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Depois de sete anos na cozinha de um dos
mais tradicionais restaurantes de BH, A Fa-
vorita, o chef Caetano Sobrinho abriu seu
proprio gastrobar, um mix de bar e restau-
rante com o melhor da gastronomia brasi-
leira. Essa é uma tendéncia que varios chefs
andam seguindo ao fazer uma boa comida
usando ingredientes simples com técnicas
apuradas e servigo descomplicado e me-
nos formal. A casa do Caé tem ambiente
moderno e muito bem decorado. Logo na
entrada avista-se uma geladeira retrd que foi
adaptada para servir de adega. A queijeira
também fica & mostra no saldo de entrada,
onde Caetano guarda os queijos mineiros ar-
tesanais que sdo usados nos pratos. Os mais
maturados compdem a tabua de queijos.
Comoum auténtico mineiro, oideal é co-
mecar pela selecdo de queijos e embutidos
(R$ 47). Provei do Cataud maturado por
90 dias da Serra da Mantiqueira, queijo do
Serro do produtor Tacoe queijo Canastrada
do Miguel, ambos de 120 dias, e o queijo
Senzala, da Fazenda Caxambu (Arax4),
que ganhou medalhas de ouro e super ouro
no Saldo Internacional do Queijo de Tou-
rs 2017, na Franga. Cada semana tem um
produtor diferente. Outro bom comego tam-
bém é pela porchetta artesanal com picles
de beterraba (R$ 29) ou pelo rosbife de filé
mignon com dijon e alcaparras recoberto
por finas fitas de queijo do Taco (R$ 35).
Os paes que acompanham s3o da Du Pain,
padaria de sucesso do Mercado Central.
Aqueles que gostam de passar a noite pe-
tiscando vdo se esbaldar com as nove op¢oes
que variam de R$ 28 a R$ 56. A coxinha
de carne de sol com requeijdo cremoso (R$
30 com 6) ¢ imperdivel. O pastelzinho de
queijo Minas curado (R$ 28 com 6) acom-
panha um delicioso chutney de cebola ca-
ramelizada. O torresmo de barriga estava
bem macio, em contraste com uma casca
sequinha e crocante, ja que é feito no forno
(R$ 45). Vem acompanhado de mandioca

O chefdo Glouton acaba de langar a Acade-
mia de Voo, um programa de aprendizado
em gastronomia com duragdo de 6 meses
para investir no treinamento de mao de
obra especializada em cozinha, mas com
uma visdo critica e técnica de todo o pro-
cesso. Nele, além de aprender como um
estagiario normal os diversos afazeres da
cozinha desde os preparos mais basicos até
os avancados, cozinha de produgéo, cozi-
nha de finalizagdo, confeitaria, charcrutaria
e padaria, o estudante ainda tem aulas te-
éricas com os chefs do grupo e com alguns
outros chefs de fora e professores convida-
dos. Inclui excursdes a industria de pesca-
dos, viagem a fazenda de organicos, aula
com degustagéo de vinhos, degustagao de
cervejas artesanais, aula de coquetelaria
basica com degustagdo e aula e degusta-
¢do de compreensao de queijos artesanais.
O treinamento é gratuito com chances de
ser contratado. Inscreva-se no site glouton.

Caé Restaurante Bar

cozida na manteiga de garrafa e vinagrete
de tomate e limdo cravo. Bochecha de porco
(R$ 36) ou lingua de boi sdo pedidas certei-
ras, externamente macias e com molho de
um tempero de babar ao lado de uma farofa
de pdo crocante e refogado de cebola.

O menu conta ainda com 13 opg¢des de
pratos principais, entre arroz de bacalhau
(R$45), arroz de costelinha suina (R$ 38),
fideua de galinha caipira (R$ 41), tagliatele
com bolonhesa de rabada (R$ 38), tilapia
grelhada (R$ 43), bob6 de camario (R$
62), panturrilha suina (R$ 52) e bife Ancho
uruguaio (R$ 59), que ainda voltarei para
provar, pois me esbaldei de petiscos e ndo
sobrou espago. Sugiro como sobremesa a
queca de castanhas brasileiras com sorvete
de baunilha e doce de leite Rocca (R$ 19).

Nada como coquetéis refrescantes para
saborear com os petiscos, ndo é mesmo? No
Caé, a carta de drinks foi elaborada em par-
ceria com o mixologista Tiago Santos. O
drink que leva o nome da casa é feito com
rum, sucos de limdo e laranja, capim limdoe
abacaxi (R$ 21). Ja o Moscow Mule versio
exclusiva do Caé é feito com vodka, ginger
ale, pepino, suco de limdo e espuma de gen-
gibre (R$ 23). Esses dois me conquistaram,
pois sdo os mais citricos. Para acompanhar
os pratos principais, a carta de vinhos en-
globa 18 rétulos, sendo possivel escolher
um cabernet sauvignon chileno de R$ 58
ou até mesmo um Bordeaux de R$ 164. Os
cervejeiros ndo foram esquecidos e sete es-
tilos da artesanal mineira Capa Preta estdo
presentes no cardépio (de R$ 28 a R$ 40),
além daversdo chopp (R$ 16). Também tem
chopp Heineken e long neck a R$ 9.

Toda semana tem novas sugestoes de pra-
tose petiscos. Comida de primeira, ambien-
te descolado e garcons animados. Otima
pedida para comemoragdes, principalmente
noespagoaoarlivre, onde fica a jabuticabei-
ra: uma parte mais reservada do restaurante
onde cabem até 40 pessoas.

com.br/academia e torca para ser um dos
8 escolhidos para a primeira turma, que se
inicia no dia 6 de margo.

Aos sabados, das 9h as 13h, é servido um
brunch no Mocca Coffee do Belvedere com
opgodes que variam de R$ 21 a R$ 27 e in-
cluem ovos mexidos, croissant, pao de quei-
jo, salada de frutas, waffles, dentre outras
delicias. Quem cuida da cozinha agora é a
chef Gabi Campanha, que morou 20 anos
em Londres e trouxe seus conhecimen-
tos para serem aplicados aos ingredientes
brasileiros, principalmente em compotas
e conservas. Estd fazendo para levar para
casa também o limoncello, além dos bolos
e quitutes do Mocca Belvedere. Em breve
apresentard seus dotes em um menu de 3
tempos para jantares que serdo realizados
mensalmente na casa.

Léa Araijo
contato®degustatividade.com.br
f&] degustatividade

Naweb Quersabermais?
facebook.com/caerestaurantebar

‘ A

Instagram: dcaerestaurantebar

Detalhes

Hordérios: terca asexta, das 18h 4 Oh. Sibado, das
12h a Oh. Domingo, das 12h as 17h.
Capacidade: 90 lugares
Inaugurado em novembro de 2017
Taxa de rolha: R$ 30
Carta de vinhos: 18 rotulos

Onde

& ChefCaetano Sobrinho
Especialidade: comida brasileira
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