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GASTRONOMIA
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Gastronomia de alto nivel, atendimento
atencioso ao som de musicas de qualidade.
Esse é o L’amour Bistrot Cabaret, inaugu-
rado ha poucos meses na regido do Vila da
Serra. Aos sabados quem marca presenga é
ojazz davozpotente de Chon Tai, que fazo
ambiente ficar animado e elegante. O saldo
interno é charmosamente decorado em ver-
melho. Hi também uma varanda na entrada
com ombrelones e muito verde.

Os pratos do chef e proprietario Mateus
Gontijo mostram técnicas aprendidas na
escola francesa Le Cordon Bleu executa-
das com primor no L’ Amour. O pato se faz
muito presente no cardapio e fui muito feliz
em provar uma de suas versoes sugerida no
menu do dia. O magret ao melaco (R$ 89)
estava muito macio, no ponto corretissimo,
mostrando o vermelho suculento da car-
ne. Acompanhou finas laiminas de batatas
entremeadas com um molho citrico de tan-
gerina delicioso. Ndo hesitei em pedir mais
um pouco da espuma de salsdo que achei
embaixo do pato. O pato também pode ser
apreciado na entrada em forma de ragout
sobre cinco bolinhos de madioca ao murro
com sauce de pimenta biquinho (R$ 37),
que experimentei e fiquei querendo mais
recheio. Mais uma vez o pato aparece no
arroz de caga ao lado do coelho e cordeiro
(R$81). Daqueles arrozes bem temperados
e molhados, cheios de sabores. Essa noite
meus olhos estavam mesmo voltados para
0 pato e outro prato me interessou: pato no
tucupi com tomates confit, arroz ao jambt e
farofa Paraense (R$ 87). Na proxima opor-
tunidade serd o meu pedido, ja que constatei
que o chef é bom de pato!

Outra entrada que provei foi o bolinho de
aipim recheado com queijo brie, aspargos,

L’amour Bistrot Cabaret

geleia de damasco e sauce holandaise (R$
35). Muito bom e leve, ja que ndo é fritura.
Fiquei curiosa com a entrada que leva polvo,
abobora, cebola roxa e paprica defumada
(R$ 39). Mais op¢des sdo os minis french
burguers com maionese trufada e até uma
versdo vegetariana de hamburguer de grao
de bico e quinoa, ambos a R$ 39.

Em relacdo aos pratos principais, sao em
torno de quinze op¢des de mar e terra. Do
mar sdo trés versdes de camardo: moque-
quinha com arroz de coco (R$89); ao curry
caseiro com arroz de jasmin (R$91) e VG a
provengal com duo de mousseline de abobo-
ra com gengibre e batata doce roxa e aspar-
gos (R$ 120). Ainda do mar tem bacalhau
(R$97), mil folhas de atum (R$ 79) e uma
enorme lagosta que passou ao meu lado com
spaghetti negro (R$ 139), comosugestdo da
semana. Da terra tem carré de cordeiro (R$
91), entrecote Black Angus (R$97), filé ao
poivre (R$ 79) e costelinha (R$ 75).

De sobremesa garfei o brigadeiro de cho-
colate com avela e praliné de castanhas,
que me ganhou pelo toque de flor de sal e
da paprica presente nomolho que decorava
o prato. E que pratos mais lindos, quanto
capricho! Fiquei tentadatambém em pediro
corneto de marcarpone com calda de frutas
vermelhas (R$ 33). Ndo poderiam faltar
receitas de influéncia francesa como o pro-
fiteroles (R$ 31) e o créme briilée (R$ 29),
quenoL’amour vem com escondidinho de
frutas vermelhas.

Saide casanum sabado as 23h para jantar
etive uma experiéncia maravilhosa. Encon-
treia casa movimentada em sua capacidade
méxima e aindaassim com atendimento agil
e cortés. Parabéns a equipe do L’ Amour.
Ah, e chegue cedo, pois o cabaré lota.
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Instagram: @lamour_bistrot_cabaret

Hordérios: terga a quinta, das 19h a 0h15. Sexta a
domingo, das 19h as 2h15

Capacidade: 90 lugares

Manobrista: R$ 20

Inaugurado em 20 de outubro de 2017

RolhaR$ 70

Carta de vinhos 160 rotulos

facebook.com/pg/Lamour-Bistrot-Cabaret
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ChefMateus

Gontijo

Especialidade: cozinha

contemporanea

Endereco: Alameda Oscar

Niemeyer, 600,—Vale do

Sereno,NovaLlima

Telefone:(31)98330-6175

Em um evento promovido na Associagdo Brasileira de Sommeliers, tive a honra de
degustar oito vinhos chilenos entre R$ 200 e R$ 800, bastante expressivos e com
caracteristicas proprias, de diferentes regides vinicolas do Chile. O grande destaque da
degustacao foi o Von Siebenthal Toknar 2007 com apenas 5.100 garrafas produzidas,
eleito o melhor Petit Verdot do mundo segundo o papa do vinho, Robert Parker, na
safra de 2006. Sao rétulos pertencentes ao portfélio do prejeto Chilean Premium Wine
- Tasting Tour promovido por Alex Ordenes, tnico sul-americano titulado Sommelier
Conseil pela Université Du Vin, em Suze la Rousse, na Franga. A experiéncia ird se
repetir mais vezes em BH pelo investimento de R$130. Inscri¢des: (31) 2555-8938 /
(31) 9934-8266. Acompanhe as novidades pelo instagram @winechefbh .

No dia 28, inaugura ao publico o Nicolau Bar da Esquina, do chef Leonardo Paixao.
O menu ja estd pronto e os nimeros sdo: 17 petiscos, 5 sanduiches e 4 sobremesas
com precos em torno de R$ 20 e R$ 30. Os 9 pratos principais ndo passam de R$ 50.
Todos inéditos e bem diferentes do Glouton, seu restaurante de alta gastronomia
contemporanea. No Nicolau, o talento do chef serd apresentado com a mesma
técnica, capricho e sabor, mas em clima de bar: mesas sem toalhas, prato esmaltado
e copo lagoinha. E claro que também vai ter rabada, quiabo, jil6, torresmo, costelinha
de porco, linguica da casa e muito queijo mineiro, ingredientes comuns, sim, mas
apresentados de forma autoral e surpreendente. Terd cerveja Serramalte em casco de
600 ml e a Wals criou um rétulo especialmente para o Nicolau: uma cerveja puro malte
do estilo Belgian Pale Ale com aromas do citrico ao floral. E mais novidades podem
surgir até la.
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