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Festival de Inverno em Macacos

degustatividade

Macacos é o apelido que foi dado a São Se-
bastião das Águas Claras, distrito de Nova 

-
quento há anos a região, já que é um ótimo 

ar puro, vários restaurantes e pousadas fazem 
parte do clima extremamente agradável da 

Inverno agita as redondezas com um circuito 

que há opções para todos os gostos, desde 
a baixa até a alta gastronomia, muito bem 
representada pelo chef Rafael Tocchetto no 

-
dade de pupunha com consomê de legumes 
tostados e queijo tulha; como prato principal, 

bochecha de boi com cogumelos selvagens e 

d’epice (bolo francês) com compota de peras 

terra com ragout de rabada (R$ 68) será o prato 

-
trou na onda do festival e elaborou um creme 
de cogumelos com tornedor desconstruído 

o menu com três refeições balanceadas por 

-
nigolf, pista de cooper, quadra poliesportiva, 

-
ciona na pousada Vila Solaris, das mais bem 
cotadas da região, entra no festival servindo um 

risoto de carne seca e queijo coalho e parmesão 

-
da nos charmosos chalés privativos com vista 
para mata e à noite o clima é de luz de velas 

banheiros externos, pub, redário e riacho com 

em Macacos, no Acervo da Carne dá para 
ouvir o riacho que rodeia as mesas externas, 
ótima pedida para um programa em família 

-
-

nhada de minibatatinhas cozidas na pimenta 

No Mar Mineiro, a vista para as montanhas 

-

gurijuba ao molho de camarão, arroz e pirão 

-
dos os 13 participantes estarão presentes com 

Macacos é uma local que me traz ótimas 
recordações de momentos especiais entre 

curtir um friozinho e se delongar em pousadas 

FOTOS NÉLIO RODRIGUES

Detalhes

36 Sociedade JORNAL DA CIDADE

PORCO MUNDI BRASIL

No dia 23 de julho, Leonardo Paixão (Glou-
ton e Nicolau Bar da Esquina) estará em 
São Paulo, na Casa do Porco, a convite 

junto com mais 31 chefs de todo Brasil 
na edição do nacional do Porco Mundi. Os 

-
mensais a nada mais nada menos que 31 
etapas de pratos preparados com o suíno. 

entradas do banquete e já iniciou o prepa-
ro da terrine de cabeça de leitoa grelhada 
com limão-cravo e canela. O evento bus-
ca dar visibilidade à carne de porco, assim 
como o intercâmbio entre chefs e açou-

-
ram da festa chefs da Espanha, Equador e 
Argentina.

COMIDARIA BELVEDERE 

sete opções está presente aquela comida 
caseira e bem feita pelas mãos do chef Ga-

peito, feijão tropeiro, bife à cavalo, tilápia 
grelhada e aquela carninha moída com 

que a pegada é bem mineira, o KAOL não 

frango, feijão, couve e farofa. Pedidos pelo 

gmail.com. Instagram: comidariabelvede-
re.

15 ANOS DO REDENTOR BAR

Para celebrar o décimo quinto aniversário, 

e Fausto Dias contrataram a consultoria 

Mercearia 130, chefe consultor do Djalma 
e do Ateliê da Wals, além de já ter prestado 
consultoria em casas como Bar do Lopes, 
Paladino, Dorsé e muitas outras. Dentre 
as novidades, o mixologista Tiago Santos 
entrou para reformular a carta de drinks. 

Savassi servindo petiscos tradicionais com 


