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Machi Asian Food

Ha dois meses abriu um novo restaurante asiaticoem BH! Estive 14 para conhecer e gostei
demais da proposta. Os chefs peruanos José Daniel Akiniri Okayama e sua esposa Jael vi-
veram 8 anos no Japao. Akiniri vem de uma familia que tem tradigdo na gastronomia. Seus
pais tém um tradicional restaurante no Peru.

O cardapio, com influéncias japonesas, vietnamitas e peruanas, é bem enxuto com opgdes
de entradas para petiscar, trés pratos principais e robatas. Foge daquele tradicional cardapio
japonés que conhecemos com combos de sushis, sashimis e makis. Naquele estilo basico
japonés s3o apenas trés makis mas com recheios diferentes, como o “Style Pyramid” (R$
25) —enrolado de salmao semigrelhado com rtcula, philadelphia, shimeji, teryaki e nir4.

Escolhi 6timas entradas, dentre elas op¢des veganas, filosofia de vida que esté crescendo
acada dia e que minha mde esta comecando a seguir. Ela adorou o “Po Pia Sod” (R$ 22),
crepes primavera com folha de arroz, acelga, alface americana, tofu frito, abacate e broto de
alfafa ao molho dashi, e 0 “Shimeji Nira” (R$ 18), cogumelos grelhados salteados na wok
nooéleo de gergelim com nird. Também proveio “Goong Wontons Vietna” (R$ 23), pasteis
fritos ao estilo asiatico recheados de camardo com molho de ostra, delicioso! Das trés opgoes
de ceviche, escolhi o tradicional “Ceviche Shirome” (R$ 29) com cubos de peixe branco
marinados no limao, com cebola roxa, salsinha e pimenta dedo de moga, perfeitamente
executado como manda a tradigdo peruana. Sé faltou o coentro, mas como ndo é muito bem
aceito pelos brasileiros, os chefs resolveram tirar do cardépio. Os pratos podem ser ajustados
de acordo com o gosto do cliente, sem problemas.

Aindavoltarei para experimentar os pratos principais: Maguro Roxo Tartar (R$42) —filé
de atum grelhado marinado noshoyu e curry, acompanhado com tartar de abacate e manga;
Hoi Ma-Laeng Poo Pow (R$ 35) —mexilhdes na concha cozidos no vapor com ervas-limeira
aomolho de malagueta; Wagyu Kobe Beef (R$ 58) —tiras de bife com sabor e consisténcia
macia e gordura marmorizada servido com legumes grelhados. Bons precos, né?

Nos fins de semana vai ter um quadro de sugestdes do chef mais opgdes surpreendentes.
Outra novidade vai ser o frango assado no estilo peruano, que o chef garante ser bem mais
suculento que o brasileiro.

Aolado do Machi funciona um bar e hamburgueria do mesmo dono, o empresario Leo-
nardo Guerra. Para quem vai de turma e tem alguém que prefere um hambutrguer artesanal
e aqueles petiscos mineiros, ndo tem problema, é s6 solicitar que o garcom traz o cardapio
da casa dolado.

Shimeji Nird Goong Wontons Vietina

forte personalidade caipira, manteiga
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Horarios: tercaa Machi Asian Food

domingo a partir das 18h ChefJosé Daniel Akiniri Okayama ‘ ® ‘
Inaugurado em Especialidade: cozinhaasiéticae peruana Naweb
mar¢o/2016 Endereco: RuaHalley, 1075-SantalLicia ~ Facebook.com/Machipub

Telefone:(31)99823-1591 Instagram: @machiasian

Estdo abertas as vagas para as turmas
do chef Felipe Rameh para o segundo
semestre de 2016. Sdo seis aulas das
20h30 as 23h, uma por més, sempre nas
segundas ou ter¢as-feiras. O pagamento
devera ser efetuado até o dia 20 de junho
paragarantiravaga.Oalunopoderatrocar
a data de sua aula com antecedéncia de
7 dias. Contatos para inscri¢ao: Cynara
Souza- assessoriarameh@gmail.com /
2551-8750.

Super picantes e saborosos, os molhos
ChefN’boss do chef Kiki Ferrari sdo um
sucesso! Degustei os cinco diferentes
tipos no curso de gastronomia do chef
Felipe Rameh, com empanadas da aula
de Parrilla Portefia. O que mais gostei
foi o “Country Buffalo Sauce”, o molho
picante das asinhas americanas, com

de garrafa e pimenta caiena. Outro que
me emocionou também foi o “Chilli &
Churri Salsa” feito com salsa de pimenta
verde ao vinagrete, temperada com
chimichurri e especiarias ao alho. O
“Biquinho & Cachaca Barbecue” com
cachaga curtida em barril de carvalho
harmonizou muito bem com a costelinha
suina que o chef Felipe Rameh preparou.
Na divida, compre todos e faga uma
degustacdo, ainda tem o “Royal Masala
Chutney” com 25 especiarias; “Spicy
Passion Mustard” com um toque tropical
de maracuja e especiarias latinas e o
“Sweet Chilli Cream”, que leva tempero
Thai ao gengibre e limdo. Tem no empério
do Alma Chef! www.chefnboss.com

0 menu degustagéo do dia dos namorados
no Glouton sera R$ 185 por pessoa.
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