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PARMENTIER TRUFADO COM 
OVOS MOLLET, por Mônica 

Dajcz, de São Paulo, SP
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BARTENDER
DO MÊS

EMILIO JARDEL COSTA
Bartender do restaurante DES Cucina, de 
São Paulo, SP

Emilio Jardel Costa, ou só Jardel, 
tem 34 anos e está há 16 na cidade 
de São Paulo. Como muitos nordes-
tinos, ele veio do Piauí para tentar o 
sonho de uma vida melhor. Quando 
chegou aqui, não tinha a menor ideia 
do que poderia fazer para alcançar 
seu objetivo, mas não demorou muito 
para descobrir. A verdade é que Jardel 
não teve tempo de tentar seguir outras 
profissões que não a de bartender em 
São Paulo. Praticamente ao chegar na 
cidade, foi apresentado à profissão 
por amigo, o paranaense Alê, com 
quem trabalhou no Burger Bistrô. Se-
gundo Jardel, “não fui eu que escolhi, 
foi ela que me escolheu”. Tratou-se 
de amor à primeira vista e o romance 
dura há 16 anos.

Foi também por meio de amigos 
que chegou ao DES Cucina, onde 
comanda o bar há um ano e dois 
meses. Apesar do pouco tempo, Jardel 
se sente em casa e se dá bem com 
todos os colegas de salão. “Adoro o 

 

 

DES, a equipe é unida e 
como uma família, eu ficaria 

aqui por muito, muito tempo 
ainda”, conta animado. Antes do 
DES Cucina, passou pelo já citado 
Burger Bistrô, pelo Le Marais Bistrot e 
pelo Due Cuochi Cucina.

Espirituoso e animado, o maior 
prazer de Jardel é ficar atrás do 
balcão e atender as pessoas. Sobre 
os clientes um pouco mais difíceis, ele 
diz que estes são seus favoritos: “É 
com as pessoas chatas que conse-
guimos mostrar de verdade nosso 
trabalho, encaro como um desafio 
deixar esses clientes à vontade e mais 
relaxados para fazer seu pedido”, 
conta, bem-humorado. Ele considera 
que venceu o desafio quando conse-
gue convencer o cliente a aceitar uma 
de suas sugestões, que geralmente 
são os clássicos Moscow Mule, Hibis-
co Cocktail e Caminho do Sul.

Jardel explica com entusiasmo a 
composição de cada drinque e como 
eles são preparados, mas quando per-
guntado sobre o que menos gosta de 
preparar, a resposta é direta: “chá de 
hortelã e capuccino”. No DES, essas 
bebidas também são feitas no bar. A 
paixão de Jardel está no gelo tilintan-
do no copo de vidro, de preferência 
com uma boa dose de algo que vá 
relaxar o espírito. Entre suas maiores 
inspirações na coquetelaria brasileira 
estão Marcelo Serrano, com quem 
já teve a oportunidade de trabalhar 
durante um treinamento, e o Mestre 
Derivan, de quem acompanha a car-
reira há anos, por meio de palestras 
e revistas. Ao que tudo indica, Jardel 
está seguindo o mesmo caminho.

 
DES CUCINA: R. Desembarga-

dor do Vale, 233, Perdizes, São Paulo 
- SP. Tel.: (11) 3872-0050.

T I R A G O S T O

SPICED TEA
Por Jardel Costa
RENDE 1 DRINQUE
 
INGREDIENTES
.50ml de vodka
.50ml de suco de capim 
santo
.10ml de suco de gengibre
.10ml de suco de limão 
thaiti
.20 ml de xarope de 
açúcar
.5 pedras de gelo
.Grãos de pimenta rosa 
para a decoração
 
PREPARO
1.Na coqueteleira, bata 3 pe-
dras de gelo com a vodka, os 
sucos e o xarope de açúcar.
2. Coe para uma canequinha 
de vidro, complete com duas 
pedras de gelo e sirva polvilha-
do com pimenta rosa.
 
JARDEL COSTA é barten-
der do DES CUCINA, Rua 
Desembargador do Vale, 
233, Perdizes, São Paulo-
-SP. Tel.: (11) 3872-0050

Andréa González
Produtora Culinária da 
Revista GOSTO

Por José Osvaldo do Amarante
 
No mês de abril, um grupo seleto 

de onze participantes se reuniu no 
Empório Frei Caneca para uma degus-
tação e avaliação de gins nacionais 
e internacionais. O painel incluiu 16 
rótulos do destilado de origens diversas, 
como Inglaterra, Brasil, Portugal, Escó-
cia e Itália, para citar só alguns países. 

Os exemplares provados mostraram 
particularidades bastante distintas umas 
das outras. Em alguns deles, o zimbro 
prevalecia, noutros era uma outra 
característica a mais marcante, poden-
do ser mais floral, cítrico, herbal ou 
condimentado. Mesmo assim, é possível 
dizer que a degustação foi bastante 
equilibrada em termos qualitativos, já 
que 9 gins dentre os 16 participantes 
obtiveram pelo menos uma primeira 
colocação.

Como sempre, o Beefeater colocou-
-se muito bem, ficando em 1ª posição 

de acordo com a média de notas. 
Outro gim que quase sempre se sai 
com destaque é o Tanqueray Nº Ten, 
que junto com seu primo, o Tanqueray 
Malacca, abocanhou, na média, as 
segunda e terceiras posições. Apesar 
de ter ficado apenas na quarta posição 
(média de avaliações), o inédito The 
Botanical’s recebeu o maior número de 
primeiras colocações, sendo o preferido 
por Cesar Adames, colunista de cerve-
jas e destilados da Revista GOSTO, por 
Erwin Weimann, químico e mestre-
-destilador, e por mim. 

Dentre a leva de gins brasileiros 
lançados neste ano, o Beg ficou melhor 
colocado, em 8º lugar na média, 
tendo um jurado que o escolheu como 
melhor. Seguiram-se em 14º o Vitória 
Régia (meu quarto colocado) e em 15º 
o Amázzoni. Mas, segundo todos os 
jurados do painel, o gim com caracte-
rísticas mais diferentes dos demais foi o 
italiano Malfy, bem floral, sobressaindo 

lavanda, que agradou a alguns (como 
este redator, que o colocou na 3º posi-
ção), mas não tanto a outros.

PARTICIPANTES
André Novaes Patury - diretor da importa-
dora Get Trade
Bruno Carvalho - marketing da Pernod-
-Ricard
Cesar Adames - colunista de destilados 
da revista Gosto
Domingos Meirelles - sócio no bar Sóshots 
& Gin Club
Erwin Weimann - químico e mestre-
-destilador
Marcos Frugis - médico e consumidor
Marcos Lee - sócio no Bar.
Mário Separovic Rodrigues - empresário e 
consumidor
Newton Barros - engenheiro e consumidor
Ricardo Barrero - embaixador de marca 
da Diageo
José Osvaldo do Amarante - autor do livro 
“Os Segredos do Gim”

DEGUSTAÇÃO DE GINS

RESULTADO
1º Beefeater (inglês, vol. 47%, Pernod-Ricard)
2º Tanqueray Malacca (escocês, vol. 40%, Diageo*)
3º Tanqueray Nº Ten (escocês, vol. 47,3%  Diageo)
4º The Botanical’s (inglês, vol. 42,5%, The Botanical’s*)
5º Malfy (italiano, vol. 41%, Torino Distillati)
6º Ish (inglês, vol. 41%, The Poshmaker’s)
7º Hendrick’s (escocês, vol. 44%, William Grant)
8º Beg (brasileiro, vol. 44%, Beg Destilaria)
9º Beefeater Crown Jewel (inglês, vol. 50%, Pernod-Ricard*)
10º Brecon Botanicals (galês, vol. 44%, Penderyn Distillery wal*)
11º Edmundo Alvarinho (português, vol. 40%, Edmun do Val*)
12º Akori (espanhol, vol. 42%, Akori*)
13º Friday Chic (português, vol. 40%, Caves da Montanha)
14º Vitória Régia (brasileiro, vol. 44%, Carmosina)
15º Amázzoni (brasileiro, vol. 42%, Amázzoni)
16º Adnams (inglês, vol. 40%, Adnams)
 
(*) Nota: garrafas trazidas do exterior e ainda não disponíveis no 
mercado brasileiro


