CorrEI0 BRAZILIENSE o Brasilia, sexta-feira, 14 de marco de 2025 o Divirta-se Mais

De BH
para BSB

Restaurante belo-hori-
zontino, a Bitaca da Norte
abriu as portas em Brasilia
no fim de 2022. A histéria
da casa, no entanto, comeca
em 2014, em Santa Tereza,
bar boémio da capital mi-
neira. L4, o estabelecimento
funcionava como uma loji-
nha de esquina de 20 luga-
res, que, além de oferecer o
melhor da culindria local,
era ponto de venda de pro-
dutos artesanais, discos de
vinil e filtros de barro.

Quase uma década ap6s a
inauguracdo em Belo Hori-
zonte, o restaurante encon-
trou um espaco ainda mais

amplo, porém longe de casa
— na 716 Norte. Da capital
mineira, o restaurante trou-
xe 0 balcdo com banquetas
de frente para uma cozinha
aberta, estantes de madeira
preenchidas com boa cacha-
ca e, claro, a culindria unica.

O cardédpio da casa é
preenchido pela tradicio-
nal comida caipira, feita
com bons ingredientes que,
unidos, resultam em pratos
fartos e petiscos variados.
As opc¢oes no menu sgo tro-
cadas sazonalmente, ofere-
cendo surpresas deliciosas
ao publico brasiliense.

Para os que desejam ter
uma experiéncia gastrono-
mica completa, a sugestdo
€ comecar pelas entradas,
com destaque para o ji-
16 empanado com pao e

parmesao (R$ 28) e o tradi-
cional torresmo de barriga
(R$ 29). A indicacao de pra-
to principal, por sua vez, fi-
ca por conta da carne de sol
feita na casa (R$ 75 — duas
pessoas), acompanhada por
mandioca cozida na man-
teiga de garrafa, farofa de
cebola e vinagrete.

Outra opcdo é o0 mamao
no peito (R$ 42), maca de
peito bovina cozida com ma-
mao verde ao molho de cer-
veja preta, acompanhada por
farofa de abacaxi com bacon.
Quando o assunto € sobre-
mesa, o restaurante oferece
de tudo um pouco, ou “um
cadin de cada” (R$ 24), prato
composto por doces minei-
ros feitos na casa, como goia-
bada, doce de leite, doce de
mamao e queijadinha.

Carne de
sol feita na
casa é outro
destaque do
cardapio



