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Recém-chegado de Portugal, apés uma série
de eventos no exterior, Frederico Trindade
voltou cheio de ideias a serem somadas aos
projetos que vem adotando nesses ultimos
trés anos: ser ecologico, sustentéavel e social.
Anualmente, em torno de 5 a 9 toneladas
de lixo orgénico do Trindade sdo destinadas
ao Orgénicos das Oliveiras, uma fazenda de
compostagem que transforma os restos em
adubo para aplicar na horta organica que o
chef Fred cuida em Funilandia. “E um pro-
jeto ainda embrionario de um trabalho to-
talmente in loco para termos organicos com
mais sabor e qualidade. Meu compromisso é
no desenvolvimento direto com produtor e
engenheiroagronomo.” explicao chef Frede-
rico Trindade. A produc@o é destinada ape-
nasao Trindade nessa fase mas tem potencial
para entrar no mercado em geral em breve.

Todoesse cuidadose reflete nos pratos que
sdo cuidadosamente pensados desde a co-
lheita até o servigo na mesa. A parceria com
produtores selecionados também é uma ca-
racteristica marcante do Trindade. No cou-
vert (R$15) é servido o brioche organico da
Madre Pdes Artesanais, que desmancha na
boca! Complementado entdo na manteiga
daroga com flor de sal, azeite Espordo e pao
de queijo da casa ficou perfeito!

Para dar inicio ao novo menu, Fred nos
apresentou a “Selecdo de Tapas Brasileiras”
com trés novidades: Tartine de tomatinhos
organicos confit, queijo “fromage blanc”
com ervas finas e brotos (R$32); Nuggets de
frango e catchup de goiabada da casa (R$35)
e Linguicinha tripa fina de paleta de porco
e maionese de chimarrdo. Mas tem aquelas
delicias que viram referéncia no cardépio e
ndo podem nos abandonar. E o caso da co-
xinha de festa recheada de rabada (R$25) e
do dadinho de tapioca com queijo canastra
e geleia de pimenta biquinho defumada da
casa (R$25). Sugiro pedir a degustagdo de
tapas por R$28 pois vem um de cada para
provar! E sempre a minha escolha pois da
para sentir mais sobre todos os sabores que
o restaurante oferece. Assim como o menu
degustacdo do Trindade (R$250), que sdo
servidas pequenas por¢oes de cinco tempos
mediante reserva. E foi nesse formato que nos
foi apresentado em primeira mao o novo car-
dapio. (As fotos sdo das pequenas amostras
€ 0s precos sdo do prato no tamanho normal

Imagina pagar pelo prato o prego que
vocé achar que vale. O Mocca Coffee &
Meal comemora um ano com essa novi-
dade. Na Quarta Secreta, o cliente de-
scobre uma das sugestdes do chef no
momento em que chega a casa para al-
mocgar e, se optar em experimentar, paga
pelo prato o quanto desejar. Os 15 pratos
de filé com puré de batata servidos na
inauguracdo teve uma média de R$22
pagos pelos clientes. Os pratos Sugestdo
do Chef custam entre R$ 19 e R$38 cada,
e sdo servidos das 11h30 as 15h, em sis-
tema a la cart. Alameda do Ing4, 16 - Vila
daSerra.

A chef Alessandra Furtado, do restau-
rante Vitelo’s, especializado em carnes
nobres, langou o Menu Executivo do Chef
com salada caeser, prato principal e so-
bremesa por R$34,90. As opgbes de pra-
to sdo: Picadinho de filet escoltado por
um ovo frito, arroz e farofa; Bombom ao
foundue de alho por6 e arroz de shitake;
Peito de frango ao molho citrico com ba-
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do cardépio).

Iniciamos com um camardo VG, gnocchi
de baroa, tucupi, picles de maxixe e azei-
te de ervas (R$89), combinago de sabores
e temperos que mais me agradou na noite.
Depois veio uma das marcas registradas do
Trindade: arroz! Assim comooarroz de pato
eodepolvo, quejafazemsucesso,o “Arrozde
Bacalhau 60 graus” (R$85) também é bem
molhadinho, cozido no leite de bacalhau e
feito com o lombo do melhor bacalhau Ga-
dhus Mohrua confitado a 60 graus. Ainda
temoarrozde galinha que também é novida-
dedocardépio. Nasequéncia provamos uma
versaode vaca atolada: costeldo gaticho cozi-
dopor 12 horas prensado, puré de mandioca
amarelano caldo de costela e pupunha tosta-
do(R$69). Parafinalizarum ancho curadono
porto ideal, servido com ceviche de banana
da terra, roti e alho assado (R$68). A sobre-
mesa foi bem equilibrada, ndo muito doce
e com o amargo que deu o toque especial:
Chocolate AMMA, caramelo Salgado, terra
de chocolate e nibis de cacau (R$28). Ainda
estd no cardapio o famoso créme brillée de
doce de leite Vigosa.

A cartade vinhos é composta basicamente
por vinhos portugueses e as vinicolas minei-
ras Casa Geraldo e Luiz Porto. E uma car-
ta enxuta variando de 35 a 40 rétulos bem
selecionados que atendam todos os gostos,
uma tendéncia atual. Frederico Trindade faz
questdode conhecer os produtores e entender
otrabalho davinicola aoselecionar os vinhos.
O Espumante Aracuri Brut Chardonnay
2016 (R$95) é exemplodisso, um dos poucos
espumantes nacionais safrados. Os pregos va-
riam de R$59aR$3.000. Novidade também
¢é a parceria com a vinicola Familia Bebber,
que produziu um vinho tinto, um branco e
um espumante com alogomarca do Trindade
como rétulo. E vem mais novidades por ai...
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tata rosti recheada; Massa — gnocchi ao
pesto com tomate italiano e cogumelos;
Filet de tilapia ao creme de limao sicilia-
no com legumes no vapor. De sobremesa,
o menu oferece abacaxi e mamao. Além
desse novo menu, na segunda é dia da
fraldinha ou maminha com farofa (R$62
e R$56, respectivamente); na terca, da
fraldinha com farofa (R$62); na quarta,
da maminha e miolo de alcatra com fa-
rofa (R$56); na quinta, da picanha com
arroz de brécolis (R$68) e, na sexta, da
fraldinha com fritas a francesa (R$62).
Rua Carvalho de Almeida, 398 — Cidade
Jardim.

Agora é possivel pedir uma degustagao
de chopes no Svarten Mugg. As opgdes
variam de acordo com a disponibilidade
da semana, o que ndo muda é a quanti-
dade: seis copos de 75ml por R$24,90.
Entre as muitas opg¢des que sempre
aparecem por |4, vale destacar a Fuller’s
London Pride, Kud God Save The Queen
e Sétira Sexy IPA. Rua Santa Rita Duréo,
1.056 —Savassi.
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Chocolate AMMA, caramelo
salgado, terrade chocolatee
nibis de cacau

Ancho curado, servido com
ceviche de bananadaterra,
roti ealho assado

Costelao gaticho, puréde
mandiocaamarelano caldo
de costela e pupunha

Onde
Detalhes & ChefFrederico
Horérios: Almogodesextaadomin- ~ Manobrista: R$15 :;: n:;:ﬁ dade: cozinha de
godas 12h as 17h, jantar detercaa  Inaugurado em julhode 2011 P ) N
Sibado das 18h 4 Oh. RolhaR$30 vanguarda e contemporanea

Enderego:RuaAlvarenga
Peixoto, 388 - Lourdes
Telefone(31)2512-4479

Capacidade: 75 pessoas Carta de vinhos: 35 rétulos




