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Zero desperdicio: restaurante transforma
cortes populares em alta gastronomia

Localizado no Bom
Fim, o Libertino langa
um novo cardapio

a cada dois meses

@ GASTRONOMIA

JULIA FERNANDES
juliaf@jornaldocomercio.com.br

Mais do que uma memdria
afetiva, os miudos e cortes popu-
lares de carne estdo no prato de
muitas familias brasileiras que
encontram nesses insumos a
Unica proteina possivel para o
dia a dia. Em restaurantes, essa
dinamica se transforma em
oportunidade estratégica. Ao
aliar criatividade na cozinha a
ingredientes de maior acessi-
bilidade, técnica e inspiragao
em outras culturas, os estabe-
lecimentos resgatam essa raiz
cultural construindo um modelo
operacional rentavel.

“Nao existe carne de segun-
da. Tem cortes que servem para
algumas coisas e para outras
nao", enfatiza Mauri Olmi, um
dos socios e chef do restaurante
Libertino, localizado no bair-
ro Bom Fim, em Porto Alegre.
Prestes a completar quatro anos
de operagao em dezembro, a
proposta do espaco gastronémi-
co sempre teve a criatividade e
a originalidade alinhadas a ideia
inicial do negécio. A proposta
esta presente além do menu, ja
que o Libertino apresenta uma
carta de vinhos fora do conven-
cional. A sommelier Fernanda
Souza, também soécia do restau-
rante, esta a frente desse bragco
do negdcio.

"0 filé mignon é uma carne
que é simplesmente macia,
mas ndo tem um sabor. Tanto
que o filé é sempre servido com
molho, entdo tento ao maximo
fugir disso”, explica o chef Mauri,
afirmando que a ideia é explorar
o0 sabor da proteina em si, a partir
do processo de preparo e de
diferentes técnicas utilizadas em
sua cozinha.

No Libertino, a carne é
submetida a outros processos
além do tradicional grelhado.

Os cortes como lingua, ossobu-
Co e peito pedem cozimentos
mais longos e sao trabalhados
para desenvolver sabor, textura
e complexidade. Em vez de
depender da maciez natural de
uma pecga considerada nobre, a
cozinha utiliza tempo, técnica e
construgao de sabor para trans-
formar o ingrediente. “Vamos ter
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Mauri Olmi e Fernanda Souza sao sdcios do Libertino, restaurante que aposta nos diferentes preparos para ingredientes menos valorizados

que usar de técnica, de cons-
trugao de sabor para a gente
acessar um outro lado da carne”,
explica. O processo criativo,
segundo ele, passa por pesquisa,
leitura e experimentagao, mas
também por uma espécie de me-
moria gastrondmica construida
dentro da cozinha. A combinagao
de ingredientes é testada a partir
de sabores conhecidos, ainda
que apresentados de forma nao
tao habitual.

E o caso de criagdes que ja
passaram pelo Libertino, como
a combinagao de berinjela
com chocolate e rdcula com
chocolate branco. No ultimo
cardapio, a beterraba aparece
em uma sobremesa. “A gente
consegue trabalhar um monte de
coisa", resume Mauri, ao citar a
possibilidade de brincar com sa-
bores doces, salgados, amargos
e acidos.

A experimentagao, porém,
nao significa abrir mao de refe-
réncias reconheciveis. “E sempre
muito experimental, mas com o
pé no chao", define. A proposta
é trabalhar ingredientes que
fazem parte do cotidiano, mas
apresenta-los de maneiras que
provoguem uma nova percepgao
no cliente.

Entre culturas e referéncias

Para construir os pratos,
Mauri também transita por
diferentes culturas gastronémi-
cas. Ingredientes frescos e da
época sdo o ponto de partida,
mas a pesquisa se expande para
cozinhas de diferentes partes do
mundo. O chef cita a influéncia

italiana, especialmente pela ex-
periéncia de ter morado no pais,
onde, segundo ele, passou a se

entender como cozinheiro.

0 que o marcou na experién-
cia, segundo Mauiri, foi a relagao
dos italianos com o alimento e
com o processo de preparo. O
respeito pelo tempo de cozi-
mento e pela forma de comer
se tornou uma referéncia para
sua cozinha. Ao mesmo tempo,
o chef busca um contraponto
em cozinhas orientais, nas quais
diferentes ingredientes podem
ser reunidos em uma mesma
preparagao para construir cama-
das de sabor.

As referéncias também pas-
sam pela gastronomia africana
e pelo uso de especiarias. E nao
ficam restritas a outras partes do
mundo: Mauri acompanha o mo-
vimento de restaurantes e profis-
sionais da gastronomia local.

A renovacgao constante é
parte da identidade do Libertino
desde a abertura. No primeiro
ano de funcionamento, Mauri
chegou a trocar o cardapio men-
salmente. A frequéncia, porém,
era dificil de sustentar. Hoje, a
atualizagao acontece a cada
dois meses, periodo que permite
manter a proposta de novidade
sem comprometer a operagao de

uma cozinha pequena.

A mudanga, no entanto, co-
meca antes da entrada do novo
menu. Mauri pesquisa, estuda
referéncias e conversa com a
equipe da cozinha para avaliar
as possibilidades. "A ideia é que
a gente sempre possa apro-
veitar desse boom criativo que
é o Libertino, de sempre estar
trazendo coisa nova e de sempre
estar fazendo coisa."

O Libertino esta localizado
na rua Santo Anténio, n® 801, no
Bom Fim. O restaurante opera de
terca a sabado, das 19h as 23h.
Aos fins de semana, o local fun-
ciona também das 12h as 15h.
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Entre os pratos principais do novo menu esta a lula grelhada servida com feijdo branco, tomate e bacon



