MARCO PINTO

% Desde dezembro, a
famosa esquina das ruas
Mourato Coelho € Indcio
Pereira da Rocha, no co-
racdo da Vila Madalena,
ganhou sotaque e sabo-
res castelhanos. Ali, foi
inaugurado o Sul Bar,
cuja proposta é mesclar
a cozinha brasileira de
raiz e influéncias latino-
americanas.

O ambiente da casa
tem atmosfera despoja-
da e convidativa: mesas e
bancos de madeira, um
jardim suspenso de sa-
mambaias, luz baixa e
grafites nas paredes.

No cardapio assinado
pela chef Tanea Roméo —
que voltou a S3o Paulo
ap0s 16 anos em Minas
Gerais -, classicos adqui-
rem nova interpretacao.

De origem uruguaia, o
‘Chivitos’ (R$ 31) é um
dentre os diversos exem-

2 LATING: bar
tem inspiracfio nos
vizinhos hispanicos

per m’

ro, salada de folhas ver-
des, ovo frito e maionese
de leite. De Porto Rico,
vem o ‘Mofongo’ (R$ 26),
uma espécie de lasanha
de banana-da-terra.

Ha também opg¢des
inspiradas em paises co-
mo Argentina, Colombia
e México. Sem esquecer,
claro, do Brasil, homena-
geado, entre outros pra-
tos, com o tradicional
caldinho de feijao
(R$ 19) e agalinhada
com pequi (R$ 29).

Para acompanhar, o
bar serve drinques e cai-
pirinhas da casa, como a
‘Moca’ (R$ 27), que leva
cachaca mineira, puré de
banana, lim&o e pimenta
dedo-de-moca. E tam-
bém cervejas artesanais,
como a IPA Landel
(R$ 24,90, 600 ml).
André Carmona
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