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GASTRONOMIA

JORNAL DA CIDADE, 3 a 9 de agosto de 2018

Tiradentes é uma cidade historica repleta de op-
¢Oes gastrondmicas e experiéncias de luxo. Re-
cebe muitos turistas e estd sempre movimentada,
principalmente nos feriados e nos varios eventos
a0 longo do ano, como a Mostra de Cinema em
janeiro, o Festival Fotografia em marco, o festival
de cerveja Trembier em abril e o mais esperado: o
Festival de Gastronomia em agosto. E nessaépoca
que a pousada Pequena Tiradentes prepara jan-
tares exclusivos para seus hospedes, com menus
especiais a cargo de chefs famosos.

A chegada a Pequena Tiradentes ja pode ser
em grande estilo: via helicoptero. Ao pousar e
caminhar pelas ruelas da pousada vocé ja se sente
em Tiradentes, j4 que os caminhos entre as suftes
mais parecem uma minicidade. Luxuosa, dispoe
de duas piscinas grandes, sendo uma ao ar livre
com bar molhado e outra coberta, aquecida e
ainda com sauna e jacuzzi. Mesmo no inverno,
¢ gostoso aproveitar as instalagdes molhadas e ha
um sservico de bar paraaproveitar o dia relaxando
na piscina quentinha, tomando um bom vinho.
Oferece ainda academia, espacokids e saldo para
casamentos de pequeno e grande porte. Aposum
dia de varias atividades na pousada, um jantar
exclusivo aguarda os hospedes.

Este ano o masterchef Pablo Oazen vai cozi-
nhar no dia 25 de agosto e promete um menu
inédito. Criatividade o chef ja demonstrou que
tem de sobra, ja que foi o vencedor da segunda
temporada do reality gastronomico MasterChef
Profissionais doano passado. Para iniciar a noite,
sera servidoum drink solido de magd impregnado

com jambu, chamado de “Mordida de Eva”. O
jambu é uma erva que causa um leve formigamen-
to na boca e, assim, o jantar ja se inicia com um
toque de picancia. A entrada seré leve e elegante
com um espaguete de palmito pupunha, espuma
de queijo canastra, gelatina de mel e pancs, as
plantas alimenticias ndo convencionais que estao
namoda entre chefs de todo o Brasil. O primeiro
prato serd um peixe moqueado com banana e
molho de amendoim, e o cordeiro ao molho de
chimarrdo com abdbora e ervilhas serd o prato
principal. Encerra com chave de ouro o bolinho
de fuba, sorvete de iogurte de cabra e framboesa.

Janodia 1° de setembro quem vai fazer a ale-
gria dos hospedes € o francés Emmanuel Ruz,
detentor de uma estrela Michelin em seu restau-
rante Lou Fassun”, localizado na cidade de Gras-
se (Franca). O chef é reconhecido pela defesa da
culinaria local e no ano passado fechou as portas
na Franga para dar continuidade ao seu trabalho
em Belo Horizonte. Emmanuel Ruz preparou
também um menu especial para quem estiver
hospedado na Pequena Tiradentes nessa data,
mescla de Brasil e Franga nos pratos. De entrada,
muito frescor com o salmdo marinado, vinagre-
te de manga e coco, legumes crocantes e geleia
de pimenta. A leveza continua com uma tilipia
acompanhada de mil folhas de batata, manteiga
de tomate e pesto no primeiro prato principal. Na
sequéncia, o magret de canard ao gengibre e mel
com purés de inhame, baroa e batata doce. Antes
da sobremesa, como manda a etiqueta francesa,
uma selecdo de queijos mineiros ao perfume de
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trufas e geleias. Para a sobremesa, o tipico finan-
cier, aqueles pequenos bolinhos franceses, no sa-
bor chocolate com creme inglés de café e sorvete
de chocolate branco.

Os pacotes para hospedagem incluem esses
requintados jantares aos sabados e duas noites
(sexta a domingo) do dia 24 a 26 de agosto ou
31 de agosto a 2 de setembro. Os pregos variam
de acordo com as cinco categorias da pousada,
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No dia 6 de agosto, segunda-feira, o end-
logo Gonzalo Gusman estard presente
na Enoteca Decanter para falar sobre os
vinhos da vinicola El Principal no jantar
harmonizado com vinhos de alta gama. O
icone El Principal 2013 (R$ 845) sera apre-
ciado com filé mignon, aligot, molho roti
e crisp de alho por6. O Memoria 2013 (R$
320) acompanhara uma polentinha com
ragu de linguiga e cogu. Risoto com ragu
de cordeiro e alecrim serd servido com o
Calicanto 2015. O branco Kine Verdejo
2015 vai harmonizar com lombinho de ba-
calhau. A El Principal é a tinica vinicola chi-
lena a trabalhar com a casta Verdejo, que
tem 100% dessa variedade na vinificagdo.
O jantar tem o valor de R$ 250 até o dia 4
de agosto, apds essa data vai para R$ 300.
O valor pode ser convertido em compras a
partir de R$ 700. Ingressos no Sympla. Rua
Fernandes Tourinho, 503 — Funcionarios.
(31) 3287-3618. enotecadecanter.com.br.

Mais uma vez a chef Agnes Farkasvolgyi,
do Bouquet Garni, sera responsavel pelo
restaurante dessa edi¢do 2018 da Casa-
cor Minas. Mais de 90% dos insumos seréo
de produtores locais e a chef contou com

Jantares Exclusivos na Pequena Tiradentes
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iniciando pela Standard aR$3.435,83 até a Ouro
CasalaR$6.096,85 nos finais de semana dofesti-
val mais cobi¢ado do ano. Lembrando que o café
damanhdja é um banquete, com muita variedade
debolos, paes, sucos naturais, tapiocas e omeletes
feitos na hora. Narecepgdo tem sempre uma dgua
aromatizada dentre os varios mimos que véo te
oferecer. Prepare-se paraum tratamento diferen-
ciado. FOTOS ARQUIVO PESSOAL

a consultoria de especialistas no assunto
como Eduardo Girdo na escolha dos quei-
jos mineiros e Ana Beloto para selecionar
bons azeites mineiros. Os produtos minei-
ros serdo utilizados no preparo dos pratos
e também estardo disponiveis no emp6-
rio para levar para casa. Aos domingos, o
menu serd inspirado na comida de v6 e a
refeicdo serd servida no meio da mesa.
Havera também eventos com chef Felipe
Caputo, especializado em alimentagéo
saudavel e funcional. Uma programagao
com aulas-show estd sendo preparada
por Felipe Rameh, a serem realizadas na
Cozinha Funcional do Chef, um espago
automatizado com TVs que exibirdo todo
o preparo dos pratos. E um langamento: a
Cervejaria Backer escolheu a Casacor Mi-
nas para mostrar sua nova linha de desti-
lados: o Whiskey 3 Lobos e o Lebbos Hop
Gin, que serdo apresentados no espago
Pordo Backer. O bar terd operagdo assi-
nada pela produtora de eventos #secreto
com petiscos do chef Mateus Gontijo, além
de drinks, vinhos e cervejas artesanais e
serd aberto ao publico. A mostra aconte-
cede 7 de agosto a 16 de setembro na Rua
Sapucai, 383. Sdo 49 ambientes assinados
por 86 profissionais da area de arquitetura,
design de interiores e paisagismo.




