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Olga Nur

Na esquina mais badalada de
Lourdes, Curitiba com To-
més Gonzaga, foi inaugurado
recentemente o Olga Nur,
restaurante com cardapio assi-
nado pelo chef Erick Jacquin,
um dos jurados do programa
MasterChef Brasil. Na cozinha
est4 o chef Rodrigo Viana e, no
comando dos vinhos, o som-
meleir Claudio Cipriano, que
jatrabalhou Vecchio Sognoeno
Verano. Paracompletaro6timo
atendimento, Robson “Tizé”
atua geréncia, com toda sua
simpatia.

A decoracio ¢ lindissima,
com um teto deslumbrante fei-
to com quase 80 mil pendentes
de madeira cujas ondulages
criam diferentes percepcdes
do espaco, aos modos de uma
topografia invertida. Na cal-
cada, os bangalds de madeira
da Cerveja Corona sao os mais
cobigados, j4 que sdo perfeitos
paraumsabadoa tarde!

Os petiscos e os drinks me-
recem destaque. Para com-
partilhar, indico o pastel de
tartare de saumon (R$42) e o
minihamburguer com creme de
foie grase cestade paes (R$55),
excelentes pedidas!

Os drinks sdo elaborados por

pelopremiadobartender mixo-
logista Filipe Brasil. Campedo
mineiro de coquetelaria pela
Grey Goose em 2010, Amarula
2012 e eleito melhor bartender
de BH pela revista Encontro
Gastrd2012/13. Ganhou tam-
bém prémios por melhor carta
de cocktails para Speciale Pizza
Bareparao Mambo Drinkeriae
hojeé proprietériodobar Meet-
Me At The Yard. O cardépiode
drinks é divido em trés partes:
classicos (R$18), twists (R$23)
eexclusives (R$28). Escolhium
de cada categoria para experi-
mentar e todos foram aprova-
dissimos. Eu conhego um bom
barman pela Margarita e a do
Filipe Brasil estava perfeita: ab-
solutamente equilibrada, com
asdosagens corretascomodeve
serum drink classicoe tradicio-
nal. Da linha “twists”, pedi o
Moscow Mule Vodka Absolut,
ginger ale, suco de liméo e es-
puma de gengibre, e, dos “ex-
clusives”, apreciei 0 Dream of
Roses Gin Beefeater, 4gua de
rosas libanesa, suco de limdo
siciliano e 4gua de coco. Gostei
tanto dos drinks que pedi uma
surpresa e na hora Filipe Brasil
criouum especial: vodka, cara-
melo queimado, cha de maca,

chéde gengibre e amor, servido
em uma linda xicara, com ale-
crim e casquinha de limao ma-
caricados na hora para exalar o
aroma. Um luxo!

Para quem prefere almogar
ou jantar, indico de entrada o
tartare de salmao e atum, gua-
camole, zestes de limdo confit
(R$49) e, como prato prin-
cipal, o badejo (peixe do dia)
com palmito pupunha, tomate
confitado e panko (R$59) e o
salmdoaomolhodelaranjacom
risoto de agafrdo (R$64). Para
quem gosta de carne, tem um
entrecorte grelhado Black An-
gus Bearnaise, batatas confites
ao forno (R$76). Semana pas-
sada, comi um atum semigre-
lhado (peixe do dia) a0 molho
de pimenta com espaguete de
pupunha (R$59) que estava
sensacional! O risotto de cama-
rdo ndo faz parte do cardépio,
mas, atendendoa pedidos, sai. E
lanoOlgaéassim: vocé podeal-
teraros pratos, queelesfazem de
acordo com asua preferéncia!

Tudo isso ainda com o DJ
André Hadad, que vem se des-
tacando no cendrio brasileiro
como uma das grandes revela-
¢oes damusica Ambient, Lou-
nge e Soulful House.
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Detalhes

‘ & Onde?

OlgaNur
Chef:RodrigoViana, com cardapio
assinado porErick)acquin
Especialidade: cozinha contemporanea
Endereco: Rua Curitiba, 2.202 - Lourdes
Telefone:(31)3566-1851
Horérios: Desegundaaquarta-feira—das
18hameia-noite/ Quintas e sextas-feiras
—das 18hameia-noite/Sabadose
domingos—do meio-diaameia-noite

Naweb

Site: olganur.com
Facebook: Restauranteolganur
Instagram: dolganurbh

Outbackcomnovosvinhos
Avinicolaargentina Bodegas Salentein, insta-
ladano Vale de Uco,em Mendoza, lanca para
o0 Outback Steakhouse Brasil um tinto e um
branco para harmonizar com os sabores mar-
cantes do cardapio: Red Selection (R$ 63),
resultado da combinac@o das uvas Malbec,
Cabernet Sauvignon e Petit Verdot, e o White
Selection (R$ 63), feito com a uva Torrontés,
que ¢ tipicamente argentina e resulta em vi-
nhos brancos refrescantes e arométicos. Esse
ultimo foi o meu preferido!

Cartadecervejas

harmonizadas do Kazuki

Quem diria que cerveja harmoniza com co-
mida japonesa? E ndo é que deu certo? Os
sommeliers de cerveja Marco Falcone e
Fabiana Arreguy desenvolveram um carda-
piocommaisde 50 harmonizac¢oes paraores-
taurantejaponés Kazuki. Sao 36rétulosentre
artesanais nacionais e importados, claro, com
destaque as bebidas produzidas em Minas
Gerais, estado que tem se transformado em
uma das maiores referéncias nesta produgao
—entrefébricasdecerveja,sendograndeparte
delas microcervejarias—, sendo BH conheci-
da como “a Bélgica Brasileira”. Estive l4 essa
semana degustando seis dessas harmoniza-
¢des e acheia proposta muito interessante!

Com saude a gente vai
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