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GASTRONOMIA

O verdadeiro

ninho
da ave

Por Claudia Chaves

Especial para o Correio da Manha

isitar o Pato com Laranja ¢

viver uma experiéncia que

desperta os sentidos. Desde a

recepgio impecavel do maitre
Daniel, com o olhar atento ja na chegada, até
o ultimo gole do drinque, tudo ¢ meticulo-
samente preparado. Daniel ndo s6 conduz o
salao com conhecimento — para comecar,
nos ofereceu o Belle du Jour, um coquetel
fresco, elegante, que estimula as conversas e se
tornou um verdadeiro luxo da casa.

O carddpio é um passeio pelos sabores do
mundo. Como a casa domina dois carddpios
— japonés/asitico e internacional —, fo-
mos, literalmente, Paulo ¢ eu, uma no ferro,
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CRITICA / RESTAURANTE / PATO COM LARANIJA

Divulgacgéo

Com carddpio dominado por duas frentes - cozinha japonesa/asitdtica
e internacional -, a casa oferece um passeio pelos sabores do mundo

outra na ferradura. Nosso primeiro pedido:
guioza de camardo com ponzu de tangerina,
gergelim torrado, molho de miss6 e pimen-

6timo e as pontas crocantes.

ta-de-cheiro. Veio com a massa fina, molho

Na segio japonesa, o restaurante impres-

siona. A tempuré de vieira revela uma textura
inigualével. O bao de pato ¢ étimo, com o
pao macio, o pato confit desfiado, sunomo-
no, laranja e nabo. O sushi de wagyu A5 é o
inusitado de primeira — com os melhores
pescados, servido numa linda cerimica, cujo
design ainda aguca mais o apetite para sabo-
rear as pegas.

E as sobremesas surpreendem — leves,
aromdticas, finalizam a refeicio com um
toque doce ¢ sofisticado. A pavlova (frutas
vermelhas com pistache) ¢ a torta de limao-
-siciliano, com creme de pistache e gelato de
framboesa, fecham uma refei¢io de alta qua-
lidade de ponta a ponta e s6 comprovam o ta-
lento e a proficiéncia da chef Andrea Tinoco.

Agora, a joia da coroa: o saqué servido
bem gelado, com a inesperada borda de sal —
amelhor forma de tomar o aguardente que ja
experimentei. A sugestio do Daniel ¢ parte in-
tegrante da experiéncia que nos fez dizer, como
na cango: arrumei um amor no Leblon...

SERVICO

PATO COM LARANJA

Rua Dias Ferreira, 410, Leblon
Diariamente, das 12h as Oh

NOTICIAS DA COZINHA

POR CLAUDIA CHAVES

RR Studio/Divulgagdo

Coisas da terrinha | =

A Tasca Carvalho, auténtica casa portuguesa em  *
Copacabana, celebra os santos portugueses com a se-
gunda edigdo de sua festa junina lusitana, aos fins de f
semana de junho. O étimo chef Pedro Freitas preparou
receitas tipicas como a Sardinha com Broa e a Sardinha
Portuguesa na Brasa, mantendo viva a tradigio da ter-
rinha. O ambiente acolhedor da tasca retine petiscos,
pratos fartos, enchidos cléssicos e vinhos portugueses
de excelente custo-beneficio. Estio l4 sabor e autenti-

cidade, com destaque para as iconicas sardinhas.
Divulgacao
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Arriba, Espana!

A Casa Mila, em Laranjeiras, promove nesta terca-
-feira (3), s 19h, um jantar especial harmonizado com
vinhos da tradicional vinicola espanhola Marqués de
Tomares. O evento contard com a presen¢a do CEO
Oscar Montafia, representante da quarta geragio da
familia produtora. Com menu em cinco etapas, os
pratos como pintxo de atum, jamén, txistorra ¢ mini
paclla serdo harmonizados com rétulos exclusivos da
viniciola da regido de Rioja Alta. O jantar, R$ 128 por
pessoa, une o sabor da Espanha ao toque brasileiro da
casa comandada por Lucas Leal.

Shakes proteinados

A Coé!!, marca que prima pela praticidade, une o
lifestyle carioca ao conceito de café to go, langa nove
novas bebidas exclusivas entre shakes com whey e re-
frescantes naturais. Os shakes trazem combinagoes
como o Iced Latte com banana e espresso, o Power
Coffee com cancla e o Strawberry Bliss com dgua de
coco e morango. Ja os refreshes sem whey incluem o
Mango Passion, abacaxi com hortela, Citron e Tropi-
cal com leite de coco. Sauddveis, leves e saborosos, os
lancamentos prometem refrescar e nutrir o dia a dia
com praticidade e criatividade.



