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CARNE
para todos

0s GOSTOS

Isabela Berrogain
Extremamente versatil, a
carne pode ser preparada de
diversas formas, seja ela a mi-
lanesa, com a crosta dourada
e crocante, ou a parmegiana,
coberta por queijo derretido e
molho de tomate. Ela se des-
taca nos risotos, adicionando
um sabor a mais no arroz cre-
moso da receita, e também é
responsdvel por pratos tra-
dicionais da culindria brasi-
leira, como o picadinho. Seja
em preparacdes simples ou
sofisticadas, a proteina torna
qualquer prato em uma refei-
cdo saborosa, agradando os

mais diferentes paladares.

“Sem dtvida, as carnes sio
fantésticas para diversos prepa-
ros, além de formas incontaveis
de coccao’, afirma Thales Furta-
do, s6cio do Gordeixos. “A varie-
dade de cortes e tipos dao aos
chefs uma gama de preparos
que trazem sabores e texturas
caracteristicos, ressaltando den-
tro de cada técnica o melhor do
corte escolhido’, ressalta.

Em Brasilia, restaurantes
que tém a carne como estrela
da maioria dos pratos se ins-
piram nas culindrias de paises
vizinhos, norte-americanos
ou até mesmo, na comida re-
gional, de estados brasileiros.

Comida regional

Inaugurada hd menos de
dois meses na 103 Norte, a Bi-
feteria surgiu da vontade do
proprietario Fabricio de Fili-
ppis de trazer para a capital
federal a gastronomia da cida-
de em que nasceu, Caxias do
Sul, no Rio Grande do Sul. “E
a culindria do bife na chapa,
da polenta frita, da maionese
de batata caseira’, exemplifica.
“E uma comida bem regional.
Néo é tdo famosa como o ga-
leto e o churrasco, mas é muito
apreciada’, garante.

O bife bauru, que leva
presunto, queijo, molho de
tomate e molho de ervas é o
carro-chefe da casa, nas op-
coes coxao (R$ 65 — 200g) e

filé mignon (R$ 85— 200g). ‘A
nossa comida € aquela de al-
moco italiano, bem farta’, ga-
rante Fabricio. Também hd op-
coes das carnes de 400g e 800g:
“Uma parmegiana finalizada,
por exemplo, pode chegar a
1,2kg”. O coxdo a parmegiana
sai por R$ 65, enquanto o filé
mignon custa R$ 88.

Os bifes com molho, como
parmegiana e bauru, harmo-
nizam bem com vinhos caber-
net, segundo Fabricio. Os rétu-
los variam entre R$ 58 e R$ 87.
Outra indicacgdo sdo as cervejas
— no menu, estdo disponiveis
nas marcas Eisenbahn (R$ 10)
e Heineken (R$ 12), no tama-
nho long neck.

A milanesa,
parmegiana ou nos
picadinhos:
acarne é a estrela
de pratos que
sao destaque nos
restaurantes da cidade
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Recém-inaugurado,

o Bifeteria resgata as
tradicoes gastrondmicas
do Sul do pais
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