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DA BAHIA AO
ESPIRITO SANTO, DO
MAR A AGUA DOCE 0
DIVIRTA-SE MAIS
INDICA SEIS
RESTAURANTES

DA CAPITAL PARA

SE DELICIAR COM
MOQUECAS E PEIXES

DE DIFERENTES
SABORES

Criada pelo chef Gil Gui-
maraes em 2020, a Casa Baco
mescla as culinarias brasi-
leira e italiana em um menu
unico e diversificado. A casa,
que abre espaco para as piz-
zas napolitanas no periodo
da noite, dd destaque para a
comida nacional no almoco,
com direito a utilizacdo de
produtos do Cerrado, do Norte

e da caatinga do Nordeste. Em
meio as opg¢oes do cardépio, -
Gil recomenda o lombo de pi-
rarucu na folha de couve, ser-
vido nas por¢ées de 200g (R$
95) e 400g (R$ 139) e acompa-
nhado por feijdo manteigui-
nha de Santarém (PA).

“A gente prepara ele na par-
rilla, enrolado na folha de couve.
E uma pegada bem legal’, afirma

Sabores baianos

Iniciada em 2015 como um
simples e pequeno tabuleiro de
acarajé em uma praca no Cru-
zeiro Velho, a Casa de Mainha
nasceu da perseveranca, esforco
e saudade de Ray Neto da comi-
da e tempero familiar da Bahia.
Enquanto trabalhava durante o
dia, e realizava o sonho de estu-
dar gastronomia a noite, ele se
aventurava na cozinha nos fins
de semana para passar o tempo e
aplacar a falta que sentia de casa.

Logo, o sabor baiano, a quali-
dade do acarajé e a propaganda
dos clientes fiéis tomaram pro-
porcdes que ele ndo imaginava
e culminaram no surgimento da
casa como é conhecida hoje. ‘A
proposta era ter um ambiente
para receber as pessoas como
se fosse familia e isso deu mui-
to certo. Nos reinventamos du-
rante o periodo da pandemia
com o servico de delivery, mas

agradecemos a vida pela volta a
normalidade e podermos rece-
ber nossos amigos e clientes em
nossa casa novamente, buscan-
do sempre oferecer o melhor da
gastronomia baiana), ressalta Ray.

A moqueca mais procurada
da casa ¢ a do chef, com opcoes
para duas e para quatro pessoas
(R$ 189 e R$ 329, respectivamen-
te). Feito com posta de pescada
amarela, camarao fresco, polvo e
lagostim, o prato harmoniza bem
com vinho branco, segundo Ray,
ou caipiroska e cerveja gelada
nos dias mais quentes. “O ptiblico
frequentador da Casa de Mainha
é bem diversificado e eclético a
nivel de comidas e opcoes. Re-
cebemos muitas familias que se
relinem para estar com a gente
no fim de semana, e que prefe-
rem pratos mais praticos, como
bob6 de camardo ou a posta de
pescada frita’, conta.
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..pTombo de pirarucu
na folha de couve

ot

o chef. Segundo Gil, o publico
tem se interessado cada vez
mais pelos produtos brasileiros:
“O préprio pirarucu é um pei-
xe que tem uma boa saida. As
pessoas veem com bons olhos’”
Para harmonizar, o chef sugere o
vinho branco Cobogé (R$ 223),
da Vinicola Brasilia, de toque
refrescante e ideal para acom-
panhar pescados.
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A moqueca do chef é feita com
posta de pescada amarela,
camarao fresco, polvo e lagostim

“Temos também os grupos de
baianos que pedem o prato de ca-
rury, que é tradicdo na mesa baia-

.’ ' na, mas o mais bacana sao os gru-

pos de jovens que sereinem para
: comer acarajé com Coca-Cola,
isso € muito legal’ finaliza o chef.
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"Chef da Casa Baco, Gil
ngnaraes recomenda
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