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GASTRONOMIA

Baixo Lourdes

Naminhaopinido, o Baixo Lourdes
teve um erro no nome. Deveria se
chamar “Alto Lourdes”, ji que a
cozinha do chef Gael Paim mostra
tragos da alta gastronomia tanto na
apresentagdo quanto nas técnicas
de preparo. Cozimento lento, de-
fumacio caseira e transformagio
deingredientes simples em sabores
supremos caracterizam osonho que
0 Gael conseguiu realizar ao trans-
formaroespetinho Butchery emum
o6timo gastrobar.

Duas coisas que me arrancaram
suspiros foram o tartare de bana-
na da terra e o vinagrete de maca.
Minusculamente cortadinhos na
ponta da faca de forma a envolver
o tempero e a perfeita combina¢io
entre acidez e crocancia, mostran-
do todo o carinho e o capricho do
cozinheiro. O tartare de banana da
terra é acompanhamento da barri-
ga de porco desidratada a pururuca
(R$ 28) com duas versdes de cou-
ve: aquele refogado tradicional e
uma finaldmina que desmanchana
boca. O p6 de laranja decora e da
um toque fantéstico para o porco,
aproveite para raspar o prato! Esta
preparacdo recebe o carinhoso
nome de “Porchetinhado Gael” e é
muito bem servida com trés grandes

pedacos de barriga. Ja o vinagrete
de maga é integrante do peixe do
dia e dos cortes defumados ancho
e chorizo (300g a R$ 50 ou 500g
aR$ 70), além da farofa de bacon
artesanal, batata ristica e chips de
banana. Normalmente, o peixe ser-
vido é o pargo ou vermelho e vem
diretamente de Buzios. Grelhado
nabrasa, ele veminteiroe serve de 3
a4 pessoas (R$ 110) acompanhado
de puré de batata com banana da
terra, salada de folhas e dois ovos
confitados.

A casa tem muitas referéncias
ao churrasco americano ja que o
chef Gael é especialista no assunto
“defumacdo de carnes e Ameri-
can BBQ”. Alguns exemplos sdo
o brisket (peito bovino) e o pulled
pork (parte do ombro do porco),
que sdo preparos de cozimento
lento e muito sabor. Essas delicias
estdo presentes no arroz de defu-
mador (R$35), assim comoobacon
produzido na casa, livre de conser-
vantes e produtos quimicos. Meu
querido tartare de banana também
vem de lambuja junto com um ovo
confitado. Outros embutidos que
o proprio Gael produz podem ser
apreciados em uma tabua com
presunto cozido, lingui¢a suina

defumada, bacon, peito de peru,
supremo de laranja, caramelo de
abacaxi e queijo artesanal mineiro,
acompanhada de torradas (R$55).
A melhor op¢do para experi-
mentar varios sabores é pedir o “5
pinchos”, composto de croquete
de brisket, coxinha de pulled pork,
escabeche de sardinha, canapé de
banana da terra com carne de sol
e canapé de banana com creme de
gorgonzola (R$35). Se quiser apre-
ciar somente os queridinhos cro-
quete e coxinhafritos, a por¢do com
8saiaR$ 35 oumeiaporgdo por R$
23 cada. Curti bastante o escabeche
de sardinha confitada com cebola,
tomate, cheiro verde, alho, louro,
azeitona preta e berinjela (R$ 25).
A versdo vegana, sem sardinha, sai
aR$ 20. A cada 15 dias ha novas
sugestdes, como o ceviche (R$ 35)
feito com manga Gastoén Acurioe o
queijo coalho na brasa com melago
de cana (R$30). Paraadocar, torta
fondant de chocolate com pé de la-
ranja e broto de beterraba (R$ 25).
Detercaaquintatemopen wine,
tinho ou branco, Larentis de Bento |
Gongalves a R$ 39, sendo que no
final de semana o preco do vinho a
vontade é R$ 45, além de drinks e
chopp a pregos promocionais.
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Chef Gael Paim
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Horérios: Terca e quarta, das 18h 4 Oh/ Quinta a
sabado, das 12h 40h30/ Domingo, das 12h s 18h

Open wine R$ 39 de terca a quinta /
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defanenie & porsonalrado

Ja imaginou fugir da folia dos bloquinhos
e curtir uma programagao que vai te levar
a explorar todos os sentidos? Esta é a pro-
posta do Carnaval do Tanque, um evento
que vai acontecer entre os dias 1° e 5 de
margo, durante o feriado, e vai promover
literalmente uma viagem gastrondmica. A
programagao abrange experts no assunto,
como degustagdo de queijos elaborada
com o jornalista gastrondmico Eduardo
Girdo, visita a fabrica de cervejas artesa-
nais da Loba e degustag¢des orientadas de
azeites com a azeitéloga Ana Beloto. As
diarias para o Carnaval variam entre R$
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tas mais antigas tém baixo rendimento de
uvas e consequentemente atingem extre-
ma concentragdo de aromas e sabores.
Provamos também mais vinhos do vale do
Douro que fazem parte da linha Duorum,
como o Colheita 2015 (15€ na vinicola /
R$ 130 no Brasil), com 12 meses de barri-
ca, e o vinho de entrada Tons de Duorum
Branco 2017 (6€ na vinicola / R$ 89 no
Brasil). Esse ultimo apresentou muita fru-
ta, umvinho bem refrescante em que pude
notar a presenca de notas de abacaxi. Para
finalizar, o Duorum Porto Vintage 2007,
um vinho fortificado que obteve 92 pontos
na Wine Spectator. A distribuicdo em BH é
daimportadora Casa Flora.
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1.290 e R$ 1.490, de acordo com o tipo
de acomodag@o. O valorinclui todas as re-
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31 3337-5542 [ 3275 2352

afsworitadialavocits com. br

feicdes e a participagdo na programagéo
especial do feriado. Bebidas a parte. A Re-
serva do Tanque fica na cidade de Santana
dos Montes, a 130 km de Belo Horizonte.
reservadotanque.com.br.

O Duorum é um projeto de dois dos mais
prestigiados endlogos de Portugal: Jodo
Portugal Ramos e José Maria Soares Fran-
co. Emumavisita do diretor comercial Bru-
no Rebelo, tive a honra de degustar o Duo-
rum Reserva Old Vines 2012, uma bebida
devinhas velhas, com idade de 100 anos e
18 meses de passagem em barricas. Tem o
preco de 40€ em Portugal e chega a custar
R$ 600 em um restaurante no Brasil. Plan-

A Hofbréuhaus BH possui um projeto
para visitagdo do publico a sua fabrica
quinzenalmente (sempre aos sabados),
com intuito de mostrar seus processos
produtivos e toda tecnologia envolvida
na preparacao de algumas das melhores
cervejas do mundo. Durante o passeio,
cada grupo com no méximo 20 pes-
soas conhece toda a estrutura da Ho-
fbréuhaus, um pouco de sua histéria, seus
equipamentos e como sdo produzidos os
quatro estilos de cervejas disponiveis em
seu cardapio: trés fixos e um sazonal, que
muda a cada més. O passeio dura em
média uma hora—das 11h as 12h-e in-
clui degustagao das cervejas. As reservas
para marcar uma visita podem ser feitas
pelo e-mail contato@hofbraubh.com.br.




