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Comandado pelo
chef cubano Miguel
Padilla, o restaurante
Bodega de la
Habana imprime
no DF o melhor da
culinaria do "moros
y cristianos” e das
deliciosas pinas
coladas

Um saldo rodeado de fotos
que remetem a Cuba, ao som de
musica tipica do pais e um car-
dépio recheado de delicias do
territorio que tem como capital
Havana. Comandado por Miguel
Padilla, o restaurante Bodega de
la Habana, localizado no inicio
da Vila Planalto, traduz a culina-
ria dos “moros y cristianos” para
os brasileiros, honrando a cultu-
ra gastrondmica da terra natal do
chef de cozinha da casa.

Ap0s estudar gastronomia e
trabalhar como cozinheiro na
area de hotelaria por oito anos
em Cuba, Miguel veio rumo ao
Brasil em busca de melhores
oportunidades. Aqui, ele al-
cancou os cargos de subchef e
chef, culminando na abertura
do préprio restaurante. “Pelo
que tenho pesquisado, Bodega
de la Habana é um dos tinicos
restaurantes de gastronomia
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cubana no Brasil. Tenho o desa-
fio de representar a cultura gas-
trondmica cubana com estilo e
qualidade, conforme os padroes
brasilienses’, conta.

Para Miguel, o segredo por
trds do sucesso da gastronomia
cubana no Brasil sdo as afini-
dades entre as duas culinarias,
devido a base afro-europeia de
ambas culturas. Ele explica que
o tradicional moros y cristia-
nos, por exemplo, estd para os
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tradicionais
chicharritas

cubanas cubanos assim como a feijoada
sdoumdos estd para os brasileiros. A igua-
destaques do ria acompanha um dos pratos

menu da casa principais da casa, o chilindrén
de cordero (R$ 81), tornedor
de carne de cordeiro sem 0sso
assado, guarnecido com o pro-
prio molho demi glace, crosta
de pao, orégano, alho, alecrime
manjericao crocante.

Os que desejarem comecar
pelas entradas, no entanto, po-
dem optar pelas tipicas chichar-
ritas cubanas (R$ 36), chips de
banana-da-terra e batata-doce.
O aperitivo acompanha molho
de abacate e pimentdes. Entre
as opcoes de sobremesa, o des-
taque vai para o flan de leche
(R$ 20), pudim de leite conden-
sado com sorvete de pacoca.

Para harmonizar, ndo pode
faltar os famosos drinques de
origem cubana: a pifia colada
(R$ 30), feito com rum, aba-
caxi e leite de coco, o daiquiri
(R$ 28), de rum, limao e acu-
car, e o saoco (R$ 28), também
a base de rum, dgua de coco,

leite de coco e liméo.
0 chef
cubane
Miguel
Padilla Acamp DFL, rua 1 —
comanda a Vila Planalto
cozinha do De terca a sexta, das 12h as 15h
Bodega de Sabado e domingo, das 12h as 17h
la Habana



