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Conhecido pelas paellas gigantes do Fes-
tival de Gastronomia de Tiradentes des-
de 2000 e pelo festival de lagosta da Pe-
quena Tiradentes, Rodrigo Zarife realiza
jantares em sua casa desde 2016 para um
publicorestrito. As sextas-feiras, oferece
um menu de sete passos, que muda todo
més. Nos outros dias da semana, recebe
eventos privados para empresas e fami-
liares. Sua inspiracdo vem dos sete anos
que morou na Europa e da paixdo pela
gastronomia contemporanea.

No saldo de entrada ficam expostas e
a venda as belas ceramicas de sua mie,
Sandra Zarife. Ao descer as escadas, o
clima é de luz de velas e vocé pode assis-
tir 8 montagem dos pratos pela cozinha
aberta. Ostras frescas chegam de avido
diretamente enviadas pelo restaurante
Ostradamus, em Santa Catarina. L4, elas
passam por um processo de depuracdo
por imersdo em dgua do mar filtrada,
tratada com luz ultravioleta, cloragao,
filtra¢d@o, oxidagdo com baixa concentra-
¢do de cloro, para eliminar qualquer risco
de contaminagdo. Ainda assim, antes de
montar o prato, Zarife abre e cheira uma
auma para garantir a qualidade ao servir
com o caviar de ovas de mujol e espuma
de limdo Yuzu. A iguaria vem na propria
concharepousada sobre pedras e fumacas
de nitrogénio liquido.

O lombo é do melhor bacalhau, o Ga-

dus Mohua, cozido a baixa temperatura,
mantendo sua textura em grandes lascas.
Para acompanhar, um creme de ovos e
crocante de bacon. Produtos sofisticados
impressionam quando bem trabalhados,
mas o que mais me surpreende é a ha-
bilidade do cozinheiro em transformar
um simples tomate em algo sublime. Foi
o caso do terceiro prato que chegou a
mesa. O tomate ficou em uma marinada
de azeite, alecrim e tomilho antes de ser
levado a chapa quente e um pouquinho
de acucar para ajudar na queima. Mais
incrivel ainda é a combinagéo de sabores
escolhida com o queijo de cabra Bursin
juntamente com a pera caramelizada e o
azeite de carvio para equilibrar perfeita-
mente na garfada.

Os frutos do mar sdo fornecidos pela
“Classe A”, empresa respeitavel no mer-
cado. E de 14 que veio o tentaculo de
polvo do quarto prato. Esse maritimo faz
6tima combinacgdo com péprica picante
e acriatividade do chef foi temperar uma
pipoca com tal especiaria para compor
a receita, além da pamonha de milho na
manteiga de mexilhdo. O jantar todo é
muito leve e diversificado, e até mesmo
servindo uma barriga de porco glacada
em molho teriak houve a preocupagio na
delicadeza do palmito pupunha e picles
de maxixe na manteiga de garrafa.

Antes dos doces, a “Triologia de Mi-
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nas”: uma sele¢do de queijos especiais
da Canastra, Serro e Salitre servidos com
mangada e favo de mel fresco. E chega-
da a hora da sobremesa e a fumaga do
nitrogénio liquido toma conta do saldo e
chama a atengdo para o preparo do “cai-
pinitro”, sorbet de caipirinha na fina cas-
quinha de doce de limdo. Barrinhas de
chocolate suico recheadas com caramelo
e sal Madon completam a dogura do gran
finale.

Esse foi o cardapio do més das ultimas
quatro sextas-feiras. Para as proximas
edigdes, o menu degustacdo serd total-
mente alterado e sera servido: moque-
quinha invertida de badejo ao leite de
castanha do Para e gnochi de banana da
terra; salada morna de camardo, Jamon
Serrano, figo caramelizado, aerado de
queijo bursin e confit frutas vermelhas;
vieira grelhada, vinagrete de aveld e mus-
seline de palmito pupunha; sopa morna
de tomilho e sorbet de maga verde; papar-
delle fresco, ragut de pato, porccini e tuile
de Parmigiano Reggiano; lombinho suino
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defumado especial, melaco de tangerina, | Capacidade 24 pessoas
farofa de bacon, ovo perfeito e couve cro- | Inauguradoem 2016
cante; créme brulée, mousse de manga e | Rolhafree

limao yuzu, e chocolate dark suico.

A-rolhaé free e vocé pode levar o vinho de
sua preferéncia para acompanhar o jantar.
Ingressos limitados no sympla.com.br a
R$ 180 por pessoa.

SURPREENDA SEUS CONVIDADOS
COM O MELHOR, SEMPRE.
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A Favorita oferece seevigo
de buffet para eventos, fiestas,
casamentos, encontros empresariais,
servico bistrd, comemaoragoes e
ocasiies espedials, completamente
diferente e personalizado.

ALTA GASTRONOMIA

E BOM GOSTO
EM SEUS EVENTOS

31 3337-5542 / 3275 2352
afavorita@afavorita com.br

Este ano, o chef Flavio Trombino caprichou
na iguaria do prato da boa lembranca e
escolheu o leitdo para aprimorar em bai-
xa temperatura e quatro dias de preparo.
Usando a velha e boa técnica de carne de
lata, o leitdo foi confitado por 12 horas en-
quanto se produzia um belo roti da cabega.
A pele fica totalmente diferente do tradi-
cional leitdo a pururuca: adquire uma ma-
ciez a ponto de se cortar com uma colher,
bastante suculenta. A crocancia do prato
estd na farofa de torresmo que acompa-
nha, além do tutu embebedado de cacha-
¢a e couve refogada. Mineirice das melho-
res existentes. Além de saborear o prato a
R$ 79 que vem quentinho na panelinha de
ferro, vocé leva para casa a ceramica ilus-
trada para colecionar.

Em parceria com o Clube Meat e o Super
Nosso, o Atelié Wéls recebe, neste sabado,
dia 30, a primeira edicdo do evento open
bar e open food +Brasa. As tradicionais
Parrilla Argentina e Fogo de Ch&o serdo
algumas das técnicas utilizadas para gre-
lhar os cortes nobres. O +Brasa traz ainda
um varal usado para defumagao e cocgdo
lenta de alimentos e racks de prime ribs
angus, frangos inteiros e abacaxis; um
Rescoldo para assar legumes no calor das
brasas; e o Inferrnillo, forno a céu aberto,

para assar os peixes. O churrasco ficara
disponivel e a vontade das 13h as 18h,
além dos chopes exclusivos de producdo
do Atelié Wals. Os ingressos podem ser ad-
quiridos pelo socerva.com.br. Rua Gabriela
de Melo, 566 — Olhos D’Agua.

Que tal desintoxicar e ainda perder al-
guns quilinhos fazendo um programa de
alimentagdo saudavel por cinco dias? A
Capim da Serra prepara todas as refei¢des
diariamente e entrega no seu enderego
alimentos frescos e livre de conservan-
tes. Sdo dez passos ao longo do dia com
comidas nutritivas que sustentam. Os sa-
borosos sucos sao prensados a frio para
conservarem o maximo de suas proprie-
dades. Nhoque de espinafre com pesto,
espaguete de abobrinha ao sugo e lasanha
de berinjela com tofu defumado foram os
pratos que mais gostei. Dentre os lanches,
destaco a quiche de cogumelos e o paozi-
nho low carb de améndoas com queijo ve-
gano. Ha muitas opgdes de doces fit, mas
podem ser substituidos por frutas - foi o
meu caso. O atendimento é personaliza-
do e o cardapio pode ser customizado de
acordo com as suas preferéncias. Foi 6timo
ficar uma semana sem proteina animal.
Vérios produtos sdo vendidos pelo site ca-
pimdaserra.com.br, além da loja fisica e do
restaurante vegetariano na Rua Sao Paulo,
2.104A - Lourdes.




