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GASTRONOMIA

Tragaluz Tiradentes

Jafaz 18 anos desde a abertura do Traga-
luz e varias receitas da fundadora Zenilca
de Navarro ainda estdo vivas. Hoje, quem
administra a casa é o sobrinho, Pedro de
Navarro, que faz questdo de manter as
tradi¢des, mas sempre com um toque de
contemporaneidade, pelas maos do chef
Felipe Oliveira, nascido e criado em Sao
Jodo Del Rei. O clima é de luz de velas no
casardo colonial de 300 anos, a cara de
Tiradentes. L4 se tem uma noite muito
roméntica. Felipe Oliveira se orgulha de
trabalhar com ingredientes mineiros e for-
necedores locais. O couvert, para mim, é
indispensavel: R$ 34 para compartilhar.
Tomate assado com ervas e alho poro,
carpaccio de abobora, pasta de pimen-
ta biquinho defumada e minhas paixdes:
quiabo confitado no alho e compota de
jilo. O jil6 também est4 presente no ste-
ak tartare com sotaque mineiro em cima
do chips de batata doce e finalizado com
crispy de couve e azeite de alho (R$ 40 a
porgdo completa). Brilhante ideia.
Dentre algumas novidades de prato
principal, o bacalhau se desfaz em gran-
des lascas com um excelente tapenade de
azeitonas pretas. Os legumes e brotos sdo
de dois fornecedores: Coldnia Giarola,
que fica na terra natal do chef, e, para com-
plementar, os organicos da pioneira Ilma
Corréa, de BH. Jd o palmito pupunha é de
Ponte Nova. A galinha D’Angola marca

presenca nos pratos de maior sucesso da
casa. Ano passado provei o arroz de An-
gola (R$ 71) e dessa vez a novidade ¢ a
Pintada Tragaluz (R$ 75), em que a ave
éacompanhada de polenta cremosa e shi-
meji. Essa galinha tem a carne mais firme
e precisa de um cozimento lento em baixa
temperatura, ficando macia e cheia de sa-
bor com o molho do chef. Foi usada tam-
bém em uma terrine com queijo cremoso
sobre chips de batata doce para uma das
entradas. O ravi6li também ¢ uma 6tima
opgdo para os amantes de massa, com to-
que mineiro no recheio de rabada (R$ 59).
Na sobremesa, tem sucesso internacional
a goiaba cascdo prensada na castanha de
caju, frita na manteiga e servida em cama
de catupiry com sorvete de goiaba do Sr.
Edson (R$ 29). Foi noticia até no New
York Times.

Durante o Festival Cultura e Gastro-
nomia deste ano, o Tragaluz vai trabalhar
com um menu especial de cinco tempos a
R$ 245 no jantar dos dias 24, 25 e 31 de
agosto e 1° de setembro, sendo que nos
almocos de sabado o valor cai paraR$ 175.
Inicia com o 6timo couvert e depois sdo
apresentadas trés opgdes de entrada, seis
alternativas de prato principal e duas so-
bremesas, além de uma surpresa do chef.
O formato de escolha dos pratos permite
que o cliente ajuste as suas preferéncias.
Steak tartare, palmito pupunha, queijos
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mineiros premiados, badejo, camario, ra-
violli de queijo, porco galinha d’Angola,
costela bovina - tem para todos os palada-
res. A carta de vinhos estard a disposic@o.
Entre os 150 rétulos de diversas regides,
os mineiros marcam presenga, COmo o aro-
mético Maria Maria Sauvignon Blanc (R$
121) e o Luiz Porto Brut (R$ 129). Na

Detalhes

Chef Felipe Oliveira
Especialidade: cozinha de Minas

Endereco: Rua Direita, 52 - Centro Historico - Tiradentes

Telefone: (32) 3355-1424 / (32) 99968-4837
tragaluztiradentes.com.br
facebook.com/tragaluztiradentes

Instagram: @tragaluztiradentes

Horérios durante o Festival: de segunda a sexta para jantar. Sdbado

e domingo para almogo. Capacidade 120 pessoas
Inaugurado em margo de 2000
Taxa de RolhaR$ 60

Em 2018, a cidade de Tiradentes comple-
ta 300 anos e comemora com mais um
Festival de sucesso ha 21 anos. Entre os
dias 24 de agosto e 2 de setembro, chefs
locais e de BH invadem as duas pracas
centrais com pratos especiais. Na Praca
da Rodovidria, ja estdo confirmadas as
participagdes dos restaurantes Albanos,
Ro.Za Bistro, A Favorita, Taberna Baltazar,
Caé, Bitaca da Leste e Borracharia Gastro-
bar, entre outros. Ja na Praga Campo das
Vertentes, as casas UaiThai, Via Destra,
CasAzul, Gourmeco, Raiz Mineira Espago
Gourmet e Atras da Matriz estdo na pro-
gramag&o. Haverd, ainda, aulas na Pousa-
da Escola Senac com Eduardo Girdo e suas
a histérias sobre queijos e muito mais.
Depois de um dia badalado na praga, a co-
milanga continua no jantar em charmosos
restaurantes de Tiradentes.

A programagao do Festival Cultura e Gas-
tronomia é intensa e sdo vdrias atividades
acontecendo ao mesmo tempo. Na Praca da
Rodovidria, além dos estandes, os chefs es-
tardo no espaco cozinha ao vivo preparando
pratos especiais. Ivo Faria (Vecchio Sog-
no), Jaime Solares (Borracharia Gastrobar),

escolha por regides vinicolas de prestigio
mundial, o Bourdeaux Lé Pétit Mayne
saia R$ 109 e, da Toscana, o Chianti Clas-
sico Vavirginio sai a R$ 178. O mais em
conta é o chileno Casanova Antaro Reser-
va Carmenere (R$ 74). Umataga de Porto
Tawnt Maynard (R$ 18) acompanha bem
asobremesa.
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Américo Piacenza (Cantina Piacenza), Pablo
Oazen (Garagem Gastrobar), Ari Kespers
(Provence Cottage), dentre outros chefs,
participam desse evento ao longo do dia.
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Uma das atragdes que sempre fizeram
muito sucesso até 2015 sdo os festins. Em
2018 eles estao de volta com o formato de
jantar nas sextas e sabados (24 e 25/08;
31/08 e01/09), em 4 tempos, com harmo-
nizagdo de vinhos na Pousada Escola do
Senac. Leonardo Paixdo (Glouton/BH) vai
cozinhar ao lado de Luis Espanada (Tasca
da Esquina/SP) em homenagem a Portu-
gal. J& o chef Flavio Trombino (Xapuri/BH)
criou com Saulo Jennings o menu “Minas
recebe o Pard” e os pratos estdo de babar:
torresmo de barriga com geleia de agat;
pastel de angu recheado com aviu; coste-
linha de porco caramelizada tucupi preto
com canjiquinha branca e pixuri e jambu;
ventrecha de pirarucu no melago de enge-
nho; risoto de feijao Santarém com queijo
canastra e crispy de ora-por-ndbis e bolo
de macaxeira, sorvete de queijo com cal-
da de cupuagu com cachaga infusionada
na baunilha. Viva a riqueza gastronémica
do nosso Pais! Telefone para pré-reservas:
(31) 98478-5934.




