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Produto, importado da Indonésia, tem cor mais avermelhada, com 100% de aproveitamento
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Marcio Okumura nasceu em
meio a pescadores. Sua familia
tem barcos de pesca, incluindo
atuneiros. Mesmo assim, ele,
como outros donos de restau-
rantes orientais, tem dificulda-
de em manter o padrao do
atum servido nos menus.
“Quando nao estad bom, nao
compro. Prefiro ndo ter. E isso
estavacadavez mais frequente,
com a reducao do que é pesca-
dono Brasil”, diz.

Para atender a clientela,
sempre ansiosa por encontrar
sashimis e temakis com atum
de coloracao vermelho-vivo,
Okumura foi em busca de
umasolugio que nao esbarras-
se na sazonalidade da espécie
no Pais. E encontrou. Ele pas-
souaimportar atum ultracon-
gelado daIndonésia.

“O ultacongelamento man-
tém a cor, a integridade e o
sabor do atum. Como na Indo-
nésia os barcos ficam em mé-
diaum diano mar, voltam rapi-
damente com o atum, ja evisce-
rado. Cortam e ultracongelam.
Naohadesperdicio”.

Um dos problemas da cadeia
produtiva e de consumo de
atum é aperda. A cor vermelha
da carne, apreciada pelos con-
sumidores, s6 estd presente em
parte do peixe. Além disso, mui-
tos fatores podem influenciar
namudancade coloragio. Oku-
mura explica que o modo como
o atum foi pescado, o tipo de
atum, o manuseio e, principal-
mente, a armazenagem mu-
damaqualidadeeacor.

No Brasil, os barcos ficam

Marcio Okumura passou a importar atum, que esta cada vez mais escasso

muitos dias no mar. Pescam o
atum, tiram as visceras e refri-
geram o peixe — os barcos
maiores, pois 0os menores tém
técnicas mais rudimentares,

Meomente DiVino

que prejudicam ainda mais a
qualidade. Aqueles atuns que
sao pescados nos primeiros
dias perdem a cor no tempo
que resta no mar. Além disso, o

Chile, muito alem da Carmenere

Santé! Inovando com uvas an-
tigas foi o tema da Master
Class na 52 Edicdo do Wines
of Chile, em Sao Paulo. Sob o
comando do renomado som-
melier Hector Riquelme, fo-
ram apresentados para midia
especializada e profissionais
da area, dez rétulos de vinhe-
dos especiais e ancestrais,
uvas bem diferentes das comu-
mente oferecidas.

Estamos acostumados a de-
gustar vinhos chilenos das
uvas Cabernet Sauvignon, da
ja conhecida e emblematica
Carménere, Syrah, Pinot Noir,
Sauvignon Blance ou Chardon-
nay. Alias, vinhos sempre mui-
to bem-vindos, uma vez que o
Chile lidera o ranking de vi-
nhos importados em nosso
Pais desde 2002 e fechou 2014
com 44,39% de participacao
emnosso mercado.

Todavia, especialmente nes-
se encontro nos foram servidos

vinhos de uvas nao usuais co-
mo: Sauvignon Gris, Moscatel,
Corinto, Verdejo, Marsanne,
Moscatel Rosada, Cinsault,
Pais, Grenache, Mourvedre,
Syrah, Carignan e Malbec, to-
das de videiras antigas do ter-
roirchileno.

As vinhas velhas produzem
vinhos de muita personalida-
de. Sao plantas mais equilibra-
das e mais maduras. Tém rai-
zes muito profundas, o que
lhes dd mais qualidade.

Comprovei a versatilidade
do Chile, pais com geografia
privilegiada, possuidor de ter-
roirs extremos como os do
deserto, das Cordilheiras e
também das regides proxi-
mas ao mar. Cito alguns des-
sesrotulos. No meu site www.
enoamigos.com vocé pode
conferir todos.

VAMOS A ELES:
1. El Principal Kine 2014 Ver-

>>1/9. Degustacdo de vinhos
da Adega Alentejana, Laticinios
Marcelo, as 20h.R$ 70
revertidos. Tel. 3234-1861.

>>3/9. Degustacdo de vinhos
José Mariada Fonseca,
Enoteca Decanter, as 20h.

R$ 75 - degustacdo + jantar
R$125,00. Tel. 2104-7555.

>>17 e 18/9. Brinda Brasil, em
Brasilia. Saldao Exclusivo de
Espumantes Brasileiros, das 18 as
23h. Site: www.brindabrasil.com.

dejo, Maipo. (Decanter Im-
portadora). R$ 140,00. Don
Gonzalo Guzman, endlogo da
Vifia El Principal, falou da se-
gunda safra do seu vinho da

melhor que é pescado é exporta-
do, principalmente para os Es-
tados Unidos.

Desde 1950, estima-se que
os estoques mundiais de tuni-
deos (familia de atuns) dimi-
nuiram 90%. Segundo dados
da Organizacio das NagOes
Unidas para Alimentacido e
Agricultura (FAO), em 2012,
cerca de 4 milhGes de tonela-
dasforam retiradas domar. No
Mar Mediterraneo, por exem-
plo, por anos foi limitada a cota
de pesca, aumentada em 20%
em 2014 ap6s mostra de recu-
peracao — mas nao sem protes-
tos de ambientalistas.

“Oultracongelamento evitao
desperdicio, a perda. O atum
mantém a cor vermelho-vivo.
Fica até mais colorido que o
fresco e o sabor € inalterado.
Precisamos evitar esse desperdi-
cio,ja quesetratade um produ-
tonobre cada vez mais escasso”,
diz Okumura. O preco é um
pouco mais alto, mas compen-
sa, segundo ele, pela qualidade
e pela garantia de sempre po-
der contar com o produto.

Sao 39 sabores que podem vir em potes, ideais para delivery

Novidade: temakis
servidos em bowls

Outra novidade do Oku-
mura estd no menu. Os clien-
tes tém a opcao de escolher os
sabores dos temakis servidos
em bowls (pequenastigelas).

Sao 39 sabores, com precos
que variam de R$ 1540 a
R$ 33 (ovas de salmao). Entre
eles, o tradicional de salmio
com cream cheese e cebolinha
(R$ 15,40) ou o de atum
com pimenta (togarashi e
cebolinha (R$ 16,50), salmao
hot (R$ 17), frutos do mar
(R$ 18,70), shimeji (R$ 14,30),
poke tuna ou salmao (peixe ma-
rinado com molho havaia-
no (R$ 17), tempura de cama-
rao (R$ 18,70) e califérnia

(R$ 14,30). Na montagem do
bowl, o arroz vem embaixo.
Por cima, é colocado o sabor
escolhido.

“Pensamos em oferecer um
produto diferente e que se ade-
quasse bem para o delivery
também”, explica Marcio
Okumura. Os proprios bowls
tém tampinhas para serem en-
tregues em casa.

SERVICO: OKUMURA RESTAURANTE
AV.REIALBERTOI,167, PONTA DA PRAIA,
SANTOS.

FUNCIONAMENTO: ABERTO DETERCA A
DOMINGO, A PARTIR DAS 19H.
OKUMURATEMAKERIA

RUA DA PAZ,17,BOQUEIRAO, SANTOS.
FUNCIONAMENTO: TERCA ADOMINGO,
APARTIR DAS11H30 E SEGUNDA, APARTIR
DAS18H30. DELIVERY:3877-9194.
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Vinhos produzidos com uvas ndo usuais mostram a versatilidade do Chile, pais com geografia privilegiada

uva Verdejo. Uva originaria de
Rueda, na Espanha. Um espe-
taculo debranco com aromade
abacaxi em calda e toque de
madeira, elegante. Passado em
carvalho francés, suas uvas sao
devinhedos de altitude. Na bo-
caésecoeaustero, mas agrada-
vel, com paladar marcante,
pois descansa sur lies, termo
francés que significa que o vi-
nho passa bom tempo em con-
tato com as borras ou residuos

da fermentacio, o que lhe da
mais personalidade e longevi-
dade, equilibradocom 13°GLe
longo.

2. Falernia Pedro Xime-
nez 2013, Elqui. (Premium
Importadora) R$ 60,38. O di-
retor da Premium, Rodrigo
Fonseca, nos apresentou esse
grande vinho da uva Pedro Xi-
ménez, mas ressaltou que nao
éamesmade Jerez, Andaluzia,
na Espanha, e sim do Valle de
Elqui. Amarelo-palha, aromas
herbéceos com toque mineral,
o vinho possui boa acidez, cor-
pomédio, sabor bastante mine-
ral e fresco. Com 13°GL pro-
vém de vinhedos do Vale de
Elqui e é um vinho diferente
mas, facil de beber.

3. Errazuriz The Blend
2011, Aconcagua. (Vinci Im-
portadora). R$ 140,00. Hector
Riquelme discorreu sua apre-
sentacdo detalhando sobre es-
se blend de Grenache, Mour-
vedre, Syrah, Carignan e Mar-
sanne (estaéuvabranca), corte

tipico do Rhone, Franca. Vi-
nho rubi com reflexos vio-
laceos, aromatico (frutas ver-
melhas, especiarias, cha, toque
mineral) e na boca é seco, en-
corpado, taninos aveludados,
equilibrado, 14°GL, é um
“show de bola”, como bem des-
creveu Riquelme. Vinhaco ele-
gante e potente.

4. Clos dés Fous Tocao
2012, Bio-Bio. (World Wine
Importadora). Sem preco defi-
nido. Riquelme também anali-
sou esse corte de Malbec, Carig-
nan e Carménere, chamado de
“Vinho dos Loucos”. Vindo de
vinhedos muito antigos e elabo-
rado por famosos endlogos chi-
lenos, dentre eles Pedro Parra.
E, sem duvida, um vinho com-
plexo, com aromas de muitas
frutas silvestres e notas florais.
Naboca é seco, encorpado, fru-
tado, amadeirado e mineral,
14° GL,inesquecivel.

Atéaproximataca!
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