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GASTRONOMI

Novo menu do Glouton

O chefLeonardo Paixdo acaba de reformular o cardapio do Glouton! E, para conhecer as novidades,
experimentei os pratos criados em forma de menu degustagdo. Mas as novidades sao muitas e ainda
vou ter que voltar para terminar de conhecer as maravilhas do novo menu.

A noite se iniciou com um risole liquido de milho verde com requeijo de raspa (R$ 35). Imagine
aquele pastel de milho de festa aperfeicoado com uma casquinha finissima e um creme derretido
por dentro com sabores intensos e deliciosos. Depois, veio um ceviche de sarda, coquinho azedo,
maracuja, magd, quinua crocante (R$ 31). Entradaleve, refrescante, perfeitamente equilibrada. Na
sequéncia, foi servido um tartare de carne com castanha de pequi, Maria-Gondé e puré de limao
(R$33). AMaria-Gond6, também conhecida como capigova, ¢ uma planta mineira, dessas que ddo
no mato mesmo, que caiu nas gragas dos chefs de BH. Tem um sabor bem acentuado e delicioso. A
tiltima entrada foi a minha preferida: lula grelhada com beterraba fermentada e carvio de ervas (R$
33). Acompanha também umsagu de shoyu. A beterraba é feitacomoum chucrute, fermentada por
duas semanas sob supervisdo do chef. Combinacdo perfeita de sabores.

O camario grelhado (R$ 89), quej4 existia no cardapio com o ravidli recheado de abébora, agora
vem com recheio de batata doce. Nessa nova versio, a massa esta mais fina, tdo fininha que quase
ndo se percebe. O segundo prato principal foi o meu preferido do menu degustacio: lingua cozida e
grelhada, molho de zimbro, angu de milho verde e pipoca de rapadura com coco da Senhora Pipoca
(R$65). A lingua estava muito macia, textura e molho incriveis! A pipoca de rapadura com coco é
da Senhora Pipoca, e deuum toque adocicadopara o prato. Ainda veio com uma folha de nome Ca-
voloNero, produto daIlma Corréa, pioneira em organicos em BH. Ousadia do chef Leo Paixdo que
resultou num show de sabores. Encerrando os principais, provei o ossobuco ao molho de tucupi com
mandioca, torradinha com tutano (R$69). O tucupi é 0 sumo amarelo extraido da raiz damandioca
quando descascada, ralada e espremida e deu um toque especial para a carne. Esse prato entrou no
lugar da rabada, que eraum dos meus preferidos. Mas a rabada volta em breve!

Comodizochef: “paraasobremesa, o estbmago éaparte”. Aindateve espagoparaa torre de pagoca
commanteigade amendoim e chocolate (R$ 23). O salgadinho da pagoca equilibra muito bem com
a calda de chocolate! Sobremesa densa, para quem gosta mesmo de doce. Para finalizar, a torta de
bananacomlimao-cravoe merengue (R$ 23). Essaj4 é uma sobremesa maisleve, de sabores suaves. E,
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Detalhes

Horiérios: de terga a quinta, das 19h30 4 Oh. Sexta, das 12h as
15h e das 19h30 a 1h. Sabado, das 13h as 17h e das 19h30 4 1h.
Domingo, das 13h as 17h.

Capacidade: 90 pessoas
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Chef:Leonardo Paixao

Onde

mesmodepois dessasupersequéncia, conseguirasparoprato! O menudegustacdopodesersolicitado | \ganobdcea na portaR$ 15 Especialidade: cozinha
noGlouton com 8 etapasa R$ 225. Vale muitoa pena, pois no Glouton todos os pratos sdo excelentes! Inaugurado em janeiro de 2013 contemporéanea

No ultimo ano, Leonardo Paixdo participou de eventos gastronomicos de destaque, dentreeles, [ mpaxade rolha R$ 60 Enderego:RuaBarbara
0Mesa Tendéncia 2016, em quefoi palestrante, o concurso Bocuse d’Or no Sirha, comojurado,eo | Garta de vinhos 120 rétulos Heliodora, 59— Lourdes

Telefone: (31)3292-4237

Reffetorio Gastromotiva, inaugurado durante as olimpiadas, onde cozinhou ao lado de renomados
chefsinternacionais.

capazes de desenvolver todos os processos

Promovido pela Frente da Gastronomia
Mineira, numa realizagdo da Minasplan
e da MW Negdcios, o evento promete
movimentar a cena gastronémica da
capital com cozinhas show, degustacdes,
stands com demonstracdo de servigos e
produtos, palestras, workshops, oficinas,
encontro de blogueiros, mesas redondas
e a presenga de chefs renomados de
todo o pais, além de académicos que séo
referéncia no setor. O Congresso Mineiro de
Gastronomia acontecera nos dias 28, 29 e
30 de novembro, no Hotel Mercure Lourdes
(Av. do Contorno, 7315, bairro Lourdes - BH).
Inscrigdes: congressodegastronomia.com.br

Local equipado para oferecer cursos de
formag@o de pizzaiolos. Além de um forno
préprio com tecnologia para atingir a
temperatura ideal para assar a massa, os
equipamentos de ponta, de fabricagéo
italiana e importados pela Fornoflex, sao

de confeccdo da pizza — desde o preparo
da massa até o corte da “redonda” j&
assada. Essa é a novidade do Centro
Culindrio Eduardo Maya, um espago
multiuso especializado em oferecer cursos
gastrondmicos e pequenos eventos. Rua
Anténio de Albuquerque 626, 1° andar —
Savassi. Reservas: 99583-1138

A Comiss@o de Viticultura da Regido dos
Vinhos Verdes (CVRVV), promoveu um
almogo no Restaurante do Porto conduzido
pelo endfilo Mércio Oliveira. A CVRVV realiza
a andlise quimica e a prova dos vinhos,
certifica e fiscaliza os produtos, atribui-lhes
0Selode Qualidade e dedica-seadivulgagao
dos mesmos em Portugal e no exterior. O
Vinho Verde é o segundo vinho portugués
mais exportado, depois do vinho do Porto.
Me apaixonei pelo frescor e “agulha” que
provoca na boca. Ideal para o clima quente
brasileiro. Informages no vinhoverde.com.




