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Assim que abriu as portas ha
cerca de um ano, o Cinza Gene-
ral Store, no Gonzaga, ja foi su-
cesso imediato. Agora, entran-
donosegundo ano de funciona-
mento, a casaesta com consulto-
ria do chef Hélio Marques, ex
Lion, que criou um menu de
sanduiches que podem ser servi-
dos também na versao sem pao,
no prato. “A ideia € ter um me-
nu enxuto, mas que atenda to-
dososptblicos”.

Com uma equipe de mais
dois cozinheiros, ele prepara es-
pecialidades como o sanduiche
Cinza Bovino, que tem costela
assada em baixa temperatura e
desfiada com molho de queijo
de cabra e radichio, que na ver-
sao empratada é servida com
batata, farofa e salada. Alias, a
farofinha é uma delicia — recei-
ta do chef, com soja triturada,
creme de cebola e farinha biju
(R$ 25, qualquer uma das ver-
soes). Vejaareceita abaixo.

A casa, queficanaantigaloja
Stick presentes, na charmosa
pracinha Rotary, acaba sendo
a parada de muita gente que
esté passando no vai-e-vem do
Gonzaga. Anoite torna-se pon-
to de encontro de jovens, que
aproveitam também a carta de
drinques do barista Bruno Cal-
deira, como o classico gin toni-
ca R$ 25, nacional e R$ 46,

M cardapio enxuto,
1 boas surpresas

Chef Helio Marques criou sanduiches que podem ser servidos também no prato, sem pao

As Artesanas do Urugual

Santé! Talvez néo seja coinci-
déncia a Artesana Winery es-
tar localizada em Las Brujas,
Canelones, no Uruguai. Fato é
que nessa vinicola as vinhas
crescem, florescem e frutificam
sob olhos e maos de fadas alqui-
mistas, as endlogas Valentina
Gatti e Analia Lazaneo. As duas
amigas iniciaram a Artesana
em 2007, junto com o investi-
dor norte americano, Blaque
Heinemann, que as contatou
paradesenvolver o projeto.

A regido de Las Brujas esta a
30km de Montevideo, no para-
lelo 34, 0 mesmo da Argentina,
Africa do Sul, Australia e Nova
Zelandia. A concentracao de
8,5 hectares de vinhas, com so-
lo argilo-calcario combinado
com estacgOes quentes, de clima
temperado, resulta num fruto
maduro, equilibrado em alcool
eacidez.

Um dos diferenciais dessabo-
dega € o cultivo da uva Zinfan-
del. Sao os unicos produtores
de vinho desta casta no Uru-
guai, com a qual elaboram um

assemblage com Tannate Mer-
lot, surpreendente, sem duvida
um dos grandes vinhos do Uru-
guai. Também um rosé delicio-
so e refrescante e um varietal
puro e divino. Uma experién-
cia inicial que deu bons frutos,
aZinfandel foi plantada a pedi-
do do s6cio Marke e estabele-
ceu outro estilo de vinho uru-
guaio, uma vez que é cultivada
na Califérnia, em terras dife-
rentes e clima muy caliente. E
para quem nao conhece, a Zin-
fandel é a mesma uva italiana
Primitivo, que, por sua vez, é
originariada Croacia.

Visitei avina e fiquei encanta-
da com a paisagem, a simplici-
dade e a qualidade dos vinhos
com producao total de apenas
40 mil garrafas, e Valentina
Gatti me confessou que nao
querem ir muito além desse
nimero, uma vez que seus Vvi-
nhossao dealtagama.

Aprimeira colheita davinico-
la foi em 2010, um sucesso!
Criaram um Tannat diverso
dos demais do Uruguai, com

4/4.World Wine Experience
PeninsulaIbérica, no Figueira

Rubayat, SP.R$150. Tel. (11)
4003-9463.

11/4. Lancamento Guia
Descorchados 2017. Informagdes no

site http://revistaadega.uol.com.br.

taninos menos rusticos, mais
delicados e elegantes. Resulta-
do de muito cuidado no vinhe-
do, na vinificacao, tempo de
maceracgdo, estagio em barri-
casde carvalhofrancés e ameri-
cano (novos e de segundo uso).
Alias, umatendénciahoje.

Os vinhos Artesana contém
um profundo aroma de frutase
taninos impecaveis, sao vinhos
elegantes, poderosos e comple-
xos. Com estrutura para guar-
da de 10 anos ou mais além de
acessiveis ao consumidor final,
principalmente se vocé os ad-
quirirlanavinicola.

Hamburguer no prato faz
sucesso, assim como a carta de
drinques, como o gin tonica

importado) ou o refrescante
mojito (R$ 25).

Outro hit no menu dos san-
duiches é o Cinza Burger, que
tem hamburguer dry aged
(maturada) com cheddar in-
glés, bacon e cebola carameli-
zada (R$ 30). O hot dog tam-
bém é especial, feito com salsi-
cha artesanal da Pirineusbr
com queijo cremoso, puré de
batata doce e bacon crocante.
Ele é servido nabaguete tradi-

Ingredientes: costela: 1 Kg de costela; sal a gosto, pimenta-do-reinoa
gosto. Creme azedo: 200g de cream cheese, 200g de creme de leite fresco
esuco de 2 limdes. Montagem: 100gr de costela ja assada em baixa
temperatura; 25g de tomate assado com azeite (confit); 10g de radiccio;

40g de creme e um pdo Roseta.

Preparo: costela: tempere a costela comsal e pimenta, coloque em
assadeira, cubra com papel aluminio e leve ao forno preaquecido a100°C
por 6 horas. Depois, tire e desfie a carne, descartando a gordura e 0 0ss0.
Creme azedo: misture tudo. Montagem: deixe a chapa ou umafrigideira
em1800C, e coloque o0 azeite e deixe aquecer e frite a costela sem deixar
queelafique seca. Aqueca bem o pdo roseta até que fique crocante e
comece amontar. Primeiro a costela, em seguida o tomate confit, o creme
azedo e por final o radiccio cortado emjuliene (fatias finas). Feche e sirva

com batatas fritas.

cional ouintegral (R$ 25).
Fazem sucesso também as
cervejas artesanais, que tém
rétulo da casa, nas versoes pa-
le ale e weiss (R$ 23), pilsen
(R$ 18) e duken (R$ 25). Sao
fabricadas pela Tibaya cerveja-
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Artesana Zinfandel Artesana Tannat Artesana Tannat
2016, Canelones, Uy  Zinfandel 2015, Reserva 2015,
Uva: Zinfandel (13,50 Canelones, Uy Canelones, Uy
GL) (ndo passa por Uva: 80%Tannat Uva: Tannat (12m
barrica). 20%Zinfandel (12 m barrica).

Cor:rubileve com
intensidade brilhante
evibrante.

Nariz: fruta vermelha,
licor de cassis,
morangos em compota
eameixas maduras.
Boca: seco, fresco,
frutado, elegante,
corpo e taninos leves,
levedocuraaofinale
muito saboroso. Beber
agora.

barrica).

ouguardar.

VENDADIGITALNO BRASIL: RUTA12 EWINELOVERS

Cor:rubiintenso
brilhante (13,69GL).
Nariz: compotade
framboesa, morango e
ameixas, especiarias,
caramelo e cedro.
Boca: seco, boaacidez,
encorpado, taninos
integrados e macios,
persistente com leve
docura. Beber agora

Cor:rubiintensoe
profundo (14,20GL).
Nariz: frutas
vermelhas e negras,
especiarias, alcaguze
chocolate.
Boca:seco, boa
acidez, encorpado,
saboroso, potente,
equilibrado, taninos
elegantese
aveludados. Beber
agoraou guardar.

ria artesanal, de Atibaia.
Tem ainda chope pale e
weiss (R$ 15/ 500ml).

CINZA GENERAL STORE (PRACAROTARY 16/18
GALERIA IPIRANGA, SANTOS). TEL. (13)
3289-1414. FUNCIONAMENTO DAS 17H AS
24HDETERCA ADOMINGO.

Grande parte da producao
vai para Estados Unidos e Bra-
sil, um tantinho para Inglater-
ra e Alemanha, o restante é
vendido na propriedade, onde
se pode apreciar os vinhedos e
os campos com cavalos ao fun-
do, num restaurante ao ar livre
sob o comando de Martin
Amengual, marido de Valenti-
na. O chef prepara paes, pateés,
conservas, geleias, saladas e le-
gumes com uma carne especial
na parrilla harmonizando com
os rotulos da casa. Ah! Uma
panqueca crocante de doce de
leite dd otoquefinal!

Artesana é um projeto total-
mente manejado e conduzido
por mulheres, que desenvol-
vem um meticuloso trabalho
nos vinhedos, na vinificacgao,
na apresentacao e distribuicao
de suas botellas pelo mundo.
Mulheres do vinho! Que orgu-
lho! Atéaproximatacal

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

SERVICO: WWW.ARTESANAWINERY.COM
RUTA 48 KM 3.600, LAS BRUJAS,
CANELONES, UY TEL 598-95780629
TURISMO@ARTESANAWINERY.COM
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SUCESSO. assim foiaNoite

dos Chefs, no Restaurante
Okumura. Dario Costa e Dayse
Paparoto, do MasterChef
Profissionais assinaram o menu
com Marcio Okumura. Eles fizeram
aalegriadefas, que puderam
postar nas redes social fotos e
videos coma dupla. Simpaticos e
disponiveis, circularam pelo saldo
econversaram com clientes, que
lotaram a casa. Eles prepararam os
pratos com que tiveram mais
sucessonadisputadaTV,comoo
fudge de chocolate da grande final
de Dayse,e 0 polvo aioli, de Dario.
Ele, alias, disse que seu
restaurante, Madé, deve abrir as
portasaté julho na Rua Minas
Gerais, Boqueirdo. JaDayse
continua no mesmo restaurante
deantesdoreality: o Feed Food,
em Pinheiros, Sao Paulo.
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