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Quem me conhece sabe que
o Glouton é o meu queridi-
nho de BH! A cozinha tem
técnicas elaboradas e alta gas-
tronomia. Quase tudo que é
servido é fabricado no préprio
restaurante, desde o proprio
sorvete até a defumacdo do
salmao e as finas fatias do car-
paccio. Os equipamentos sdo
os mais modernos: maquinas
de cocgio, fornos combina-
dos, “ronner”, embaladora a
vacuo, Paco Jet, Thermomix,
Robot Coupe e uma grande
area refrigerada, organizada e
limpissima. O renomado chef
Leonardo Paixdo ji recebeu
vérios prémios, dentreelesode
Chefdo Ano2014/2015 pela
VejaBH e pelaRevista Encon-
tro Gastré. Estudou na Escola
Superiorde CozinhaFrancesa
(Ferrandi) e trabalhou com os
chefs Pierre Gagnaire e Joél
Robuchon (o chef com mais
estrelas acumuladas no Guia
Michelin). De volta ao Brasil,
deu uma consultoria de quase
dois anos no Taste Vin, mu-
dandoradicalmente os proces-
sos e incluindo novos pratos.
Ja experimentei todo o car-
dapio e posso dizer que qual-
quer prato que for pedido ndo
terd erro! A famosa papada de
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porco braseada e assada, mil-
folhas de mandioca, molho de
laranja (R$59) j4 foi até capa
derevista! Outras boas pedidas
parapratoprincipal sio: cama-
roes VG grelhados com ravioli
de abobora moranga e molho
curry e capim limdo (R$77);
dourado do mar em crosta
de pagoquinha, pupunha,
ketchup de pimentdo e maga
verde (R$63); entrecote dry
age ao molho bordelaise com
batatinhas coradas (R$63);
bacalhau com cebola confita-
da no azeite, batata ao murro,
tomatinho cereja e azeitona
(R$71).

Valeapenatambém experi-
mentar as entradas e petiscos!
Os meus preferidos sao: ovo
mole com surubim defuma-
do, gratinado com canastra
e gruyere (R$33); pastilla
de queijo canastra com mel
(R$27); carpaccio citrico na
torradinha (R$28); salmio
defumado na casa, torradi-
nhas, maionese dijon, alface
romana, dill (R$34); tentacu-
lo de polvo com farofa crock
(R$37).

Assobremesas também sdo
um espetaculoa parte, e varias
vezes guardei um espacinho
depois de um jantar paraapre-

Detalhes

Onde?

ciar as delicias do Léo Paixdo.
Amassadamilfolhas é feitana
casa com creme de baunilha
fresca ao perfume de cacha-
¢a (R$23). Faz muito sucesso
também a torta de chocolate,
flor de sal, pimenta do reino,
calda quente de caramelo
(R$19). E o creme brulée de
baunilha fresca de Madagas-
car (R$21) ha quem diga que
émelhor doqueosservidosna
Franca! A tltimanovidade éa
torta de abacaxi no caramelo
de baunilha, maca verde, sor-
bet de abacaxi (R$23).

A carta de vinhos do Glou-
ton ¢é feita pelo proprio chef
Léo Paixdo. Nao existe com-
promisso com nenhum forne-
cedor, somente comaqualida-
de das bebidas. Os vinhos sdo
escolhidos a dedoe, apesar de
ndo serem muitos (em média
80 roétulos), agradam os mais
variados paladares. Destaque
especial para os brancos, uma
paixdode Leonardo. Cadaum
deles merece ser conhecido e
apreciado.

Seu cachorro serd também
muito bem recebidonavaran-
da externa, com agua fresca.
Estabelecimentos pet friendly
estdo ganhando cada vez mais
forgaem BH!

‘ & Chef:Leonardo Paixao

Especialidade: cozinha contemporanea

Enderego: RuaBérbaraHeliodora, 59—-Lourdes
Telefone:3292-4237

Horarios: Detercaaquinta: das 19h30a0h. Sexta: das
12has15hedas 19h30a 1h.Sabado:das 13has17he
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O auténtico sabor da carne
| 3286-1656

CursosdeVinhodaCasaRioVerde

A CasaRio Verde realizada diversos cursos para
quem gosta de se aventurar no mundo dos vi-
nhos: Iniciacdoao Vinho, Queijose Vinhos, Bor-
deaux e Borgonha além de vérias degustagdes
guiadas por endlogos de toda parte de mundo.
Nosite www.casarioverde.com.br/cursos vocé
fica por dentro da programagao!

BorrachariaGastropub

A Borracharia Gastropub esta comemorando
quatro anos neste més €, para celebrar a data, o
chefJaime Solares preparou quatronovos pratos
inspirados nos tipicos bistrds franceses. A dife-
renca, porém, é que o conceitofoi adaptadopara

das19h30a 1h.Domingo:das 13has17h
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Naweb site: glouton.com.br
Face: facebook.com/restauranteglouton
Insta: gloutonbh

uma verso mineira, com pratos tradicionais da
culinariaregional. Em BH, o chefjétrabalhouno
restaurante Ah! Bon e no O Dédiva. Na Franca,
esteve em restaurantes estrelados como Keisu-
ke Matsushima e Mirazur e estagiou com Joél
Robuchon.

AP3iodeQueijaria

Que mineiro que ndo é louco por pao de queijo?
E os recheados da Pao de Queijaria sdo imper-
diveis. Dificil escolher entre o de alcatra assada;
hamburguer mineiro; linguica artesanal picante
e o pernil do chovinista. E tem também versao
vegetarianacomrecheiode abobrinhae caprese.
Claro que eu ja provei todos!




