIL, COMO DEVE SER!
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Sergipe, Alagoas e Bahia sao Estados do Nordeste ¢
litoranea. Nela, hd um sem-nUmero de bares e restaurantes de p
destacam pelas delicias gastrondmicas. Com cardapios variados, eles ofe-
recem pratos incriveis com sabores e texturas que tanto encantam e atraem
visitantes. Diante disso, a Revista Degustar apresentar3, a cada edicao, um
especial de anuncios com dicas de diversos estabelecimentos. Nesta publi-
cagao de estreia, estao em evidéncia alguns dos principais bares e restau-
rantes da orla de Aracaju, Capital sergipana. Sao casas bem-conceituadas,
otimas opcodes para o turista e o publico local frequentarem.

PREGO BRIXO € ATENDIMENTO DE QUALIDADE € AQUI !

GAS - AGUA - CERVEJA - CHOPP

(79) 99687-5050
(79) 99962-5050

Av. José Domingos Maia, 806
Mosqueiro
Aracaju - SE




O MELHOR LUGAR PARA CURTIR, DESCANSAR E REALIZAR SEU EVENTO. QUER SE SENTIR ACOLHIDO? VEM PRO ADRIANO’S

O MELHOR LUGAR PARA CURTIR, DESCANSAR E REALIZAR SEU EVENTO. QUER SE SENTIR ACOLHIDO? VEM PRO ADRIANO'S

O MELHOR LUGAR PARA CURTIR, DESCANSAR E REALIZAR SEU EVENTO. QUER SE SENTIR ACOLHIDO? VEM PRO ADRIANO'S

CONHECA
NOSSO

INSTAGRAM @ 4
= AV. INACIO BARBOSA, 10 - ARUANA

AB!IANG'S adrianosgastrobar .

GASTROBAR TEL. 79 99995-1414
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Felicidade tem varios
: sindnimos e praiae um
“ dos nossos favoritos!
; .
® LOUNGE BAR ®
(_ www.reibeach.com.br ) :
Av. Inacio Barbosa, 460 | Mosqueiro a

@®@reibeach @ (79) 99959-7234




Rei da S=pa
Tem sempre um
Rei da Sopa pertinho de voceé!

© reidasopa

Sol Nascente Passarela do Caranguejo Jardins
Rua Patrulheiro José Garcez SE-100, 541 Av. Jorge Amado, 555
da Andrade, 153 - Jabotiana Atalaia Jardins

{79) 3247-3399 (79) 3021-2223 (79) 3027-8180




Ancora Beach, eleito o melhor bar de praia de Aracaju-SE,
fica localizado na Av. Inacio Barbosa n® 150. Um espago
feito pensando no conforto e bem-estar da familia, o
Ancora Beach, contém um espaco Kids, banheiros e rampas
com acessibilidade, 6tima localizagdo, musica ao vivo todos
os dias e uma equipe preparada para te atender.




Oferecemos uma ampla variedade de
opgoes gastrondmicas para todos os
gostos, com produtos selecionados
garantindo qualidade e sabor em nossos
pratos.

Procura um lugar para passar o dia em
familia? Temos o lugar ideal para vocé.
Venha e desfrute do nosso ambiente.

———
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RESERVAS E MAIS INFORMAGOES

® 7 99869-3758




Delicias baianas, como a moqueca de peixe, podem ser degustadas nos restaurantes de Vila de Santo Anténio

Vila de Santo Antonio:
quando a simplicidade

¢ um luxo

Destino turistico na Bahia & um paraiso de sabores,
tranquilidade e belezas naturais

SONIA PEDROSA [*]

xperimentar a culinaria local é parte impor-

tante de uma viagem se queremos, realmen-

te, mergulhar no universo do destino escolhi-

do. E a culinaria baiana tem o poder de criar
momentos inesqueciveis, deixar saudade e fazer o
turista voltar na préxima oportunidade. Tanto que a
culinaria é o 52 motivo que mais leva viajantes ao Es-
tado, de acordo com a Secretaria Municipal da Cultura
e do Turismo, de Salvador. Afinal, quem resiste a um
acarajé, a uma moqueca, a um vatapa?

Eu confesso: nao tenho forca para tanto. E foi pen-
sando em matar a saudade da verdadeira culinaria
baiana e do meu prato preferido, a moqueca de siri
mole, que, em dezembro, escolhemos a Vila de Santo
Antbnio para passar uns dias.

O destino

A Vila de Santo Anténio fica a uns 200 km de Araca-
ju, no quilémetro 73 da Estrada do Coco, entre Porto de
Sauipe e Imbassai. No totem indicando a entrada, pega-
mos mais 3 quildmetros por uma estrada de terra e en-
contramos o vilarejo.

Pertencente ao municipio de Mata de Sao Joao, a Vila
de Santo Antonio é um povoado rustico, com casinhas
coloridas, arvores e flores nas poucas ruas de areia. Ne-
nhuma farmacia ou supermercado. Quem precisa de al-
guma coisa, tem que ir a Imbassai, que fica a 2 km.

A simplicidade é a tonica do vilarejo, assim como a
tranquilidade. Barulho? S6 das palhas dos coqueiros. E,
a noite, ainda da para ouvir as ondas do mar, o canto das
cigarras e dos grilos.

FOTOS: ARQUIVO PESSOAL




Vila de Santo Anténio é um povoado rUstico, com casinhas
coloridas, drvores e flores nas poucas ruas de areia

Quase deserta
durante a
semana, d -

praia de Santo

Anténio tem
areia branca e
mar de dgua
verde e clara

A praia de Santo Antonio

A 200 metros do Centro, fica a praia, de areia
branca, quase deserta durante a semana e de mar um
pouco agitado, com agua verde e clara. Em torno, um
coqueiral que acompanha toda a extensao. Algumas
pedras se encarregam de formar as piscinas que apa-
recem na maré seca. Na maré alta, tem até surfista.
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Nos chalés da Pousada Recanto Verde, entre flores, plantas
e coqueiros, o café da manhd é servido na varanda

Onde se hospedar

Nos escolhemos a Pousada Recanto Verde, com apenas
sete chalés. A pousada é simples, em meio a um grande terre-
no cheio de flores, plantas e coqueiros. Os quartos sao bons:
tem TV, internet, cama confortavel, banheiro e box grandes e
o ar-condicionado funciona maravilhosamente bem. O café
da manh3, que a gente escolhe na véspera, é servido na va-
randa do chalé, na hora que a gente definir. A 150 metros da
pousada, fica a praia, quase particular, com apenas cinco ba-
res ao longo do areal.

Onde comer

Embora pequena, a Vila de Santo Antonio oferece varios
restaurantes, entre eles, a Pizzaria Pitanga, com musica ao
vivo e pizza de massa fininha e crocante.

Na praia, as barracas Santo Anténio, Maresia, 4 Estacdes e
Diogo oferecem variados petiscos e pratos, como moquecas,
ostras e sururu.

Entre os restaurantes da cidade, destaco o Maria Moqueca,
Nativo, O Pescador e o Santo Anténio, onde experimentamos
uma mogqueca de peixe e de camarao, mariscada e siri catado.

Mas, como nao comi o siri mole, ele continua sendo um
bom motivo para voltar a Bahia.

[*] S6nia Pedrosa é jornalista e publicitaria. E também autora do
blog www.existeumlugarnomundo.com.br.

1- Na praia quase particular, hd apenas cinco bares ao longo do areal. 2 = A estradinha de tijolos ganha charme com a cor das
flores e das plantas. 3 e 4 - Nos restaurantes Maria Moqueca e Santo Anténio, a mdgica gastrondmica acontece. 5 - Quem resiste a
uma verdadeira moqueca baiana de camardo?
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TB teve uma experiéncia marcante em um

estrelado restaurante de Paris

Qual(is) restaurante(s) mais gosta de frequentar em
Aracaju? La Tavola, Sollo, Carro de Bois, Hiroki Sushi, Vila
Izaura do Chef Marcelo Brito, Pescatore, entre outros.

Qual(is) seu(s) restaurante(s) preferido(s) no Brasil?
Sao varios! Em Salvador, o Lafayette, na Bahia Marina, na bei-
ra d'agua. Almoco sempre saboroso e astral. No Rio de Janei-
ro, volto sempre ao D’Amici, no Leme. O ravioli de péssego ao
molho brie é de dar agua na boca. Em Sao Paulo, A Figueira
Rubayat, pelo agradavel ambiente e a qualidade da cozinha.
Nao sou uma gourmand, sempre peco 0 mesmo prato. Admi-
ro mais um bem cuidado e confortavel ambiente!

Qual(is) restaurante(is) mais a fascinou(naram) no mun-
do? Adoro o Georges, no sexto andar do Centro George Pom-
pidou, em Paris, Franca. A vista e a qualidade sao marcantes!
Toquio foi onde comi pior: a culindria japonesa la nao caiu bem
no meu paladar. Em Portugal, o bacalhau é 6timo em qual-
quer cidade — de Lisboa a Viana do Castelo. No Cairo, Egito,
foi bem dificil. Mas, em Oslo, Noruega, o salmao foi divino! Em
Dubrovnik, Croacia, foi fascinante conhecer um restaurante
dentro da rocha. Mais pelo local inusitado do que pela comida.
Em Pequim, China, a experiéncia foi traumatica com a culina-
ria local (risos) E tantos mais, nao da para citar todos.

Prefere doce ou salgado? Gosto de ambos. Atualmente,
evito doces. Sou muito disciplinada na minha alimentagao.
Mas um molho agridoce, com mel de abelha na salada, vai
bem. E nado dispenso uma bem-preparada tapioca — fininhal!
— com queijo branco para um lanche.

Quando viaja, a culindria local é um fator relevante? Nao.
Como diz o ditado popular, “como para viver; ndo vivo para co-
mer”. Prefiro aproveitar bastante o local escolhido na viagem,
e a culindria, se for bem-preparada, vou saborear. Mas nao é
o fator a destacar.

Qual o prato que vocé nao resiste? Feijoada light com

' Thais
Bezera

Jornalista ha 44 anos ininterruptos. Trabalha no Jornal da
Cidade, em Aracaju/SE. Agora, esta dando os primeiros
passos na internet com um programa no YouTube, “TB com

Mel pelo mundo’, junto com a amiga/irma Mel Almeida.

feijao preto e bem-temperada com bastante alho e cebola,
abdbora, maxixe e couve. A da minha saudosa mainha Juju
éinsuperavel!

Qual o prato mais inusitado que ja provou e onde o ex-
perimentou? Foi ourico do mar, em Pequim, na China. Pas-
sei mal. Terrivell

Qual prato vocé sonha degustar? Nenhum. Nao sonho
com comida. Sonho com viagens, passeios, conhecer cultu-
ras, lugares incriveis e pessoas. Experimentar novos sabores
com os olhos e o coragao. O meu paladar é sempre o mesmo.
Sou fiel ao que gosto. Aqui em Aju ou em Moscou, na Russia,
onde ja fui, escolho sempre o que gosto e nunca arrisco.

Qual sua experiéncia gastrondmica inesquecivel? Teve
uma especial com meu amigo querido Mozart Santos, em
Paris. Foi no iconico restaurante Lasserre — que abre o teto
e o céu invade a sua noite — com uma sobremesa dos deu-
ses. Tudo magicolll Mais pela companhia, local encantador e
muito elegante, do que pela prdpria culinaria, que, vale des-
tacar, é realmente fantastical

Qual a comida ou o ingrediente que seu paladar nao
aceita? Visceras: figado, coragao, rim, bucho e tripas (do-
bradinha), moela, lingua, etc. Também nao como mariscos.
E meu paladar nao aceita pimenta.

Na sua opiniao, qual a harmonizacao perfeita de in-
gredientes em um prato? O equilibrio entre um produto de
qualidade, o preparo, o sabor e o sal na medida certa. Com
uma apresentacao de respeito.

Uma cerveja, uma taca de vinho, gim ou prosecco?
Qual sua bebida predileta? J& gostei muito de champanhe
e prosecco. Ha oito anos, nao consumo alcool. E sou feliz
igualmente! Abengoada por Deus e Nossa Senhora da Me-
dalha Milagrosa, a qual sou devota hd 22 anos.
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