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DIVULGACAO

Porcdo de camardo é uma das sugestdes do chef Marcio Okumura para acompanhar cervejas ou saqués

Okumura langa
concelto Izakaya

Espécie de boteco japonés, harmoniza petiscos com bebidas

DAREDACAO

Essasemanao Okumura come-
mora 10 anos de sua inaugura-
¢ao na Rua da Paz e se renova,
trazendo para Santos um con-
ceito ainda inédito na Cidade,
mas muito comum no Japao: o
Izakaya. Simplificando, trata-
se de um boteco japonés, que
serve varios petiscos e porgoes
para compartilhar, acompa-
nhando cervejas artesanais, cai-
pirinhasesaqués.

Algumas especialidades da
temakeria serdo mantidas co-
mo pokes, sushis, sashimis e
temakis, mas o novo menu da
casa tem uma diversidade de
sabores que mostra a amplitu-
de da culinaria japonesa, prin-
cipalmente da cozinha quente.

Os precos das por¢odes come-

¢cam em R$ 9 como o korokke
de salmao, uma espécie de cro-
quete japonés, passando pela
robata de queijo (R$ 12), pela
isca de peixe (R$ 21) ou cama-
rao frito (R$ 25), guioza (R$ 23)
até o ovo trufado, que é cozido a
baixa temperatura por um lon-
go tempo, o que garante uma
textura perfeita (R$ 25). Todos
sdoservidoscommolhos.

Segundo o chef Marcio Oku-
mura, o objetivo é servir cada
vez mais pratos originalmente
japoneses, valorizando a cultu-
raoriental.

PROMOCOES

Paramarcar o décimo aniver-
sario, a semana toda sera de
comemoragdo no Okumura.
Na compra de qualquer um

dos combosde R$ 35, o clien-
te ganha uma cerveja Suma-
tra Beer.

Além disso, a cada duas ho-
rasos clientes poderdo partici-
par de um quiz com pergun-
tas sobre o Okumura. Os que
conseguirem acertar as res-
postas em menos tempo pode-
rao escolher entre uma cerve-
ja Sumatra Beer ou um dos
chas naturais da casa, linha
exclusiva, criada por Marcio
Okumura, como hibisco com
canela e shiss6, mate com li-
mao e capim santo. Havera
ainda sorteio de umanoite no
Hotel Unique, em Sao Paulo.

SERVICO: OKUMURA IZAKAYA (RUA DA PAZ,
17,BOQUEIRAQ, SANTOS). FUNCIONAMENTO:
DE TERCA A SEXTA, DAS 18H A OH E SABADO
EDOMINGO, DAS13H A OH.

Sabor Sao Paulo
iInscreve até dia 2

DAREDACAO

O Festival Sabor de Sao Paulo
estadevoltaeaetapade Santos
aconteceradia9. Bares, restau-
rantes, hotéis e quituteiras da
Baixada Santista tém até a pro-
xima quarta, dia 2 para se ins-
crever no site www.sabordesao-
paulo.com.br.

Segundo as regras, além de
saborosa, a receita devera usar
ingredientes tipicos daregiao e
produzidos pela agropecuaria
local. Serao selecionados 10
candidatos, que no dia do festi-

val vao receber a avaliacao de
um juri composto de jornalis-
tas, docentes do Senac e o chef
padrinho.

O evento, idealizado pela Se-
cretaria de Turismo do Estado
de Sao Paulo e realizado pelo
Mundo Mesa com apoio educa-
cional do Senac Sao Paulo,
tem como objetivo redesco-
brir e mapear os pratos e quitu-
tes mais emblematicos do Es-
tado e resgatar receitas tradi-
cionais ou adaptacoes que re-
presentem a culinaria local.

Com ingressos a R$ 10, o
evento é aberto ao publico,
que pode degustar as recei-
tas dos competidores e parti-
cipar de uma aula gratuita
com o chef Paulo Shin, do
Komabh restaurante.

Os autores das 3 melhores
sugestoes entrarao para o ro-
teiro do Guiade Turismo Gas-
tronomico oficial da Secreta-
ria de Turismo e farao parte,
ao lado dos outros vencedo-
resregionais,do encerramen-
to, que acontece em novem-
brona cidade de Sao Paulo.

SERVICO: FESTIVAL SABOR DE SAO PAULO
INSCRICOES DOS PRATOS: ATE 2 DE MAIO,
PELO WWW.SABORDESAOPAULO.COM.BR
INSCRICOES PARA ALILA DE PAULO SHIN:

WWW.SP.SENAC.BR/SABORDESAOPAULO
DATA DO EVENTO: 9 DE MAIO, NO SENAC

SANTOS (AV. CONSELHEIRO NEBIAS, 309)

ATRIBUNA
www.atribuna.com.br

Vina Ventisquero e
as novidades de 2018

Santé! Em mais uma aterrisa-
gem em Sao Paulo, o endlogo
chefe Felipe Tosso, apresentou
as novidades da chilena Vina
Vestisquero.

Felipe conduziu uma degus-
tacdo de cinco rétulos pre-
mium num verdadeiro mapea-
mento dos pontos cardeais do
vinho no Chile, expressando
sua atuagfo nos mais variados
eexpressivos vales do pais: Ata-
cama ao norte, Itata ao sul,
Pirque a leste, Leyda a oeste e
Apaltanaregido central.

O taste comegou com o Tara
Chardonnay 2014, de vinhe-
dos do Deserto do Atacama, no
Valle Huasco. Producdo de
4456 garrafas. Com 24 mesesde
estagioem tanques deacoinoxe
contato com as borras ou resi-
duos da vinificagdo, este vinho
me fez supor passagem em car-
valho, masnao.

Issosedaem virtude da Char-
donnay ser cultivada em terroir
extremo e em pé franco, sem
porta-enxerto. E também em
virtude do solo ser composto de
niveis de argila, calcario, casca-
Tho e sal e do clima desértico e
seco, com temperaturas que vao
de 10°C até 27°C. O resultado
desse vinho nio clarificado e
naofiltrado, é turvo e purissimo.
Apdsengarrafado, ainda perma-
nece em contato direto com as
liasfinas até asuaabertura. Con-
cluindo-ofresco, vibrante, estru-
turado, mineral, inesquecivel!

Continuamos a prova com o
Grey Single Block Pinot Noir
2015, indo para o oeste no Valle
de Leyda, com solo de argila
vermelha granitica, pedregosa.
Oclima ébastante frio, a tempe-
ratura nao ultrapassa20°C. Na
fermentagio 30% das uvas en-
tram com os cachos inteiros, o

Vinilico 2018
5/5(sabado), das15as 19hs.
Degustacao de vinhos, troca

evendade vinil e pocket shows.
Na Unibes Cultural.

Rua Oscar Freire, 2.500 SP.
R$60,00avendanodiado
eventoounolink:
https://g00.gl/E55LWF.

que d4a maior complexidade ao
vinho. Estagio de 12 meses em
barricas francesas: 15% novas,
30% de segundo uso e 55% de
terceiro uso proporcionam
mais personalidade a esse Pinot
que harmoniza perfeitamente
com carnes, queijos e massas.

J4 ao sul, no Valle de Itata,
uma das mais antigas regioes
vinicolas do Chile, provei a no-
vissimo Queulat Cinsault Gran
Reserva, 2016. “O vinho nasce
emvinhedos escondidos na Cor-
dilheira da Costa em um terroir
agreste” afirmou Felipe Tosso.
A uva Cinsault, conhecida em
Itata como Cargadora, de alta
produtividade porvinha, renas-
cesobumnovo olhar, com ousa-
dia de uma fermentacgio debai-
xa intervencao para resgatar a
suapureza.

O Queulat Cinsault ganhou
um selo criado pela Ventisque-
ro para identificar rotulos que
reflertem terroirs desafiado-
res e vinificac@o tnicas, batiza-
do de Vinhos Singulares. O
clima na regiao é frio, o solo é
bastante pedregoso e rude.
30% estagia por 10 meses em
barricas carvalho de 300 li-
tros e o restante em aco inox.
Producaoinicial de 15 mil gar-
rafas. Aprovadissimo!

A regido central de Apalta
abriga os vinhedos de Syrah,
no Vallede Colchagua, que pro-
duzem o grande Pangea 2013,
o qual degustei em seguida. O
vinho amadurece 22 meses em
carvalho franceés, sendo 50%
novo e 50% um ano de uso.
Uma producao de apenas 40
mil garrafas, faz desse vinho
encorpado e poderoso um ico-
ne, sempre.

A leste, no Valle Maipo fica
Pirque, regido onde se cultivaa
Cabernet Sauvignon do Encla-
ve 2011, the best da noite. Seu
carater é marcado pelainfluén-
cia da Cordilheira dos Andes e
do Rio Maipo. Elegante e estru-
turado, com distinta complexi-
dade aromatica, é um assem-
blage saboroso, com estagio de
18 meses carvalho francés, sen-
do 50% novo e 50% um ano de
uso. E tanico, potente e de alto
potencial de guarda.

Ao final degustamos com ex-
clusividade o novo projeto da
vinicola: o Tara WW 2 Viog-
nier Solera Edicion 1. Um vi-
nho vinificado pelo processo
de solera. Varias safras da uva
Viognier(2011/12/13/14/15/16/
17) o compoem. Com 12,5°GL,
é um vinho fresco, delicado,
envolvente e incrivelmente
sem toque oxidativo, uma vez
que as soleras contemplam as
borras finas da vinificacao.
Apenas 398 garrafas foram pro-
duzidas sob encomenda e ja
estao vendidas. Para o Brasil a
Ventisquero pretende lancar o
Tara 2 Viognier Edicion 2 em
julho,jacomasolerade 2018.

AVentisquero chega ao Bra-
sil pela Cantu Importadora,
que celebra 15 anos de vida e
de parceria com a vinicola. Foi
uma noite especial na ladica e
bela Mercearia do Conde, no
Jardim Paulistano, com orga-
nizacdo da CH2A. Até a proxi-
mataca.

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

TaraChardonnay Atacama 2014, CL
Uva: Chardonnay 100%.
Cor:amarelo comturbidez (sem
filtragem).

Nariz: floral, frutas citricase
maduras, mineral e toque
amadeirado.

Boca: seco, aromas em boca, sapido
emineral. Acidez alta equilibrada
com13°GL. Denso, poderoso e
persistente.R$ 365,00

Grey Single Block Pinot Noir
2015, Leyda, CL

Uvaz: Pinot Noir 100%.
Cor:rubipoucointensocom
violaceo (sem filtragem).

Nariz: herbaceo, frutas vermelhas e
negras, mineral, especiarias.
Boca: seco, aromas em boca, toque
mineral. Acidez, corpo médioe
taninosintegradoscom13°GL.
Elegante e persistente.R$ 138,00

Queulat Cinsault Gran Reserva

2016, Itata, CL

Uva: Cinsault 100%.
Cor:rubiintenso13°GL.

Nariz: frutas vermelhas e negras
silvestres, herbaceos, especiarias

- sutis.

Enclave Cabernet Sauvignon
2011, Pirque, CL

Uva: Cabernet Sauvignon 86%,
Petit Verdot 6%, Carménére 5% e

C.Franc3%.

especiarias.

Boca: seco, hoaacidez, bom corpo,
; saboroso, elegante e longo. R$ 84,00

Cor:rubiintensoviolaceo13,8°GL.
Nariz: ameixas, cerejas, cassis,
caixa de charuto, pimentabranca,

QUEULAT

Boca: seco, excelente acidez, encorpado, nervoso,
taninos aveludados, longo e complexo. R$ 762,00

CANTU IMPORTADORA WWW.CANTUIMPORTADORA.COM.BR

Cafe D’Casa tem opc¢oes do cafe ao happy hour

FERNANDA LOPES
EDITORA

Com um cardapio enxuto e
recheado de opcoes leves, que
vao do café damanha ao happy
hour, o D’Casa Café e Bistrd
oferece um ambiente aconche-
gante eacolhedor.

Entre as opgoes de almoco
que mais fazem sucesso estao as
omeletes, bem recheadas e que
vém acompanhados de uma ca-
prichadasalada (R$ 24/). O chef
Isaac Souza também prepara
quiches no lugar da omelete
(R$ 19, com salada) ou ainda
crepioca (R$ 24, com salada)
outapioca(R$15).

“Nao fazemos nenhuma fri-
tura ou grelhado até para que
as pessoas comam e ndo fi-
quem com cheiro de comida.
Prezamos muito por toda a ex-
periéncia do cliente”, diz uma
das proprietarias, Daniela Zuc-
chini Rodrigues.

Para quem preferir sandui-
ches no lanche ou até no almo-
¢o, destaque para o de ciabatta
com salmao defumado, cream
cheeseerucula, que é umadeli-
cia (R$ 18) ou o croissant com
mucarela de bufala, tomates e
manjericao (R$ 27).

As massas tém assinatura
do chef Zeca Santos, e os mo-
lhos sao feitos na casa. Ha
ravioli, tortelli, nhoque e sor-
rentini com recheios variados
(R$ 28).

No café da manh3a, ha com-
bos como o que inclui café ou
suco mais ovos mexidos e torra-
da (R$ 21) ou o que tem ovos
mexidos, torradas ou pao na
chapa (R$12).

CAFE COLONIAL

Aos sdbados, um caprichado
bufé com quitutes para um ca-
fé da manha reforgado, ao esti-
lo dos cafés coloniais do Sul.

- )

g -

. S

ALEXSANDER FERRAZ

? VML AL A\1
2 AW

Para o almoco, sugestdes leve como a omelete com salada, acompanhada de soda italiana com frutas

“Eu sou de Blumenau, entao
quis trazer essa tradicdo da
minha terra”, conta uma das
proprietarias, Mariella Janke
Paese Alcantara.

SOBREMESAS
Vale passar no café s6 para
provar as sobremesas feitas
pelaconfeiteira Andreia Gon-
calves, como o bolo Red Vel-
vet (R$ 12 a fatia), que tem
umtoque deaméndoas, o bro-
wnie com sorvete ou ainda os
bolos devovo, também naver-
saointegral (R$7aR$9).
Para beliscar, no happy
hour, por exemplo, brusqueta
de tomate (R$ 24, com 4),
burrata com pesto e tomates
(R$ 32) ou ainda miniquibes
com creme azedo (R$ 28,
com 6). Paraacompanhar, so-
das italianas refrescantes
(R$ 9) ou cafés especiais,
além de cervejas e vinhos.

SERVICO: CAFE D’CASA (AV. WASHINGTON
LUIZ, 471, BOQUEIRAQ, SANTOS).
FUNCIONAMENTO: DE SEGUNDA A SEXTA, DAS
10HAS 20H E AOS SABADOS, DAS OH AS 19H.




