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Nakumbuka eleva a

baixa gastro a arte

As comidinhas de botequim, também conhecidas como “baixa gastronomia”, recebem

no Nakumbuka do Pamarminim um tratamento que lhes confere o grau de arte culindria

Flavia de Gusmio
flgusmac@jc.com.br

esde que, com sua inaugu-
D ragdo, O bar Boteco decre-

tou que a comida de bote-
quim estava de volta 2 moda, mui-
tos outros vém perseguindo a for-
mula, ora repetindo, ora procuran-
do aperfeicod-la. 0 Nakumbuka,
que tem no seu mix de sdcios al-
guns que também participam da
férmula Boteco, adotou como mis-
sdo elevar 4 enésima poténcia o su-
cesso junto ao publico. Para isso,
ele conta com uma palavra de or-
dem: agregar. Isto significa que é
possivel encontrar praticamente de
tudo no carddpio desta casa que
quer ser tudo — um bom lugar pa-
ra happy hour, para jantar, para al-
mocar, para lanchar, para baladas
mais tarde. Ambicioso? Sem duivi-
da. Possivel? Também.

Ao absorver entre os sécios Arnal-
do Motta e Alexandre Faeirstein, o
Nakumbuka atraiu para seu lado
uma dupla de experts em bom gos-
to, rigor operacional e, no caso do
liltimo, habilidades incontestveis
com frutos do mar, nominalmente
a culindria japonesa. E af jd ndo
falta mais nada: no Nakumbuka, o
sashimi tem o mesmo padrzo ofere-
cido pelo Kojima (restaurante de es-
tréia de Motta e Faeirstein). Agora,
o Nakumbuka — que j4 estava ins-
talado no Pina — acaba de inaugu-
rar sua filial na Zona Norte, mais
precisamente no Parnamirim.

A bem da verdade, o Nakum-
buka do Pina era para ter nascido
depois do seu irmfo mais novo. No
entanto, a reforma da casa que
abriga a unidade longe do mar ca-
receu de uma reforma mais eviden-
te para poder se apresentar. Os ar-
quitetos responsdveis pelo projeto
foram os mesmos, Zezinho e Turi-
bio Santos, que utilizaram objetos
de ferro velho e madeira de demoli-
¢do para compor a decoraggo do lo-
cal. Para reforcar o cardter ecologi-
camente correto do projeto, a du-
pla preservou uma bela mangueira
no interior do bar. A favor do
Nakumbuka do Parnamirim estd a
drea fisica. A casa e o terreno que a
circunda sfo muitas vezes maior
do que o da Zona Sul. Nela, a drea
interna € tdo ampla e imponente
quanto a drea externa — um convi-
dativo deck de madeira onde ca-
bem muitas mesas. Estdo 14 tam-
bém, como marca registrada, os
painéis assinados pelo chargista
Humberto Aratdjo (deste JC), um to-
que de humor que levanta o astral
do lugar.

N#o € 56 na forma que o Nakum-
buka Parnamirim de distancia da-
quele do Pina. O menu j4 traz al-
guns diferenciais e vai se deslocar
ainda mais. Segundo o chef Alexan-
dre Faeirstein, o do Pina deveri fi-
car com a exclusividade do rodizio
de petiscos — uma inser¢do que foi
feita hd algumas semanas e que
vem dando certo. Com o fechamen-
to do Copo Americano, andava mes-
mo fazendo falta um sistema que
privilegiasse quantidade, qualidade
e prego fixo.
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APETITE Chapa de
frutos do mar para
matar 4 fome pesada

JAPONESA Combinado de sashimi, sushi e makimonos com a mesma categoria do prestigiado Kojima

A cozinha do Nakumbuka Parna-
mirim estd muito proxima da per-
feicAio em seu género. Traz tam-
bém vério itens que ndo estdo na
unidade do Pina: coxinhas de ca-
ranguejo, empadas de moqueca e
de bacalhau, além de opcdes de
sanduiches, como o gratinado ba-
guete de filé que vem com creme
de shiitake, queijo-do-reino, toma-
te e alface. Para quem desejar uma
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refei¢dio mais reforcada foi elabora-
do 0 menu Mata Fome Pesada, que
oferece pratos servidos na chapa
(frutos do mar, cauda de lagosta e
costela de porco), moqueca e cioba
recheada — todos acompanhados
por duas guarnigdes.) Para uma fo-
me, digamos, menos pesada, tem a
salada do dia e o fondue japonés,
que é uma carne na chapa, tempe-
rada na hora e acompanhada por
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molhinhos especiais. Para ficar per-
feito falta apenas ajustar a tempera-
tura do chope, que podia ser
beeeem mais gelado.

33 Nalumbula — Rua Sebastido Alves,
45, Pamamirim, fone: 3441-4543,
Segunda a quinta das 18h a Ih; sextaa
domingo, das 18h até o dtimo cliente;
almogo aos sdbados e domingos, a
partir das |2h. Aceita Visa.



