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FAVAS CONTADAS

Estrelas do sabor brzlham no Pontdo

Dom Francisco/ divulgacao

Menos de um ano dep01s
de realizar aqui o primeiro
Taste Brasilia, festival gastro-
nomico presente em 13 ci-
dades de cinco continentes,
o0 evento estd de volta neste
més de maio durante dois
fins de semana, como € pra-
xe, sendo o primeiro agora,
a partir de hoje até domingo
no mesmo lugar do ano pas-
sado: Pontao do Lago Sul. A
préxima rodada serd de 12 a
14 com novas atracoes.

Além de apresentar o me-
lhor da gastronomia brasilien-
se, virdo duas importantes gri-
fes do circuito gourmet de Sao
Paulo, a comecar pelo Mocot,
cujo chef Rodrigo Oliveira, que
estreou esta semana no pro-
grama MasterChef Brasil, serd
representado pelo seu sous
chef Gabriel Salvini. Ele cozinha

Prata da casa

Com a incumbéncia de
desenvolver receitas exclusi-
vas, inclusive destacando in-
gredientes tipicos do Cerrado,
11 chefes aceitaram o desafio
e se fardo presentes, defenden-
do a culinaria de suas casas. Sao
elas: Aroma, de Ronny Peter-
son; Authoral, de André Castro;
Casa Baco, de Gil Guimaraes;
Lago e Bloco C, de Marcelo
Petrarca; Doc Cucina, de Sal-
vatore Loi; Dom Francisco, de
Francisco e Giuliana Ansiliero;
Le Birosque, de Luiz Trigo; Ou-
rico, de Thiago Parafso; Super-
quadra, de Tonico Lichtsztejn
e Luiz Alberto Costa; Taipd,
de Marcos Espinoza e Teta

hole, amanha e domingo. O
proximo fim de semana traz
a chef fundadora do Aizomeé,
Telma Shirashi, nomeada pelo
governo japonés embaixadora
da cozinha niponica no Brasil.

Instalado na Vila Medei-
ros, Mocotd, detentor de
uma estrela do Guia Miche-
lin e 23° no ranking dos 50
melhores restaurantes da
América Latina, protago-
niza menu do sertdo per-
nambucano. Para comecar,
o famoso dadinho de tapio-
ca com molho agridoce, que
passou a ser copiado em to-
das as latitudes (R$ 35). Cal-
do de mocotd (R$ 30), pudim
de tapioca (R$ 25) e bolo de
mandioca (R$ 30) completam
o carddpio, que tem ainda o
exclusivo baido de dois com
maxixada (R$ 40).

Cheese, de Marina Cavecchia
e Bobson Melo.

A degustagdo permite
que o cliente customize o
menu, optando pela en-
trada de um restaurante,
prato principal de outro e
sobremesa de um tercei-
ro. Cada prato tem entre
100 a 120 gramas. Entre
os destaques, o menu do
Dom Francisco que apro-
veita o evento para dar
inicio as comemoracdes
dos 35 anos do restauran-
te, aberto em dois ende-
recos: 402 Sul e Asbac. “Por
isso, levaremos os pratos
classicos da casa, como a

torta de castanha-do-pa-
rd e um exclusivo para o
Taste”, informou a her-
deira da grife, que traba-
lha ao lado do pai.
Segundo Giuliana Ansilie-
ro, a novidade serd um inédi-
to hambtrguer de pirarucu
(foto) com picles de maxixe,
aioli de tucupi e garum, ser-
vido com chips de banana da
terra por R$ 35. Claro que
nao faltard o famoso baca-
lhau ao forno com batatas,
azeitonas pretas, ovo co-
zido e azeite extravirgem
servido com arroz de bré-
colis (R$ 35), além de mini
bolinhos de bacalhau (R$ 25).
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