26 DE SETEMBRO A 2 DE OUTUBRO DE 2025

Lea Arajo

Ha dois meses a Galeria Sdo Vicente ganhou um restau-
rante moderno, comandado por uma jovem moga de 30 anos,
vinda de Pedro Leopoldo. Com passagem pelas cozinhas da
chef Bruna Martins (Birosca e Florestal), Ana Clara traz para
o Tom Cozinha pratos autorais baseados em sua memoria
afetiva, com influéncia das festas de congado, que marcaram
sua infancia no interior.

Receitas mineiro-contemporaneas podem ser apreciadas
no amplo e arejado saldo, com vista para o Mercado Central e
paraas pinturas do Circuito de Arte Urbana (Cura). Ao chegar
ao Tom Cozinha, a infusdo gelada de poejo e limao siciliano
¢ cortesia da casa.

Servido a principio apenas nas sextas-feiras, das 12h as 16h,
o almogo executivo ¢ uma oportunidade para desfrutar de um
menu com entrada, principal, sobremesa e drink (com ou sem
alcool) por R$94, renovavel mensalmente.

Fitas crocantes de abobrinhas verdes e amarelas envolvem
um creme também de abobrinha com hortela e gorgonzola
de colher Serra das Antas. Essa espetacular salada leva mais
outro queijo especial, 0o Gomeiral da Queijaria Santo Antdnio,
finissimamente ralado por cima, além de castanha de caju
paradar crocancia. Outra opgao leve e refrescante é o toast de
brioche com cubos de peixe branco, molho tartaro e picles de
maxixe. Para quem gosta de comegar com uma entrada quente

e confortante, a sopa de tomates tostados esta imperdivel,

01/Champagne Bollinger

Desde 1829, a familia
Bollinger produz grandes
vinhos com um estilo pode-
roso, refinado e complexo.
Durante 30 anos, a Maison foi
comandada pelajovem viiva
Elisabeth Bollinger, que man-
teve métodos tradicionais de
envelhecimento em barricas
de carvalho e permanece |=
até hoje. Milagrosamente,
em Champagne, a Maison
Bollinger preservou as duas
Unicas parcelas de videiras que permanecem ilesas a praga
filoxera: Clos Saint-Jacques e Chaudes Terres, em Ay, além de
ser uma das tnicas grandes marcas a produzir a maioria das
uvas, espalhadas por 180 hectares. Em 2012, a casa foi a pri-
meira na Franga a ser certificada como “Alto Valor Ambiental”.
O Champagne Bollinger Special Cuvée Brut ¢ composto por
mais de 85% de Grands e Premiers Crus das trés principais cas-
tas de Champagne: 60% Pinot Noir, 25% Chardonnay e 15%
Meunier. A maioria dos vinhos de reserva sdo parcialmente
guardados em garrafas magnums entre 7 e 15 anos. Suas finis-
simas e aveludadas bolhas exaltam notas de mag¢a assada, pera,
nozes, brioche e especiarias. Em boca revela-se complexidade,
persisténcia e vivacidade. Espetacular. Disponivel na Mistral
Vinhos por R$1.248. Apreciamos com fromage de tete e foie

de pouleta la Jacques Pepin.
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com creme de queijo fresco e crocante de cebola roxa com
farinha de grao de bico.

Em uma cumbuca, cubos de carne, arroz sujo no seu molho,
batata palha e molho poivre de pimenta de cheiro resultam
em uma combinagao perfeita para serem misturados a cada
garfada. O bife de filé a milanesa é farto e acompanha uma
otima salada de batata, folhas e ovo perfeito. Encantei-me
ainda pelo nhoque de batata com o sabor marcante do creme
de queijo minas, abobora caramelizada, gema curada e rdcula
selvagem. Uma nuvem do tal Gomeiral deu mais um toque
especial para esse prato vegetariano.

Citrica e deliciosa, a geleia de manga com gengibre chegaem
camadas com mousse de leite e base de farinha de améndoas,
para provar que a mistura de manga com leite ¢ um sucesso e
fazbem. Ana Clara desenvolveu uma calda de sucrilhos para
derramar sobre o bolo de milho, adorei a ideia.

Tualio D’Angelo € o responsavel pela carta de coquetéis e
pela concep¢ao do espago. Escolheu a tonalidade vermelha
para desenvolver suas elegantes combinacées. Em cartaz no
menu, o Crepasculo mescla gin, cranberry, lim3o siciliano e
clara. Um perigo, ja que ¢ bem equilibrado e com certeza dara

vontade de repetir.

Mais experiéncias gastronéomicas no
www.degustatividade.com.br

02/Rex Bibendi participa
do Circuito Chefs contra
o Cancer

Arroz de pato sempre foi S
um prato emblematico da
Rex Bibendi, desde os tempos
em que a loja de vinhos era o
foco principal. Depois da rei-
nauguragao, a chefJana Bar-

rozo manteve o prato, com

ajustes na receita. Hd quem

sinta saudades do antigo

Arroz de Pato

arroz, que levava pato des-

fiado, azeitonas, nozes pecan,

linguica e ervilhas, em uma apresentacdo mais sequinha, diga-
mos. Particularmente, prefiro a nova versao que apresenta um
arroz bem caldoso, entremeado de um suculento pato desfiado,
paio, ervilha torta e finalizado com compota de laranja Bahia e
picles de rabanete, elementos deram uma deliciosa acidez ao
prato (R$76). Em atendimento aos antigos clientes, a chef vol-
tou com arroz agulhinha, para se aproximar a receita anterior, e
manteve a suculéncia que o arroz merece. Aproveite para conferir
esse icone Rex Bibendi até o final do més de setembro, ja que
parte do valor do prato sera destinado a Casa de Acolhida Padre
Eustaquio — Cape, instituicao que acolhe criangas e seus acom-
panhantes durante o tratamento de cancer e outras doengas.
Além de contribuir com a causa, a compra do prato da direito a

concorrer ao ingresso para o jantar de gala do dia 30/09.
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Tom Cozinha

CHEF Ana Clara Valadares mostra sua cozinha
de heranca no hipercentro de BH

FOTOS/Léa Arauj

bifio a milanesa e
salada de batata

cumbuquinha de carne
com arroz sujo e palha

salada de abobrinhas sopa de tomates

03/Canes na
Casa Calixto

Carne de boi com suas
classicas combinagoes de
massas e risotos sao defi-
nitivamente os pratos mais
pedidos nos restaurantes,
por mais que paregam
banais. Geralmente nao

oferecem grandes surpre-

sas, estio em certa zona de

conforto. Na Casa Calixto,

Entrecote Bourguignon

entrecote, filé mignon, cho-

rizo e paleta surpreendem pela exceléncia no preparo. O chef
Jodo Paulo Oliveira prepara as carnes na brasa, o que agrega
camadas de sabor, além de servir com acompanhamentos
tao deliciosos que por si s6 ja seriam bons principais. Seu
arroz a piamontese com cogumelos entrega bem mais que
um risoto (a meu ver) servido com chorizo Angus no braseiro
ao denso molho roti (R$131). O linguine cacio e pepe tem um
toque levemente defumado, perfeito para o escalope de filé
mignon e um indispensavel brocolis na brasa (R$137). Até o
tomate a provengal brilha ao lado do flatiron ao molho poi-
vre com salada de folhas e batata rastica (R$133). A famosa
receita Bourguignon ganhou uma versdo com o entrecéte
grelhado no forno a carvao com cenoura bastonet, cogu-
melos paris, bacon lardon, brécolis e aamada batata rastica
(R$135). A novidade ¢ que a Casa Calixto abre para almogo

a partir de quarta-feira com o mesmo cardapio do jantar.
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