
Éumprogramameio fora depadrão,
no bom sentido. Fora do tempo, até.
Você vai até a Chácara Santo Antô-
nio,passapelaportariadoClubTran-
satlântico,avançaatéoprédioprinci-
pal e aí chega aoWeinstube. Servin-
do standards da culinária alemã des-
de 1991, o restaurante vembuscando
abrir as fronteiras nos últimos me-
ses. Ampliou instalações, passou a
funcionar aos sábados e a tratar com
mais dinamismo as sugestões de seu
cardápio.
É verdade que a referida reforma

não torna a circulação muito sim-
ples, jáqueagorasãoquatroambien-
tes. E que o décor de flat da virada
dos 1980 para os 90 tambémperma-
nece.Mas a boa acolhida aos visitan-
tes ameniza o estranhamento. Du-
rante a semana, o público é formado
pela comunidade germânica e por
quem trabalha na região. Aos sába-
dos, a colônia assume a maioria dos
assentos e devota-se com fidelidade
teutônica (perdão, não resisti) aos

clássicos da casa – sim, eu reparo nas
outrasmesas, até onde a vista alcança.
A cozinha do chef CésarNascimento

não ignorao repertório queos imigran-
tes do século 20ajudarama tornar qua-
se brasileiro honorário, como papri-
kaschnitzel e afins.Mas vai alémdoób-
vio. E o cozinheiro se sai bem em espe-
cialidades como a salada de arenque
(R$25), comopeixemuitobempreser-
vadoemtextura e sabor.Numbommix
de salsichas (R$ 41) com batatas sau-
tées. E nopato assado àmoda germâni-
ca (R$ 66), servido com spatzle, repo-
lho roxoepurêdemaçã– tenro, atraen-
tenoconjunto,masdeslizandonumde-
talhe, a qualidade do vinho usado na
receita.
Aossábados,oWeinstubeassaaflam-

mkuchen (R$ 19), uma prima alsaciana
da pizza, feita com coberturas como
coalhada, bacon e cebola. E apresenta
um reforçado chucrute garni (R$ 90),
comjoelhoe lombosuínos,picanhabo-
vinacozida,salsichas,batatas,vagense,
claro, repolho.Omenu indicapara dois

ou três comensais; dá para quatro.
A brigada de salão, por sua vez, não

deixa de ser afável nem quando o idio-
maquasegeraquestõesgastrodiplomá-
ticas. Uma família alemã, ao lado, que-
riacomerheisse liebecomosobremesa.
A garçonete pediu desculpas, disse que
não tinha. “Como não? É tradicional,
sempre teve.” Avançando na conversa,
eles descobriram que o doce – sorvete
com calda quente – estava, sim, na car-
ta. Só que candidamente traduzido pa-
rapaixãoardente (R$19).Tudoempaz.
Há semanas, falei aqui de restauran-

tes de bairro e de uma certa tendência
parao“regional”.Nessalinha,écurioso
notar que a Chácara Santo Antônio se
afirma como polo de dicas confiáveis.
Tem lá sua ala ibérica, comMaripili, La
ParrillaeTonel;umenclavealemão,co-
mo condiz coma área, comWeinstube,
Lukullus,VilasErich; endereços jámais
conhecidos, comooMoinhodePedra e
a Frangaria, entre outros. Nada, nada,
ainda que sem badalação, é uma cena
gastronômica, por que não?

Por que este restaurante?
Éumaboaopção “de colônia”, que ago-
ra abre aos sábados.

Vale?
As entradas e sopas ficampor volta dos
R$ 20. A maioria dos pratos custa em
torno de R$ 40 e muitos são partilhá-
veis. Vale o passeio.

● Weinstube
R. José Guerra, 130, Chácara Santo
Antônio, 2133-8600.
12h/15h e 18h/22h30
(Fecha dom.). Cc.: todos.
Estac. c/ manob.: R$ 8 a R$ 14

● A Queijaria
R. Aspicuelta, 35, Pinheiros.
10h/19h (sáb., 10h/16h.
Fecha dom.). Cc.: todos

Atá nasce
com sonhos
ambiciosos
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Lançado na última segunda-fei-
ra, no restaurante Dalva e Dito,
oInstitutoAtá(www.institutoa-
ta.org.br) surge para “aproxi-
mar o saber do comer, o comer

do cozinhar, o cozinhar do pro-
duzir, o produzir da natureza”.
O Instituto é o resultado do

esforço conjunto do chef Alex
Atala, do antropólogo Beto Ri-
cardo, do Instituto Socioam-
biental (ISA), do ambientalista
Roberto Smeraldi, da Oscip –
Amigos da Terra e do jornalista
Ilan Kow, diretor de produtos e
projetos do Estado, en-
tre outros.
Nasce com sonhos

ambiciosos paramelho-
rar a cadeia de ingre-
dientesnativoscomoa
pimentaproduzidape-
los índias baniwa no
Rio Negro, a baunilha
doCerradoeomel.No

horizonte de atuação desta-
cam-se a valorização da oleo-
diversidade brasileira (óleos
de pequi, abacate, jaca e pa-
tauá) e a necessidade de en-
tenderosbiomascomsuainfi-
nidade de ingredientes.
Segundo Atala, o Atá será

um observatório de políticas
públicaseprivadasdoalimen-
to. “Não podemos esquecer
queosrecursosdomar,daflo-
resta, do campo são esgotá-
veis. Não podemos esquecer
que antes da panela há o ho-
mem que precisa de ajuda”,
disse.
Além de remeter ao nome

do chef, Atá é radical da pala-
vra fogo no tronco de línguas
Tupi. Em Baniwa, dá nome a
uma cuia tradicional, usada
paraservirmingau.Aapresen-
tação acabou com o chef pe-
dindo a colaboração de todos
os presentes, lembrando que

a relação homem-
alimento, precisa
deajudaparacon-
tinuar a existir.

Queijo artesanal
é na butique

Boa acolhida.Casa ampliou as instalações e agora abre aos sábados

St.LouisBurgerShopabre
emformatodespojado

Uma versão mais compacta da
hamburgueria St. Louis abre ho-
je, nos Jardins. O St. Louis Bur-
ger Shop tem 24 lugares e uma
proposta mais despojada que a
da matriz, na Rua Batataes. A
ideia é entrar, fazer o pedido e
sentar.Serão trêsopçõesdesan-
duíches (hambúrguer, cheese-
burgerecheesebaconde110gou
220g).No preço, R$ 18,50 para o
cheeseburger de 110g, estão in-
cluídos alface, tomate, cebola

grelhada,picles,maioneseoure-
lish. As embalagens práticas dis-
pensam garfo e faca. Para beber,
cervejasnacionaise importadas,
alémdaslimonadas.Duasdasso-
bremesas mais populares da ca-
sa ganharam nova roupagem. A
torta de maçã é servida no copi-
nhocomsorvete e caldade cara-
melo, R$16. ● Onde. R. Padre
João Manuel, 974, Jd. Paulista,
2367-4690. Por enquanto está
em soft opening, das 13h/18h

Sotaque italianoecardápio
enxuto: éoElla. (componto)

Baniwa
Jiquitia.
Produzida
por índias
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Patrícia Ferraz

O Ella. começou a funcionar,
sem alarde, há quase um mês,
numpedaçodePinheirosquees-
tá cada diamais gastronômico –
pertinhodoBraz,doEmpórioAl-
to dos Pinheiros, doNou...
Pertence ao chef Alexandre

Romano,quetrabalhounoFasa-
no por sete anos, passou tam-
bém pelo Octavio Café e pelo
Aguzzo. A fórmula é simples: es-

tilo contemporâneo sem exage-
ros, poucos lugares (são 25 den-
troe algumasmesasnavaranda)
e cardápio enxuto, com entra-
das, massas frescas feitas na ca-
sa, alguns risotos, duas opções
depeixeecarnes.Entreassobre-
mesas,canoli.Aindanãotemma-
nobrista,oquecomplicaavisita.
● Onde. R. Costa Carvalho, 138,
Pinheiros, 3034-1267. 12h/15h
(sáb. e dom., 12h/16h; jantar de
5ª a sáb., 19h/23h). Cc.: todos.

O empresário Fernando Henri-
queSoaresdeOliveiranãopodia
imaginar que os nacos de queijo
minas que devorava ao lado do
avô,aindanainfância,seriamins-
piração para seu novo empreen-
dimento: A Queijaria, uma pe-
quenabutiquedequeijosartesa-
naisqueeleeosócio,FábioMes-
quitaD’Aprile,abremhojeemPi-
nheiros. O cheiro de queijo que

começadoladodeforaconvidaa
conhecer as preciosidades nas
prateleiras.Sãodezenasdequei-
jos artesanais garimpados por
Oliveira e trazidos deMinasGe-
rais,RioGrandedoSul,Pernam-
buco e interior de São Paulo.
“São todos feitos em pequena

escala e não estão à venda no
mercado”, conta o empresário,
que iniciou o projeto Queijo Ar-

tesanal, em 2008, com a venda
do produto pela internet (www.
alimentosustentavel.com.br).
Oprimeiro a fazerparteda se-

leção foi o queijo canastra do
SeuZéMário,daSerradaCanas-
tra (MG).Desde o início,Olivei-
ra instruieajudaospequenosar-
tesãos a legalizar seus produtos
para agregar valor.
Outros achados são o queijo

serrano, do Sul; o caprino cura-
do e o campo redondo, da Serra
da Mantiqueira (SP); e os quei-
josmandacaru,umaversãodoca-
membert, e o dom joão, seme-
lhanteao reinoholandês, ambos
da queijeira Vitória Barros, de
Pernambuco. São queijos à base
de leitepasteurizadooucrucom
mais de 60 dias de maturação e
podem ser vendidos por aqui.
Custam de R$ 30 a R$ 120 o qui-
lo.Méis, sucos,compotasdefru-
tas e geleias completam a sele-
çãoà venda. Embreve,AQueija-
ria terá também workshops de
maturaçãoedegustaçãodospro-
dutos. / LUCINÉIANUNES
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KIKO FERRITE/DIVULGAÇÃO

Artesanal.Bigole feito na casa e servido com ragu de pato

INAUGURAÇÃO 2

FELIPE RAU/ESTADÃO

LANÇAMENTO

INAUGURAÇÃO 3

Onde fica

%HermesFileInfo:P-3:20130418:

O ESTADO DE S. PAULO 18 A 24 DE ABRIL DE 2013 paladar P3


