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Izakaya pode ser definidocomoum barjaponés.
E um lugar para beber e “beliscar”. A proposta
do Taika Izakaya é trazer essa tradi¢do da gas-
tronomia japonesa de forma requintada. No
lugar de grandes combinados, serve pequenas
porcdes de sashimis, entradas frias e duplas de
sushis. O cardépiose estende por todoterritorio
asitico com pratos quentes variados. A partir
de quinta-feira, o resto-bar se torna o “point”
da mogada com dose dupla de drinks ao som
deDJs.

O proprietario ¢ Gabriel Rache, dono tam-
bém das trés temakerias “Tmak” da cidade.
Avocagdo de restaurateur vem de familia. Sua
mde, Marise, é proprietaria do D’Artagnan,
bistr6 contemporaneo com toque francés, em
Lourdes. Quem cuida da cozinha do Taika é o
chefPedro Noda, que passou pelos restaurantes
japoneses Nagayama e Kinoshita,em SdoPau-
lo. Dobalcdodo Taika é possivel acompanharas
criagdes dos pratos e todoomovimentodosalao.

Séo muitas opgdes no cardapio e somente
uma visita ndo é suficiente para explorar toda a
abrangéncia de pratos da casa. Sashimis espe-
ciais, tartares, ceviches e carpaccios sdo prepa-
rados com diversos frutos domar: salmao, atum,
robalo, pargo, sardinha, buri, vieira, lagostim,
polvo, enguia e até ovas de ourigo. Mais de 80
pequenas por¢oes de petiscosfrios, 15 opgdesde
entradas quentese 13 pratos principais asiaticos.

Sugirocomegar pelo Shashimi Taika, quesdo
fatias variadas de peixe cru selecionados pelo

Yuzu Mango Raviolli

Mais uma degustagdo harmonizada de
queijos mineiros artesanais e cervejas
especiais com o jornalista gastronémico
Eduardo Girdo acontece no dia 23 deste
més, terga-feira, as 20h, no Svérten Mugg.
Em parceria com a importadora Casa Flo-
ra, a experiéncia saira por R$ 100. Serdo
apresentados cinco queijos perfeitamen-
te maturados, cinco cervejas estrangeiras
e uma surpresa que é segredo de Estado.
Informagdes e inscri¢des: (31) 99205-
7206 e eduardotristaogirao®gmail.com.

A Confraria Feminina de Cerveja come-
mora 10 anos no dia 27/05, das 13h as
19h, na Casa Pampulha. A festa all in-
clusive tera a participagdo de aproxi-
madamente 50 cervejarias e 25 bares e
restaurantes. No total, serdo mais de 100
rétulos e pratos que incluem comida mi-
neira, italiana, alema e contemporanea.
Ingressos a venda pelo e-mail confraria-
femininadecerveja@gmail.com.

No dia 25, acontece a segunda edigéo
da Noite Seresteira em prol da Casa de

Taika lzakaya

chef de acordo com as melhores op¢des do dia.
Meu pedidode 8 fatias (R$48) teve vieirascom
ovas de salmdo, sardinha marinada, buri (peixe
rosa), camardo, robalo (peixe branco), salmao
e polvo. Para o pessoal que ndo gosta de crus,
pedimos o Siri Croc (R$ 15), dois bolinhos de
siri comrecheio cremoso de shimeji sobre molho
spicy, delicioso. E, ainda para que ndo come
peixe, nem crunem cozido, temoTaika Spring
Roll(R$35)—6rolinhos primavera vietnamitas
recheados de panceta.

Mais uma tarefa dificil é escolher dentre as
tentadoras op¢des de prato principal. Experi-
mentei o Walnutz Shrimp (R$ 65), que vem
com camardes salteados em wok com nozes
caramelizadas, e o Asian Pork Rib (R$ 49) -
costelinha de porco assada em baixa tempera-
tura, selada ao molho agridoce acompanhada
de arroz de basmati com ovo e puxado no wok.
Otimas op¢oes.

As duas sobremesas que provei me encanta-
ram, tanto pela apresentagdo quanto pelo deli-
cado sabor, suavidade e pouco doce! Séo elas:
Yuzu Mango Raviolli (R$ 26) — escalopinho
de manga recheado com creme de Yuzu, ser-
vido com sorbet de limdo e chocolate branco
com crocante de sembei — e Taika Chocolate
Cake (R$ 26) —bolo de castanha do Pard com
chocolate belga meio amargo, servido com li-
chiarecheada com chocolate branco, morango
ao perfume de whisky Gold Label e sorbet de
framboesa. Ja quero voltar!

Siri Croc

Acolhida Padre Eustaquio, com grande
variedade de comida de buteco prepa-
rada pelo restaurante Restaurante Dona
Lucinha, a partir das 20h. O ingresso sera
vendido pelo valor de R$ 140 e a renda
sera revertida para a CAPE. O trabalho
da Casa de Acolhida Padre Eustaquio é
referéncia quando o assunto é carinho e
amenizag@o das dores durante o trata-
mento do cancer infantojuvenil. Vendas:
(31) 3401-8000, com Ménica Aratjo ou
Izabela Angelo.

Neste sabado, 20 de maio, ocorre, na
cidade de Taiobeiras, norte de Minas, a
terceira etapa do projeto Minas de Cabo
a Rabo, encabecado pelo chef de cozinha
do restaurante Xapuri, Flavio Trombino.
Uma comitiva de chefs fez uma expedigdo
pelo Espinhago, com pesquisas sobre os
ingredientes e a culinéria local. Apés um
laboratério gastrondmico, os pratos ela-
borados serao oficialmente apresentados
neste sabado, durante a Feira Regional do
Alto Rio Pardo. O mixologista Filipe Bra-
sil comandard a harmonizagdo com as
cachacas. A quarta etapa estd marcada
parajunho e seré no Xapuri.

Léa Araijo
contato®degustatividade.com.br
[ degustatividade

‘ 2. Naweb Quersaber mais?
° facebook.com/Taika-lzakaya
Instagram: @taikaizakaya

Detalhes

Horérios: segunda a sexta, das 18h a Oh; sabado e
domingo, das 12h 4 Oh

Capacidade: 80 lugares, incluindo a varanda
Inaugurado em setembro de 2015

Taxa de rolha: 70 reais

Carta de vinhos: 30 rotulos

Carta de sakés: 15 rotulos

Desconto com Duo Gourmet: 22, 32, 42 e domingo
nojantar; sabado e domingo no almoco
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Shashimi Taika
Onde

‘ & ChefPedroNoda

Especialidade: Comida Asidtica

Enderego: Pragajuvenal de Melo Senra, 383
(LagoaSeca)—Belvedere
Telefone:(31)2127-1818

Tolefane: (31) 984849899 - E-mail: alvesdani] @hotmail.com
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