4 jornal do commercio

caderno C  boa mesa

PROTEINA Carré de cordeiro e castanhas, cogumelos hering e risoto de vinho malbec esta entre os novos pratos

Bistrot du Vin
volta a abrir em
Boa Viagem
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DO MAR Bacalhau ao azeite, alho confit, nhoque de semolina e azeitonas ¢ uma paixdo antiga de Hugo Prouvot
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NOVOS ARES A casa passou por uma pequena
reforma fisica, mas, cm compensacio, renovou seu
ardapio em praticamente 100%

Flavla de Gusmao

flgusmaoi@jc.com.br
ouco mais de dez dias, mas
P os aficionados no Bistrot du
Vin - restaurante que se con-
solidou como um dos melhores da ci-
dade, localizado dentro da loja de vi-
nhos Club du Vin - consideraram ex-
cessiva sta auséncia. A pausa teve
suas razdes, e a principal delas foi fi-
sica: por ndo ter uma espera adequa-
da, quando lotado, os clientes eram
obrigados a esperar, mal-acomoda-
dos, na calcada.
0s 80 fugares foram mantidos,
mas a casa ganhou também uma lin-
dinha sala de estar, decorada como
se fosse 0 ambiente de um lar. Sofas,
poltronas, livros, fotos e quadros nas
paredes deixam o visitante a vonta-
de para que, enquanto aguarda, to-
me uma taga de espumante ou o que
mais lhe aprouver. Estas alteragdes,
como as demais feitas em outras épo-
ca, foram assinadas pelo escritorio
de Zezinho e Turibio Santos.

O interior teve pouca mudanga,
mais uma repaginada, que reforgou
sua estética que espana a ideia de
um bistro classico, reinterpretando
seu conceito: um bric-a-brac de obje-
tos e suvenires que nos conectam co-
mo seres humanos, seja qual for a la-
titude em que nos encontramos. O
menu, no entanto, foi completamen-
te alterado pelo chef Hugo Prouvot,
restando apenas dois pratos “ime-
xiveis” para contar historia: o brie ao
forno com massa frola e geleia de da-
mascos (R$ 29) e os camardes em
crosta suave de alho e risoto de par-
mesio (R$52).

A partir dai zerou tudo. Uma das
mudangas mais importantes talvez
seja aquela que eliminou a separagio
dos acompanhamentos, que antes
eram pedidos 4 parte, A escolha do
fregués, combinando com a proteina
do prato principal. “Isso néo signifi-
ca que se alguém quiser trocar al-
gum componente isso ndo possa ser
feito. Hé flexibilidade para tanto”, ga-
rante a proprietaria Ana Cecilia San-
tos Leal.

A decisio ancora-se em dois fato-
res importantes: de criagdo e de fun-
cionalidade. Quando o chef concebe
um prato, ele o faz pensando no to-
do, no equilibrio entre os virios ele-
mentos: doce, salgado, acido, amar-
g0; as texturas, mais para crocante
ou macia e até na apresentacio que
o prato dever ter. Seguindo este ra-
ciocinio, e guardadas as proporgdes,
pedir que o préprio cliente decida so-
bre a composi¢io é o mesmo que
submeté-lo a escolha semelhante
aquela que vemos em casas de mas-
sas fast-food. Do ponto de vista de
operagio, poder antecipar a guarni-
¢do de cada comanda agiliza o pro-
cesso de montagem na cozinha.

Nio hd o que temer, afinal, esta-
mos falando de Hugo Prouvot. Isto
dito, a possibilidade de vocé sair me-
gafeliz com o que ele preparou é per-
to de 100%

Alguns pratos ja se destacam co-
mo icones. No capitulo de entradas,
por exemplo, o bacalhau ao azeite,
alho confit, nhoque de semolina e
azeitonas € uma paixdo antiga deste
paulista de Ubatuba, Hugo ja brin-
cou com estes ingredientes antes e,
agora, nos oferece aquela que pare-
cer ser sua versdo definitiva. Custa
R$ 38 e recomendamos dividi-la ou
pedir como prato principal (para os
que comem modestamente).

A terrine de coelho e vinagrete de
pistache (RS 28) ¢ refrescante, exce-
lente opcdo para quem prefere uma
entrada fria, que ndo pese no estoma-
go. O tipo de distragiio que cai de
amores por um espumante ou um
branco leve. Ji o steak tartar (R$
34), que recebe um toque de azeite
trufado, € o ponto mais alto desta
abertura composta por Hugo Prou-
vot: rustico, terroso, imido, levemen-
te acido é prazer em estado purissi-

mo.

A possibilidade de
vocé sair megafeliz

com o que o chef
preparou para este
novo menu € alta

Entre os pratos principais, a pesca-
da salteada com musseline de abébo-
ra, espinafre, com um toque de gengi-
bre e leite de coco (R$ 45), nos joga
proustianamente no colo de nossas
mies ou avos pernambucanas, de
tanto que remete a tradicional comi-
da de Semana Santa. S6é que num vo-
lume muitas vezes mais baixo, como
se fosse uma musica de fundo. O
steak de mignon ao molho de foie
gras e conhaque com risoto de pas-
sas e magds tem a carne preparada a
perfeiciio, mas o arroz ainda pende
para o doce mais do que o desejado
- nota que Hugo ird ajustar.

Angus, atualmente, € a proteina do
momento, e ela se faz presente aqui
a0 molho Dijon, vagem francesa e
uma incrivel macaxeira cortada em
liminas finas e preparada na mantei-
ga clarificada, o mesmo processo ob-
servado na confeccdo da manteiga
de garrafa.
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