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Evvai-SP

Em menos de dois anos de abertura do
Evvai, o chef Luiz Filipe Souza coleciona
grandes premiacoes do “Oscar” da gastro-
nomia: estrela Michelin e chef revelagao
pelarevista Veja Comer e Beber SP. Esse
jovem cozinheiro de apenas 30 anos de
idade foi o brago direito do chef Salvatore
LoinoFasanoelafezabaseitaliana de sua
cozinha. Emprega nasreceitasitalianas in-
gredientes nacionais, valoriza o pequeno
produtor e da seus toques brasileiros em
pratos de alta gastronomia.

No menu degustagdo Oriundi com
nove tempos € possivel perceber a co-
nexdo entre Brasil e Italia nos belissimos
pratos que chegam a mesa, cada hora por
um garcom muito bem treinado para fa-
zer a apresentagdo. Ja no couvert, o pao
de fermentac@o natural é de cair o quei-
X0, servido com trés manteigas de massa
madre em diferentes maturagdes. A mais
escura é divina.

De inicio, um piquenique de luxo é
apresentado e vdo surgindo petiscos em
lougas brancas de diversos formatos. Sdo
eles: tortinha de queijo de cabra de Ta-
peroa/PB, mel e pélen de Mandaguari
coberto por lardo de flores; bombom de
zucca defumada e bottarga de tainha do
sul, glaceado na salsinha; millefoglie de
gema curada, Grana Padano e prosciutto
de pato curado na casa; sfogliatella (mas-
sa em forma de concha) de atum fresco e

ovas de truta de Lages (SC); bomba de
vieira, lardo da Serra da Bocaina (SP) e
tomate fermentado. O garcom até sugere
uma ordem de degustacdo para melhor
proveito da experiéncia. Em uma banca-
da ao lado, outro funcionario prepara um
drink com extrato artesanal, produzido
na casa, a base de manjericdo, salsdo e se-
mente de cumaru.

Em um restaurante italiano naofaltaria
uma bela pizza, ok? Eno Evvaiomolhode
tomate da pizza ¢ substituido por beterra-
ba orgénica, sendo molho e picles nas suas
quatro diferentes cores. Além da roxa, vai
picles de beterraba branca, amarela e rosa,
entremeados com queijo de bufala daIlha
de Marajo e azeite mineiro Borriello. A
borda da massa vem com nome do Evvai
cravado para aquela queimadinha dar o
cheiro de pizza saindo do forno. Seguimos
por uma burrata com tartar de lagostim
fresco, puré de cenoura com gengibre e
cenoura tempura em bisque de cabeca de
camardo. Uma linda renda dourada de
massa madre separa a couve flor do caviar
uruguaio “Siberian Reserve”, que se unem
em uma colherada perfeita. O prato auge
domenu (se é que da para eleger algum) foi
o Cacciuco na Moqueca, uma fantastica
mescla de Italia e Brasil num caldo ines-
quecivel aosuave toque de coentro e dedo
de moga com colheradas de olhete, polvo,
mexilhdo, pargo e camardo. Continua o
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show de sabores com o ravioli de Porcini
(Lages) e laminas de cogumelo Paris, lin-
gua cozinha a baixa temperatura puxada
no melaco de cebola e espuma de queijo
Cuesta com Grana Padano.

As trufas Nero Estivo estao no menu,
raladas em cima da barriga de porco com
glace de maga verde, acompanhada por
barata suflada envolta por pancetta curada
na casa, brioche trufada, mandioquinha
com tutano e consomem de sua com bau-
nilha do Cerrado.

Feita na nossa frente, a pré-sobreme-
sa é um picolé de foie gras recheado com
geleia de goiaba e glagado também na
goiaba com iquiriba, semente tipica da
regido Norte do Pais, para dar um toque
amadeirado. Ag¢ucar explosivo é polvi-
Ihado em cima do picolé e nos remete a
infincia. A sobremesa mais parece uma
obra de arte em forma de cheesecake de
ovelha, creme de pistache, tuiles de canela
esorvete de Mostarda di Cremona, aquela
conserva de frutas com sabor agridoce
tipica da Itélia.

Intercalado aos pratos, a sommelier
Maria Emilia Atallah vai narrado a har-
monizacdo de vinhos com muita sabe-
doria e simpatia. Todo esse espetaculo
ficaem R$ 512, incluindo as oito tagas de
vinhos. O servico é impecavel e impres-
siona como em tdo pouco tempo o Evvai

se tornou um restaurante de exceléncia.
Onde

SURPREENDA SEUS CONVIDADOS
COM O MELHOR, SEMPRE.
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A Favorita oferece seevigo
de buffet para eventos, fiestas,
casamentos, encontros empresariais,
servico bistrd, comemaoragoes e
ocasiies espedials, completamente
diferente e personalizado.
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Enderego:Ruajoaquim Antunes, 108—
Jardim Paulistano—S&o Paulo
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Detalhes
Chef Luiz Filipe Souza

ranea

domingo, das 12h as 17h.
Capacidade: 72 lugares
Inaugurado em julho de 2017
‘ Z. Naweb Quersabermais?
° www.evvai.com.br
Instagram: Dewvai_sp

Especialidade: cozinha italiana contempo-

Horarios: de segunda a quinta, das 12h as 15h
edas 19h 4 Oh; sexta, das 12h as 15h e das 19h
a 1h; sabado, das 12h as 16h e das 19h 4 1h;

Preparagdo de hamburgueres e sandui-
ches também tem la seus segredos. Para
revelar cada um deles, o chef Caio Soter
preparou uma aula-show que vai de clas-
sicos a releituras. Seréo cinco exemplares
contemplando receitas de Nova York com
o BLT (bacon, lettuce and tomato) e vai
até os nérdicos com o Gravlax Toast fei-
to com salmao curado. Peixe, cordeiro e
peito de boi também estardo estrelando
entre variados tipos de paes em criagdes
do chef. Essa deliciosa aula acontece no
Alma Chef, dia 31 de julho, das 19h30 as
22h30 com investimento de R$ 180. Ins-
crigdes em almachef.com.br/cursos.

Atemporada de fondue do Fasano chegou
ao Gero BH e traz duas cléssicas opgoes:
Savoyarde e Chocolat. A primeira é feita
segundo a tradigdo suica com os queijos
Ementhal e Gruyere ao vinho branco e li-
cor Kirch. Acompanha péo caseiro e fica

em R$ 185 para duas pessoas. A expe-
riéncia pode ser aprimorada com acrésci-
mos de filé aperitivo (R$ 88), brécolis (R$
21) e batata cozida (R$ 21). Brécolis foi a
unanimidade da mesa, o mais saboroso
para acompanhar fondue. O de chocolate
é feito com a marca Callebaut e seu gosti-
nho meio amargo combina bem com uva,
banana e morango a R$ 114 para duas
pessoas. Simples, sem firulas e elegante.
Estara disponivel até o final do inverno.

O tradicional Festival Cultura e Gastro-
nomia Tiradentes chega a 222 edigédo
em 2019 e ja tem data: serd entre 23
de agosto e 1° de setembro, com cerca
de 200 atragdes gastronémicas, como
estandes de chefs e produtores, cozi-
nhas ao vivo, aulas, palestras, jantares
e almogos requintados com cozinheiros
convidados. Repetindo o sucesso dos
anos anteriores, mais de 45 mil pessoas
devem circular pela cidade colonial ao
longo do festival.




