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FOTOS ARQUIVO PESSOAL

Recém-chegado de Portugal, após uma série 
de eventos no exterior, Frederico Trindade 
voltou cheio de ideias a serem somadas aos 
projetos que vem adotando nesses últimos 
três anos: ser ecológico, sustentável e social. 
Anualmente, em torno de 5 a 9 toneladas 
de lixo orgânico do Trindade são destinadas 
ao Orgânicos das Oliveiras, uma fazenda de 
compostagem que transforma os restos em 
adubo para aplicar na horta orgânica que o 
chef Fred cuida em Funilândia. “É um pro-
jeto ainda embrionário de um trabalho to-
talmente in loco para termos orgânicos com 
mais sabor e qualidade. Meu compromisso é 
no desenvolvimento direto com produtor e 
engenheiro agrônomo.” explica o chef Frede-
rico Trindade. A produção é destinada ape-
nas ao Trindade nessa fase mas tem potencial 
para entrar no mercado em geral em breve. 

são cuidadosamente pensados desde a co-
lheita até o serviço na mesa. A parceria com 
produtores selecionados também é uma ca-
racterística marcante do Trindade. No cou-
vert (R$15) é servido o brioche orgânico da 
Madre Pães Artesanais, que desmancha na 
boca! Complementado então na manteiga 

Para dar início ao novo menu, Fred nos 
apresentou a “Seleção de Tapas Brasileiras” 
com três novidades: Tartine de tomatinhos 
orgânicos confit, queijo “fromage blanc” 

e maionese de chimarrão. Mas tem aquelas 
delícias que viram referência no cardápio e 
não podem nos abandonar. É o caso da co-

do dadinho de tapioca com queijo canastra 
e geleia de pimenta biquinho defumada da 

provar! É sempre a minha escolha pois dá 
para sentir mais sobre todos os sabores que 
o restaurante oferece. Assim como o menu 

servidas pequenas porções de cinco tempos 

foi apresentado em primeira mão o novo car-
dápio. (As fotos são das pequenas amostras 
e os preços são do prato no tamanho normal 

do cardápio).
Iniciamos com um camarão VG, gnocchi 

de baroa, tucupi, picles de maxixe e azei-

e temperos que mais me agradou na noite. 
Depois veio uma das marcas registradas do 
Trindade: arroz! Assim como o arroz de pato 
e o de polvo, que já fazem sucesso, o “Arroz de 

molhadinho, cozido no leite de bacalhau e 
feito com o lombo do melhor bacalhau Ga-

tem o arroz de galinha que também é novida-
de do cardápio. Na sequência provamos uma 
versão de vaca atolada: costelão gaúcho cozi-

amarela no caldo de costela e pupunha tosta-

porto ideal, servido com ceviche de banana 
-

mesa foi bem equilibrada, não muito doce 
e com o amargo que deu o toque especial: 
Chocolate AMMA, caramelo Salgado, terra 

está no cardápio o famoso crème brûlée de 
doce de leite Viçosa.

A carta de vinhos é composta basicamente 
por vinhos portugueses e as vinícolas minei-
ras Casa Geraldo e Luiz Porto. É uma car-

selecionados que atendam todos os gostos, 
uma tendência atual. Frederico Trindade faz 
questão de conhecer os produtores e entender 
o trabalho da vinícola ao selecionar os vinhos. 

espumantes nacionais safrados. Os preços va-

é a parceria com a vinícola Família Bebber, 
que produziu um vinho tinto, um branco e 
um espumante com a logomarca do Trindade 
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COFFEE & MEAL
Imagina pagar pelo prato o preço que 

-
-

scobre uma das sugestões do chef no 
momento em que chega à casa para al-

pelo prato o quanto desejar. Os 15 pratos 

-

ALMOÇO EXECUTIVO NO VITELO´S
-

-
-

Peito de frango ao molho cítrico com ba-

-

da maminha e miolo de alcatra com fa-

Jardim.

DEGUSTAÇÃO DE CHOPS 
NO SVARTEN MUGG

variam de acordo com a disponibilidade 
-

Onde

vanguarda e contemporânea

Horários: Almoço de sexta a domin-

Capacidade: 75 pessoas

Manobrista: R$15

Detalhes

Na web 
Site: trindadebrasil.com.br

facebook.com/

TrindadeRestauranteBH

Instagram: @trindadecozinhabrasil 

/ @trindadebr

Chocolate AMMA, caramelo 
salgado, terra de chocolate e 
nibis de cacau 

Ancho curado, servido com 
ceviche de banana da terra, 
rôti e alho assado

Costelão gaúcho, purê de 
mandioca amarela no caldo 
de costela e pupunha


