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Bem-vindo a Friendly Island. A gente também
poderia dizer "bem-vindo a Ilha gourmet". Porque
as delicias e a gastronomia estdo em todas as
esquinas. Saint-Martin esta cheia de restaurantes

onde a culinaria local se mistura com a do mundo.
Em nossa newsletter, apresentamos um dos
melhores restaurantes de Saint. Martin. Aqui,
alguns chefs locais compartitham seu talento
atraves de aulas particulares. E vocé tambem
vai descobrir @ especialidade local: o rum
guavaberry.
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Vontade de mudar de cendrio? Aproveite as belas
praias da ilha e os passeios de barco. E, quando
a3 noite cair, vocé n3o vai resistir a visitar um dos
cassinos da ilha.

E, principalmente, reserve suas datas e suas
mesas para 0 lancamento do novo Festival
Gastronomico de Saint-Martin, que acontecera de
133 30 novembro.

Aqui, vocé também vai encontrar conselhos
praticos e pequenas historias para conhecer
melhor a Frendly Island.

SAINTMMARTIN
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A felicidade das papilas

O tamarindo sera o
centro das atencdes nesta primeira
edicao do Festival de Gastronomia organizado

pelo Escritério de Turismo para promover o
patrimonio culinario de Saint-Martin e honrar a riqueza
do savoir-faire local. Numerosos eventos também
estarao programados de 13 a 30 de novembro, entre 0s
quais, a homenagem a0 Nosso pequeno fruto local que
vai estimular a criatividade de nossos chefs. Eles sao
convidados a imaginar e fazer vocé degustar receitas a
base de tamarindo, em coquetéis, entradas, pratos ou
sobremesas. Eles também podem propor um menu
completo (entrada, prato, sobremesa) desde que
cada prato revisite o tamarindo.

Os restaurantes que participam deste "tasting
tamarin” também poderdo, se desejarem,
concorrer ao titulo de "melhor mesa de Saint-
Martin 2021-2022" e disputar, diante de um
comité de especialistas culinarios composto de
chefs franceses locais e regionais, como Jimmy
Bibrac, eleito o melhor chef Antilhas-Guiana
2020 pelo guia Gault & Millau, ou Michel Portos,
chef 2 estrelas pelo Guide Michelin.

Quem vai resistir a este novo festival da
gastronomia em Saint-Martin?



MOMENTOS DA VIDA LOCAL

Ter uma aula com um

verdadeiro profissional

dacozinhandoéséum

aprendizado, é um

prazer.  Aproveite

a sua estadia em

Saint-Martin, a ilha

da gastronomia,

para aprender com

um chef qualificado.

O chef Mallory Leroux,

por exemplo, propde aulas

a domicilio ou na propria casa

para pequenos grupos. No caso de um aniversario, um

jantar ou simplesmente para se aprimorar, &€ uma atividade
original que pode ser feita em familia ou entre amigos.

Tudo é fornecido (produtos,
material...). Durante duas
horas, vocé tera uma
aula  personalizada,

segundo 0S  seus

desejos, baseada

em um produto ou

uma receita como

0s macarons 0OU 0
foie gras, OU MesMO 3
culinaria crioula. E, no fim,
vocé ainda sai com o que
preparou!

Desde o confinamento, o chef
Mallory tambéem oferece
também, varias vezes
por més, aulas online
na sua pagina
do Instagram.
Um meio para
melhorar suas
habilidades no
conforto da sua
propria cozinha.

@chef_mallory.sxm



RECEITA

O cari de frango
leite de coco e manga

A cozinha saborosa da Chef Héya e um perfeito reflexo
de Saint-Martin. A chef de Saint-Martin Laila Freedom
(he apresenta a receita de um prato caribenho tipico
sem esquecer 0 seu toque pessoal. No més passado, a
Chef participou do “Objectif Top Chef’, famoso programa
gastrondmico de TV, apresentando uma especialidade
local, a torta de coco.

RECEITA PARA 4 PESSOAS * Pimenta

* 500g de filé de frango * 2 colheres de sopa de cUrcuma fresco
. *200ml de creme de coco ralado (de preferéncia, sendo em po)

* 1 manga grande ndo muito madura, * 1TAcafrao

250g aproximadamente de polpa * 1 Cebolinha

* 5 dentes de alho * Pimenta vegetariana (opcional)

* 1lim&o verde * Pimenta a gosto (opcional)

* V5 cebola (amarela ou roxa) * Azeite

* Sal * Algumas folhas de coentro

PREPARACAO

Tempero do frango

Corte os filés de frango em cubos de cerca de 5 cm. Coloque-0s num recipiente.
Esprema o limao sobre o frango e adicione o alho moido, o agafrao moido, a pimenta e o
sal. Misture tudo e reserve. -
Durante esse tempo, pigue a cebolinha, 0 alho e a pimenta vegetariana. Corte 3 manga em
cubos de cerca de 1cm ( ndo muito pequenos sendo a manga derrete e vira um puré) e reserve.

Cozimento do frango
Numa frigideira, junte 1 ou 2 colheres de sopa de azeite. Junte o frango e cozinhe. Cuide para que tenha
sempre um pouco de suco na frigideira (ndo dore o frango, Ndo deixe secar; se Nao tiver mais suco, adicione
algumas colheres de 4gua).

Deixe cozinhar com a frigideira coberta por 5 minutos, depois coloque o frango num prato. Reserve.
Quando vocé puder cortar o frango com uma simples pressaao da colher, ele esta pronto. ol
Na mesma frigideira, junte 2 ou 3 colheres de sopa de 6leo e a cebola ralada, }V
1/3 da cebolinha e a pimenta vegetariana ralada. Refogue tudo. Junte, em seguida, o leite de coco

e 0 acafrao, misture e acrescente 0s cubos de manga. Deixe cozinhar por 2 minutos. Cuide para
que o molho ndo grude no fundo da frigideira. Se for o caso, acrescente um pouco de agua.
Adicione, ent3o, o frango e o resto da cebolinha. Misture tudo, deixe cozinhar por alguns
minutos. Misture de tempos em tempos, sempre cuidando para que o molho nao grude No
fundo.

Finalmente, cologue o resto da cebolinha e o coentro cortado.

O seu prato esta pronto. Sirva com arroz.




m

Passarumdia num barco charter ¢ algo indispensavel
Na sua estadia em Saint-Martinl Numerosas empresas
localizadas em bairros diferentes da ilha propoem
passeios de um dia inteiro ou meio dia. Saindo de
barco a motor ou de catamara, vocé pode ter certeza
de dispor, a bordo, de todo o conforto necessario para
passar um dia maravilhoso nas aguas turquesa do
Caribe

O capitdo leva vocé ao lugar da sua escolha em
torno de Saint-Martin, Saint-Barthélemy ou Anguilla.
Deixe-se levar pelas ondas e admire a paisagem. Apos
um momento de Navegacao, jogue a ancora para
desfrutar das aguas cristalinas, da areia branca
e, as vezes, encontrar rochedos para mergulhar. As
praias ao redor sao ideais para a pratica de snorkel
e 0s sortudos podem até avistar tartarugas. Apos
ter curtido o sol, 0 mar e a praia, vocé recomeca a
navegacao por algumas horas aa ritmo das ondas. Se
a estacao ajudar, os golfinhos vém brincar entre as
ondas a alguns metros do barco.

MOMENTO DE EVASAO

dia num barco




ESTA NA MESA

Villa Hibiscus

Tel.: +590 690 37 54 40
+590590 77 80 98

Web: a-villa-hibiscus.com

Email: info@la-villa-hibiscus.com

Rue du pic, Rambaud

Situado no ponto culminante da ilha,
o Pic Paradis, a Villa Hibiscus é um
cantinho de paraiso com a sua vista
panoramica de tirar o folego. Aberta
todas as noites, de terca a sabado e
para almoco, de terca a quinta-feirs,
suas mesas so estdo disponiveis sob
reserva.

Com este conceito Unico, vocé
descabrird uma culinaria
excepcional e refinada, preparada
pelo chef Bastian, formado nos
melhores restaurantes estrelados
franceses  (Joél  Robuchon — **
Anne Sophie Pic ***).

Ochefpreparaummenupersonalizado
em funcao de eventuais alergias
dos convidados, da estacao e da sua
inspiracao. Os menus variam de uma
mesa a outra e os clientes descobrem
0 seu menu quando chegam. O chef
utiliza produtos frescos e de estacao
de alta qualidade que combinam com
uma selecao de prestigiosos vinhos
da cave do restaurante. A area aberta
sobre a cozinha até permitira que vocé
veja o chef em ac¢ao.




TodaaluzdoCaribee parecem seencontrar

neste hotel, acariciado pelos ventos alisios da Baie Orientale.
, @ alguns passos da praig, faz

deste estabelecimento 4 estrelas uma perfeita osmose entre

a terra e o oceano.

Com uma localizacdo privilegiada, proximo das maiores
praias de Saint-Martin, o Esmeralda Resort oferece
de um reflgio de paz

cuidadosamente preservado. Uma natureza generosa
floresce em um vasto jardim tropical, onde sao cultivadas
buganwvilias, hibiscos e coqueiros.
65 suites e quartos estao distribuidos em

cada uma com a sua piscina particular. —I
Exotismo refinado, mobilia nobre, materiais naturais
e requintados, quartos com suite... Cada detalhe foi
idealizado para harmonizar com a vegetacao florida
e com o degradé luminoso do mar.
O encanto continuara no restaurante Astrolabe,
localizado no centro do resort, onde vocé podera
saborear a cozinha inventiva e generosa do
chef, que revisita com
alegria.
Proxima ao Esmeralda Resort, a praia de
Orient Bay espera pelos seus momentos de
farniente embaixo do guarda-sol de um dos

Esmeralda Resort

diversos restaurantes. Tel.: +590 590 87 36 36
Slte: www.esmeralda-resort.com




O Guavaberry é um licor tradicional de
Saint-Martin, produzido ha séculos a partir
de rum envelhecido em barris de carvalho,
acucar de cana e guavaberries selvagens
das colinas situadas no centro da ilha.
Este licor é tradicionalmente bebido no
Natal e em cada familia de Saint Martin
existe uma garrafa para manter viva esta
tradicao, presente ha varias decadas. Vocé
nao pode deixar de levar uma garrafa na
mala quando for embora. No coracao de
Marigat, a loja Colombier Tradition esta
localizada em uma pequena casa cheia de
runs. Nao hesite em entrar...

ARECEITA

Lave as guavaberries com agua fria em uma
peneira, abra-as e reserve as sementes.
Em seguids, mergulhe-as no rum para
macerarem por cerca de 2 semanas.
Misture o actcar, a canela e a agua em uma
panela. Cozinhe em fogo médio e ferva por
10 minutos. Retire do fogo e adicione as
vagens de baunilha, divididas ao meio. Deixe
esfriar. A preparacao vai se assemelhar a
um xarope. Derrame o xarope na garrafa de
rum que contém as guavaberries. Misture
bem sacudindo a garrafa. Deguste ou, para
obter mais sabor, deixe macerar por varias
semanas. Aprecie com moderacao!

INGREDIENTES

1,2 kg de guavaberries
4 itros de rum

650 gramas de acucar
2 paus de canela

meio litro de agua

2 vagens de baunilha



Os postos
de gasolina

Conselhos

PRATICOS

Em Saint-

Martin, 3

gasolina é barata:

cerca de 1€/51 por litro

- 3s vezes, até menos.

Vocé encontrara postos

de gasolina espalhados pela
ilha toda. Os frentistas sao muito
simpaticos e estao ao seu dispor.
0 pagamento geralmente € em
dinheiro ou no cartao. Alguns
postos, com vista para 0 mar

OU 3 beira da lagoa, permitem
que voce reabasteca seu

Carro ou 0 seu barco.

Todas as estacoes estao
abertas 7 dias por semana,
Mas N3o necessariamente
24 horas por dia. Portanto,
N3o Se esqueca de
abastecer antes das 20h,
para evitar qualquer risco.

Caso contrario, existem

postos de autoatendimento, que
permitem o acesso a bombas de
gasolina a qualquer momento.
Tudo o que vocé precisa fazer

€ pegar seu cartao de crédito e
Seqguir as instrucoes.
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