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Se há uma fórmula para
felicidade ela deve incluir
lúpulo, malte ou trigo. No
caso da Tekoá Cervejaria,
recém-aberta emSantos, a
receitaganhapersonalida-
de brasileiríssima com a
inclusão de ingredientes
comocajáoucafé.
Já ambientados na Cida-

de,ostrêssócios(GildaAssis
Ribeiro, João Carlos Haas,
ex-Amazon Beer, e Bruno
Santos) sãoparaenses, o que
fortalece esse DNA brasilei-
rodascervejas.
“A cultura paraense é

muito ligada às tradições
indígenas. Tekoá remete
ao local em que se escolhe

para construir a oca, em
tupi-guarani, e também é
o nome de uma aldeia em
São Vicente”, explica Gil-
da, que é sommelier de
cerveja e pretende fazer
cursosno local.
Das oito torneiras, três

são de cervejas próprias:
a Paraty (Summer Ale,
R$ 10/285 ml e R$ 16/473
ml), a Muiraquitã (Ameri-
can IPA, R$ 12 e R$ 19,5)
e a carro-chefe Uanã, uma
refrescante wheat brasilei-
ra com cajá (R$ 12 e
R$ 19,50). Não é a toa, ela
ser a mais vendidas, pois é
deliciosa e original.Háain-
dauma opçãode gin tônica
de torneira, o que achei
beminteressante(R$16).

Instalado no quintal dos
fundos de uma ampla casa
noCanal5,o local temcará-
ter informal, mas com co-
bertura e ar-condicionado,
além demúsica ao vivo aos
finsdesemana.
Embreve, ali serão fabri-

cadas as cervejas. Os tan-
ques de inox foram enco-
mendados e ficarão em
umaespéciedevitrineenvi-
draçada. “Queremos pro-
duzir as cervejas que servi-
mosaquimesmo”.

MENU

No cardápio, os petiscos e
sanduíches acompanhama
assinatura de brasilidade.
Indico a porção de bolinho
de carne de seca comgeleia

artesanal de pimenta com
cerveja (R$ 17) e o sanduí-
che de hambúrguer artesa-
nal no pão de cará, com
cheddar, maionese da casa
fritas (R$28).Háaindaop-

ção vegetariana de focaccia
comabobrinha, tomatetos-
tadoerúcula(R$16).
Não deixe de provar a so-

bremesa: sorvete de creme
comfarofadecacaueadeli-

ciosa jujuba de cupuaçu
(R$15).Imperdível.
SERVIÇO:TEKOÁCERVEJARIA
(AV.ALM.COCHRANE,88 -APARECIDA,
SANTOS).FUNCIONAMENTO:DEQUINTA
ASÁBADO,DAS18HAOÚLTIMOCLIENTE
EDOMINGO,DAS15HAOÚLTIMOCLIENTE.

Santé! Aos apaixonados por vi-
nhos, vem aí um dos mais esperados
eventos. Abril será o mês do lança-
mento do maior guia mundial de
vinhos sul-americanos, o Guia Des-
corchados 2019. Em suas 1.232 pági-
nas estão elencadas mais de 400
vinícolas que certificam cerca de 3
mil rótulos de vinhos da Argentina,
Chile, Uruguai e Brasil.
A nova edição do Guia Descorcha-

dos reuni 150 vinícolas argentinas,
190 chilenas, 30 vinícolas uruguaias e
40 vinícolas brasileiras. Milhares de
vinhos degustados e avaliados para o
confortodos enófilos.
O tradicional guia exibi notas e

comentários de seu idealizador, o

jornalista chileno Patricio Tapia (di-
plomado em Degustação e Enologia
pela FaculdadedeEnologia daUniver-
sidade de Bordeaux, FR) que há 21
anos editava o primeiro guia, apenas
com vinhos do Chile. Eduardo Milan,
editor de vinhos da Revista Adega
também divulga suas impressões. Há
ainda peculiaridades sobre as viníco-
las e harmonizações. É uma referên-
cia tanto para os comerciantes como
paraos consumidores.
O lançamento da versão 2019 será

em conjunto com uma grande feira de
vinhos, com cerca de 90 produtores
convidados em São Paulo, e 30 produ-
tores no Rio de Janeiro. Haverá tam-
bém palestras sobre países ministra-

daspelopróprioTapia.Opúblicopode-
rá provar os vinhos mais destacados,
além de conversar com seus produto-
res,enólogose importadores.
Organização do evento é da Inner

Eventos, sócia do Guia Descorchados.
O ingresso pode ser adquirido no site
EventBrite, no link: https://guiades
corchados2019-sp-18h30.eventbrite.
com.brparaSãoPaulo.
Assinante da Revista Adega e Sa-

bor, paga R$ 150 e ganha um exem-
plar do guia. Associado ativo do Clu-
be Adega têm 50% de desconto e
ganha umguia.
A pré-venda do guia, com entrega

após o lançamento, pode ser adquirida
no e-commerce Seleção Adega, no en-

dereço:www.selecaoadega.com.br
Para o trade os ingressos têm pre-

ços especiais e é necessário um pré
cadastramento através do e-mail des-
corchados@innereditora.com.br. Até
apróxima taça!
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As ideiasdo chefDarioCos-
ta estão sempre em ebuli-
ção. E, depois de um curto
recesso, o Madê reabriu as
portas commenu repagina-
domaisumavez.Asapostas
principais renovam clássi-
cosculinárioscomoomacar-
rãocomatumealasanha.
No cardápio de entradas,

os tacos de peixe são iscas
crocantesdepeixesobrepe-
quenas tortillas de batata
com guacamole e um mo-
lho de chipotle agridoce
(R$26). Umótimo jeito de
iniciararefeição.
Sequiserseguircompesca-

dos, a dica é a releitura do
macarrão com atum.OMa-
catumelevaàoutracategoria
o prato que preparamos em
um dia corrido. O atum em
lataésubstituídopoumrosa-
dotoletedeatum,seladopor
fora e cortado em fatias. Ele
vemservidosobreumlingui-
ni artesanal envolto emmo-
lho pesto, preparado emum
pilãoenorme,queviroupeça
dedecoraçãodosalão.
“Esteatuméespecial:pes-

cado somente em noites de
lua cheia e que já entra no
ultracongeladornopróprio
barco, o que garante o fres-
cordopeixe”,explicaochef.

Paracompletaroprato, um
molho dianese – uma das
coisas que mais gosto no
menu. Ele vem tambémno
couvertdacasa.
Para os amantes de mas-

sa, a Lasanha de Churras-
queira tem aquela disputa-
da borda queimadinha e
presunto feito na casa, com
100% pernil e sem conser-
vantes, costela desfiada,

molho de tomate puro,
muçareladeSãoRoque, ra-
gudecostelaequeijocanas-
tra (R$ 44). O molho de
tomate é perfumado e Da-
rio explica que aprendeu a
receita quando morou na
Ligúria. O importante é
usar os tomates muito ma-
duros,quasepassados.
OPeixedoDiavemservi-

do na panela de barro e é

finalizado na churras-
queira. Ele vem com fru-
tos co mar e molho de
leite de coco e leite de
amendoim. Vem com
pão indiano Naan e arroz
decoco (R$46).

SERVIÇO:MADÊ (RUAMINASGERAIS, 93).
TELEFONE: (13) 3288-2434.
FUNCIONAMENTO: TERÇAAQUINTA,
DAS 12HÀS 15H30. SEXTAESÁBADO,
DAS 12HÀS00H.DOMINGO,DAS 12H
ÀS17HOUATÉACOMIDAACABAR.

LightFood
Descontoparaquem
devolverembalagem
Para diminuir o impacto
ambiental doplástico, a Li-
ght Food Way (Rua Goiás,
105, Santos), loja de refei-
ções saudáveis congeladas,
fez parceria com o projeto
Recicla +Santos, daPrefei-
tura, e dá R$ 1 de desconto
ao cliente que devolver a
embalagem plástica da
marca,queéentãoencami-
nhadaparareciclagem.

Alemanha
Vinícolasbrasileiras
negociamUS$2mi
Onze vinícolas brasilei-
ras participaramdo estan-
de do Wines of Brasil,
durante os três dias de
ProWein, feira de vinhos
em Düsseldorf, Alema-
nha. Elas fizerammais de
500 atendimentos com
20 países, o que pode re-
presentar US$ 2 milhões
em negócios nos próxi-
mos 12meses.

SERVIÇO

Descorchados2019 –guiadevinhos sul-americanos

Clássicos renovadosnomenudoMadê

MomentoDivino
ClaudiaG.Oliveira

Sommelière

Hambúrguer com blend feito na casa acompanha o chope IPA também com assinatura Tekoá

LançamentoGuiaDescorchados
2019 –SãoPaulo
Local:Villagio JK –RuaFunchal, 500,

SãoPaulo
Data:9deabril de2019
Horário:Tradee Imprensa, das 14h30hàs
17h30hepúblico final, das 18h30hàs21h30

A macarronada com atum foi elevada à outra categoria pelo chef, neste linguini ao pesto com atum rosado

Tekoá, santista com
toqueamazônico
Instalada no Canal 5, é endereço obrigatório para cervejeiros
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