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Por tras de um icone

A frente do Universal hd quase 10 anos,
Estefania Morey celebra a boa fase de um
dos icones da gastronomia brasiliense.
No fim de 2025, o conhecido ponto da 210
Sul foi um dos vencedores do TripAdvi-
sor’s Travellers’ Choice Awards, uma das
premiacdes mais respeitadas do setor.
A casa figurou entre um grupo seleto de
apenas oito restaurantes brasileiros pre-
miados como os melhores do mundo e
alcancou o 9° lugar na categoria de “Te-
souros escondidos” do prémio.

Para Estefania, o sucesso do Universal,
em atividade desde 1997, vem da soma de
trés pilares: constancia, identidade e cui-
dado genuino. “Somos um restaurante que
une gastronomia autoral com ambiente
acolhedor e experiéncia sensorial. Temos
DJ de quinta a sabado, musica ambiente,
€spacos como 0 mezanino para eventos,
drea externa com jardim e um atendimen-
to que faz questao de chamar o cliente pe-
lo nome’, garante a responsavel pela casa.

“Nosso diferencial é encantar — nao
apenas servir. Aqui, o cliente ndo é mesa,
é convidado’, declara. Estefania, inclusive,
conheceu o Universal ainda como clien-
tela. Comecou a frequentar o restaurante
aos cinco anos de idade, acompanhada
pela mae peruana, que era guia turistica e
levava os grupos de visitantes para almo-
car na casa.

Ainda sob o comando da chef Mara
Alcamim, a atual proprietaria comegou
trabalhando no atendimento dos clientes,
eventualmente se tornando responsével
pelas compras, estocagem, producéo e
operacionalidade do restaurante. “Ao lon-
go dos anos, fui assumindo a lideranca do
projeto, organizando processos, equipe,
experiéncia do cliente e comunicacéo.

Hoje, mais do que gerir um restaurante,
eu lidero uma marca que entrega memo-
ria afetiva’, resume.

Para ela, estar a frente do Universal é
uma construcdo didria. “Gastronomia é
detalhe, constancia e sensibilidade. Sao
quase 10 anos de ajustes, decisoes estra-
tégicas, expansdo de espacos, fortaleci-
mento de equipe e posicionamento de
marca), destaca Estefania, que trabalha la-
do alado com o chef Rogério Evangelista.

“Ele traduz emogao no prato, eu es-
truturo a experiéncia como um todo —
atendimento, ambiente, comunicacao,
eventos, relacionamento com clientes
e parceiros. E uma parceria de comple-
mentaridade: ele cuida da exceléncia gas-
tronomica, eu cuido da jornada completa
do cliente. Quando esses dois mundos se
alinham, o resultado é memorével’, ga-
rante a diretora comercial.

No assunto menu da casa, Estefania
indica o picadinho Universal (entre R$ 95
e R$ 129) para os que desejam conhecer
a esséncia do restaurante. “E um prato
que traduz nossa identidade: generoso,
saboroso e bem executado’, descreve a
responsavel pela operacdo. Para harmo-
nizar, a sugestdo € o Latitud 33 Malbec
(R$ 139), vinho “equilibrado, macio e
que conversa muito bem com carnes e
molhos mais intensos’, segundo ela. “Se a
proposta for algo mais leve, o Aresti Estate
Select Chardonnay (R$ 149) é elegante e
versatil’ acrescenta.

Outros destaque do carddpio é o es-
pecial frutos do mar (R$ 249), polvo gre-
lhado ao coulis de tangerina espuma leve
de wasabi, acompanhado por salada de
quinoa, tomate confit, pistache e casta-
nha-do-Para trufada.

$S3yd ¥0/8) NOLSY9 YNNYS



