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Que tal uma massa fresca feita na hora?
O Speciali Trattoria esta com essa novidade
feita pela maquina italiana da marca Sirman,
que faz todo o trabalho rapidamente, desde
a mistura dos ingredientes até o corte de
diversos tipos de massa. A casa tinha uma
enorme variedade de pizzas e deu uma re-
formulada no carddpio mantendo s6 os 11
sabores mais tradicionais e agora esta focada
em pratos de uma trattoria.

Experimentei o tagliatelle recém-fabrica-
dona minha frente ao funghi porcini acom-
panhado de carré de cordeiro ao vinho (R$
82,90), um pratdo que inclusive foi sugestao
para o Dia dos Pais.

Facilmente o chef Michel alterou o bico
da méquina que prepara na hora a massa e
saiu um corte de penne, que foi servido ao
molho pomodoro com linguica de javali e
mussarela de bufala ao forno (R$ 49,80).
O spaguetti pode ser apreciado em cinco
diferentes molhos: bolognese, cacioe pepe,
alla Nero e carbonara em torno de R $45 e
ai futti di mare por R$ 72. A versdo de car-
bonara (R$ 48,90) é elaborada com gran
formaggio, panceta, gema de ovo e pimenta
doreinobem leve. Caso prefira, solicite mais
pimenta que o0 moedor vem até a sua mesa
para incrementar o prato. Para adeptos ao
low carb, indico o peixe do dia enrolado
em papilote, repousado sobre uma cama
de berinjela e tomates (R$ 68). Essa forma
de preparo deixa o peixe bem molhadinho e
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aromatico. O salmdo grelhado com legumes
(R$55) e obacalhau mediterraneo (R$92)
também ndo tira o foco na dieta.

Para iniciar o jantar, nada mais oportuno
do que entradas italianas como o carpaccio
(R$ 35,30) e a bruschetta com queijo de
cabra, Parma e mel de figo (R$ 23,80), sem
erro. No farto antepasto especial da casa
(R$ 49,70) vem um azeite de pimenta ndo
muito forte e um 6timo azeite de carvio,
com o qual ndo hesitei em regar em todos os
itens: no queijo gran formaggio, no canas-
tra, na compota de berinjela (com bastante
passas e sabor bem adocicado), no presunto
San Daniele e na conserva de cogumelos
superacebolada.

Nas sobremesas, a tradicdo italiana apa-
rece firme e optei pelo tiramissu (R$ 18,20),
sempre a minha escolha. A panacota com
frutas vermelhas (R$ 13,90) também me
agrada pelo sabor pouco doce aliado ao ci-
trico da calda.

De segunda a quinta tem open wine aR$
49 por pessoa com sete op¢des entre tintos,
brancos e rosés de variadas cepas. Os rétulos
serdo dindmicos e definidos pelo sommelier
da Speciali Trattoria. Escolha uma mesa na
varanda, muito agradavel!

Nio posso deixar de ressaltar que os pratos
sdo bem fartos e, caso vocé ndo consiga co-
mer tudo, eles fazem a gentileza de embru-
lhar para viagem. Chique é ndo desperdicar
comida.
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Tudo defumado, desde os petiscos até os
drinks. Essa é a proposta do @coalbbg, que
inaugurou novo enderego em Lourdes, onde
era 0 deat1877, vizinho do @baixolourdes.
Por & continuam os burguers e desceu o
cardapio da fabrica de defumag@o do Jardim
Canada, um galpao grande com muito even-
to bom focado no American BBQ. Brisket (R$
40, 180g); beef ribs (R$ 45, 350g); pork ribs
(R$ 30, 250g); homemade sausages (R$ 25,
180g); chicken thighs (R$ 25, 200g); tur-
key leg (R$ 35, 350g); bacon da casa (R$ 39,
180g) e pulled pok (R$ 25, 180g) sdo todos
defumados em lenha de macieira com trés
acompanhamentos a escolha, por exemplo,
milho, feijdo e batata, também defumados.
Muitos drinks a base de Jack Daniel’s e itens
defumados como o alecrim que vai no Ginger
Jack(R$ 22), o piment&o que vai no Gin Ténica
(R$ 21) e a abobrinha que vai no Bloody Mary
(R$ 20), releituras assinadas pelo expet Dfili-
pebrasil. Destaque para o croquete de brisket
(R$ 10 a unidade de 70g) e a por¢ao de pork
belly burnt ends (R$ 25). N&o perca a opor-
tunidade de provar o bacon artesanal, muito
diferente dos industriais, sem comparagao!
Trés molhos BBQ caseiros acompanham as
receitas: tradicional, picante e com cerveja
IPA. Na carta de vinhos ha seis rétulos a R$
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Especialidade comida italiana
Horérios: de segunda a quinta-feira,
das 12ha Oh

Sexta e sabado, das 12h a 1h
Domingo, das 12h as 23h
Inaugurado em 2001

Carta de vinhos em torno de 100
rotulos

65, espumante, branco, rosé e tinto. Nas so-
bremesas, o carinho da Aparecida que traba-
lha ha anos com o @_andreprates, sdcio da
casa, que teve a Stimaideia de prestigiaruma
pessoa tao querida. As tortinhas dela sdo 6ti-
mas: de limao, de maca e de banana.

0 Eva Cucina Originale, que ha pouco abriu
as portas e se transformou em ponto de en-
contro dos apreciadores da gastronomia ita-
liana, passa funcionar para almogo durante a
semana. A ideia é transformar a cantina em
opgdo a turma que das 12h as 15h30 passa
pelo entorno, oferecendo com um cardapio
rapido a possibilidade de o cliente montar
seu préprio prato: ele pode escolher uma
proteina e o acompanhamento da vez —
dentre os destaques, o filé mignon grelhado
(R$ 35), o lombo de porco & milanesa (R$
30) e o salm&o (R$ 40) podem ser combina-
dos ao tradicional risoto da casa, um puré
de mil folhas ou um tagliolini com manteiga
e salvia. Para os amantes da cozinha genui-
namente italiana apresentada pelos sécios
Felipe Santiago e Massimo Battaglini, o al-
mogo do Eva conta ainda com trés opgdes de
massas classicas que completam o cardapio
da noite, trazendo em versges “executivas” a
verdadeira specialita dello chef da casa. Av.
Luiz Paulo Franco, 301 - Belvedere.




