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Jefferson Rueda é o chef artista do porco que
comanda uma das casas mais faladas da capital
paulista: A CasadoPorco. Ele escolhe adedoos
suinos orgulhosamente de raga brasileira cria-
dosnomais genuino e familiar ambiente caipira
nas fazendas de Sorocaba, Piau, Canastra e
Pereira. Tudo é feito na casa: as linguicas, as
conservas, 0 pdo, o macarrdo. Hoje ele ocupa a
242 colocagdo dalista dos 50 melhores restau-
rantes da América Latina.

A melhor pedida para quem vai pela primeira
vez a Casa do Porco é solicitar ao garcom “de
tudo um porco”. Trata-se de uma degustagdo
que passa por variositens do cardéapio. Inicia-se
com fatias fininhas do presunto Real Ruedae do
embutido de cabeca acompanhados de picles
de nabo e rabanete, cebola caramelizada, mos-
tarda com tucupi e pdo da casa. A por¢do com-
pletadoReal RuedasaiaR$ 23 eadoembutido
de cabecasaiaR$ 26. Além desses dois que sio
produzidos na casa, o chef também trabalha
com embutidos, curados e defumados de pe-
quenos produtores artesanais e muito especiais,
como a Salumeria Chiari, aqui de BH, a Gran
Parma, de Cachoeira de Minas/MG e a Salu-
meria Monte Belo, de Quatro Barras/PR. Na
sequéncia da degustagdo sao servidos sete dos
nove itens que fazem parte dalista de “comendo
comasmios” do cardapioem unidades. Aspor-
¢des completasficam ente R$ 24 e R$ 29. Exce-
lente experimentar um de cada, pois vocé pode
elegeroseu preferido e repetir em por¢o maior.
Eis que chegaa primeira dupla: oinusitadosushi
de papada de porco com tucupi preto envolto
com nori e o tartar crocante de porco matura-
do com p6 de cogumelo, manteiga de tutano e
brotos organicos. Sim, carne de porco crua, pois
esse mito precisa ser vencido e ndo faz mal! Mais
uma dupla criativa chega a mesa: costelinha de
porco, arroz e algas marinhas em cima daalface
romana e asanguica de sangue com tangerina e
brotoorgénico. Os dois que mais gostei foram o
croquete de porcoe o pdo novapor com barriga
de porco e cebola roxa. Os torresmos também
ndo podem faltar na Casa do Porco e o que faz
parte da degustacdo é o de pancetta com goia-
bada. Junto com ele vem umaversdodoviradoa
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paulista, pratotipicode Sdo Paulo, compostode
porco, feijdo, couve, linguica e ovo de codorna.
Tudoissoem formato de canapé. Genial! O car-
ro chef da casa e tltimo prato da degustagdo é o
Porco Sanzé. Porco desmanchando, cozido por
varias horas em baixa temperatura, com pele
pururucada extremamente crocante, acompa-
nhado de couve finissimamente cortada, tartar
de banana fantéstico, farofa na manteiga e um
tutu de feijao dos deuses! O Porco Sanzé sai por
R$ 48 quandopedidoa parte e vem muito bem
servido. Jefferson Ruedatransformasimplesin-
gredientes em uma experiénciasurpreendente.
Essa degusta¢do “de tudo um porco” sai a R$
90 por pessoa.

As linguigas também ndo podem deixar
de serem experimentadas. Escolhi a linguica
100% de porco caipira com toucinho, alho,
cheio verde e especiarias (R$ 35). Maciez e
sabor espetacular. Acompanha farofa de cebola
e hortalicas na brasa: acelga chinesa, repolho
e quiabo. Preciso voltar para experimentar o
lamen de porco e o arroz de sud, que saem a R$
56. Sem falar nos pratos principais a exemplo
do assado de tira com cavalo nero e quirela de
arroz (R$ 69) e da porcoletta, que € o carré de
porcoamilanesa com alface romana e picles de
magci verde (R$ 70), que prometem ser uma
maravilha! Beminteressante também é o “Porco
Sversoes” (R$72),jaque vocé provamedalhdo
com bacon, pancetta, leitdo, linguica e code-
guim com batata asterix e hortalicas.

Quemquisersaborearacabecadobichoprecisa
reservar comantecedéncia. Doladodeforaainda
tem sanduiches de porco para levar e até op¢ao
paraveganos, acreditem! Passeandopelocardapio
¢ possivel encontrar opgdes veganas como co-
gumelos, hortaligas, espaguete fresco feito com
farinha italiana “00” e sémola grano duro.

A cartadevinhos tem cerca de 35 rotulos que
variam entre R§92 e R§ 462 e a carta de drinks
contacom 19 coquetéisde R$34aR$ 40, além
das varias doses de bebidas. Sobremesas sdo
sete variedades a R$ 28 cada.

A dica éirnos horérios entre almogo e jantar
durante a semana, ja que nos finais de semanaa
fila de espera pode chegar a trés horas.

Léa Araijo
contato®degustatividade.com.br
[ degustatividade

Naweb Quersabermais?
facebook.com/acasadoporcobar
Instagram: dacasadoporcobar
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Especialidade: carne de porco
Enderego:R. Aratjo, 124 - Republica - Sao Paulo

Telefone:(11)3258-2578

Detalhes

Horérios: das 12h a1h (dom: 12h/17h30)
Loja de sanduiche (R$ 15): das 11ha 1h
Capacidade: 57 pessoas

Inaugurado em outubro de 2015
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Produtores das sete regides
oficialmente  reconheci-
das pelo Estado - Araxa,
Campos das Vertentes, Ca-
nastra, Cerrado, Serra do
Salitre, Serro e Triangulo
Mineiro - estarédo, do dia 28
ao dia 30 de julho, na Ser-
raria Souza Pinto levando
ao publico conhecimento e
cultura sobre o maior orgu-
lho dos mineiros: o queijo
Minas artesanal de leite cru.
Os produtores mineiros que
foram premiados com uma
medalha superouro, uma
ouro, sete de prata e trés de
bronze, no Saldo Interna-
cional do Queijo 2017, em
Tours, na Franga, onde con-
correram com mais de 700
produtos de 20 paises, vao
participar desse superfes-
tival realizado pelo Sistema
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Faemg e Sebrae. Os visitan-
tes poderdo harmonizar os
queijos com azeites, cerve-
jas e vinhos mineiros, par-
ticipar de cursos, palestras
e degustagdes elaboradas
por chefs renomados. In-
gressos no local ou anteci-
pados via Sympla: R$10. Av.
Assis Chateaubriand, 809
- Centro.

Neste sébado, dia 22, o
Supermercado  Verdemar
promove a segunda edigéo
do festival de vinhos, uma
tarde de gastronomia, vi-
nhos e boa musica no es-
paco Quintal, da rede do
Grupo Chalezinho. O even-
to comega as 12h, com
mais de 10 horas de du-
racdo e atragdes musicais
que passeiam desde o jazz

até o pop. Sdo centenas
de tintos, brancos, rosés e
espumantes vendidos em
tacas e garrafas. Os pets
sdo bem-vindos! Ingressos
pelo sympla a R$5, reverti-
dos em consumo. Av Ma-
rio Werneck, 530 — Buritis
(atras do Chalezinho).

Eduardo Girdo, jornalista
gastronémico especialista
em queijos, estara no Pala-
dino dia 26/07, quarta-fei-
ra, as 20h, para bate papo e
harmonizagao de queijos e
cervejas O valor é de R$120
e inclui uma entrada, 5 ti-
pos de queijos harmoniza-
dos com tipos de cerveja
e um prato principal. In-
scrigdes: (31) 3447-6604.
Av. Gildo Macedo Lacerda,
300 -Pampulha.




