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Bouche et Bocca

Ter um bistré sempre foi um
sonho de Fred Trindade.
Desde o final do ano passado
o chef instalou-se no Mer-
cado da Boca para produzir
um menu franco-italiano
com pratos classicos e um
olhar de vanguarda. Uma
das premissas de Fred ¢ sem-
pre trabalhar com pequenos
produtores e ingredientes de
qualidade. Ele segue essa li-
nha desde o saudoso restau-
rante Trindade, que fechou
as portas no final do ano pas-
sado. No Mercado da Boca,
Fred atua agora em dois es-
pagos distintos: o Bouchet et
Bocca e o Z¢ Trindade, com
cardapio semelhante ao do
seu bar de mesmo nome, no
bairro Santa Lucia. A van-
tagem é que, no Mercado da
Boca, vocé pode escolher um
prato do Zé Trindade e outro
do Bouchet et Bocca, ja que
basta subir as escadas entre
um menu e outro.

A proposta do Bouchet
et Bocca é semelhante a de
um auténtico bistrdé em que
o cardapio varia de acordo
com a estacdo. Para matar a

saudade do Trindade, o chef
apresenta seus pratos classi-
cos como o porquinho pren-
sado, agora acompanhado
de puré de grdo de bico (R$
48) e o Surf N Turf na versdo
tradicional de filé com lagos-
ta guarnecido de talharim
“al fredo” (R$ 78). Dos dez
pratos principais provei trés
€ 0 atum com espaguete de
pupunha ao molho de mel e
limdo (R$ 62) foi 0 que mais
gostei: superleve, a cara do
verdo. O risoto de camardo
trufado (R$ 76) é muito bem
servido e, sinceramente, d4
até para duas pessoas. Ain-
da mais se antes comegarem
pelas entradas. O carpaccio
(R$ 35) esta imperdivel,
com lascas de parmesdo, mo-
lho pesto, tomatinho confit e
broto de repolho roxo organi-
co da Chécara das Oliveiras
—a qualidade do Carpaccio
San Gennaro é indiscutivel.
Para completar, um fofissi-
mo brioche da Marche du
Pain tostado com um toque
de flor de sal. Todos os paes
sdo feitos 14 mesmo no Mer-
cado da Boca e estdo sempre

frescos. O steak tartare (R$
42) é feito com filé mignon
serenado, por isso a carne é
mais escura e muito bem tem-
perada com mostarda Dijon,
picles, alcaparras e molho in-
glés. E uma entrada grande
e da para compartilhar com
fartura. Mais uma op¢ao oti-
ma para beliscar com amigos
é o Fish N Chips (R$ 44) de
tilapia empanada no panko e
batatas fritas rasticas e com
casca, como deve ser. A Tarte
au Chocolat (R$ 18) é equili-
brada com caramelo salgado,
some na boca.

Otima oportunidade para
aprender sobre os segredos do
Fred Trindade é na Escola da
Boca. No curso de fevereiro
foi apresentada uma de suas
receitas favoritas, o Arroz So-
lar dos Leitdes — cozido no
galope com ora-pro-nébis,
copa lombo braseado, paio
e microbrotos. Além disso,
Fred contou sobre sua relagdo
com pequenos produtores re-
gionais e o trabalho da nova
geracdo de cozinheiros. Tem
muita programagio boa por
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vir este ano.

Detalhes

Chef: Frederico Trindade
Especialidade: bistr6 franco-italiano
Capacidade: 1.500 pessoas
Estacionamento para 400 carros

O casal de italianos Paolo Pons e Lucilla
Grill se prepara para a abertura de duas
franquias da Alessa Gelato & Caffe, uma
no bairro Mangabeiras e outra no bairro
Vila da Serra. Empresério na area de en-
genharia civil, Paolo fez o curso de mestre
sorveteiro em sua terra natal por hobbie e,
desde entdo, decidiu investir nesse negé-
cio. Ja Lucilla, que é barista e especialista
em cafeteria clssica italiana, vai unir sua
paixdo pelos cafés a esse novo investimen-
to e ficara responsavel por essa area. Serdao
24 sabores de gelatos ao preco de R$ 12
para uma bola e R$ 18 para duas bolas.
Além da gelateria, hd também a cafeteria
classica italiana, com waffles, crepes, sun-
daes, milk-shakes, sanduiches, quiches,
café, chas, chocolates, sucos, cervejas e
espumantes. Av. Bandeirantes, 1.606 —
Mangabeiras.

Para quem quer curtir o feriado longe

do agito dos blocos ou quer fazer aquele
aquecimento antes de cair no samba,

a Feirinha Aproxima terd uma edigcao
especial de Carnaval, com quatro dias de
duragdo. O evento sera realizadode 2a 5
de marco, das 11h as 18h, no entorno do
Museu Histérico Abilio Barreto, no bairro
Cidade Jardim. Justamente para manter
o ambiente ja consagrado da Feirinha,
os organizadores decidiram nao ofere-
ceratragdes carnavalescas, valorizando,
assim, a alegria de comer e as rodas de
conversa com os amigos — bem ao estilo
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MercadodaBoca
Av.Toronto, 156, Jardim Canada—NovaLlima
Horarios: quinta, das 17ha0Oh/sextaesabado,
das 12ha0h/domingo, das 12has 20h

mineiro. Para as criangas, havera espago
com oficina de mascaras. Entre as op¢oes
no cardépio dessa edi¢ao especial estdao

a coxinha de rabada e a paella mineira do
restaurante Omilia; o rolinho primavera e
o furai de frango de Beto Haddad; o risoto
de boi do Boi Vitério; e o consagrado fran-
go ao molho pardo do Maria das Trangas.
Os restaurantes Dona Lucinha, Rock City,
Pizza Sur e Fiirst Tap Room s&o outros
estabelecimentos que estardo na Feirinha
Aproxima. Para quem prefere algo mais
leve, uma das boas opgdes sera a Madri
Massas Artesanais e Vegetarianas, com
massas de gengibre com linhaga, carda-
momo, raviéli de queijos e ervas, nhoque
de batata doce e outras opgoes. A Capril
Santa Cecilia também trard o delicioso
péo de queijo feito com queijo de cabra.

Que o carnaval de Belo Horizonte é demo-
cratico todos sabem. E em 2019 ele fica
ainda mais, pois entra nessa mistura cer-
veja artesanal e rock’n’roll. A Experimente
vai fazer uma edigdo especial durante a
folia em novo local e em vérios dias. Serdo
quatro dias de feira, de 2 a 5 de margo, das
12 as 20h, na Rua Tenente Brito Melo, em
frente a Filarmonica. Ja estdo confirmadas
as cervejarias Confrades, Diinn, Mills, My-
thic, Backer, Krug, Kud, Caraga e Latit. Os
comes que acompanham ficar@o a cargo
dos restaurantes e quitutes do Pizza Sur,
Classe A, Rock City (Burger), Pao de Queijo
Seu Ninico e Bico Fino. Atragdes musicais
as bandas Velotrol, Seu Madruga, Spaceti-
me Ripples e BeerJuice entre outras.




