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Nu Escuro

Quetal jantar de olhos vendados e se entregar a exploracao
dos outros sentidos do corpo? E certo que a visdo nos toma
toda a aten¢do no momento da refei¢do e nos impede de
sentir genuinamente o olfato, o tato, o paladar e o barulho
que a comida faz dentro da boca. No jantar “Nu Escu-
ro”, idealizado por Renato Quintino em parceria com a
Amadoria, o carddpio é secreto justamente para as pessoas
descobrirem o que hé além do que se pode enxergar. Os
participantes chegam e sdo vendados e, assim, permanecem
até o final dojantar. Ndo h4 talheres e a sensagdo de comer
com as maos ¢ libertadora. Existem “tutores” que ficam
por perto de cada mesa para auxilid-los a pegar a taga de
vinhoou direcionar até o banheiro, por exemplo. Séo cinco
pratos combinados com vinho, geralmente, e a ansiedade
em descobriroque selevaa bocaaumentaa cadamomento.

De inicio, senti o aroma de azeite trufas de longe, antes
mesmo de tocar no prato. Ndo que estivesse em excesso,
mas é um cheiroinconfundivel. Na verdade, ndo foi servido
em prato, estava em uma taga e me pareceu um creme de
batatas. Facil de comer sem talher, ja que era liquido. O
segundo pratotinha forma de bolinho e senti que era frito ao
tocar coma ponta dos dedos. Levei até o nariz e percebi que
se tratava de peixe. Na boca, confirmei que era bolinho de
bacalhau, esse foi facil de acertar. O terceiro enganou muita
gente. Eraalguma proteina animal no espetinho repousado
sobre um molho de lamber os dedos, adocicado e com certa
acidez. Cheirei, cheirei, achei que era frango. Uma mor-
dida, duas mordidas, mudei o chute para filé mignon, sem
ter muita certeza. Naquele momento eu ja estava ansiosa
parasaber o que era, mas os pratos so sdo revelados no final.
O jeito era guardar aquelas percep¢des na memoria para
tirar a prova ao final.

Ultimo prato salgado chega a mesa e imaginei que tinha

algum queijo e alguma carne parecida com cordeiro. Eu es-
tava enganada quantoa carne. O que mais me vinha 4 cabega
era o maravilhoso cheiro de pdo na chapa e logo imaginei
aquela crostinha preta e saborosa que ser forma na superficie
de um alimento na chapa quente. Na sobremesa, o citrico
gritou no nariz e jd pensei: oba, dessa eu vou gostar. Sera que
esse bolo leva raspas de limdo? Ou sera de laranja? A ansie-
dade s6 crescia a cada bocada. Um exercicio de paciéncia,
6timo para criar novas sinapses cerebrais, explorar a fundo o
ingrediente e perceber como é ele bem trabalhado na comida
sofisticada de um bom cozinheiro.

E chegada a hora das revelagdes. Aceitei sobre a vichys-
soise, cldssica sopa fria francesa a base de batatas, que estava
muito bem temperada com cogumelos e um fio de azeite
trufado. Bolo de bacalhau a Vicentina, com azeite de aliche
e alcaparras: esse eu também descobri facilmente. Sobre o
espetinho, néo consegui perceber que era um Satay de Pato
eodelicioso molho eraamendoim, shoyo, pimenta e tamarin-
do—explicadoodoce com acido. Nessa hora, a cabega ja vai
dando um né e pouco acertei sobre 0 Smorrebrod “caipira”:
pdo de polvilho e parmesdo, carne seca, toque de geleia de
pimenta defumada, magaricado com molho denso de catu-
piry e tomate. Mas descobri de onde veio o tostado que me
fez delirar. O que pensei ser limdo, na verdade, eralaranja no
bolo de nozes com timaras e fiore de latte de laranja.

Asharmonizagdes foram muito bem pensadas. Torreon de
Paredes Chardonnay Reserva com o Vichyssoise, Finca El
Origen Rosado de Malbec com bacalhau, Corvos de Lisboa
Casa Santos Lima com pato e Ancla Cabernet Sauvignon
com carne seca. Adivinhar os aromas dos vinhos j4 é uma
tarefa bem mais avangada e é por isso que a gente deve chei-
rar tudo que se come e tudo que se bebe, a fim de criar um
banco de dados olfativo grande para servir de respaldo as
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adivinhagdes.

No final, Renato ainda d4 uma aulinha sobre harmo-
nizagdes. Foi professor da Associagdo Brasileira de Som-
meliers (ABS-MG) por cinco anos, onde lecionou sobre
harmoniza¢do de vinhos, enologia e vitivinicultura, além de
trabalhar como consultor gastronémico criando cardépios,
cartas de vinhos e promovendo treinamento de equipes para
restaurantes, lojas e emporios gourmets.

No dia 13 de novembro, as 19h30 pontualmente, essa
baita experiéncia de exploracdo dos sentidos acontece no-
vamente na Amadoria, com um novo cardapio elaborado
porRenato Quintino, levando em consideragao asrestri¢des
alimentares dos participantes. O investimentoé de R$ 180 e
inclui as bebidas. Inscri¢es pelo sympla.com.br/nu-escu-
ro-com-renato-quintino__685681. Fotos: Dilson Ferreira
@quétroestudio
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A Casa Rio Verde promove o curso “Os aro-
mas do vinho”, dia 13 de novembro, as 19h,
com o instrutor francés Benjamin Lelaidier,
certificado como “vigneron” (assemelha ao
enélogo) pela “BTSA Viticultura e Enologia”,
na Franga. Como saber se um vinho é bom?
Como descrever facilmente os aromas de um
vinho? De onde vém os aromas? Como adivi-
nhar de onde um vinho provém? Por que nao
sentimos 0 mesmos aromas com o nariz e
aboca? Serdo alguns dos assuntos tratados
enquanto se degustam cinco rétulos, a saber:
Pulpo Albarifio do Rias Baixas, Torredn de Pa-
redes Rosé Cabernet Sauvignon, Beaujolais
AOC Classic Belair, Mottura DOC Primitivo
di Manduria e Panarda DOC Montepulcia-
no D*Abruzzo Riserva. Investimento: R$ 130
- socios do VinhoClube da Casa Rio Verde
pagam R$ 91. Praga Marilia de Dirceu, 104 -
Lourdes. Tel.: (31) 3116-2300.

H4 trés anos, o projeto Fartura — Comidas do
Brasil ultrapassou as fronteiras nacionais e
chegou a Europa. O chef mineiro Flavio Trom-
bino esta entre os nomes que irdo represen-
tar do Brasil na terceira edigdo do Festival
Fartura Portugal, entre os dias 14 e 17 de
novembro, em Lisboa. Flavio Trombino chefia
o Xapuri, um dos mais tradicionais restauran-
tes mineiros de Belo Horizonte. Com a cultura
da cozinha regional em seu DNA, escreve sua

tro de casa com sua méae, que fundou o local
ha mais de 30 anos. Em seu almogo, no dia
16 de novembro, o publico vai experimentar
uma das mais auténticas comidas do Brasil.
farturabrasil.com.br.

Desde junho de 2017, o casal de sécios Ju-
liana Braga e Pedro Lacerda esta a frente do
Aloha Poke com propésito de conciliar co-
mida saudavel e fast food. Poke é um prato
havaiano que consiste basicamente em peixe
cru cortado em cubos combinado com frutas,
legumes e temperos sobre uma base de arroz
ou mix de folhas. Os pratos podem ser mon-
tados na hora a partir de ingredientes frescos
e ha também opgao de cinco combinagdes j&
montadas como sugestdo. Os vegetarianos
ou veganos encontram prote{nas vegetais
como lentilha e grdo de bico. Montei o meu
com alface, rdcula, salméo, manga, ervilha,
alga marinha, pepino sunomono, tomate
grape, chips de mandioca e molho Siracha e
ainda shouyo com wasabi, colorido e pican-
te! Além de pokes, eles trabalham com sushi
-burritos, saladas e sanduiches naturais. Para
beber, seis sabores de Kombucha, com op¢ao
de kombucha rosé alcodlica, teor 6% de al-
cool - adorei. O Aloha Poke tem unidades no
bairro Santa Amélia, na Savassi e no Coragao
Eucaristico, além de receberem pedidos pelos
aplicativos iFood, Uber Eats e Rappi.




