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Numamesadebar

Brasilia ganha novo festival: o
Botecar, que faz sucesso em Belo
Horizonte, e vem pela primeira vez
trazendo a fusdo de gastronomia e
musica com o tema Sabores Musi-
cais. Mais de 30 botecos da Asa Sul,
Asa Norte, Lago Norte, Aguas Claras,
Guard, Samambaia, Vicente Pires e
Taguatinga participam do evento,
que comegou quarta-feira e vai até
7 de dezembro.

A ideia é “mergulhar na arte
que existe em cada momento vi-
vido em um boteco — das risadas

as conversas, dos brindes aos tira
gostos — Botecar € a arte de co-
mer, viver e compartilhar momen-
tos que sO se vivem numa mesa

de bar”, explica o mineiro Antonio
Licio Martins, curador do festival.

Cada estabelecimento criou um
prato com o qual vai concorrer e a

escolha é livre nas protefnas de car-
ne suina, bovina, peixe e ingredien-
tes do cerrado. Original € a cerveja
oficial do evento, cujos precos va-
riam de R$ 28 a R$ 59,90, sendo R$
45 a média dos pratos. Tanto o pu-
blico quando os jurados irdo avaliar
o sabor, o atendimento da casa, a
temperatura da bebida, e 0 ambien-
te. Cada boteco disponibiliza um
cddigo QR para votacao digital. Bo-
tecar tém apoio da Secretaria de Tu-
rismo do DF e patrocinio do Sebrae,
Senac, Del Maipo, Caixa e Governo
Federal numa promocao da Revista
Encontro e do Correio Braziliense.
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Adega no Ulysses

Outra novidade é a
inauguracdo ocorrida
ontem de uma ade-
ga para cerca de 1.200
garrafas no Centro de
Convencdes Ulysses
Guimaraes para aten-
der o publico que fre-
quenta o espago no
coracdo da cidade. O
monumental display
pertence a importado-
ra Castas, que coloca o
pé em Brasilia depois
de se instalar no Rio
de Janeiro, Minas, Es-
pirito Santo e Sao Pau-
lo. A grife nasceu em
2018 dentro do grupo

carioca Rigarr de im-
portacdo e distribuicdo
de bebidas, mas jé se
tornou independente.
Mais de 30 produto-
res integram o portfo-
lio com destaque para
as bodegas argentinas
Atamisque e Humberto
Cana, a chilena Siege
Family Wines, a espa-
nhola Lopez Morenas e
as portuguesas Quinta
de Ventozelo e Casa de
Sabicos, além dos fran-
ceses Jean Guillot e Cha-
teau Rieussec. A frente
da Castas estd o empre-
sdrio Lico Machado.

Néctar
do Porto

Pelo menos em trés mo-
mentos: antes da refeicao
como aperitivo; na sobre-
mesa com queijos e ao fi-
nal, como digestivo. Esses
sdo os principais usos do
vinho do Porto, um forti-
ficado com alto teor al-
codlico, dogura natural
proveniente do actcar
do seu mosto. E classi-
ficado como vinho de
mesa, como sao todos os
tintos finos portugueses.
O ideal € servi-lo refres-
cado em tacga de vinho e
s6 é produzido no Douro,
cuja regido foi demarcada
héd mais de 250 anos.

O prestigio do vinho
do Porto perpassa o ano
inteiro, mas é na época
das festas de fim de ano
que a bebida é ainda mais
valorizada. Isso ficou mui-
to claro na visita do por-
tugués Filipe Silva (direita
ao lado de Jodo Batista),
diretor comercial da Fa-
milia Symington, proprie-
tdria de vdrias marcas, entre
elas Porto Graham’s, que
comandou degustacao
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harmonizada com sabores
do Piselli, como pera cozida
com vinho tinto e especia-
rias servida com creme de
avela e massa folhada. Vai

bem com Six Grapes Grah-
am’s Reserve Porto (R$ 300)
e Graham’s 10 Tawny Port
(R$ 420). Na Mistral, tele-
fone: 3701-1000.



