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Um lugar descontraido, com
clima de bar, nos fundos de um
postode gasolina, decoradocom
pneus, posteres antigos, maca-
co hidraulico, calibrador, e que
serve petiscos e pratos prepara-
dos por um grande chef: Jaime
Solares.

Sua carreirainiciou em 2003,
noManhattan Grill, como auxi-
liarde cozinha. Fezocursode co-
zinheirono Senac e teve certeza
quequeriatrabalharnacozinha.
Trabalhouseismesesno AhBon!
e partiu para Franca. Atuou no
Ipanema, em Cagnes-sur-Mer,
e logo depois comegou a cozi-
nharparaaelitefrancesaemiates
e mansdes. Ficou conhecido e
foi convidado para preparar um
jantar para o principe de Ména-
co, no restaurante Odyssey do
estreladoJoél Robuchon, situado
no Hotel Metropole. Depois de
maiscursosnaFranga, foiindica-
do para a equipe do chef Mauro
Colagreco. De volta ao Brasil,
trabalhou como subchef no ex-
tinto O Dadiva por seis meses e
saiu para abriro Borracharia, em
2011.

O card4pio tem tapas, pratos
individuais e pratos que servem
duaspessoas. O que eumaisamo
¢ 0 quiabo tostado com bacon e
vinagrete de gergelim (R$14)
e a tildpia crocante com aioli

(R$39). Campei de vendas,
a tilapia vem de Trés Marias.
Também indico o chourico de
Ponte Nova com cebola fatiada
(R$14); o torresmo de barri-
guinha (R$16); a costelinha de
porco confitada com laranja,
mostarda dijon e mel (R$59)
e a carne de sol acebolada com
manteiga de garrafa e farinha de
Teixeira de Freitas (R$47). O
bom mesmoéircomumaturma
bem grande para experimentar
detudoum pouco.

Recentemente experimentei
o espetacular peixe do pesca-
dor (dourado) com batata doce
amassada com ervas e tomati-
nhos assados (R$44). De comer
dejoelhos! Japaraos gulosos que
comem partos que servem duas
pessoas tem o filé a parmegiana
com arroz e batata frita da vovo
(R$79) e 0 Mexiddo do Borra-
cheiro (R$41).

O almogo executivo (R$
20,50) éservidode tercaasexta,
entre 12h e 15h, com sugestes
diferentes do chef a cada dia. A
feijoada completa executiva é
servida na sexta por R$29 e aos
sabados, para duas pessoas, por
R$68.

Ha dois anos, Jaime desen-
volve um trabalho voluntério
com recuperandos da APAC
em Nova Lima. Uma vez por

Borracharia Gastrobar

semana, ensina nogoes de hi-
giene, receitas basicas,e plantio
de hortaligas orgénicas. E de 14
quem vem parte das folhas, que
sdo todas orgénicas, servidas no
seu restaurante. Ha dois meses,
trouxe umrecuperandoparatra-
balharnoBorracharia Gastrobar.

Neste ano de 2015 participou
do “Dinér des Grands Chefs”,
jantar elaborado pelos melhores
chefs do Brasil, que receberam
120 chefs renomados domundo
no Copacabana Palace. Elabo-
rou um prato muito especial que
indicomuito: ocrocante de pé de
porco, baruegonddeseu “jus” de
cocgdo. Vaifazerparte docardé-
piodeverdojuntocomespetinho
de polvo no vinagrete; lombo na
fumaca com cebola marinada
e aneto; filezinho curado com
taioba e tomatinho. Experimen-
tei em pequenas por¢des e todos
estdo muitoapetitosos. Inclusive
foram harmonizados comdrinks
da cachaca Spiral, outranovida-
dedocardépio. Pecao Maria Pa-
puda (uva, manjericdo, xarope
simples e Bitter) e o Capeta do
Vilarinho (limdo capeta, Triple
Sec e xarope simples), bem re-
frescante.

Pergunto pro Jaime qual é o
segredo desse sucesso e ele diz:
“tudoqueéfeitoaquiéfeitocom
amor!”
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ChefJaime Solares

Especialidade: cozinhabelo-horizontina

Endereco: Av.AfonsoPena, 4.321-Serra

Telefone:(31)2127-4321
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Crocante de pé derborco com baru -
servido no Difier des Grands Chefs

Torresmo de barriguinha
vinagrete

Filé a parmegiana

Espetinho de polvo no

Peixe do pescador (Dourado)
com puré ristico

Feijoada executiva
completa

Quiabo tostado com bacon
e vinagrete de gergelim

Jantarem prol dos animais

No dia 1° de dezembro (terca-feira), a partir
das 19h, as portas da Borracharia Gastrobar
estardoabertas paraoferecer o primeirojantar
beneficente em prol da ONG Dos Bichos,
institui¢doformada por protetores de animais
de rua. Os chefs Jaime Solares (Borracharia
Gastrobar) e Guilherme Melo(Hermergarda)
vdo preparar um jantar com welcome drink,
entrada, pratoprincipal, sobremesae aguapor
R$130. O valor arrecadado serd revertido
para a ONG, que investird em resgate,
castragdo, adogdo e tratamento de satide para
osbichos. Reservas: (31) 2127-4321.

Queijo D’Alagoapelainternet

O queijo Alagoa éum queijoartesanal deleite
integral (fresco e cru) também conhecido
como Parmeséo de Alagoa ou Parmesdo da
Mantiqueira, produzido no Sul de Minas, na
mais alta cidade das terras altas da
Mantiqueira. Foi medalha de bronze no
Prémio Queijo Brasil 2014. O produtor
Osvaldinho, que j4 virou celebridade, vende
essamaravilhapelainterneteentregaemtodo
o0 Brasil. Aproveitem a comemoragdo do
aniversario de 6 anos e até o dia 30/11 ossite
esta com 6% de desconto! Acesse: www.
queijodalagoa.com.br.

Voce pede seu jantar e o doseu
acompanhante fica por conta da casa.
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O auténtico sabor da carne
3286-1656




