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Macacos é o lugarejo perfeito para quem quer fugir
do agito da cidade grande. E um vilarejo cheio de
restaurantes, pousadas, trilhas e muito verde! E o
melhor é que desde outubro do ano passado abriu
um restaurante especial, de alta gastronomia, co-
mandado pelo chef Rafael Tocchetto e sua esposa
Gizelle Tocchetto, eximia anfitria.

Rafael Tocchetto é formado em gastronomia e
passou por diversas cozinhas de renome em BH,
como O Dadiva, Divinoe AuBon Vivant, além de
ter adquirido experiéncia também no D.0O.M., do
chef Alex Atala,em SaoPaulo. NoCampagne, Ra-
fael elaborou um cardépio enxuto, mas que oferece
opgoes diversificadas. Os pratos sdo baseados na
culindria contemporanea com toques brasileiros e
bastante influéncia da gastronomia francesa. O ca-
rinhoe o cuidadosao perceptiveis noscomponentes
preparados pelas maos doproprio chef de formaar-
tesanal norestaurante comoaterrine de campagne,
oconfit de cebola, o picles de figoturco, o presunto
de pato,opaté defoie,amostardaelinguicadacasa.
Essasiguariaspodeminclusive serlevadas para casa.

Seis entradas fazem parte do cardapio. A terrine
de campagne, um classico da charcutaria francesa,
é preparada com carne suina e especiarias, acom-
panhada de mostarda da casa, confit de cebola e
piclesdefigoturco(R$27). O paté defigadode aves
também vem acompanhado de confit de cebola e
cornichon (R$25). O coragdo de palmito pupunha
vem assado e batido com manteiga, acompanha-
do de presunto de pato curado e azeite defumado
(R$37), dasentradas que mais me surpreenderam.
Osalmaoé defumadona casacomfloresdelavanda,
mousse de pimenta cambucie picles de maga verde
(R$35),um pratolindo, leve e muitosaboroso. Duas
entradas que agradam os carnivoros: vinagrete de
carne de sol ao perfume de ervas, pimentade cheiro

Batizado de Ginger, o primeiro bar de gim
de BH sera inaugurado na Casacor Minas,
uma parceria do chef Felipe Rameh, do em-
presério André Sa Fortes (ex-Meet Me) e do
Eduardo Faleiro, diretor de relacionamento
da edigdo mineira da mostra. O gim da casa
serd produzido em um alambique insta-
lado dentro do préprio bar, que também
vai oferecer outros rétulos importados da
bebida. Para acompanhar, serdo servidas
comidinhas do tipo que vocé pode comer
em pé. A Casacor Minas Gerais acontece de
12 de agosto a 17 de setembro de 2017, na
Rua Sapucat, 383 —Floresta.

Até o dia 11 de agosto, o Haus Munchen vai
oferecer pratos novos e releituras de clas-
sicos do menu da casa, inspirados na
gastronomia alemd, a pregos especiais:
terca-feira é dia de filet a Parmegiana
(R$31,90), quarta-feira tem a truta re-
cheada de cogumelos do prato da boa
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ecoentro, servidacom chips de mandioca (R$33)
linguicaartesanal levemente defumada com confit
de pimentdes e mostarda da casa (R$29). Sugiro
compartilhar asentradas antes dos pratos principais,
pois cada sabor surpreende. Separe um bomtempo
para curtir o restaurante, pois os pratos principais
saofartos.

O pratoque eumais gostono Campagne éocon-
fit de pato com glace de especiarias (R$74), que
antigamente eraservido comratatoulle de legumes
brasileiros: chuchu, quiabo, abbora, abobrinha e
banana da terra. Rafael Tocchetto explicou que
acompanhado de batatas defumadas tem mais sai-
da, maseundome conformoe estou natorcida pela
volta do ratatoulle. A costela de boi é assada por
12 horas com puré de abdbora e farofa chic chic
(R$72), assim como a barriga de porco, que tam-
bém ¢ assada lentamente com glace de catuaba e
puré de milho verde (R$68). Para uma carne mais
leve tem a maca de peito magra com gnocchi de
mandioca e queijo minas (R$67). Minha sugestdo
¢ regé-la bastante com seu proprio molho de cozi-
mento. Também fazem parte do cardépiooraviolli
recheado de camardo (R$72); bacalhau Gadus
Morhua (R$84) e risoto de carne de sol (R$64). E
ndo poderia faltar opgdo vegetariana: gnocchi de
mandiocagrelhadoem manteiga de garrafa servido
commolho de queijo canastra (R$58).

As sobremesas sdo leves e ficam entre R$24 e
R$27. Sugiroocréme briilée de especiarias e frutas
citricas com fina crosta de agticar queimado € o
semifreddo de pagoquinha com caramelo salgado
(R$24).

O Campagne abre somente aos finais de semana
eficarepletode casais, principalmente na varanda,
o lugar mais agradavel para curtir o frio, tomar um
vinho e respirar um ar puro.

lembranga (R$60); quinta-feira é a vez
do hamburguer de linguica e do cachorro
quente com salsicha Frankfurt e chucrute
R$27,90 (cada) e sexta-feira tem o com-
binado com salsicha de vitela, linguica ca-
seira, barriga de porco, salada de batata e
chucrute R$39,80. A dica de harmonizac¢do
nesse inverno é a opgao por rétulos mais
alcodlicos e escuros, como as Belgian dark
strong ale, as Doppelbock, Imperial Stouts
e Dry Stouts. Rua Juiz de Fora, 1.257 — Barro
Preto.

O Paladino completa 15 anos com a tradi-
cional feijoada no préximo dia 5, as 13h,
uma festa open bar e open food animada
por bandas de pop rock, samba e chorin-
ho. Os convites a R$190 incluem tira-gos-
tos diversos, feijoada completa, doces,
cervejas Colorado e Wals, caipivodka, es-
pumante, cachaga, agua e refrigerante.
Av. Gildo Macedo Lacerda, 300 - Bratnas.
(31) 3447-6604.
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Detalhes

Especialidade: cozinha brasileira
contempordnea

Hordrios: sexta-feira: das 19h30 as 23h30/
sdbado: das 12h as 23h30/ domingo: das 12h
as 17h30

Estacionamento proprio.

Capacidade: 64 lugares

Carta de vinhos: 49 rétulos

Taxa de rolha: R$40

Inaugurado em outubro de 2016
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