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Jantar de sobremesas e chas

Ja imaginou como seria um menu degusta¢ao
tipicamente francés no formato amuse bou-
che, entrada, prato principal, prato de queijos,
sobremesa e petit fours inteiramente com doces
finos? Digo finos porque ndo tém agticar adi-
cionado e refletem a docura natural das frutas
pelas maos da patisserie Mariana Corréa, frente
aLaParisserie.

Sua criatividade e talento proporcionaram
essa experiéncia surpreendente e conquistou
até paladares salgados como o meu. O uso de
queijos e elementos citricos deixou os pratos
elegantes e suaves, de forma que fosse possivel
chegar até o final sem enjoar.

Para harmonizar com essa empreitada, os
chés extremamente aromaticos da Tea Shop
e as pecas da Marble Design Pieces enobrece-
ram esse sucesso de jantar durante a mostra da
Casa Cor.

A inspiragdo veio de um bar de sobremesas
quea Marianavisitou em Paris, justamente apos
completarocursoda Le Cordon Bleuem 2014.
Recém-formada em confeitaria clssica, ela se
deparou com asdiversas possibilidades em mon-
tar uma degustag@o completa com ingredientes
sazonais entre frutas, legumes e ervas, usando o
minimo de aguicar possivel. Ap6s umanoe meio
deestudos e testes para concretizar esse menu o
resultado veio a tona - e fez muito sucesso.

Iniciamos com um refrescante gaspacho de
frutas verdes com pimentarosa, aroeira e pipoca
paraabrir o apetite. O gaspacho é uma sopa fria
originalmente a base de tomates bem comum

nos paises ibéricos.

Nessa versdo, a Mariana usou como base a
maga verde, manjericdo e gengibre. Esse liqui-
do veio a parte, para ser adicionado as frutas
picadas: meldo, pera, tomate e uva verde de
kiwi. Um menu “fora da caixa” requer uma
harmonizag@otambém foradocomum. Eentdo
veioaideiados chas da Tea Shop, que casaram
perfeitamente.

A Tea Shop é a maior rede de chés gourmet
do Pais. Criada em Barcelona, ha 30 anos, tem
130 mesclas exclusivas. Por aqui possui loja
com espago gourmet no Pétio Savassi e quios-
ques no BH Shopping e Diamond Mall.

Os primeiros chas foram servidos gelados
e 0 “Tie Kuan Yin” de retrogosto floral e um
toque tostado inauguraram a noite ao lado do
gaspacho.

Na sequéncia, o prato que me conquistou
profundamente e me fez lembrar das sobre-
mesas de restaurantes estrelados da Europa.
Trata-se de uma combinacdo de beterraba,
abacaxi e coco. Em duas texturas a beterraba
se mostrou de forma suave seja em chips ou gla-
ceadaapontode dar crocincia sem exalar forte
sabor. O abacaxi entrou como sorbet e 0 coco
em chantilly.

A infusdo gelada de Wild Peach Tea Shop
tem um toque 4cido e casou muito bem, feita
com péssego, macd, casca de rosa mosqueta,
papaia, cenoura, pétalas de girassol e damasco.
Teve até arroz nesse menu; o arroz doce tio
popular entre receitas de avos. O toque requin-
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tado aqui ficou por conta do Boursin,
queijodeleite de cabra com uma pitada
de acidez combinado com jabuticaba
em calda citrica, framboesas e chips de
péra.

Na Franga é bem comum servirem
queijos como prato de transigdo para a
sobremesa e como o jantar ja era todo
doce, esse passo foi 0 maior desafiador
para Mariana Correa. Foi o primeiro
criado para o jantar de sobremesas e retrata a
matéria-prima do queijo em todas as fases do
processo. O leitefoi transformado em tuile, assa-
dopor 12 horasa 50 graus nofornoaté virar uma
telhacomsabortoffee devidoa caramelizagdo. O
creme de leite foi usado para o chantilly de café.
A manteiga éoterceiroestagio de transformagao
do leite e aparece na crosta do cheesecake feito
compaodefermentagdonatural daMadre Paes.

O queijo Canastra do Mauro foi o escolhido
para a receita e até a casca foi aproveitada, sendo
transformada em liquidoem forma de infusdopara
o creme inglés. Antes mesmo de saber todo esse
processomeencantei por essasobremesa “Doleite
ao queijo curado, pdo e café” cheia de técnicas e
histérias. Nesse momentofoiservidoocha quente
da noite: Pakistani, uma mescla de especiarias
como cardamomo, canela, cravo e baunilha.

A “trufa em seu terrario”, ainda sem agticar
adicionado, traza certeira combinagdo de cho-
colate com maracuja numa linda apresentacao
emvasinhos de planta. A casquinha de chocola-
te meio amargo envolveu a mousse de maracuja

Detalhes

La Parisserie por Mariana Correa

Av. dos Bandeirantes, 1299 - Loja 27 — An-
chieta

laparisserie.com.br

Instagram: @laparisserie

A maior rede de clube de vinhos do Brasil,
segundo maior importador do Pais, acaba de
langarsua primeira loja fisica e escolheu Belo
Horizonte para iniciar essa jornada do plano
de abertura em mais 30 cidades. A Wine foi
fundada em 2008 e atende mais de 140 mil
sécios aqui com uma diversidade de 2.000
rotulos. No espago que fica em pelo coragao
do bairro de Lourdes, os sécios e clientes
podem experimentar vinhos em tagas, além
de assistir a um video sobre a regido em que
o vinho escolhido foi produzido assim que
a garrafa for retirada da prateleira. Otima
oportunidade para apreciar antes de com-
prar. Rua Alvarenga Peixoto, 655 — Lourdes.
(31) 2527-9100

Em noite de langamento no Alma Chef, o de-
signer mineiro Breder Filho e seu sécio Talles

azedo com geleia de maracuja doce nomeioda
bola caida naterra de cacau.

Mais uma infusdo, a “Happy Pumpkin” com
maca, abacaxi cristalizado, alfarroba, cenou-
ra, rooibos, canela, rosa mosqueta, pedacos de
abdbora, sementes de abdbora, casca de frutas
citricas, pedagos de ameixa e pétalas de girassol
acompanhou esse passo.

Fim de menu tem sempre os petit fours e a
selecdo escolhida foi macaron de banana cara-
melada, finacier de pistache com manjericio,
paté de fruits de cupuagu, meu preferido. O
ultimo cha foi 0 Rooibos Paradise com peda-
cinhos de coco e framboesa, casca de laranja,
polen de mel, folhas de amora preta, flores de
marianinha.

Mariana Correa mostrou como pratos de
sobremesa podem ser criativos e elegantes, um
mundo pouco explorado pelos restaurantes de
Belo Horizonte ainda. Que essa realidade seja
modificada em breve. Para o ano que vem,
um novo menu j4 estd em andamento. FOT0S
ARQUIVO PESSOAL

Ribeiro apresentaram o aplicativo do clube
de beneficios Amo Beaga com mais de 150
empresas cadastradas. Sdo 12 categorias:
gastronomia; delivery; cafés e delicerias;
moda; casar em Beagd; hotéis e pousadas;
vida saudavel; kids; pets; beleza e estética;
cursos e servicos; e +oportunidades sendo
que os parceiros, criteriosamente selecio-
nados, ndo tém que realizar nenhum tipo
de investimento financeiro para fazer parte
desse time a ainda tém a marca divulgada.
Entre os estabelecimentos gastrondmicos,
além do Alma Chef, estao cadastrados o Ca-
ravela, D"Agostim di Paretella, Osso, Xapuri,
Capitdo Leitdo, Caé, Nico Sanduiches, Tche
Parrilla, Mayu, Kampai, Cabernet Butiquim,
entre outros. Os beneficios variam entre
pratos em dobro ou percentual de desconto.
Aassinatura tem ovalor de R$13,25 por més
e 0 app ja esta disponivel para download.
Mais informagdes em amobeaga.com.br.




