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PROVEIE INDICO

Sucesso. Assim foi aNoite

dosChefs, noRestaurante

Okumura.DarioCosta eDayse

Paparoto, doMasterChef

Profissionais assinaramomenu

comMarcioOkumura.Eles fizeram

aalegria de fãs, quepuderam

postarnas redes social fotose

vídeos comadupla. Simpáticos e

disponíveis, circularampelo salão

econversaramcomclientes, que

lotaramacasa. Elesprepararamos

pratos comque tiverammais

sucessonadisputadaTV, comoo

fudgede chocolatedagrande final

deDayse,eopolvoaioli, deDario.

Ele, aliás, dissequeseu

restaurante,Madê, deveabrir as

portasaté julhonaRuaMinas

Gerais,Boqueirão. JáDayse

continuanomesmorestaurante

deantesdo reality: o FeedFood,

emPinheiros, SãoPaulo.

AGENDA

CINZABOVINO (COSTELA)

JANTARDOSCHEFS

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIÈRE

Santé! Talvez não seja coinci-
dência a Artesana Winery es-
tar localizada em Las Brujas,
Canelones, no Uruguai. Fato é
que nessa vinícola as vinhas
crescem, florescem e frutificam
sobolhosemãosde fadasalqui-
mistas, as enólogas Valentina
Gatti eAnalíaLazaneo.Asduas
amigas iniciaram a Artesana
em 2007, junto com o investi-
dor norte americano, Blaque
Heinemann, que as contatou
paradesenvolveroprojeto.
A região de Las Brujas está a

30kmdeMontevideo,nopara-
lelo34, omesmodaArgentina,
África do Sul, Austrália eNova
Zelândia. A concentração de
8,5hectares de vinhas, comso-
lo argilo-calcário combinado
comestaçõesquentes,declima
temperado, resulta num fruto
maduro, equilibradoemálcool
eacidez.
Umdosdiferenciaisdessabo-

dega é o cultivo da uva Zinfan-
del. São os únicos produtores
de vinho desta casta no Uru-
guai, com a qual elaboram um

assemblagecomTannateMer-
lot, surpreendente, semdúvida
umdosgrandesvinhosdoUru-
guai.Tambémumrosédelicio-
so e refrescante e um varietal
puro e divino. Uma experiên-
cia inicial que deu bons frutos,
aZinfandel foiplantadaapedi-
do do sócio Marke e estabele-
ceu outro estilo de vinho uru-
guaio, uma vez que é cultivada
na Califórnia, em terras dife-
rentes e clima muy caliente. E
para quemnão conhece, a Zin-
fandel é a mesma uva italiana
Primitivo, que, por sua vez, é
origináriadaCroácia.
Visiteiaviñaefiqueiencanta-

da com a paisagem, a simplici-
dade e a qualidade dos vinhos
com produção total de apenas
40 mil garrafas, e Valentina
Gatti me confessou que não
querem ir muito além desse
número, uma vez que seus vi-
nhossãodealtagama.
Aprimeiracolheitadaviníco-

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

taninos menos rústicos, mais
delicados e elegantes. Resulta-
do demuito cuidado no vinhe-
do, na vinificação, tempo de
maceração, estágio em barri-
casdecarvalhofrancêseameri-
cano (novos e de segundouso).
Aliás,umatendênciahoje.
Os vinhos Artesana contém

umprofundoaromadefrutase
taninos impecáveis, são vinhos
elegantes,poderososecomple-
xos. Com estrutura para guar-
da de 10 anos ou mais além de
acessíveis ao consumidor final,
principalmente se você os ad-
quirir lánavinícola.

Grande parte da produção
vai paraEstadosUnidos eBra-
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 pães, patês,
conservas, geleias, saladas e le-
gumescomumacarneespecial
na parrilla harmonizando com
os rótulos da casa. Ah! Uma
panqueca crocante de doce de
leitedáotoquefinal!
Artesana é um projeto total-

mente manejado e conduzido
por mulheres, que desenvol-
vem um meticuloso trabalho
nos vinhedos, na vinificação,
na apresentação e distribuição
de suas botellas pelo mundo.
Mulheres do vinho! Que orgu-
lho!Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

SERVIÇO:WWW.ARTESANAWINERY.COM
RUTA48KM3.600, LASBRUJAS,
CANELONES, UYTEL 598-95780629
TURISMO@ARTESANAWINERY.COM
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Assim que abriu as portas há
cercadeumano, oCinzaGene-
ral Store, noGonzaga, já foi su-
cesso imediato. Agora, entran-
donosegundoanodefunciona-
mento,acasaestácomconsulto-
ria do chef Hélio Marques, ex
Lion, que criou um menu de
sanduíchesquepodemserservi-
dostambémnaversãosempão,
no prato. “A ideia é ter umme-
nu enxuto, mas que atenda to-
dosospúblicos”.
Com uma equipe de mais

doiscozinheiros,elepreparaes-
pecialidades como o sanduíche
Cinza Bovino, que tem costela
assada em baixa temperatura e
desfiada com molho de queijo
de cabra e radichio, que na ver-
são empratada é servida com
batata, farofa e salada. Aliás, a
farofinhaéumadelícia—recei-
ta do chef, com soja triturada,
creme de cebola e farinha biju
(R$ 25, qualquer uma das ver-
sões).Vejaareceitaabaixo.
Acasa,que ficanaantiga loja

Stick presentes, na charmosa
pracinha Rotary, acaba sendo
a parada de muita gente que
está passando no vai-e-vemdo
Gonzaga.Ànoitetorna-sepon-
to de encontro de jovens, que
aproveitam também a carta de
drinquesdobaristaBrunoCal-
deira, como o clássico gin tôni-
ca R$ 25, nacional e R$ 46,

importado) ou o refrescante
mojito(R$25).
Outro hit no menu dos san-

duíches é o Cinza Burger, que
tem hambúrguer dry aged
(maturada) com cheddar in-
glês, bacon e cebola carameli-
zada (R$ 30). O hot dog tam-
béméespecial, feitocomsalsi-
cha artesanal da Pirineusbr
com queijo cremoso, purê de
batata doce e bacon crocante.
Ele é servidonabaguete tradi-

cionalou integral (R$25).
Fazem sucesso também as

cervejas artesanais, que têm
rótulo da casa, nas versões pa-
le ale e weiss (R$ 23), pilsen
(R$ 18) e duken (R$ 25). São
fabricadaspelaTibayacerveja-

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

CINZAGENERALSTORE (PRAÇAROTARY 16/18
GALERIA IPIRANGA, SANTOS). TEL. (13)
3289-1414. FUNCIONAMENTODAS17HÀS
24HDETERÇAADOMINGO.

z 4/4.WorldWineExperience
Península Ibérica, noFigueira
Rubayat, SP. R$ 150. Tel. (11)
4003-9463.

z 11/4. LançamentoGuia
Descorchados2017. Informaçõesno
sitehttp://revistaadega.uol.com.br. ArtesanaZinfandel

2016, Canelones, UY
Uva:Zinfandel (13,5º
GL) (nãopassapor
barrica).
Cor: rubi leve com
intensidadebrilhante
evibrante.
Nariz: fruta vermelha,
licorde cassis,
morangosemcompota
eameixasmaduras.
Boca: seco, fresco,
frutado, elegante,
corpoe taninos leves,
levedoçuraao final e
muito saboroso. Beber
agora.

ArtesanaTannat
Zinfandel 2015,
Canelones, UY
Uva:80%Tannat
20%Zinfandel (12m
barrica).
Cor: rubi intenso
brilhante (13,6ºGL).
Nariz: compotade
framboesa,morangoe
ameixas, especiarias,
carameloe cedro.
Boca: seco, boaacidez,
encorpado, taninos
integradosemacios,
persistentecom leve
doçura.Beber agora
ouguardar.

ArtesanaTannat
Reserva 2015,
Canelones, UY
Uva:Tannat (12m
barrica).
Cor: rubi intenso e
profundo (14,2ºGL).
Nariz: frutas
vermelhasenegras,
especiarias, alcaçuze
chocolate.
Boca: seco, boa
acidez, encorpado,
saboroso, potente,
equilibrado, taninos
elegantese
aveludados.Beber
agoraouguardar.

Ingredientes: costela: 1Kgde costela; sal a gosto, pimenta-do-reinoa
gosto.Cremeazedo:200gde creamcheese, 200gde cremede leite fresco
esucode2 limões.Montagem: 100grdecostela já assadaembaixa
temperatura; 25gde tomateassado comazeite (confit); 10gde radiccio;
40gde cremeeumpãoRoseta.

Preparo: costela: temperea costela comsal epimenta, coloqueem
assadeira, cubra compapel alumínio e leveao fornopreaquecido a 100ºC
por6horas. Depois, tire edesfie a carne, descartandoagordura eoosso.
Cremeazedo:misture tudo.Montagem:deixea chapaouuma frigideira
em180ºC, e coloqueoazeite edeixe aquecer e frite a costela semdeixar
queela fique seca.Aqueçabemopão rosetaatéque fique crocante e
comeceamontar. Primeiroa costela, emseguidao tomate confit, o creme
azedoepor final o radiccio cortadoem juliene (fatias finas). Fechee sirva
combatatas fritas.

AsArtesanas doUruguai

Cinza temcardápio enxuto,
mas comboas surpresas
Chef Helio Marques criou sanduíches que podem ser servidos também no prato, sem pão

VENDADIGITALNOBRASIL: RUTA 12EWINELOVERS

Hambúrguer no prato faz
sucesso, assim como a carta de
drinques, como o gin tônica
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