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GASTRONOMIA
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O chef Gustavo Rinkevich, sécio do 74 Res-
taurant, no Casas Brancas Boutique Hotel, e
do Rocka Beach Lounge, esta a todo vapor
com mais um projeto em Buzios: o Rocka
Buffet. Mineiros que estiverem de férias na
peninsula mais charmosa da regido dos lagos
podem programar uma experiéncia de alta
gastronomia, seja no local do evento ou no
proprio Rocka Beach Lounge, de frente para
a Praia Brava, em Buzios. O Rocka foi listado
entre os 9 melhores beach lounges do mundo
pelarevista de turismo Traveller na “The Gold
Listfor2017”. O saldo dorestaurante pode ser
transformado em pista de danga e no grama-
do é possivel montar uma ceriménia de frente
promar. O buffet est4 preparado para atender
desde pequenos jantares para 10 pessoas até
casamentos para 150 convidados.

A cozinha do Rocka é mediterranea, ins-
pirada nos melhores ingredientes locais, com
muitos produtos organicos da propria horta.
O chef argentino Gustavo Rinkevich preza
por pequenos produtores locais com selo de
qualidade. Os menus sdo criados de forma
personalizada para cada evento seguindo as
restricoes, preferéncias e particularidades de
cada cliente. Também pode ser elaborado um
menu totalmente vegetariano.

Os pratos podem ser feitos tanto no formato
coquetel quanto em etapas de um menu de-
gustacdo. Todo o cardépio habitual do restau-
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A Casa de Acolhida Padre Eustaquio (CAPE) se
prepara para mais uma edi¢do da Feijoada Ca-
marada. O evento, que deve receber 150 pes-
soas, ocorrera no sabado, 1° de julho, na sede
da prépria institui¢ao, hoje uma das maiores
referéncias no Estado no apoio a criangas e
jovens com cancer. Buffet completo de feijoa-
da, camisa personalizada, 4gua e refrigerante
liberados, além de muita diversao irdo fazer o
dia ainda mais especial. Os interessados em
participar da agdo podem comprar seu con-
vite diretamente no local. As vendas ja estdo
sendo feitas e o valor é R$ 90. A CAPE fica na
Alameda do Ipé Branco, 28, bairro Séo Luiz, na
Pampulha.

Até domingo, dia 2 de julho, 0 Supernosso pro-
move a 82 edi¢do da Feira de Vinhos no Espaco
Meet. Além de mais de 700 rétulos, a feira
oferece queijos, frios especiais, massas artesa-
nais feitas na hora, caldos e culinéria japonesa
do Super Nosso, paes risticos franceses de
fermentagdo natural assados no local, en-
tre outros produtos gastronémicos. O cliente
pode comprar e levar para casa ou consumir o
que desejar no Espago Gourmet da feira, que
foi ampliado para comportar mais pessoas
este ano. A entrada custa R$40 revertidos em
consumagéo. A cartela TOP 10 pode ser ad-
quirida por R$120 e garante a degustacao de
60 ml dos 10 melhores vinhos da feira selecio-
nados por uma equipe especializada. Av. Raja
Gabaglia 2.671, Séo Bento. feiradevinhossu-
pernosso.com.br.

Rocka Buffet - Buzios

rante também esté disponivel para evento. Eu,
como apreciadora do Rocka, sugiro o ceviche
de peixe e camardoao aroma de aroeira; ovoda
fazenda com espuma de inhame, morilles pata-
gbnicos e azeite de carvao; filé de peixe do dia
em croute de ervas com risotto de cogumelos;
cavaquinha confitada com vegetais organicos
salteados, sagu de pérolas de tapioca e molho
de mostarda collmans, compota e espuma de
milho; bolo de manjericdo com frutas verme-
lhas, suspiros de aroeira, hibiscus e sorvete de
iogurte, que sdo alguns dos melhores pratos
queja provei. Sempre que vou a Buzios, o chef
Gustavo tem novas criagdes. Em eventorecen-
te, foi servido um menu com colher de ostra
com pérolas de tapioca; salada de lagosta com
batata baroa e tapenade; polvo estofado com
feijdo e vegetais; atum com brotos orgénicos
e pannacota de cumar( com agai e granola.
Sempre muito leve e com abundéncia em fru-
tos do mar e vegetais.

E para carnivoros tem opgdes também como
o copa lombo cozida em baixa temperatura
com molho de tamarindo; bife de chourico
black angus grelhado com chumichurri, aipim
frito, cebola assada e farofa; javali em crosta de
ervas com puré de abéborae molho de cerveja;
rabada desossada com musseline de pupunhae
farofa de mandioca na gordura de presuntode
parma, dentre as mais variadas op¢es de todo
o buffet. Uma experiéncia exclusiva!

Néo tinha pensado em presentear com uma
degustacédo de bolos até conhecer a Fosissi-
mo Bolos. Os bolinhos caseiros finos Juliana
Nunes desmancham na boca de tanta leveza!
A caixa que vem com quatro bolinhos embala-
dos um a um é bem bacana para um presente
(R$ 58,90). Pelo capricho das embalagens ja da
para notar o padréo de qualidade das delicias
que sao feitas nos sabores chocolate ao leite;
chocolate meio amargo; cenoura e chocolate;
cajuzinho; prestigio; crocante; churros; pago-
quinha; fuba com agcar e canela; fuba com
doce de leite; cafezinho. R. Anténio Aleixo 591,
Lourdes. (31) 3504-2795/(31) 99112-7264.

A chef pétissiere Mariana Correa acaba de
inaugurar sua loja conceito na Avenida dos
Bandeirantes, 1.299. O foco continua nos
produtos feitos por encomenda, mas ago-
ra também terd no balcdo algumas opgdes
de tartes (inteiras ou em formato petit pots),
gateaux, entremets, confisseries e petit fours,
que vao variar durante asemana. Tudo sempre
feito de maneira artesanal, com ingredientes
selecionados, sem corantes, esséncias ou
aditivos artificiais. Criada em 2015 pela Chef
patissiére Mariana Correa, a La Parisserie é
inspirada na verdadeira confeitaria francesa,
a qual preza pela preparagao de receitas utili-
zando matéria-prima de qualidade, feitas rig-
orosamente conforme as técnicas tradicionais
da pétisserie aprendidas na escola Le Cordon
Bleu, em Paris.

Léa Araijo
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Horarios: Noverdo, de domingo a sexta, das 11h as 18h30;

sdbado e final do ano, das 11h as 23h.
Noinverno, das 11h as 17h.

Capacidade: 36 lugares no saldo e 70 na 4rea externa,
podendoacomodar até 150 convidados em formato evento.

Estacionamento na porta com rotativo
Inaugurado em outubro de 2009
Carta de vinhos: 47 rétulos

O chefargentino
Gustavo Rinkevich
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mediterranea
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