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As margens do Lago Para-
nod, o Ki-Mukeka procura le-
var o publico brasiliense dire-
tamente para as paradisiacas
praias baianas, onde come-
cou a histéria do empreendi-
mento. No ano de 1978, em
Cabugu, Bahia, foi inaugura-
do por Ivone Marlene de Jesus
0 primeiro restaurante da re-
de, com a ajuda de um fogao
quatro bocas e dos sete filhos,
que hoje carregam o legado
da mae por todo o Brasil.

Quatro décadas apds a
inauguracao bem-sucedi-
da, responsdvel por abrir
portas para as lojas de

A Bahia é aqui

TODOS OS DIAS
DAS T1:30H AS 23:30H

Salvador, Brasilia e Sao Pau-
lo, as receitas da casa ainda
sdo as criadas naquela épo-
ca por Dona Ivone.

Apesar do menu vasto,
com op¢oes como vatapd (R$
28,90) e acarajé (R$ 33,50), o
carro-chefe do menu sao as
moquecas, que ddo nome
ao restaurante. O maior des-
taque fica por conta da de
camarao (R$ 235,50), acom-
panhada por arroz, pirdo e
farofa. Também hd opcao de
moqueca de pescada ama-
rela (R$ 223,90 — 2 pessoas)
e moqueca de filé de badejo
(R$ 247,90 — 2 pessoas).
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Tempero baiano

Capitaneado pelo
chef Ray Neto, o Casa de
Mainha Comida Baiana
surgiu com o intuito de fa-
zer boa comida baiana fora
da Bahia. O restaurante do
Cruzeiro, no entanto, co-
mecou a se aventurar pe-
la cozinha nordestina aos
poucos, inicialmente ofe-
recendo ao publico ape-
nas acarajé e abard. Com o
sucesso da casa, a cozinha
se expandiu para as mo-
quecas, bobds e pescadas.
“Tentamos buscar e man-
ter nossa tradicao e cultu-
ra familiar no preparo dos

RAY NETO
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oqueca mista do Casa de Mainha C

pratos, preservando assim
uma identidade gastrono-
mica’, afirma o chef.

No menu, sao sete versoes
da iguaria, desde a tradicio-
nal, de peixe (R$ 149 — duas
pessoas), até a moqueca do
chef (R$ 189 — duas pes-
soas), combinacdo entre
todos os frutos do mar que
a casa trabalha — peixe,
camardo fresco, polvo e la-
gostin. Para os vegetarianos,
héd opcdo de moqueca de
banana-da-terra (R$ 179 —
duas pessoas). Os pratos sao
acompanhados por arroz,
pirdo e farofa.
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