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Para acompanhar as cervejas especiais, por¢ao de iscas de frango sobre batatas com catupiry gratinado
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Comidas tradicionais de boteco e cervejas artesanais sao destaques

DAREDACAO

Com ambiente que lembra as
mercearias do século passado,
comida auténtica de boteco e
uma extensa carta de cervejas
artesanais, o Bar Mercearia Fil-
gueiras € a mais nova opg¢ao da
Rua Tolentino Filgueiras, fa-
mosa por suas opgoes gastrono-
micasno Gonzaga.

Segundo a proprietaria Ales-
sandra Geraldini, o bar tem cer-
cade 60 rétulos de cervejas en-
treartesanais nacionais e impor-
tadas e convencionais. “Outro
destaque sdo nossas porcoes,
muito fartas e tradicionais”.

A decoragio antiguinha, di-
vertida e cheia de materiais de
reutilizacao, resgata a diversi-
dade de sabores e o clima fami-
liar das mercearias do passa-

do. O saudosismo esta pelas
paredes, portas, moveis e até
mesmo nos lavatorios de de-
moli¢do. No andar superior, a
decoracdo remete as cerveja-
rias artesanais.

No menu, destaque para os
pastéis gigantes e super-re-
cheados, como o de Bacalhau
do Porto (R$ 16), ou a porcao
Frangalle, iscas de frango em
berco de batatas fritas com ca-
tupiry gratinado (R$ 52/foto),
bolinhos como o de pernil com
puré de banana da terra e pi-
menta-biquinho (R$ 36,00, 0i-
tounidades).

Entre os sanduiches, o Muni-
cipal tem farto recheio de mor-
tadela, queijo derretido e toma-
te seco, uma homenagem ao
mais tradicional recheio do

Moments DiVino

Mercaddao de Sao Paulo
(R$ 19,00). Tem também so-
bremesas como o Pastel de
SonhodeValsa(R$9).

Na carta de cervejas, muitas
opcoes como as rolhadas, que
estdo com precos especiais no
menu degustacdo: 3 Wals ro-
lhadas R$ 110,00; 5 Wils ro-
lhadasR$ 175,00 (exceto Wals
Brut). H4 ainda as cervejas
Mercearia Filgueiras Pilsen
R$20,0, Wils Bohemia Pilsen
R$ 34,00 (foto) ou a Colorado
IndicaIPAR$ 34,00.

SERVICO: MERCEARIA FILGUEIRAS
RUADOUTOR TOLENTINO FILGUEIRAS, 73.
TEL.3345-9938. INSTAGRAM:
@BAR_MERCEARIAFILGUEIRASE
FACEBOOK.COM/MERCEARIAFILGUEIRAS.
FUNCIONAMENTO: DETERCA AQUINTAEAQS
DOMINGOS: 18H AS OH. SEXTAS E SABADOS:

18HAS 2H.

Montalcino, patria dos Brunellos

Santé! Montalcino é uma be-
lissima vila medieval mura-
da, localizada no centro da
Italia, na provincia de Siena,

regido da Toscana. E mun-
dialmente conhecida por pro-
duzir o vinho Brunello de
Montalcino e desde 2004 é

patrimonio da humanidade
pela Unesco.

Além dabeleza, Montalcino-
é perfeita para o cultivo das
vinhas. Clima mediterraneo,
solo argilo-calcareo, prote¢ao
contra tempestades e chuvas
de granizo pelo monte Amia-
ta, resulta em uvas concentra-
daselongevas.

Os vinhossao elaborados
100% com a casta Sangiovese,
predominante na Toscana,
mas nesta regiao denominada
Brunello,um clone da Sangiove-
se criado pelo pesquisador e viti-
cultor Clemente Santi, no inicio
doséculo19. E mais escura, mar-
rom, com casca bem mais gros-
sa, com cor e taninos muito mar-
cantes, oriundos do terroir dife-
renciado de Montalcino. Ama-
durece mais tarde, concentran-
do mais agucar e, consequente-
mente, mais alcool.

Bolo Cuca, aroma de casa de avo

Com esse clima mais ameno,
nada melhor do que um boli-
nho caseiro, daqueles para as-
sar a tarde e deixar o ambiente
com cheirinho de casa de v6. A
receita é de cuca de banana,
que tem massamacia e cobertu-
racrocante, quebradica.

Quem prepara esse quitute é
Linda Diniz, que de tanto ter
seus bolos e tortas elogiados
decidiu montar a empresa Bo-
lo de Buraco, na qual prepara
tanto bolinhos da vové, como
confeitados.

A cuca, para 10 pessoas, cus-
ta R$ 20,00. Mas tudo é so-
mente sob encomenda. “Nao
tenho bolos prontos, porque

bolo amanhecido tem em todo
lugar. Eusé vendo bolo fresqui-
nho. Muita gente pede que eu
entregue ele quente”, conta. A
entrega custa R$ 2,00 e s6 é
feita em Santos.

A inspiracio da cuca é ale-
ma. O nome vem de Kuchen
(bolo, em alemao). Original-
mente, ela tem uma massa
com fermento de pao, mas
aqui, nessa receita, ganhou
massa de bolo de furo no meio,
bem fofinha. A farofinha da
cobertura fica quebradica e a
bananada muita dogura.

SERVICO: BOLO DE BURACO. TELEFONE:
33454004. FACEBOOK.COM/BOLODE BURACO
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>>Ingredientes: 1copotipo
americano de 6leo de milho;
2xicaras (chd) de agticar; 3 ovos;
2el/2xicara(chd)defarinhade
trigo; 1 colher (sopa) de fermento
em po e 3 bananas cortadasem
rodelas. Farofa: 1xicara(cha) de
farinhatrigo; 1/2 xicarade chade
acucar; 3 colheresde sopade
margarinae1colherdesopade
canelaem po.

>>Preparo: batano
liquidificador o dleo, aglicar e
ovos. Emumatigelaaparte
coloque afarinhaeofermento
peneirados. Junte abanana
cortadas aos ingredientes secos.
Depois, junte a mistura do
liquidificador e mexa devagar.
Reserve. Farofa: junte o acticar,
afarinha,amargarinaea
canela. Amasse tudo comas
pontas dos dedos até formar
uma farofa. Coloque emcimada
massa do bolo e coloque no
forno preaquecidoa180°C por
45 minutos ou até ficar dourado
eao enfiar um palito namassa
estesaialimpo.
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Turismo de Cubatdo, que acontece amanha
edomingo, naPraca daIndependéncia,
Jardim Casqueiro, tera como atracdo food
trucks. Entre eles estdo 0 Gajo (comida
portuguesa); Irmaos Coxinha (salgados);

Make and Rool (temaki e ceviche);

Dany Nanda (lanches); Santos Rango
(escondidinho de tapioca); Bike Churros e
Bike Chopp. Eles estardo das 11h as 22h,
amanhde, a partir das 9h, no domingo.

E foino final desse mesmo
século 19, em 1880, que Ferru-
cio Biondi-Santi, neto de Cle-
mente, iniciou a vinificacao do
pioneiro Brunello de Montalci-
no, ofamoso Biondi-Santi.

O Brunello tem longo tempo
de maceracgao das uvas e esta-
gia em bottis (tonéis de 3, 4 ou
6mil litros) de carvalho eslavo
(advindos das fronteiras da Sér-
via, Croacia e Bosnia). Atual-
mente até pode estagiar em
barricas francesas (225 litros),
entretanto perde muito de sua
caracteristica e as vezes até a
sua personalidade.

Em 1980, a regiao do Bru-
nello de Montalcino recebeu a
denominacaode DOCG (Deno-
minaco de Origem Controla-
daeGarantida).

A lei exige uvas cultivadas
exclusivamente em Montalci-
no e da variedade Brunello
(Sangiovese). E permitida,
nos roétulos, referéncia a regiao
de onde vém as uvas. O teor
alcodlico deve ser no minimo
12%. Seu envelhecimento é de
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no minimo 2 anos em carvalho
de qualquer tamanho, nao po-
dendo ser liberado para consu-
moantes de 5 anos.Jaao Riser-
vaacrescenta-se mais1ano.

E um vinho estruturado, in-
tenso, encorpado, num rubi es-
curo com reflexos tendendo ao
granada, na boca muita fruta
madura como ameixa, especia-
rias, toque balsamico, terroso,
taninos firmes e potentes, enfi-
m complexo, etéreo.

Um bom Brunello pode ser
guardado por10, 30,40 anos se
mantido em condigoes ideais.
Safras excepcionais: 1945,
1955,1961,1964,1970,1975,1985,
1988, 1990, 1995, 1997, 2004,
2006,2007,2010,2012.

Recomendo decantar esse vi-
nho duas horas antes de servi-
lo para evidenciar suas caracte-
risticas. Harmoniza com car-
nes em geral, cogumelos, tru-
fas, queijos duros e fortes. E
também um grande vinho de
meditacao! Atéaproximataca!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
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Caprli, Brunello Di
Montalcino 2008, Toscana, IT
Uva: Sangiovese/Brunello.
Cor: rubiintensa comreflexos
granada.

Nariz: ameixas e cerejas
maduras, figo, alcacuz, toque
terroso, couro.

Boca: um espetaculo, seco,
encorpado com dtimaacideze
taninos jaamaciado, 15° GL,
potente estruturado, final longo
eexplosivo.

R$ 327,80, NAENOTECA DECANTER
VINHOS: WWW.DECANTERSANTOS.COM.BR
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