JORNAL DA CIDADE, 9 a 15 de margo de 2018

GASTRONOMIA

Inaugura ao publico neste final de semana um mercado gas-
trondmico composto de chefs renomados, produtos de qua-
lidade, drinks, vinhos e uma grande diversidade de comes de
primeira. O Mercado da Boca localiza-se no Jardim Canada
e promete agitar o cendrio da gastronomia mineira.

Logo na entrada avista-se o estande do chef Ivo Faria. Ex-
perimentei a costela miolada glagada com molho de goiaba
(R$ 32), que faz parte do cardapio inteiramente composto
por carne de porco. Tem também sanduiche de linguica com
salada de jil6 e queijo Minas (R$ 16), croquete de porquinho
com geleia de pimenta (R$ 28) e barriga de porco com man-
dioca cremosa (R$ 32). Os pratos principais custario R$ 39,
uma grande variedade de porco que inclui bochecha, papada,
costela, cassoulet e pé de porco.

Flavio Trombino entra com “BR-3" servindo comida de
beira de estrada com exceléncia. Por¢des a R$ 20 como pao
de queijo com pernil, figado acebolado, pastel de angu de
queijo e de carne e bolinho de mandioca estdo presentes. O
“Vira-lata metido a besta” (R$ 25) é uma versdo de pio com
linguiga acrescido de cebola roxa caramelizada na rapadura
e vinagre de jabuticaba, riicula e mostarda. O torresmo de
barriga sai a R$ 28 e a tabua de queijos mineiros a R$ 55.
Como o prato principal, o arroz preguento (R$ 36) feito com
coxas e sobre coxas de frango e quiabo, j4 foi até prato da boa
lembranca doXapuri e eurecomendo. O leitdo desossado (R$
59) é também um prato individual. Vem com 300g de leitao
confitadoefinalizadonabrasa. Ostradicionais doces mineiros
do Xapuri também estdo por l4.

Trés empreendimentos no mercado tém respaldo do chef
Felipe Rameh. No espago Alma Chef os pre¢os comegam
de R$ 25 com a tulipinha de frango com mostarda e mel e a
salada arabe Fatouche. Outros petiscos sdo o fish and chips
com raizes brasileiras (R$ 30), a coxinha de rabada (R$ 28)
e o steak tartare (R$ 34). O meze a R$ 26 é composto por
babaganoush, homus, colhada seca e pao arabe. O Beirut
Dog Style (R$ 30) é montado no pao de cacau com linguica
de cordeiro, boursin, dedodo de moga, coentro e horteld. O
prato principal desta semana serd a paleta de cordeiro com
arroz basmati, frutos secos, castanhas e especiarias (R$ 60)
e para a sobremesa o dadinho de chuva com doce de leite sai
aR$ 10. J4 para o espaco Green Up, Rameh elaborou pratos
bem leves como o ceviche de coco fresco e o minimilho Ilma
Corréa, ambos a R$ 15. O edamame na versdo mineira vai
ser de quiabo (R$ 13).J4 provei ofish sandwich (R$ 25), feito
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Mercado da Boca

com tilépia, tartaro caseiro, alface romana e picles, muito bom
porsinal. E tem mais: curry de camardo e steak grelhado com
legumesaR$ 35, bom prego paranosair da dieta. O terceiro
projeto é uma parceria com o café Orfeu, do sul de Minas.

Famoso por seus arrozes, o chef Fred Trindade apresenta
quatroversdes parao Mercado da Boca. Por R$ 56 ¢ possivel
saborear o arroz de polvo e camardo, o de bacalhau ou o de
patoamoda Solar dos Presuntos. Mais em conta e ndo menos
saborosoéode porco (R$36). Pedida certeira é o pastelzinho
de gyoza frito recheado de pé de porco e galinha caipira (R$
25), sou fa! Novidade na area é o crocantissimo torresminho
deorelhade porco (R$25). A coxinha de rabada é um cléssico
do Trindade desde 2011 (R$ 29), assim como o dadinho de
tapioca com queijo canastra artesanal (R$ 29).

Mix de gastronomia boliviana, chilena e mineira ¢ a pro-
posta do Clandestino. Em porg¢des individuais bem servidas,
o chef Jaime Solares apresenta delicias como ceviche (R$
22), empanada chilena (R$ 16), capeletti in brodo de pé de
porco (R$ 18) e chicharron (R$ 18), que é parecido com um
torresmo. Da estufa quente vaosair por¢desaR$ 22 delingua,
pé de porco, bolinho de feijdo, alméndega e linguiga. Da fria
sai jilo e o inusitado queijo de porco a R$ 16. Nas estufas tem
novidade toda semana.

Em parceria com a Fazenda Alegria, o chef Gael Paim esta
fazendo hamburgueres com nada mais nada menos que carne
de wagyu, o boi mais nobre do mundo. Sdo dois tamanhos:
140g e 180g. A versao mais simples, somente com molho, sai
aR$25/R$29. O sanduiche que levao nome doestande, W
Burger, também vem com queijoe custa R$ 28/R$ 32. Com
bacon ou com salada vai para R$ 33/R$ 37 e ainda tem uma
versdo especial com picanha, cheddar inglés, cebola carame-
lizada e molho (R$ 39/R$ 43). Extremamente suculento e
saboroso, foi destaque na noite de inaugurac@o.

Tem até chef premiado com estrela Michelan no Mercado
daBoca. Emmanuel Ruztrouxe receitas diretamente da Fran-
¢a para a nossa alegria. No menu: paté de porco e pato com
baguete francesa (R$ 33), salmo defumado, creme azedo e
fatias de paotostado (R$46), quiche Lorraine (R$ 36), salada
de achova, cebola, pepino e ovo (R$ 40), mil folhas de peixe
(R$56), bouillabaisse (R$ 65), frango poche, molho supremo
earroz (R$ 54) e boeuf bourguignon (R$49).

O Rullus, dos mais renomados buffet de BH, me encanta
com a beleza e sabor dos pratos. Provei a uma pele de man-
dioca com camardo picante, salsa de abacate e emulsdo de
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pimentdes R$ 35, bem elegante. O menu esté repleto de frutos
do mar: lula ourigada (R$ 25), mexilhdes com sua concha
crocante (R$30), polvo com limdosiciliano e pupunha confi-
tada (R$55), cavaquinha com lunete de mozzarela de bufala
(R$55) e camardes com arrozsorracat (R$ 55), dentre outros.
Para adogar, torta de limdo invertido (R$ 10) e loucuras de
chocolate (R$ 15).

Mais frutos do mar vocé encontra no especgo do chef Ro-
drigo Zarife. Comi do filé de tilapia crocante com chantilly
delim#o e wasabi (R$ 35) e aprovei. Imaginaa dose dupla de
pastel delagostaa R$ 24 o de camardoa R$ 20, feitos por esse
especialista. Além do mar ele também é da terra com costela
de boi prensada (R$ 42) e costelinha suina assada R$ 34.

O Patuscada participa com o bacalhau nunca chega (R$
35), nhoque trufado com isca de filet (R$ 30), torresmo de
barriga com banana da terra (R$ 18), mexiddo mineiro (R$
25),feijoada (R$ 25) e risoto de aspargos com linguica vegetal
(R$ 30) - prato vegetariano.
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FOTOS ARQUIVO PESSOAL

Também marcam presenca por 14 o portugués Cristovao
Laruga, as carnes do La Macelleria, as pizzas da Prima Napo-
letana, os pokes do Samba Fresh, a picAncia da Morada Me-
xicana, os paes da Marche du Pain, os gelatos da Mi Garba,
Oh My Churros e os quitutes da Boca do Forno.

Para harmonizar com tudo isso escolha entre os 68 rétulos
devinhodaadega “Garrafeira” justos, quase de importadora.
Quem é amante de gin vai delirar com o bar de gin no meio
do saldo. Sdo 19 receitas de drinks a base de 22 marcas de
gin iniciando com o Ivy a R$ 20 até o Monkey 47 a R$ 60.
Gostei tanto da mistura que leva capim limdo quantodaque é
feita com refrigerante de gengibre e espuma de tangerina. Os
cervejeiros contam com a Wils paraacompanhar os petiscos.

E certo que vai ser um sucesso, ja que oferece essa enorme
variedade de comes e bebes. E tem espaco kids, um 6timo
passeio para a familia. Aquele seu amigo de fora vai adorar
conhecer num s6 espago muito do que Minas pode oferecer.
Imperdivel!




