Segunda-feira, 6 de Janeiro de 2025

GASTRONOMIA

Gastronomia

brasileira
no alto

Por Claudia Chaves Especial para o Correio da Manha

randes restaurantes podem estar em hotéis,

para atrair ndo hdspedes a desfrutar de étima

comida. Exatamente assim fez o Rio Othon

Palace reinaugurar o Skylab, em sua cobertura.

O novo menu é assinado pelo chef maranhense Rubens Gon-

calo, com experiéncia internacional em hotelaria. Criativo ¢

de forma bastante segura, ¢ dedicado & gastronomia brasileira

de produto, ingredientes regionais com técnicas contempo-
raneas

Fomos eu e Sergio Fonta, escritor, diretor e ator, um co-

nhecedor dos segredos da culindria de primeira ordem. Sem

medo de ser feliz, optamos pela proposta ousada do chef; o

menu degustagio de 10 etapas no jantar, que redunda em um

enorme acerto, pois a mistura de ingredientes ¢ um verdadeiro
festim.

Correio da Manha

CRITICA / RESTAURANTE / SKYLAB

Alexander Landau/Divulgagao

Vieira com caldo de tucupi, um hit da casa

O couvert ¢ o pao da casa (sourdough), manteiga (aro-
matizada pelo chef), e marinada da casa. As entradas como o
Boudin, foie, shitake ¢ creme de cogumelo; tartar de wagyu,
pao de mel na brasa e picles de cebola e a abdbora com caldo
de frango, tucupi e shitake. Os legumes assim como os brasea-
mentos sao de uma perfei¢io, que se saboreia olhando a praia
urbana mais linda do mundo.

Os principais trazem os melhores do mar e as carnes no-
bres. As vieiras (nossas preferidas sempre) com texturas de
couve flor; das melhores que experimentamos; o peixe fresco
com creme de palmito e morilles, o fungo comestivel; o wa-
gyu (um dos quatro cortes japoneses, naturalmente entremea-
da de gordura, que lhe d4 um sabor inigualdvel) ¢ bisque de
lagosta; a lagosta com maionese de wasabi ¢ maga verde ¢ o
cordeiro com trufas negras e baroa com castanha. Sergio, ex-
pert em cordeiro, considerou impecével.

Para finalizar, uma surpreendente degustagio de meles de
abelhas nativas e queijos brasileiros, como pré-sobremesa, se-
guida por graviola, sorbet de castanha e p6 de améndoas. O
servico impecavel de toda a equipe garantiu uma magnifica
refeico.

SERVICO

SKYLAB

Rio Othon Palace (Av. Atlantica, 3264 —
Copacabana)

Diariamente, das 12h as 16h e das 19h as 23h

NOTICIAS DA COZINHA

Divulgacao

Tradicao de Reis

Neste 6 de janeiro ¢ comemorado o Dia de Reis, a
data perfeita para desmontar a decoragio, fazer simpa-
tia com roma e comer o bolo de reis em homenagem
aos Reis Magos. Nas lojas do Talho Capixaba (Leblon,
Gévea e Ipanema) sdo trés opgdes: o tradicional Bolo
de Reis - massa doce com frutas cristalizadas, seguin-
do a receita portuguesa; o Bolo Rainha - massa doce
com frutas secas ¢ uva passa ¢ a Galette de Rois - massa
folhada com recheio a base de améndoas origindria da
Franca, com um brinde cerAmico. Os Bolos trazem a
tradicional fava de brinde.

POR CLAUDIA CHAVES

Tradicao de Reis Il

O Café Cardin celebra a data da visita dos Trés
Reis Magos a Jesus com duas delicias. O Bolo de Reis
¢ recheado com frutas cristalizadas, uva passas ¢ uma
medalha de Sao Bento, que promete trazer sorte para
quem encontré-la. A cobertura ¢ de fondant, uva pas-
sas, damasco, frutas cristalizadas e nozes. A Rosca de
Reis ¢ preparada com pao de fermentagio natural co-
berto com fondant, uva passas, damasco, frutas crista-
lizadas e nozes, recheada com uva passas e frutas cris-
talizadas e, claro, também uma medalha de Sao Bento.
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Novidades no Cantdn

O Canton, a primeira casa chifa do Brasil, do Chef
peruano Marco Espinoza, estd com novidades em suas
unidades Copacabana e Rio Sul. Para comegar Chan
Bao, paozinho ao vapor, com hamburguer de lingui-
¢a, temperos orientais, chimichurri oriental e maione-
se apimentada com picles. O Passeio Cantonés inclui
Chijaukai/Cruyoc/Camario ao curry ¢ Lomen de car-
ne, com arroz frito, broto de feijao e macarrio chinés;
o Taypé traz frango, porco, pato ¢ vegetais com ovo de
codorna e molho cantonés, com arroz frito, broto de
feijao e macarrao chinés. E Moon Cake para fechar.



