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Léa Arajo

Lydia Gonzalez, petropolitana, tem 23 anos de experiéncia
em diversos estilos de cozinha - asidtica, italiana, francesa,
espanhola - sendo 17 deles fora de sua terra natal. Passou
pelos estrelados El Celler de Can Roca, El Raco de Can Fabes
e Kabuki Madrid, na Espanha, onde despertou sua paixao
pela cozinha de produto, com foco nos ingredientes frescos
de produtores locais e base de refogados.

Foi na cozinha brasileira que ela se encontrou e confessa
que “a grande frustracdo da minha carreira ¢ nao ter
trabalhado no Xapuri, que era meu desejo de vida”.

De volta a Petropolis em 2017, abriu o Angd Atelié
Culinario e conquistou o prémio de melhor restaurante da
Regido Serrana pela “Veja Rio Comer & Beber 2023/2024”
na categoria especial Vale a Viagem. De fato, provei seus
espetaculares pratos ano passado e estou de volta. Serd
sempre minha parada obrigatdria no caminho para o litoral.

Inspirada pelas tradig6es brasileiras, Lydia recebe apenas
28 pessoas no aconchego do fogdo a lenha e vista para o
jardim, com servi¢o de menu degustagdo tnico e sazonal
em seis tempos (R$310) sob reserva para jantar as sextas e
sdbados ou almogo no sabado e domingo. Além de excetuar
com primor pratos autorais, coordena o saldo e seleciona os
vinhos, quase que 100% brasileiros com foco nos naturais e
de minima intervengdo.

O couvert da casa ¢ um show de sabores do Brasil. Palmas
para o jilo, unico que ndo sai do menu, em uma compota
espléndida que passa por um processo de atenuagao do
amargor no sal de um dia pro outro, depois ¢ grelhado um
aum, antes de ir para marinada de trés dias de cura e por
fim mesclado com banana passa na cachaga. Acompanha
paes de fermentagao natural de canela, focaccia e polvilho
de graos, manteiga fermentada e manteiga queimada, terrine
de porco com geleia de maga verde e orégano - tudo feito na
casa. Vem ainda o queijo de cabra Flor de Figo, maturado por

15 dias na folha de Figueira do produtor Cabrissima Queijaria

01/ Dominio Vicari
Alvarinho 2021

Lizete Vicari ¢ uma das pioneiras no Brasil a produzir
vinhos naturais, de fermentagado espontanea com minima
intervengdo e sem a utilizagdo de insumos enoldgicos.
Comegou em 2007 na Praia do Rosa, em Santa Catarina, e
hoje estd em Monte Belo do Sul (RS) e Portugal no projeto do
“vinho sem mascaras’, que expresse genuinamente o terroir
sem clarifica¢do ou filtragio nem mesmo adicdo de dioxido

de enxofre. Ja vinificou mais de 30 variedades diferentes,

dentre elas Alvarinho, Riesling Itdlico, Chardonnay, Trebbiano, Moscato, Lorena, Isabella,
Merlot, Pinot Noir, sempre em busca da maxima expressao da fruta em sua origem. Fiquei
encantada pelo Dominio Vicari Alvarinho 2021 e seus aromas citricos, que acompanhou
o menu degustagio no Angé Ateli¢ Culinario. E um vinho completamente diferente
dos convencionais, ja que ndo ha corre¢oes em seu processo de elaboragdo. A Dominio
Vicari envia seu rotulos para todo o Brasil (R$95 a garrafa) com um pedido minimo de

seis garrafas. Consulte disponibilidade diretamente com a Lizete no (54) 99195-3979.

H#comprevinhogaucho
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Artesanal de Brasilia.

Petrépolis tem o maior hub de produgao de organicos do
estado do Rio de Janeiro e ha uma grande diversidade de
produtores de mandioca, cogumelo, hortali¢a, frutas. Fiquei
impressionada com a qualidade da mandioca, simplesmente
mente cozida da agua e dourada na manteiga antes de chegar
amesa com cogumelos.

Lydia mescla o Portobello colhido jovem que tem mais
textura com o maduro que entrega mais sabor, e assim brinca
com as sutilezas que sao do proprio produto. Para finalizar,
mel de Guaraipo, abelha nativa de Santa Catarina e Parana.
E um mel mais liquido, por isso fermenta e ganha bastante
complexidade.

A proxima etapa seria um peixe fresco, porém como nao foi
encontrado um de qualidade suficiente pela chef, o camardo
assado na brasa entrou no lugar e foi servido com leite de
coco com limao, palmito, farofinha de dendé e sofrito com
umeboshi.

Quer algo mais brasileiro do que arroz feijao e carne?
E o0 que essa combinagdo virou nas maos dessa sublime
cozinheira é de cair o queixo. Usou feijao andu e cupim em seu
caldo de cocgdo, cozido lentamente quatro dias resultando
naquela demi-glace colagenosa. Ao lado, banana com
pimenta fermentada e rabanete para dar frescor.

Inacreditavel o caqui, doce e cremoso com flor de sal,
granita de tangerina e um toque de limao galego, exaltados
por um fio de azeite, que vem para unir todos esses
elementos e dar aquela explosdo na boca. A chef conta que
vai pessoalmente a mais de um produtor para escolher cada
caqui.

Por fim, para deixar mineiros em pura nostalgia, serve como
sobremesa broa com manteiga e café pingado. Inesquecivel
aexperiéncia que tive ano passado.

Mais experiéncias gastronéomicas no
www.degustatividade.com.br
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PROFUNDAS emoc¢oes gastronomicas em pratos construidos
como obras de arte com produtos no auge do sabor e da textura
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ChefLydia Gonzalez

Mandioca, mel de
Guaraipo, cogumelo

Carne, arroz, feijao

02 / Uaié Sorvetes

Mineiro de Paracatu, Pedro Henrique Rodrigues Barbosa consagrou
sua carreira no Grupo Mani, de estagidrio a chef da Casa Manioca, onde
trabalhou por mais de oito anos. Foi diretor criativo do grupo Léo Paixao
e chegou a final do Reality Global Mestre do Sabor como vice-campeao
antes de inaugurar a Uaié Sorvetes no bairro Sio Pedro, em BH. Conheci
seu trabalho no jantar da CAPE em 2021, com uma sobremesa salivante que
combina maga verde com creme de limao, raspadinha de poejo e sorvete de

iogurte. Pedro foca na brasilidade em suas criagdes com sorvetes artesanais

Anga Atelié Culinario
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Camarao, palmito,
coco com limao
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Caqui, tangerina
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ChefPedro Brabosa - Uaié

abase da fruta de verdade, sem nenhum tipo de gordura hidrogenada ou

saborizantes em p6, montados um a um com flores comestiveis, puro capricho. Tive que pedir acréscimo

toque especial (R$23).

de coentro no de maracujd azedo com coco fresco - que combinagdo espetacular. As folhas de menta
dao um frescor extremo ao sorbet de frutas vermelhas com creme de limdo. E para continuar nesse
show de criticidade, o de goiaba com limdo ¢ um delirio e vem com algodao doce em cima. Incrivel a
cremosidade do sorvete de requeijao moreno com goiabada. O de chocolate vem com bolo de cenoura,
calda de brigadeiro e raspas de laranja. O de pé de moleque com pagoca e pipoca caramelizada tem
gostinho de festa junina. Inclusive os sabores s3o sazonais em busca do que hd de melhor em cada

estacdo. Imprescindivel provar a casquinha, feita com fubd para acentuar a crocancia e dar aquele
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