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Jantar Secreto - A Panela

Qual o seu nivel de entrega para uma experi-
éncia gastrondmica secreta? Zito Cavalcante
realiza em BH jantares misteriosos nos quais
vocé ndo sabe o que vai comer, nem quem
serdo as pessoas que estardo na mesa e so des-
cobre olocal algumas horas antes doencontro.
Uma coisa é certa: sdo servidos sempre quatro
pratosharmonizados com cervejas artesanaisa
R$ 130. E uma noite bem interessante, ja que
as pessoas da mesa ndo se conhecem e, mal
acaba o jantar, j4 estdo trocando telefones e
marcando encontros.

A comida com certeza é opontoaltode todo
esse mistério e os preparos do chef e beer som-
melier Zito Cavalcanti sdo cuidadosamente
pensados para que a harmonia entre pratos e
cerveja seja perfeita. A cada temporada Zito
selecionaos parceiros dessa empreitada, sendo
que as cervejarias Capa Pretas, Madalena,
Brucke, Kud e Ouropretana j4 participaram.
Estive presente nas duas tltimas edicdes e os
pratos sdo sempre uma criagdo totalmente di-
ferente.

Na quintatemporada teve um superbolinho
de bacalhau curado pelo chef com picles de
nabo harmonizado com Kud Tangerine, uma
witbier feita com cascas de laranja e sementes
de coentro. Também fez parte da brincadeira
uma combinacdoinusitada de feijao, cogume-
lo e cacau num creme para molhar a focaccia
de canela acompanhado pela Vienna Lager
Kud Substitute, além da picanha ao perfeito
ponto vermelho com vagem salteada que ca-

sou muito bem com a Pale Ale Kashmir.

A sexta temporada estava planejada com
14 jantares como de costume, e acabou ten-
do 24 encontros. Foi um jantar bem especial
com carne de caga no menu e foi 0 meu prato
preferido: jacaré ao chimichurri com farofa na
manteiga e alho e barti. O réptil confitou por
4 horas nabanha de porco para adquirir sucu-
léncia, ja que é uma carne magra, na consis-
téncia de um frango. A Ouropretana Pale Ale
veio para dar um terceiro sabor ao prato. Na
sequéncia, a amada coxinha fez a alegria dos
comensais, com massa de inhame, recheada
com costelinha de porco e requeijao da roga,
empanada na farinha de mandioca. O fator
acidez ficou por conta do suco de tangerina
usado no preparo dessa iguaria. Mais surpre-
sas no penultimo prato: linguica de camardo
secocom porcoentremeada notropeiro baiano
composto por feijao fradinho, vinagrete de
tomate verde, quiabo, coentro e dendé. Um
show de sabores elevados pela harmonizagdo
da Ouropretana Ginger India Pale Ale com
sua leve picéncia e frescor provenientes da
adicdo de gengibre. Por ultimo, veio um bei-
jinho, doce tipicamente brasileiro na versao
empanada com coco para ser saboreado com
uma Ouropretana Amburana Brown Porter
rica em notas de café e chocolate vindas de
maltes tostados. No meio da temporada o
cardapio mudou e teve cheesecake de capim
limdo com torresmo de lombo curado, aze-
dinha e cominho; spanakopita de caponata,
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gema de ovo curada e maionese de castanha
de caju, ancho braseado com farofa de cama-
raosecoe puré de abobora e bolo de café com
chantilly de wasabi e ketchup de beterraba.
“Nessatemporada, os parceiros de longa data
Don Churrasco e Royal Prestige marcaram
presenca no projeto, além da cervejaria Ou-
ropretana, que abocanhou as harmonizagdes.
A Panela trabalha em parceria com empresas
que veem no projeto a oportunidade de asso-

ciaroseu produtoao meu trabalhoe aoacesso
a um publico extremamente engajado com
gastronomia”, ressalta o chef Zito Cavalanti.

Esse meu relato ndo estraga a surpresa, ja
que cada temporada ¢ realizada com novas
invengdes de Zito, e criatividade e ousadia sao
tragos marcantes do chef. As vagas para aséti-
matemporada j4 estdo esgotadas até outubro.
As inscri¢Ges sdo feitas no site apanela.com.
br/reserve. Entregue-se.

O Dorival Bar & Parrillacomemora 6 anos e
brinda a chegada do novo chef com 6 jan-
tares especiais. Para o primeiro encontro,
o chef Guilherme Melo (ex-Hermengarda)
convidou André Laborne, da Fazenda do
Leit&o, para cozinhar ao seu lado. Os proxi-
mos chefs sdo: Flavio Trombino, do Xapuri
(19/09), Jdlia Martins (03/10), Jodo Pau-
lo Borges, do Avec Gastronomia (24/10),
Mércio Santoro, do Albanos (14/10), e
Rodrigo Zarife, do RoZa Bistrd (05/12). Os
jantares para 40 pessoas incluem entrada,
prato principal e sobremesa em torno de
R$ 80 aR$ 100. Reservas: (31) 3564-2484
/ dorival®dorivalbar.com.br.

Rusty Marcellini, jurado do reality Cozinhei-
ros em Agao, do Canal GNT, comentarista
de gastronomia dos programas CBN Sabo-
res, também da aulas de culinaria e realiza
excursdes gastrondmicas pelo Brasil e pelo
mundo. As aulas no Verdemar sdo mensais
e o aluno pode optar pela segunda, terca
ou quarta-feira, conforme disponibilidade.
Cada turma tem limite de 22 alunos inscri-
tos, que aprendem, no minimo, trés recei-
tas (entrada, prato principal e sobremesa),
além de saborea-las. Todas as receitas tém
relagdo com um tema escolhido que sera
aprofundado na aula, como “Cozinha de
Bistrot”, “Ovos”, “Culindria Sertaneja”,
“Borgonha”, “Alentejo” e “Panela de Pres-
sd0”. O preco de cada aula é R$ 210 por
pessoa e inclui agua, refrigerante, café e
apostila completa. Ndo ha cobranca de
rolha, sendo permitida a compra de bebi-

das alcoolicas (vinhos, cervejas especiais)
no supermercado. Av. Nossa Senhora do
Carmo, 1.900 - Sion. Inscrigdes: rustymar-
cellini.com.br.

Pupila de Leonardo Paixdo no Glouton e
no Nicolau Bar da Esquina, Sofia Marinho
langou um curso de gastronomia separa-
do em seis mddulos a ser ministrado no
Santa Fé. O primeiro encontro teve o tema
“Entradinhas e Petiscos para receber” e o
segundo aprendizado foi sobre massas
artesanais e molhos. No dia 29/09, Sofia
ird ensinar o preparo de risotos epeciais.
O quarto médulo (dia 08/10) versa so-
bre diversas carnes vermelhas e o quinto
(22/20), sobre frutos do mar. No dia 19/11,
o curso finaliza com o médulo de sobre-
mesas. Inscrigdes no sympla.com.br. Insta-
gram: dacozinhadesofia.

A Dunn Cervejaria realiza mais uma edigcao
do seu curso sobre os segredos da pro-
ducdo e do universo da cerveja artesanal,
neste sabado, dia 15, das 8h as 20h. Os
alunos, que serdo no méximo 20, apren-
derdo sobre ingredientes e técnicas de
brasagem, mosturagdo, mash-out, filtra-
gem/lavagem, maturagdo, clarificagdo e
todo o processo de produgdo. Além disso,
a loja distribui rétulos de cervejas, equi-
pamentos e insumos. A coordenagéo é de
responsabilidade do mestre cervejeiro da
Hofbrauhaus BH, Carlos Henrique de Faria
Vasconcelos. Inscri¢des: dunncervejariad
gmail.com/(31) 3274-9600.




