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Unidades do
Corrientes 348
trazem sete
cortes especiails
do sudeste
uruguaio

AFFONSO NUNES
eterna  disputa
entre argentinos
¢ uruguaios pela
melhor  parril-
la — rivalidade
que s6 perde em

intensidade para a que se trava nos

campos de futebol —, a verdade ¢
que ambos os paises saem campedes.

Se Buenos Aires consagrou o asado

como ritual nacional, Montevidéu e

o interior do Uruguai cultivam, ha

quatro séculos, uma tradi¢ao pecud-

ria que dispensa apresentagoes.

Foi justamente dessa tradigao
que o Corrientes 348 se apropriou
para o mais recente capitulo de sua
Colegao 348 de festivais de cortes
especiais — série que ja passou pelo
Wagyu A5 japonés, pelas ragas ar-
gentinas Braford, Brangus ¢ Here-
ford, e pelo raro Cejas 348.

As cinco casas do grupo — trés
em Sao Paulo e duas no Rio — pas-

Fernanda Britto/Divulgag&o

O bife de chorizo do Frigorifico Copayan € uma das atragbes do festival

sam a servir o Festival Angus Uru-
guaio, em edi¢o limitada que dura
enquanto durar o estoque do lote
trazido do departamento de Rocha,
no sudeste do pais vizinho.

A escolha do produtor recaiu
sobre o frigorifico Copayan, sedia-
do numa regido litordnea entre o
AdAntico e a fronteira com o Brasil,

onde pastagens temperadas crescem
sob influéncia direta da maresia. O
efeito ¢ uma salga natural da vegeta-
3o que, segundo o especialista do
grupo, Henrique Freitas, imprime
na carne uma identidade prépria.
“Assim como os grandes vinhos, a
carne precisa de tempo para desen-
volver seu terroir’, afirma.

Os bovinos permanecem com
as maes até os seis meses, passam por
12 a 14 meses de recriaem pastagens
naturais ¢, por fim, enfrentam mais
de 200 dias de terminagio em con-
finamento — etapa que desenvolve
o marmoreio ¢ a cobertura de gor-
dura ideais. Sao sete cortes: Especial

348 (R$ 288), bife ancho (R$ 328),

asado de tira (R$ 318), ojo del bife
(R$ 328), bife de chorizo (R$ 284),
tapa de cuadril (R$ 332) ¢ entrafia
(R$ 460).

O Uruguai exporta anualmente
entre 400 mil e 500 mil toneladas de
carne bovina e ostenta ragas britni-
cas — sobretudo Angus e Hereford
— cultivadas sobre um tapete verde
natural sem qualquer elevagio de
terreno que daria musculos aos ani-
mais. O Copayan obteve em 2019
habilitacio para exportar carne con-
gelada para a China.

No saldo, a orientagio fica por
conta do Guardidn, profissional que
atua como uma espécie de somme-
lier de carnes, ajudando o cliente a
navegar entre texturas ¢ intensida-
des. “Aos poucos, os clientes estao
identificando suas preferéncias e
comendo com mais prazer’, conta
Freitas.

SERVICO

CORRIENTES 348

Unidade Marina da Gléria:
Avenida Infante Dom
Henrique, restaurante 103.
Tel: (21) 2557-4027 | Segunda
a sabado (12h as 23h) e
domingos (12h as 21h30)
Unidade Barra da Tijuca:
Avenida das Américas, 7777.
Tel: (21) 3648-7008. Segunda
a sdbado (12h as 23h30) |
domingos (12h as 21h)
@corrientes348

NOTICIAS DA COZINHA

POR NATASHA SOBRINHO

Seis maos sobre Copa

Divulgacéo

Divulgacao

Novo restaurante
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Harmonia gastronémica

O Skylab, do Othon Palace, promove no dia 27
jantar a seis maos com os chefs Frédéric Jaunault,
Frédéric Monnier ¢ Rubens Gongalo. O menu de-
gustagio une referéncias da cozinha francesa ¢ sa-
bores brasileiros. A experiéncia comega com amu-
se-bouches assinados pelos trés chefs e segue com
entradas como camario, batata-doce ¢ rouille, além
de escabeéche de peixe. Para o prato principal, Fré-
déric Monnier apresenta o Cordeiro 7 Horas ¢ a so-
bremesa retine chocolate meio-amargo e cupuagu.

Reservas pelo WhatsApp: (21) 97668-3272.

O chef Elia Schramm, 4 frente do Babbo Oste-
ria e do Francese, prepara para novembro a aber-
tura do Romita, seu novo restaurante italiano no
Shopping Leblon. A casa terd o espirito de uma
trattoria, com ambiente acolhedor e uma cozinha
descomplicada, inspirada nos classicos da riquis-
sima culindria da Peninsula Itélica. No cardépio,
estardo receitas tradicionais italianas, com massas,
molhos de tomate ¢ pratos que valorizam sabores
afetivos e conhecidos, além de uma carta de vinhos
que valoriza os pratos.

O Festival Harmonia chega a quarta edigio
reunindo grandes nomes da gastronomia, de 28 a
30 de agosto, no Parque das Figueiras, na Lagoa.
Com entrada gratuita, o evento terd aulas, degusta-
coes, ilhas gastrondmicas ¢ uma feira de pequenos
produtores. Entre os chefs confirmados estao Erick
Jacquin, Bel Coelho, Rafael Gomes, Elia Schramm,
Heaven Delhaye, Frédéric Monnier e Frédéric Jau-
nault. A programagio gastrondmica parte dos seis
biomas brasileiros, apresentando ingredientes, re-
ceitas e saberes de diferentes territérios.



