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Prestes a completar 30 anos, o Alguidares esta em pleno
funcionamento, no mesmo endere¢o da Rua Pium-i e com o mesmo
cardapio, focado nas deliciosas moquecas. Foi em fevereiro de 1996,
no Dia de lemanja, que Deusa Prado e seu sécio, Brando Mota,
trouxeram o primeiro restaurante tipicamente baiano para terras
mineiras.

A casa, muito alegre e aconchegante, comporta cerca de 120
pessoas e exibe objetos trazidos por Deusa de suas viagens, quadros
africanos, pegas portorriquenhas que remetem ao Pelourinho. Duas
estdtuas iconicas de madeira intituladas “Painho” e “Mainha”
recebem os visitantes logo na entrada. Ao longo anos recebeu
diversas premiag¢des como Guia Quatro Rodas, Revista Gula,
Encontro Gastr6 e Prémio Cumbucca.

Semanalmente, fornecedores da Bahia, Natal e Belém, garantem
frescor e qualidade dos frutos do mar, dentre eles camarao, pescada
amarela, lagosta, polvo e lula. Coentro e dendé s3o ingredientes
polémicos e adaptar as receitas ao paladar do belo-horizontino foi

um dos segredos para o sucesso ao longo de todos esses anos. E

Alguidares
30 anos

claro que as moquecas sdo feitas com azeite de dendé, icone cultural
da identidade baiana, porém em menor quantidade, equilibrado
pelo leite de coco. O coentro vém a parte, para cada um dosar o
quanto preferir. Servidas em alguidar borbulhante, as moquecas
levam o nome de personagens e artistas nordestinos. Dona Flor ¢
o carro chefe da casa, com camardes (R$273); Tieta do Agreste é
feita com postas de pescada amarela (R$273) e a combinagao das
duas ¢ a Bistunta Gattai (R$320). Surpreenda-se com a moqueca
Lazaro Ramos (R$143), que leva coco e banana da terra, adoro! O
pirdo que acompanha é feito com pedagos de peixe ao invés de usar
s0 as partes da cabeca. Todas as moquecas servem muito bem duas
pessoas e eu diria que até trés, principalmente se comegarem pelos
deliciosos petiscos. Casquinha de siri (R$36) e camarao ao alho e dleo
(R$115) sdo os meus preferidos. Quem nao resiste a uma friturinha
vai se deliciar com a lula a doré (R$95), 0 acarajé (R$49) e o bolinho
de bacalhau (R$57).
Mais experiéncias gastronéomicas no

www.degustatividade.com.br

Deusa Prado

DEUSA Prado se orgulha em manter a tradicao baiana em BH por trés décadas
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Mogqueca de Peixe

O1/Feudo Dei
Venti Pinot Gri

Leveza e frescor

gio
=

sao caracteristicas
frequentemente
associadas a uva
Pinot Grigio,
principalmente
quando plantada |
na regido do |

Véneto, na Itdlia. X "
Feudo Dei Venti

Apesardeseruma pinot Grigio
casta origindria da

Alsdcia, na Franga (onde é chamada de Pinot Gris
e apresenta um perfil mais encorpado), ganhou
notoriedade e fama sob a denominagao de origem
controlada (DOC) “Pinot Grigio delle Venezie”.
Proveniente das colinas a leste do Lago di Garda,
o vinho branco Feudo Dei Venti Pinot Grigio
da vinicola familiar Cantine Francesco Minini
¢ um dos campedes de venda da importadora
Liber Wines. O sommelier Osvaldo Torquete o
recomenda para harmonizar com os frutos do
mar do Alguidares, por ser um vinho fresco e de
aromas citricos. Disponivel na carta do restaurante
por R$129.

Moqueca de Camardo

- ¢ o proprietdrio Daniel Ribeiro

Lula a doré

02/Moeminha
pelo Mundo

O chefPedro Mendes acabade
voltar de San Sebastidn e trouxe §
preparos da cozinha espanhola

para o Moema. A cada ano, ele

vao em busca de sabores pelo

mundo para criar um cardapio

Vieira, améndoas e uvas

. especial, em complemento aos

pratos corriqueiros da casa. Apresentados em duplas no Moema,
os pintxos sdo pequenos petiscos no Pais Basco, ideais para
experimentar diferentes sabores do menu. Ajoblanco, a tradicional
sopa fria espanhola de améndoas, envolveu as vieiras grelhadas
(R$56), servidas em conchas com crudo de uvas, pura elegancia.
A inusitada combinagdo de foie gras e chocolate branco (R$48)
aparece sobre um brioche tostado, com crocante de milho para
finalizar. No pao crocante, a pasta de pimentao de piquiillo com
anchovas e brotos (R$25) esta deliciosa. Nossa querida rabada
leva 0 nome rabo de toro na Espanha e apresenta-se suculenta e
desfiada para ser colocada nas tortillas (R$30). Das porgoes, adorei
as croquetas de jamon (R$42) e as papas bravas (R$28) besuntadas
de aioli de siracha e furikake. Nao deixe de provar a torta basca com
calda de goiabada (R$36). O vermute entra em cena no preparo de
cinco coquetéis na faixa de R$38, especialmente elaborados pelo

mixologista Tiago Santos.

Acarajé

Casquinha de Siri

03/Al Mar

Ap6s reformular o cardapio, ambiente e identidade visual, 0 Al
Mar assume sua vocagao como um bar descontraido, sem, contudo,
abrir mio da cozinha de qualidade. O Chef Fabiano apresentao ™ :
novo menu com mais de 20 opgdes de petiscos e pratos principais, Arroz Atlantico
ideais para compartilhar. Dentre as entradas, o vinagrete de frutos
do mar (R$86,90) mescla polvo, lula e camardo enquanto o ceviche (R$65,90) combina o salmio
eatildpia. A batata frita € artesanal, com casca e bem crocante, coberta por costelinha desfiada,
defumada em lenha de macieira, finalizada com sour cream (R$69,90). Adorei o arroz atlantico
aromatizado com agafrdo e entremeado de camardo, lula, polvo, mexilhio e salmao defumado
(R$179,90). As carnes grelhadas fazem bastante sucesso como a Fraldinha (R$159,90 - 500gr)
acompanhada de puré de batata, cogumelos, abobora com gorgonzola e um il confitado que
merece repeteco. Versatil e infalivel, o espumante Chandon Rosé (R$189,90) harmoniza tanto

com carnes como com frutos do mar.

04/Barolio 356

0 Barolio acaba de inaugurar sua terceira unidade no Espago
356. Com 250 m? e capacidade para 130 pessoas, a nova casa :
mantém a exceléncia da auténtica pizza napolitana. A massa ¢ |} 3
feita com farinhaimportada da Italia e passa por fermentagdolenta "8 =5
antes de ser assada em forno a lenha por apenas 90 segundos. Os Pizza Monte Epome
sabores sao os mesmos das unidades da Savassi e Vila da Serra.
Recomendo a “Monte Epome” (R$84,99) que leva linguia artesanal desconstruida, parmesao,
mozzarella de bufala fresca e defumada com toque adocicado do creme de cebola. O carpaccio
(R$69,99) é caseiro, de filet mignon cortado na casa, com alcaparras, riiculas, molho de mostarda
elascas de Grana Padano. A carta de drinks € novidade, inspirada na historia da pizza Margherita

como o Palazzo Chiablese, que leva amaretto, rum, limao, mel ¢ hibisco (R$34,99).
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