GASTRONOMIA

Experimentacao

Foi na faculdade de di-
reito que Catarina Freire se
apaixonou pela gastronomia
— durante o curso, a estu-
dante vendia bolos de pote
aos colegas. Um ano e meio
depois, o sonho da advoca-
cia foi trocado pela verdadei-
ra paixao: a gastronomia. Ja
no primeiro estagio na drea,
a chef se encantou pela cozi-
nha profissional e, desde en-
tdo, trabalha na drea. “Minha
trajetdria foi baseada, desde
0 inicio, em experimentos:
qual drea dentro da gastro-
nomia faria sentido para
mim, qual estilo de gestao,
quais ingredientes seriam
meus preferidos”, descreve.

Hoje, Catarina é chef con-
sultora do MimoBar. “Para o
carddpio do Mimo, a propos-
ta é revisitar os pratos que ja
alcangaram seu auge e hoje

Amor a
primeira
receita

Passada de geracdo em
geracdo, a flecha da paixado
pela culindria atingiu Thiago
Paraiso, atualmente chef do
Saveur Bistrot e Ourico. Thia-
g0 comegou sua trajetdria na
cozinha auxiliando a mae e o
padrasto em eventos familia-
res. Com 17 anos, o chef in-
gressou na faculdade de gas-
tronomia, formando-se aos
19. Ap6s passagens pela Suica
e Austrdlia, Thiago retornou
ao Brasil em 2016 e fundou o
Saveur. “Me apaixonei muito
pela confeitaria inicialmente,
mas, aos poucos, eu fui en-
trando na cozinha quente e
me encontrei de forma bem
organica’, conta.

O carro-chefe do Saveur

sdo considerados cafonas”,
explica. Um dos preferidos da
chef é o ceviche com leite de
tigre de beterraba (R$ 52,90).
“E um prato que eu tenho

é o raizes (R$ 264), menu
degustacdo exclusivo em
oito etapas com releituras
de grandes cldssicos da gas-
tronomia brasileira, com-
posto por pratos tipicos ou

na cozinha
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muito prazer em comet, por-
que amo a juncao do frescor
dos ingredientes tradicionais
unido ao dulcor terroso da
beterraba’, avalia.

DIVULGACAOQ/SAVEUR

ingredientes do Brasil. Uma
das etapas, por exemplo, € 0
churrasco, em que é servido
um tartare de picanha defu-
mada, acompanhado por vi-
nagrete e pao de alho.

MARIANA LINS

Ceviche
com leite de
tigre com
beterraba do
MimoBar
o o
Vlva 0 Fewche de
peixe branco
do lacina
N O rtE! Gastronomia
Sob os toques do casal
Barbara Bicalho e Monica
Nunes, chefs e proprieta-
rias, o Iacina tem como
base de sua historia, além
dos temperos e ingredien-
tes, o amor a cozinha. Com
fortes influéncias da comi-
da paraense, o restaurante
tem como principais atrati-
vos o sabor, autenticidade
e qualidade dos produtos.
“O povo gosta demais!”,
afirmam as chefs.
Chef Thiago Dentre as diversas op-
Paraiso coes do menu, as chefs re-
emuma comendam, como entrada,
das etapas o ceviche de peixe branco
do menu com tucupi, chicéria do Pa-
degustacao rd e manga verde (R$ 30),
do Saveur acompanhado por chips
Bistrot de batata doce crocante. O

prato principal fica por con-
tado pai d’ égua (R$ 55), um
dos pratos individuais mais
charmosos do restaurante
— filé de pescada amarela,
arroz com jambu, farofa, vi-
nagrete e reducdo de tucupi.




