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Acompanho o trabalho de Matheus Paratella
desde quando chefiou a cozinha do Trindade
por um ano em 2013. Esse mineiro de sotaque
italianoviveu por 20 anos em Alba, no Piemon-
te,eédeldque vemainspiracdo paraomenufiel
asterras de seus avos. Estudou gastronomia em
uma faculdade renomada da cidade de Barolo,
enquanto trabalhava em restaurantes da regido
e acumulou uma vasta experiéncia em pratos
tipicos do Piemonte. Periodicamente, o menu
é alterado e, para essa temporada de verdo, o
chef criou novos pratos mantendo apenas oito
dos antigos. Mas, para o cliente que solicitar
aquele prato preferido, o chef faz questdo de
atender ao pedido.

A maioriadosinsumos é trazida diretamente
de Alba pelo seu irmao, pela sua mae ou por
ele mesmo quando vai visitar seus parentes na
Italia. Em novembro, trouxe as cobicadas trufas
brancas “Tuber Magnatum Pico”, além de ave-
13, azeite extra virgem, arroz carnaroli, orégano
da Sicilia, tomate pelati, amarena, farinha tipo
00 caputo, flor de sal, queijos Bra Teneroe Ras-
quera, e varios embutidos como copa, presunto
cru, bresaola, lardo e pancetta arrotolata. O que
ndose consegue trazer da Italia, Matheus busca
de pequenos produtores qualificados.

Os pescados chegam frescos de Buzios e o
chef analisa pessoalmente o pedido, sendo que
recusa caso ndo esteja em condigdes perfeitas
de preparo. Em sua pequena cozinha ndo ha
muito lugar para estocagem e esse é o seu lema:

trabalhar sempre com ingredientes frescos.

Ha muito o que ser conhecer da cozinha de
Matheus Paratella, entdo, a melhor forma é o
menu degustagdo de seis tempos para duas pes-
soas a R$ 350. Deixarei registrado também os
precos dos pratos em suas por¢des originais ao
longo deste relato.

Comegamos anoite de novidades muitobem
com aperitivo de cubinho de bacalhau, puré
de maca, pimenta calabresa fresca finalizado
com limdo. Em seguida, provamos do “Baci e
Abbracci” (R$ 39), uma feliz brincadeira de
doce comsalgadofeitacom camardonobiscoito
crocante de améndoas e aveld, creme de bau-
nilhaetelha detinta delula. A cara de um prato
estrela Michelin éointitulado “O Piemonte em
umabocadasé”, representado por trés cores de
pimentdes, vermelho, verde e amarelo, entre-
lacados e rodeados por gotas de bagna cauda
(R$ 36). A banha cauda é um molho famoso
no Piemonte feito & base de anchovas, alho e
azeite de oliva extra virgem. Aveld e dos flocos
de arroz deram crocancia a essa obra de arte
finalizada com toque de flor de sal de carvao.
O lagarto Angus é usado para a carne cruda
(R$ 42) servida com lascas de parmeso e ci-
tronete, molho a base de limaosiciliano e azeite
extravirgem. Perfeitoo ponto de cozimentodo
polvonasaladatipica da Ligtiria com aspargos,
berinjela, azeitona, alcaparras e pesto Genovese
(R$45).

Passando para o “primi piatti”, encantei-me
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pelo Tagliolini (R$ 52), fina massa fresca arte-
sanal, salteada com alho, 6leo e pimenta pepe-
roncino, simples e elegante. Acompanhada de
farofinha de baguete com orégano da Sicilia
tem sua finaliza¢do na mesa, com um queijo
granapadanoraladonahora. Sem falar nos dois
Culurgiones que provamos, massa tipica da
Sardenha, sendo que o negrofoi tingidola mes-
mo no restaurante com tinta de lula e recheado
com ricota e espinafre. O molho de tomate e
manjericdo que serviu de base estava de ras-
par o prato e combinou tanto com culurgione
negro quanto com o branco recheado de polvo
(R$ 68). Como “secondi piatti” provamos o
bacalhau assado, acompanhado de papada de
tomate tipica de Napoli, finalizado com creme
de espumante (R$ 82) e o file mignon Angus
assado nofeno e cascas citricas, acompanhado
de creme de avelds e berinjela a parmegiana
(R$84).

A sobremesa tem a elegincia de um preparo
sem acucar em excesso, daquelas que me con-
quistam: sorvete Alessa afogadono café expres-
so com telha de chocolate (R$ 23) e suspiro de
lim#o, espuma de creme de leite fresco, coulis
de morango, sorvete de que iorgute, horteld e
amarena, crocante de avela (R$ 26).

Quarta e quinta-feira sdo dias de vinho libe-
rado a R$ 59 e cinco tempos de petiscos a R$
59, sendo que optando pelos dois o preco é R$
98 por pessoa. Essa promocdo é validatambém
parasabado, das 12h as 14h.
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O famoso buffet de saladas de antepas-
tos do Santa Fé ganhou mais uma uni-
dade além da que funciona na Savassi. £
mais uma opgao dentro do Hotel Caesar
Business, ao lado do restaurante japo-
nés Udon, no Belvedere. Inclusive, serve
também sushis preparados com a mes-
ma qualidade. Sdo uma perdi¢do para os
fas de alimentagdo saudavel as dezenas
de opgdes das quais destaco a terrine de
queijo cabra, os cogumelos shitake ao
pesto, a saladinha de cabelinho de anjo
com shimeji e nird e o cuscuz com cama-
rdo. Serve-se a vontade ao prego fixo de
R$ 45,90 de segunda a sexta, e R$ 54,90
aos sabados, domingos e feriados. Dia de
semana também ha opgdo no peso por
R$ 79,80 o quilo. O acréscimo de grelha-
dos varia de R$ 15 a R$ 32,80 entre peito
de frango, tilapia, salméo, chorizo, ancho
e picanha. O cardapio fixo também esta a
disposi¢ao com o farto bacalhau ao molho
mediterraneo com puré de batata gratina-
do (R$ 89). No almogo executivo vocé pode
montar o seu prato com um grelhado (R$
29,90 a R$ 59,90) e escolher um dos sete

Chef Matheus Paratella

Especialidade: cozinhaitaliana tradicional
Horiérios: de terca a quinta, das 12h as
14h30; de quarta a sdbado, das 20h a Oh;
sabado e domingo; das 12h as 16h.
Capacidade 38 pessoas

Inaugurado em outubro de 2017

Rolha R$ 40 / isenta caso seja consumido
um vinho da casa

Carta de vinhos 100% italianos com 39
rétulos pelo sommelier Weuller Dias

App Duo Gourmet: almogo de quarta a
sdbado e jantar de quarta asexta e domingo
(na compra de um prato principal ganhe
outro de menor ou igual valor)

acompanhamentos, além do feijao e ar-
roz branco ou integral que sdo oferecidos
como cortesia. Av. Luiz Paulo Franco, 421
- Belvedere.

Comida mineira com toques contempora-
neos em ambiente de fazenda. Prato novo
por |4 é o Quadrado, j& que traz nesse for-
mato tanto o angu frito quanto a costela
prensada ao sensacional molho de cerveja
(R$ 42). Felipe Brasil inseriu novos drinks
como o refrescante Mula Mineira (R$ 12),
a base de cachaga mineira jequitiba, gin-
gerale e manjericdo. Ndo deixe de provar o
cléssico Porquinho do Salim (R$ 38) - tor-
resmo de barriga assado a baixa tempera-
tura acompanhado de geleia de pimenta e
pasta de berinjela defumada, delicia. Leve
e refrescante, o ceviche é de tilapia (R$
34) ao molho de manga e lim&o capeta e
combina muito bem com o verdo. Leve as
criangas para se divertirem no espago kids
e na minifazenda com vaca, cavalo, cabra,
bode, galinha, pavées, ganso, cachorro
e gato. Av. Gildo Macedo Lacerda, 300 —
Pampulha.




