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Marble Lab na Casa Cor

degustatividade

A 25ª edição da Casacor Minas está 
bem especial e repleta de experiên-
cias gastronômicas diversas até o dia 
13 de outubro. Em meio ao belíssimo 
cenário do Palácio das Mangabeiras, 
projeto de 1955 de autoria do arqui-
teto Oscar Niemeyer, com jardins 
planejados pelo paisagista Roberto 
Burle Marx, 59 espaços foram traba-

-
tetura, interiores e paisagismo. Além 
de apreciar a mostra, vale a pena 
conferir a programação do espaço 
Marble Lab, que promove jantares 
com chefs renomados convidados, 
cozinha-shows, workshops, degusta-
ções de queijos artesanais, azeites es-
peciais, aulas de gastronomia, dentre 
outras atividades. Para cada evento, 
peças sofisticadas trabalhadas em 
mármore e pedra sabão decoram as 
mesas, com todo o bom gosto das só-
cias Raquel Guerra e Karina Costa, 
à frente da Marble Design Pieces. A 
empresa 100% mineira liderada por 
mulheres trabalha com montagem de 
mesas, locação para eventos, execu-
ção de projetos arquitetônicos, venda 
de peças assinadas e linhas exclusi-
vas. Além disso, busca unir o design 
às riquezas da nossa terra, sempre 
valorizando o trabalho autoral e pro-

dução local.
No último sábado, dia 7, uma das 
chefs mais aclamadas do Brasil esteve 
por lá. Helena Rizzo realizou um al-
moço e ensinou segredos sobre pratos 
clássicos do seu premiado restaurante 
Maní, em SP. A entrada perfumou 
todo o ambiente com o aroma do caju 
servido em forma de ceviche com 
raspadinha de cajuína e cachaça. No 
prato principal, a beterraba coloriu o 
risoto com tiras de pupunha e gotas 
de coalhada seca. É um tubérculo 
talvez não muito apreciado, mas foi 
transformado em um delicado sabor 
pelas mãos de fada da chef Helena 
Rizzo. Para encerrar, “O Ovo” na so-
bremesa: uma bela apresentação do 
sorvete de gemada com espuma de 
coco e coquinho crocante por baixo. 
Na sexta-feira passada, dia 6, o chef 
Kaká Silva, de Brasília, levou a co-
zinha molecular para o Marble Lab 

sorvete de cebola, ar de tangerina, 
-

vo, entre outras invenções. O domin-
go foi bastante agradável com uma 
tarde de hamburgueria ao vivo na 
parrilla com os chefs André de Melo 
e Paulo Vasconcellos, do Seu Bur-
ger. Teve até carne do futuro no ham-

búrguer vegano, feito sem nenhuma 
proteína animal, uma tendência do 
momento. Os outros sabores são fei-
tos com carne 100% Angus e ingre-
dientes selecionados. Já passou por lá 
também o vencedor do Masterchef 
Profissionais 2017, Pablo Oazen, 
mineiro de Juiz de Fora. 
Neste sábado, dia 14, é a vez de re-
ceber o Coal Bar-B-Que com degus-
tação de churrasco estilo america-
no a partir das 14h. Costela de boi 
e de porco defumadas, croquete de 
Brisket, coxinha de pulled pork com 
aioli de fumaça, cheesecake, chopp 

Pele Vermelha IPA, tudo a R$ 200. 
Os próximos eventos prometem ain-

respeito, formado por Ivo Faria, Fred 
Trindade, Rusty Marcelini, Djalma 
Victor, Carol Fadel, Ana Sandim, 
Américo Piacenza, Ana Beloto, Edu-
ardo Girão, Felipe Oliveira, Rodrigo 
Zarife, entre outros expets em comi-
da boa. Os valores das experiências 
no Marble Lab giram em torno de R$ 
240, com harmonização de vinhos 
da Rex Bibendi e Casa Valduga ou 
chop Backer, e incluem o ingresso 
para visitação da mostra Casacor Mi-
nas. Imperdível. FOTOS ARQUIVO PESSOAL

Quando: até 13 de outubro de 2019 
Horário de visitação: de terça a sexta, das 15h às 22h; 
sábado, das 12h às 22h; domingo, das 12h às 19h.
Endereço: Palácio das Mangabeiras 

Horário de funcionamento: de terça à sexta, das 15h 
às 22h; sábados e feriados, das 12h às 22h; domingos, 
das 12h às 19h.
Ingressos: sympla.com.br/marblelabbrasil

Detalhes
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4ª FEIJOADA CAMARADA DA CAPE
No dia 14 de setembro, das 13h às 17h, 
acontece na Casa de Acolhida Padre Eus-
táquio (CAPE) a Feijoada Camarada, evento 

-

-
tes durante o tratamento oncológico e de 

-

-
gerantes. Para contribuir entre em conta-

FINE MEAT EXPERIENCE

da Krug Bier. A Meat&Co, boutique de car-
-

evento com muita carne e cerveja de qua-
lidade no sábado, dia 14 de setembro, das 

tecnologia no controle das carnes, como 

-
-

-

Nova Lima.

10 ANOS DO CIRCUITO 
GASTRONÔMICO DA PAMPULHA

-

-
dinha Angus com o queijo Casamenteiro, 

-

-

-

-

-

MARDICÔ

-

naturais, sem conservantes, corantes e 

-

-

-

-

Bio Mundo. Recomendo.


