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Capitao Leitao

Aguardei ansiosamente pela abertura do Ca-
pitdo Leitdo, bar especializado em Leitdo a
Bairrada, comandado por um portugués en-
raizado no Brasil desde 2004. Cristévdo La-
rucatrouxe para Minas Gerais a alta gastrono-
mia portuguesa com o Restaurante Caravela,
que hoje funciona dentro do museu Abilio
Barreto, € ndo se conteve em abrir mais um
estabelecimento focado em suas origens, mas
comuma certa contemporaneidade nomenu.

Comoo proprionome sugere, oleitaoreina
no cardapio, seja ele inteiro, desfiado, em re-
dugdo, prensado ou sob qualquer forma que
a criatividade do chef mandar. A maneira
mais genuina e fiel de preparo é ao forno a
lenha por 2 horas de forma, para que a pele
fique vitrificada e crocante, sem pururucar,
mantendoasuculéncia da carne: perfeito. Os
leites de leite, com 30 dias, tém por volta de 6
quilos e sdo criados por um pequeno produtor
em Pard de Minas.

Chega a mesa uma farta porgdo por R$ 64,
sugerida como prato individual, acompanha-
da de salada de folhas, batata chips feita na
casaefatias delaranja. A mineiridade aparece
nodelicioso tutu de feijdo branco que também
acompanha. Jd nos petiscos de entrada, o chef
Cris Laruga aproveita o suino em diferentes
preparos, sendo em escabeche com gel de la-
ranja (R$ 24), xara de leitdo com vinagrete de
beterraba no craker de arroz negro (R$ 24), ou
mesmo em redugdo, sendo seu molho usado

para abrilhantar o estufado de cogumelos no
canapé crocante (R$ 25).

Desde a cabega, tudo ¢ aproveitado, até os
miudos, que sdo usados e rendem a espuma
de cabidela com améndoas e avelas torradas
(R$ 25), acompanhado de um brioche cara-
melizado. Em homenagem a tribo Yanoma-
mi, os cogumelos criados no norte do Brasil
aparecem em po e finalizam a gema de ovo
confitada, servida em sua propria casca com
uma gelatina de consomé de leitdo ao fundo
(R$26).

A inspirac¢do do chef ultrapassa barreiras
brasileiras e chega até a Espanha com o socar-
ratou, como se di; em Minas, rapa de arroz—
deleitdo, é claro. E um prato com aquela cros-
tinha queimada cheia de sabor e com gotas de
ailoi de alho defumado (R$ 30). Imperdivel
estd o arroz do chiqueirinho, que leva leitdo
desfiado e mexilhdo (R$ 60) juntos em um
caldo extremamente rico.

A fusdo do oriente com Portugal est4 pre-
sente no bao de leitdo (R$ 28), o paozinho
chinés cozido no vapor que virou moda. Esse
minissanduiche é recheado com leitao des-
fiado, prensado e entdo empanado na farinha
panko japonesa, condimentado com caviar de
mostarda, picles de cebola roxa, de pepino e
kimchi, tipicamente coreano. Japdo, Coreia,
China e Portugal no mesmo prato, mostrando
que o chef gosta de trabalhar com técnicas
de diversas culturas. O pao sofre uma ligeira

fritura e fica comsabor dosonho, aquele doce
famoso. Presente em mesas portuguesas e
brasileiras, a rabanada no Capitdo Leitdo é
feita com brioche, caramelizada por forae |
cremosa por dentro, servida com um citrico
sorbet de mexiriquinha da Alessa Gelato (R$
19), e ndo é enjoativa, pode pedir. A melhor
pedida na verdade é o menu degustacdo, que
abrange todos esses 10 pratos em pequenas
porgdesa R$99.

A carta de drinks é autoral e a mixologista
Jocassia Coelho esta presente diariamente
para cuidar pessoalmente do preparo de suas
criagdes poéticas. Fernando Pessoa se faz pre-
sente nos coquetéis como O Guardador de
Rebanhos (R$ 25), & base de cachaca Bem
Me Quer Prata, cointreau, cambuci e uma
borda de raspas de laranja e limao dando um
suave amargor. E o mais citrico da casa e por
isso foi o meu escolhido. Gostei também do
Autopsicografia (R$ 30), pois eu queria pro-
var um drink com vinho do Porto, em mistura
com gin Beefeater, limdo yuzu, ginger ale,
angosturae horteld. A carta de vinhos abran-
ge cerca de 100 rétulos de sete importadoras
diferentes e tem destaque para os espumantes
brasileiros e portugueses, obra do grande som-
melier Carvalho, socio da casa. Sessenta por
cento das garrafas sdo de origem portuguesa,
sendo que as bolhas ocupam 30% dos vinhos
disponiveis, ja espumante é uma 6tima pedida
para harmonizar com leitdo.

Detalhes

Chef: Cristévao Laruca

Especialidade: Leitdo 4 Bairrada
Horérios: sexta, sibado e domingo, das 12h
as 16h; de terca a sébado, das 19h a Oh.
Capacidade: 80 pessoas

Inaugurado em agosto de 2019

Carta de vinhos: 100 rétulos

Taxa de rolha: R$50
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SURPREENDA SEUS CONVIDADOS
COM O MELHOR, SEMPRE.

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

A convite da rede de Hoteis Marriott, atra-
vés da embaixada brasileira no Paquistéo, o
chef Kiki Ferrari vai preparar banquetes em
duas festas importantes em terras islami-
cas. Sua paixao por churrasco e especiarias
aliada ao talento culinario se assemelha
com a gastronomia local de Islamabad, Ka-
rachi e Lahore, e |a Kiki vai abusar dos pre-
paros na brasa e molhos Chef n’boss. O de-
safio esta nos substitutos para ingredientes
que ndo se encontram por 4, além de ndo
usarem carne de porco, sangue e bebidas
alcodlicas nos preparos. O menu terd desde
Mokem, a técnica indigena de defumar ou
assar peixes que sera feita em folha de ba-
naneira com tapioca, como se faz no norte
do Brasil, até o famoso costeldo gatcho.
N&o pode faltar a nossa queridinha pica-
nha, que vai ser defumada e servida com
farofa, vinagrete, manteiga de garrafa e
pirdo de queijo nordestino, além de moque-
ca de banana da terra, tutu com picadinho,
galinhada, baido de dois, brigadeiro e tudo
que o Brasil representa. Estou certa de que a
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gastronomia brasileira sera bem apresenta-
da no Paquistao pelas maos desse talentoso
chef.

As informagdes sobre o mundo do vinho
sdo infinitas e nada como se aprofundar no
conhecimento da melhor forma: ouvindo
quem entende bem do assunto com uma
ou varias tagas na mao. O curso de Gustavo
Giacchero, sommelier do Alma Chef, aborda
temas gerais como: o que € o vinho; histéria
da bebida; informagdes sobre a videira; di-
ferenca ente vitis vinifera e vitis lambrusco;
métodos de produgdo; principais regides
vinicolas e as principais uvas; vinho e saui-
de; como armazenar e como harmonizar. O
préximo esta marcado para os dias 25 e 26
de setembro, das 19h30 as 22h30, sendo o
primeiro dia dedicado aos espumantes, vi-
nhos brancos e rosés. Ja no sequndo dia, é a
vez dos tintos e fortificados. A degustagéo
seréd harmonizada com um jantar condizen-
te com a tematica do dia. Investimento: R$
320. Inscriges: almachef.com.br/cursos.




