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Menu Degustacio do Daiko
O que pOde (Ou nao) Orestaurante Daikd apresenta seu menu degustacdao como uma

oportunidade acessivel para quem deseja explorar os principais

Ser felto na, sabores da casa. Servido exclusivamente nas unidades Assun-

! RFRYER ¢ao e Higiendpolis, em Porto Alegre, retine entradas e um com-

binado especial. A experiéncia inclui cinco op¢bes de entrada,
entre elas, Hot Filadélfia, ceviche, shimeji e guioza suino, e um
. . . . combinado de 30 pecas variadas, com sashimis, rolls, gunkans,
Nem tudo o que vai para a airfryer sai crocante e ir- o ; ) _ . )
,, L. . : niguiris, uramakis e hossomakis. O menu degustagao esta disponivel
resistivel. Pratica, ela promete frituras com menos dleo

somente no local,

e preparos mais saudaveis. “Como todo equipamento,
refor¢ando o con-

tem seus segredos e suas limitagdes. Saber o que fun- . .
vite a viver o am-

ciona evita frustragoes e até acidentes”, destaca a chef
e docente do Senac Gramado, Bruna Gotardo.

biente intimista

e acolhedor das
Batata frita, batata-doce, mandioca e mandioqui- casas. O valor

nha ficam crocantes por fora e macias por dentro, es- por pessoa é de
tilo batata rustica. Coxinhas da asa, filés, nuggets e até R$295.
anéis de cebola douram lindamente na airfryer. Sal-
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mao, tildpia e merluza mantém suculéncia e cozinham
rapido. J& abobrinha, berinjela, brécolis e couve-flor
ganham sabor e um toque caramelizado. Hamburguer

artesanal, bife de alcatra e medalhdo de filé mignon
funcionam bem, desde que ndo sejam muito espessos.

Evite fazer lasanha e macarrdo na airfryer, pois
eles ressecam e perdem cremosidade. As receitas
que dependem de imersdo no éleo, como pastéis,
tempurd e batata palha, também ndo atingem a
mesma crocancia no aparelho. Espinafre e couve
queimam rapido e perdem sabor. Ja as carnes muito
gordurosas, como linguica e bacon, podem soltar ex-
cesso de gordura e causar fumaga. Confira mais dicas
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A Casa Chandon Garibaldi acaba de ganhar um novo cendrio

para experiéncias. Inspirado no espumante Blanc de Blang,
0 espago — batizado com o mesmo nome — foi projetado
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em um container contemporaneo e envidragado. Ele € dedi-
cado a enogastronomia, oferecendo estrutura completa para
almogos e jantares harmonizados, com cozinha equipada,
banheiros e vista privilegiada para vinhedos e drvores nati-
vas. A proposta € proporcionar momentos de conexao entre
espumantes e sabores, exaltando ingredientes regionais e a
criatividade de chefs locais e convidados. No espaco, a Chan-
don oferece experiéncias sob reserva para grupos, além de
eventos tematicos exclusivos promovidos pela prépria marca.
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