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Pablo Oazen no Alma ChefF

Uma noite especial: apreciar o menu ven-
cedor do MasterChef profissional 2017,
servido pelas proprias maos do chef cam=
pedo - Pablo Oazen, o mineiro de Juiz de
Fora proprietirio do Garagem Gastrobar
e do Bull e Beer. Pablo comegou na gas-
trondmica fazendo sushi em Lishoa. Nos
seu cinco anos em Portugal passou por
restaurantes sofisticados como o Quintade
Catralvos e rodou por paises vizinhos. Na
Espanha teve oportunidade de trabalhar
com Ferran Adrid e na Franga atuou no
Au Comté de Gascogne, detentor de uma
estrela Michelan. De volta ao Brasil, tra-
balhou com Erick Jacquin no La Brasserie.

O Alma Chef convidou Pable Oazen
para reviver essa grande vitdria da segun=
da temporada do reality gastrondmico
exibido pela Band no ano passado, Fo-
ram duas entradas, dois pratos principais
eduas sobremesas a RS200 ou R$280 com
harmonizagdo. Para harmonizar com os
pratos, o sommelir Gustave Giacchero se-
lecionou trés espanhdis, sendo um branco
biodindmico com passagem por madeira,
um sauvignon blanc chilenobastante aro-
mitico ¢ um argentino moscatel.

O menu campedo do MasterChef Pro-
fissional 2017 comegou com um simples
figado de galinha em forma de gnocchi,
apresentado com sofisticacdo ao receber
um consommé de ameixa preta servidena
mesa. £ preciso juntar na mesma colhera-

datodos os elementos que compde o prato
para melhor apreciacio da combinagio do
caldo adecicado (e n3oleva aglear) com o
salgado do figado e do crouton. Dos meus
preferidos da noite, o mexilhdo no vapor
combinou perfeitamente com o creme de
agrido defumado. O sabor da folha gquase
ndo se percebe ja que o bacon adicionado
para defumar sobressal em meio d mistura
de agrido e capuchinha. A flor de capuchi-
nhacolore e decora o prato. Batatas chips
foram acrescentadas em relagdo 4 receita
original do programa masterchel, para dar
uma crocdncia ao prato.

A truta escondida debaixo do carpac-
cio de pupunha revelou sabores intensos,
enaltecidos pelas ovas de salmao e pancs
que também embelezam o prato. O peixe
foi recheado com pacoquinha, mas em
quantidade que fez me falta. No que seria
essencial para o sucesso da receita, mas ja
que foi escolhida para o recheio, poderia
ter sido mais presente. Ponto alto do jan-
tar: lingua perfeitamente cozida, suculen-
ta e macia, acompanhada do seu proprio
maolho de cozimento e cenourinhas orgé-
nicas glaceadas com pistache para darum
“eroc”. Arrancou suspiros dos comensais
e com razao, estava “dos deuzes”,

A versdo de Romeu e Julieta do mater-
chef Pablo Oazen ganhou forma da goia-
ba, uma obra de arte em forma de fruta que
ao ser cortada mostrava a goiabada a ser
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apreciada com catupiry e queijo Canastra.
A (ltima sobremesa ainda conseguiu sur-
preender, intitulada “Pao, Café com Leite
e Telha Feita nas Coxas™. Trata-se de um
sorvete de pdo na chapa com espuma de
doce de leite e telha de café. Sensacional.
Harmonizou com drink de café cold brew,

r'

chivas, tangerina e lim3o perfeitamen-
te executado pelo bartender Alexandre
Loureiro,

Jantares e cursos requintados sdo ofe-
recidos com frequéncia no Alma Chef. A
programacio pode ser acompanhada no
site almachef.com.br/cursos.




