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Promete trao

e entre

PRISCILA PASTRE
Folhapress

conta, por favor”

O que se seguiu a

esta frase no Peco-

rino Trattoria da

Vila  Leopoldina

durante um almo-
¢o de domingo foi ligeiramente
constrangedor. O garcom respon-
deu: “Claro! Mas antes avalia a
gente no Google que o café sai de
graga’.

Foi quando notei que o QR
code no display em cima das me-
sas no era para abrir a versdo di-
gital do carddpio. Em letras gran-
des, anunciava: “Ganhe um café
expresso’. Embaixo, um pouco
menor: “Apés nos avaliar no Goo-
gle” E numa fonte minuscula, no
pé da plaqueta, completava: “Apds
aavaliagdo, mostre ao gar¢om e re-
ceba seu café”.

Entio peguei o celular. Nio
para responder o questiondrio e
ganhar a bebida. Mas para ver a
nota daquela unidade do Pecorino

1Cao
linha
de montagem

Divuliaiéo

|

O molho & bolonhesa que acompanhava o penne ndo tinha
a sedosidade necessdria e a massa chegou escorradia,

espalhadas na cidade) no Google.
Das tltimas 20 avaliagoes, nada
menos que 18 davam a nota méxi-
ma: cinco estrelas. As outras duas
ndo ficavam muito atrds: quatro
estrelas. Algumas traziam elogios a
comida, a0 ambiente e ao servico.
Nada exatamente condizente com
as visitas que fiz.

O primeiro prato que provei
foi um penne 2 bolonhesa (no
cardépio, estd como nhoque, mas
a casa gentilmente substituiu a re-
ceita por penne a pedido do meu
acompanhante; R$ 69). A massa
chegou em menos de cinco minu-
tos, € a textura sugeria que havia
sido pré-cozida. Escorregadia, cla
ndo aderia a0 molho. Este, por sua
vez, era de tomate com carne moi-
da, sem o sabor concentrado e a se-
dosidade que se espera de um bom
bolonhesa.

Pedi também o ravidli verde
recheado com mugarela de bufala
(R$ 74). Simples e com recheio na
medida, a massa combinou com o
molho ristico de tomate ¢ manje-
ricio. Mas mantinha a caracteristi-
ca escorregadia na lingua. Como a
por¢ao ndo satisfaz, se optar por ele
¢ melhor pedir uma entrada antes.

O fettuccelle ao ragu di agnel-
lo (R$ 78) foi a melhor escolha da
refeicio, apesar de 0 nome ndo ser
condizente com a receita. No lugar
do ragu (um preparo encorpado,
em que a carne desmancha com o
cozimento lento), o que chega é um
molho de tomate com a carne de
cordeiro em pedagos. Apesar disso
¢ de faltar sal, o agnello estava ma-

lembra um fettuccine um pouco
mais estreito, estava correto.

O tiramissu (R$ 22) foi um de-
sastre. Em vez da sobremesa italiana
macia e cheia de nuances, o garom
trouxe um bloco congelado, mon-
tado com o que parecia ser sorvete
de creme. A tnica coisa que remetia
ao doce era a camada do meio, de
bolacha champanhe embebida em
café. Muito doce, nao deu para pas-
sar da segunda colherada.

Nas duas visitas, familias ocu-
pavam algumas das mesas do gran-
de saldo. Na chegada dos pedidos,
os garcons oferecem queijo & von-
tade ralado na hora, naquele esque-
ma de s6 parar quando o cliente
avisar. Na paredc, uma TV passa
em looping cenas com as receitas
da casa, talvez com a intengio de
abrir o apetite.

Quando a rede se vende como
tradicionalmente italiana, o que
vem 2 mente é uma cozinha ar-
tesanal. Na pratica, parece seguir
uma ldgica industrial, préxima a
uma linha de montagem. Ingre-
dientes pré-prontos a espera de
serem combinados no seu prato e
mandados ao saldo.

Com ritmo de fast-food e pre-
paros padronizados, o Pecorino Bar
& Trattoria ¢ um lugar para comer
rdpido e ir embora - de preferéncia,
sem dar cinco estrelas em uma ava-
liagao no Google em troca de um

café.

SERVICO
PECORINO BAR & TRATTORIA
R. Passo da Patria, 1.679, Vila

(que ¢ uma rede com muitas lojas

provavelmente pré-cozida

cio, ¢ o cozimento da massa, que

Leopoldina, Sao Paulo
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Divulgacéo

Vem ai mais um Bistrd Sesc

O Sesc R] prepara a abertura, em outubro, do
novo Bistrd Sesc Serrador, no 22° andar do Edifi-
cio Francisco Serrador, na Cinelandia, hoje um dos
dos anexos da Cimara Municipal. Com vista pano-
rimica para a Bafa de Guanabara, o espaco reuni-
r4 café da manha, almogo, happy-hour as quintas
¢ programagio cultural, além de funcionar como
ambiente de formagio pratica para alunos e egres-
sos do Senac RJ. Os pratos executivos terao salada
de entrada ¢ sobremesa ou café. O menu da casa
serd divulgado em breve.

Divulgagao

Novos menus em Ipanema

O D’Praga, restaurante de cozinha italiana con-
temporinea no coragao de Ipanema, passou a abrir
as segundas ¢ renovou os menus executivo ¢ 4 la
carte. No almogo, de segunda a sexta, a casa serve
entrada, prato principal ¢ sobremesa por R$ 119.
Entre as novidades estao agnolotti recheado de cos-
tela, lasanha de cordeiro, rigatoni com guanciale e
polvo e peixe do dia grelhado no Josper. A acrta de
vinhos da casa, com cerca de 450 rétulos, oferece
opgoes adequadas de harmonizagio para todos os
bolsos. Rua Barao da Torre, 358.

Divu\gaiéo

Entre palavras e versos

O Verso Café abriu uma segunda unidade na
Livraria da Travessa do BarraShopping, reunindo
café especial, vinhos brasileiros e gastronomia de
inspiragio mediterrinea com insumos nacionais.
O local, projetado por Bel Lobo, ¢ dos sdcios res-
ponséveis por Pabu Izakaya, Maria e Boi, Koba Iza-
kaya e Baduk. No menu, h4 bife & parmegiana com
queijo Canastra, rigatoni gratinado e cafés coados
no V60. A casa também oferece servigo de brunch.
Avenida das Américas, 4666, loja 220, BarraSho-

pping.



