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Tiradentes estd repleta de novos
talentos. Rafael Pires comegou a carreira de
cozinheiro aos 17 anos com um curso basico
de gastronomia por trés meses no Senac de
Tiradentes. Logo depois fez gastronomia
em Barbacena e ap6s se formar trabalhou
em restaurantes de grande prestigio, como
Vecchio Sogno, em BH, e no Fasano SP e
Salvador.

Seguiu para o exterior e nos dois anos
em que morou no Canada atuou em trés
tipos de cozinha diferentes: brasileira,
indiana e canadense. De 1a rumou para
Franga e esteve lado a lado com chef Cyril
Bosviel por mais dois anos, discipulo de Jo€l
Robuchon, em sua empreitada no Hotel Lé
Royal do Institut Paul Bocuse. Nos dois
anos seguintes cozinhou no Sofitel de Abu
Dhabi, nos Emirados Arabes, até voltar para
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e Bacco.

Faz dois anos que Rafael Pires realizou o
sonho de ter seu proprio restaurante. O Mia
comegou com uma confeitaria em parceria
com a Nara, sua mulher. O conceito foi
ampliando até chegar no restaurante de
gastronomia contemporanea, onde o Rafael
mostra toda a sua experiéncia ao longo
desses 16 anos de cozinha.

O couvert do Mia ja comega
impressionando com um brioche artesanal
feito na casa que mais parece uma nuvem na
boca. Acompanha mel silvestre da Canastra,
terrine de campagne com pistache e Vinho
do Porto, além de uma sele¢ao de queijos
premiados (R$55).

Sio eles o Queijo D'Alagoa (MG), nosso
parmesao mineiro, o Brisa de Itanhandu
(MG), com sua camada de fungo branco
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do queijo mais amanteigada, assim como
o queijo francés Camembert da regido
da Normandia, e o Cuestinha Pardinho
Artesanal da Fazenda Sant’Anna em SP,
curado em caves subterraneas em contato
com um fungo especial que da o aspecto
rustico da casca de agradavel amargor e
textura macia por dentro.

Astrés entradas do menu sio espetaculares,
todas em seis unidades. O envelope de rabada
com massa filo e emulsio de agrido (R$38)
tem recheio extremamente suculento e
saboroso. Os mesmos elogios vao ao croquete
de cordeiro ao molho de goiaba (R$38).

E que equilibrio tem o naan, aquele pao
indiano, recheado com ragout de joelho
suino condimentado e coalhada fresca,
hortela e picles de cebola (R$36). Para nao
perder nenhum desses espetaculos peca a
degustacao com dois de cada a R$45.

Passada a euforia de inicio, a confirmagao
de que simplesmente todos os pratos que
provamos estavam perfeitos. O carré de
cordeiro ao molho de ervas (R$110), muito
macio, acompanha um puré de batata
cremoso, simples, porém maravilhoso como
o de Joél Robuchon.

Na falta de taioba a mostarda acompanha.
Rafael ¢ fera no puré e apaixonamos pelo
homus com manteiga de garrafa que encaixa
perfeitamente com a costela desossada ao
denso e rico molho de rapadura (R$72). A
carne desmanchava no garfo e por cima vem
baroa palha para dar uma boa crocincia ao
prato.

O tutu de feijdo branco também estava
um delirio, com copa lombo confitado em
harmonia com a citricidade do vinagrete
de maga verde e alho assado (R$68). Mais
um show de sabores com o arroz caldoso de

pato, magret grelhado e alho confitado no

Mia Tiradentes

CHEF Rafael Pires mostra toda sua experiéncia de 16 anos de
cozinha no seu restaurante de gastronomia contemporanea
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tamarindo (R$86). Que almogo, minha gente!

Estd em fase de captagdo de verba o projeto
social do restaurante dentro do presidio
APAC de Sao Joao Del Rei com arquitetura
do Gustavo Pena. Toda a obra sera feita
pelos recuperandos desde a construgdo,
até os méveis do saldo e quando estiver
pronto eles também atuardo no servigo do
restaurante, cuidados com o plantio em horta
organica, elaboragdo dos pratos na cozinhae
atendimento das mesas como gargons.

E um processo de reabilitagio e
oportunidade de crescimento pessoal que
tem reduzido o indice de reincidéncia dos
egressos das APACs para aproximadamente
15%. Rafael serd o chef executivo responsavel
pelo treinamento do pessoal e montagem do
espago ao lado de outros chefs consultores
como Flavio Trombino, Fred Trindade e

Caetano Sobrinho.

Mais experiéncias gastronémicas
no degustatividade.com.br

/AAVAID Vd TYNUO[ / apepaldos /50,



