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Tendénciamundial no mundo da gastrono-
mia que muito se tem visto é a simplificacdo
do servigo de uma boa comida. Crescem
as técnicas para elaborar pratos sofistica-
dos, mas, em contrapartida, diminui-se a
formalidade do ambiente em que se serve.
Seguindo essa tendéncia, varios chefs de
BH que atuam em pomposos restaurantes
estdo inaugurando os famosos gastrobares:
ambiente informal e comida de alto nivel.

Por mais que o chef Fred Trindade intitu-
le seu novo empreendimento como boteco,
eu insisto em classifica-lo como gastrobar.
Sim, o ambiente do Z¢é Trindade é mesmo
o de um boteco, com mesas de madeira na
calgada, frigobar exposto no saldo, clima
descontraido, mas com um diferencial: pe-
tiscos elaborados por um chef de cozinha da
alta gastronomia contemporanea.

A pregos mais acessiveis, Frederico Trin-
dade serve classicos do restaurante Trinda-
de desde 2011, como coxinha de rabada e
tulipinha de frango a passarinho por R$ 28
cada por¢do. Otima oportunidade também
para experimentar os sabores e temperos
deliciosos presentes nos famosos arrozes do
Trindade. Sao quatroopgdes desfilando pelo
cardépio: polvo de camario (R$ 65), baca-
lhau (R$ 52), porco (R$ 36) pato (R$ 49).
Bem dificil escolher, mas acho que o arroz
de pato é o meu preferido devido a quanti-
dade de especiarias marcantes e aromaticas
presentes. E dé para petiscar sim, quem disse
quendo? A por¢do é bemservida e ideal para

Ano passado o “Fuegos” reuniu cerca
de 1.200 amantes de carnes, que foram
preparadas pelos mais experts chefs de
BH. A segunda edicdo estda marcada para
dia 12 de maio e ja tem novidades. Mario
Portella, referéncia no Pais em métodos de
cozimento de carnes, vai preparar um boi
inteiro na rostisserie especialmente para
o evento. Em meio a carnes nobres, peixes
e frutos do mar sendo preparados direta-
mente no fogo, o chefLeonardo Paixao sera
responsavel pela ala vegana, isso mesmo,
recheada de vegetais organicos. Ou seja,
tem para todos os gostos no Fuegos Festi-
val. Open food e open bar (chopp Heineken,
refrigerante e dgua) das 14 as 22h, tudo a
vontade por R$ 190. A comilanca acontece
no Hangar 677 - Rua Henriqueto Cardinalli,
121, Olhos D’Agua. Ingressos: centraldos-
eventos.com.br/fuegosfestival.

O Ah!Bom esta com uma proposta de open
wine as tergas e quartas-feiras, das 18h as
23h. Durante esse periodo, o vinho é servi-
doavontade pelo prego fixode R$ 45. Os r6-
tulos sdo variados e incluem brancos, roses
e tintos das cepas sauvignon blanc, char-
donnay, carmenere, cabernet sauvignon,
tempranillo e malbec. Para acompanhar o
cardapio do happy hour o restaurante pre-
zou por opdes leves e saborosas como o ca-

compartilhar depois de tantos outros petiscos.
O burger leva o nome da casa e também é
um sucesso herdado do Trindade. O X-Zé
Trindade é feito com 180g de fraldinha, pao
de mandioca, queijo de Funilandia e bacon
artesanal (R$ 26). Mais um sanduiche classi-
co éopdo com linguica (R$ 24), que no caso
éartesanal, fornecida pela Paulinelli Carnes.
Carne com mandioca ndo pode faltar em um
boteco, imagina de chorizo Angus e servida
com farofinha de pequi (R$55) - ah, é pedida
certa. O pastel de gyosa recheado de pé de
porco e frango caipira ja é um dos meus favo-
ritos tanto no boteco quanto no restaurante.
A versdo do Z¢é Trindade é frita e vem com o
mesmo excelente molho de tucupi com gen-
gibre (R$ 26). Ha outros petiscos que foram
deixados somente para o bar, como o risole
de milho (R$ 26) e as pataniscas de bacalhau
recheadas com requeijdo de raspa (R$ 32).

As cervejas sao da Backer, iniciando com
um chopp pilsen a R$ 6,90, passando pela
Pale Ale, Trigo, Capitdo Senra, Belorizon-
tina, Medieval, até o sabor mais intenso e
lupulado da Tommy Gun por R$ 21,90 a
garrafa. Para quem ndo dispensa um vinho,
0s preg¢os estdo 6timos no bar, com espu-
manteaR$ 55 etintoa R$ 67.

Quem quer apreciar a culindria do chef
Fred Trindade em um clima mais descontrai-
dondo pode perder o Zé Trindade, e também
vale uma visitaao Mercado da Boca, food hall
inaugurado no més passado no Jardim Cana-
d4, pois 14 também tem a marca Trindade.

napé de salméao gravilax com creme azedo
(R$ 21,40), rosbife com blue cheese, sablet
biscotte e aveld caramelizada (R$ 23,80),
tartar de atum com guacamole e chips de
batata doce (R$ 26,70) e polvo com bata-
tas bravas (R$ 29,30). Quem ganhou meu
coragdo foi o carpaccio de vermelho com
vinagrete de laranja e gengibre (R$ 27,80).
Quem ndo dispensa algo frito tem pastelzi-
nho de queijo canastra (R$ 14,50), arancini
com calabresa de javali (R$ 19,80) e boli-
nho de bacalhau (R$ 21,60). Para o pessoal
dos aromas trufados tem uma espécie de
misto quente de jamén e bufala (R$ 18)
que eu adorei. Sugiro ira unidade do Vilada
Serra na quarta-feira, pois tem musica ao
vivo com Kadu Vianna. Delicia de programa
a dois. Av. Oscar Niemeyer, 1.033 - Vila da
Serra.

N&o sé de picanha se faz um bom chur-
rasco. E o chef Felipe Galastro, responsavel
pela cozinha do Templo Cervejeiro Backer,
vai mostrar como se preparam cortes como
chivito uruguaio, costelas de cordeiro,
assado de tira, chorizo e costela na bra-
sa. Esse aprendizado sobre um churrasco
de respeito acontece dia 16 de abril, das
19h30 as 22h30, no Alma Chef — Rua Cu-
ritiba, 2.081, Lourdes — pelo investimento
de R$ 180. Ingressos no sympla.com.br.
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ChefFrederico Trindade
Especialidade: gastrobar
Enderego: RuaHalley, 777 -Sao Bento
Telefone:2531-2168

Detalhes

Horarios: de terga a sexta, das 18h a Oh; sdbado, ‘
das 12h a Oh, e domingo, das 12h as 17h.

Capacidade: 100 pessoas

Inaugurado em janeiro de 2018

‘ Naweb Quersabermais?
Facebook.com/Zé-Trindade

Instagram: @zetrindadeoboteco
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