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GASTRONOMI

A Cantina Piacenza mistura
tradicdo familiar italiana de
geracoes com um toque de
cozinha contemporinea in-
ternacional. Idealizador da
casa e autor dos pratos, o chef
Américo Piacenzafoi criado
na cozinha de sua casa, mas
também fazem parte de sua
formacdo a passagem por
estabelecimentos no Brasil,
Italia, Chile e Franca, onde
estudou pétisserie e cozinha
tradicional francesa, e traba-
lhou por 2 anos.

Bem ao lado da Cantina
Piacenza est4 a fabrica de
massas artesanais de Mirtes
Piacenza, mae do Américo.
E de 14 que saem as massas
que compdem os pratos do
restaurante. Mirtes comegou
a fazer as massas em 1987
na propria casa. O sucesso
foi tdo grande que em 1997
abriu a fabriqueta. Bem an-
tes de abrir o restaurante, o
chef Américo Piacenza ja
ajudava a mae nas encomen-
das, que continuam de vento
em polpa. As mais cobigadas
sdo a Lasanha a Bolonhesa
(R$21ade500ge R$41ade
1kg) e o Fagotine de Frango
Defumado (R$230de 50 e
R$44 o de 1kg). Além das
massas varias massas — lasa-
nha, canelone, rondele, fa-
gotine, raviole, nhoques, ag-
nolotti, casoncelli, capeletti
e fetuccine —, vocé também
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encontra os molhos: branco,
bolonhesa, tomate com er-
vas, sugo, funghi, manteiga
de salvia e pesto. Também
fazem parte das encomen-
das caldos e crepes. Com
isso, Américo adquiriu um
conhecimentotradicional da
querida “comida de mae”,
impossivel de ser aprendido
em qualquer escola. Mesmo
enquanto estudava na Fran-
¢a, Américo trocava ideias
e receitas com a miae pelo
telefone.

O ambiente do restauran-
te é de tradicional “tratto-
ria” italiana, com poucas
mesas e um carinho inico
em preparar os pratos um a
um. Os ingredientes sdo ri-
gorosamente selecionados
nas receitas familiares com
uma pitada de contempo-
raneidade. O chef Américo
Piacenza prepara azeites
aromatizados nos sabores
pimenta, café, funghi e ca-
nela e deixa disponivel nas
mesas para acompanhar os
deliciosos pratos.

Dos pratos que experi-
mentei, me surpreendi com
o ceviche de tilapia com vi-
nagre de framboesa (R$38).
Outra entrada de criacdo
do chef é o carpaccio de pi-
canha defumada com sor-
bet de mostarda de dijon
(R$36). A brusqueta Don
Corleone é feita com isca

Cantina Piacenza

de filé ao molho de cerveja
pretaesai aR$27. E atradi-
cional lasanha a bolonhesa é
um dos mais pedidos na casa
(R$21,90 no almogo). Uma
sobremesa linda, delicada
e deliciosa é a compota de
manga com gengibre, sor-
vete Easy Ice de tapioca com
crocante de coco (R$19).

Além dos classicos da
cozinha italiana, a Cantina
Piacenza tem ainda o Menu
Executivo, que mudaacada
15 dias. E servido de terca
a sexta-feira, das 11h30
as 15h, ao preco fixo de
R$38,90 e inclui entrada,
prato principal e sobremesa.

Todo dia 29, no almogo
e jantar (exceto domingos e
segundas-feiras), acontece
o Gnocchi da Fortuna na
Cantina Piacenza (R$45).
Reza a lenda que basta co-
locar uma nota de dinheiro
embaixo do prato, comer os
sete primeiros pedacos de
nhoque em pé e, para cada
pedaco, fazer um pedido.
Os molhos disponiveis sdo:
tomates frescos; cogume-
lo; bacalhau, tomatinho e
azeitonas; ragu de carne de
sol, requeijdo e crocante de
couve. Temtambém o dera-
bada, com gnocchi de baroa!
Escolhaseumolho, saboreie
seu nhoque e saia com gos-
tinho de quem tirou a sorte
grande!
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Site:www.cantinapiacenza.com.br
Facebook: www.facebook.com/cantina.piacenza
Instagram: damericopiacenza

AlessaGelato e Café

Hepta camped como melhor sorveteria da
cidade em 2015, eleita pelos jurados e votos dos
internautasdarevistaEncontroGastrd,aAlessa
foi pioneira na producéo de gelato premium
artesanal em BH. O sucesso que a marcadeu a
este novo conceito fez com que novos
empreendimentosnestesegmentoaparecessem
em todo o pais, ajudando a criar a cultura de
tomar sorvete de qualidade, como se vé em
outrasterras. A AlessajatemfranquiaemBuzios
(R]) e brevemente em Uberlandia (MG).

RotadasVinhas Gerais

Uma viagem enogastronomica as vinicolas do
Sulde Minasserarealizadanosdias 10,11e 12
de outubro, noRota das Vinhas Gerais. O tour
passaporPocosdeCaldas, Andradas, Varginha,
Cordislandia, Trés Pontas e Boa Esperanca,
tudo sob a supervisdo do sommelier Renato
Costa, dagastronoma Slow Food Nella Cerino
e da equipe Culinaria para Convivéncia. Para
solicitar o itinerario completo, informagdes
detalhadas e reserva: info@nascentetour.com.
br/(31)3273-5900/ (31) 9992-2595.

Carpaccio de picanha defumada com

sorbet de mostarda de dijon
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Lasanha a bolonhesa

Vocé pede seu jantare o do seu
acompanhante fica por conta da casa.
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O auténtico sabor da carne
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