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Léa Arajo

Esse ano o Palacio de Versalhes comemora 400 anos e foi
1a dentro do castelo que a marca Piper Heidsieck nasceu.
“Tudo comegou em 1785, quando o endlogo alemao
Florens Louis-Heidsieck se encantou pela rainha Maria
Antonieta e decidiu fazer um champanhe especialmente
para ela. A rainha ficou fascinada pela bebida e se tornou
a primeira embaixadora da marca,” orgulha-se Lara Torres
em ser a atual embaixadora da Piper Heidsieck no Brasil,
importada com exclusividade pela Del Maipo.

Como uma boa marqueteira, a rainha Maria Antonieta
dizia que a perlage da Piper Heidsieck era um elixir
natural da beleza e, assim, a informacao se espalhou por
toda a Europa, para mais e mais pessoas que acreditavam
no poder de rejuvenescimento das borbulhas. Foi o
champanhe que apareceu pela primeira vez no cinema,
em “Filhos do Deserto (1933)” e, desde entdo, a marca
cede garrafas para estrelarem em filmes e séries como
“Emily in Paris”, “Bad Boys”, “Tom e Jerry”, “Cinquenta
Tons de Cinza” e “Ingresso Para o Paraiso”. Desde 1992
¢ o champanhe oficial do Festival de Cannes e desfila na
premiagdo do Oscar desde 2015.

Orgulhosamente detentora das certificacoes agricolas
de elite HVE e VDC da Franga ha dez anos, a Piper-
Heidsieck sempre se comprometeu na redugao de emissoes
de carbono, adotou vidro leve em 2010 e atingiu 100% de

produgdo de eletricidade renovavel em 2021. Ano passado,

01/1 ano da Vino! Buritis

Em comemoragao ao primeiro
ano da Vino! Buritis, o cofundador
da rede de wine bars Raphael
Zanette esteve presente para
langar em Belo Horizonte sua
linha de vinhos Mula Preta
(R$94). Elaborados em parceria
com a vinicola Familia Giaretta,
em Guaporé/RS, os vinhos

reafirmam a filosofia da Vino! em

Espumante Vino Brut

democratizar o consumo da bebida
no Brasil, com foco nos pequenos
produtores. Chardonnay, Merlot
e Cabernet Sauvignon podem ser apreciados em garrafas ou
tagas (R$18), assim como todos os outros vinhos da loja. Por 1a
ndo hd carta de vinhos convencional, as garrafas sdo expostas
na prateleira com seus respectivos pre¢os, muitos em torno
de R$20 a taga. Para cada prato ou petisco ha uma sugestao
de harmonizagdo descrita no menu, que prioriza receitas da
cozinha italiana como arancinis, massas, risotos e pizzas.
Na davida, escolha um espumante, pois é bem versatil para
acompanhar qualquer tipo de comida. Recomendo o que leva
onome da casa (R$112), produzido em parceria com a Vinicola
Quinta Don Bonificio, da Serra Gadcha. A marca Vino! surgiu
ha 19 anos em Curitiba/PR como uma loja de vinhos, ¢ hoje ja
sdo 65 unidades espalhadas por 16 estados brasileiros. Raphael
Zanette cuida pessoalmente da curadoria de vinhos da rede,

que gira em torno de 600 rotulos.

DEGUSTATIVIDADE
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Champagne

Piper Heidsieck

tornou-se a primeira “Certified B Corp” em Champagne.

Pinot Noir é a uva predominante dos quatro rétulos da
Piper Heidsieck que provamos - Brut, Rose, Vintage e Demi
Sec - com percentuais em torno de 50% em corte com 35%
de Pinot Meunier e 15% Chardonnay.

O jantar teve inicio com Piper Heidsieck French Riviera
(R$574), demi sec de edigao especial, criado em 2006, sob
o0sol de Cannes e de Saint Tropez . “E um champagne que
tem um dulgor a mais, feito para ser tomado com gelo e zest
de limao, ideal para harmonizar com o salmao marinado,
creme azedo e folhas verdes nessa noite quente”, destaca
Luisa Fonseca. Adorei o ravioli de queijo de cabra e pera
coberto pelo saboroso molho cacio pepe e crispy de
parma. Apreciamos com a famosa garrafa vermelha da
Piper Heidsieck Cuvée Brut Sleeve Bottles (R$466), feita
a partir de mais de 100 crus de vinhos, reserva das trés
variedades de Champagne. Piper Heidsieck Vintage 2014
(R$682) vem de um ano especial, principalmente para a
uva Chardonnay. Degustamos com camarao, farofa de
pistache, ao creme de aspargos e tagliolini na manteiga.
Meu champanhe preferido da noite foi Piper Heidsieck
Rose Sauvage (R$599), composto por 15% de vinhos tintos
de Les Riceys. Ficou perfeito com o maravilhoso cannoli
siciliano de pistache.

Mais experiéncias gastrondémicas no
www.degustatividade.com.br

02/Vasto

Vieiras, mexilhdes, Wagyu
e outros insumos nobres sao
encontrados no menu do Vasto,
restaurante do Grupo Coco | =
Bambu com a proposta de fine
dining. A decoragdo ¢ inspirada
nos tradicionais restaurantes
nova-iorquinos, ao som de |

jazz ao vivo. Sdo sete unidades

Vieiras canadenses
sobre arancini

espalhadas pelo Brasil. Em Belo
Horizonte o restaurante foi

inaugurado ha 1 ano no Anchieta Garden Shopping. Servidas
sobre o arancini, as robustas vieiras canadenses (R$173 -
4 unidades) foram destaque dentre pratos que provei. Fui

conquistada também pela couve-flor assada com uma 6tima

OSTERITTA Papa recebe Luisa Fonseca e Lara Torres para
noite com o champanhe mais famoso dos cinemas

Piper Heidsieck French
Riviera - Salmao
marinado, creme
azedo e folhas verdes

Piper Heidsieck
Cuvee Brut - Ravioli
de de cabra, cacio
pepe e parma

Piper Heidsieck Rose
Sauvage - Cannoli
siciliano de pistache
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Lara Torres e Luisa Fonseca

Piper Heidsieck Vintage
2014 - Camarao, pistache,
aspargos e tagliolini

03/Marco Renzetti

no Nino Cucina

Mais uma marca consolidada que completa 1
ano em BH, o Nino Cucina acaba de contratar
o italiano Marco Renzetti para assumir a
chefia executiva do restaurante, presente
também em S3o Paulo, Rio de Janeiro, Brasilia
e Goidnia. Nascido em Roma, o novo chef esta

ha 20 anos no Brasil e conquistou uma estrela

Michelin esse ano pelo Fame Osteria em Sdo

Paulo. “Comida ¢ histodria e cultura. Sempre

brinco que levo um pedacinho de Roma para
onde vou, no caso hoje trouxe para BH. No Nino
temos uma comida simples, para familias, e a

ideia dos pratos dessa noite ¢ trazer os sabores

essenciais da cozinha italiana com uso de bons

picdncia, envolvida no molho branco e servida sobre pesto de

coentro (R$69). O carpaccio de carne vem tradicionalmente
com alcaparras, mostarda, parmesao, riicula e um delicioso pao
rustico tostado. Recomendo também os mexilhdes na meia
concha a provengal (R$79). De marmoreio minimo grau 7, o

Ribeye de Wagyu (R$559 - aprox. 380gr) vem acompanhado de

ingredientes e boas técnicas, nada mais do
que isso,” aponta Marco Renzetti. Delicioso
o suplli, tradicional bolinho de risotto de
tomate, carne e ervas aromaticas recheado com

mucarela derretida (R$36). Outro prato romano

é a massa fresca cavatelli al’amatriciana

cole slaw e batata frita ristica com paprica e queijo parmesao.

O arroz de frutos do mar entremeado de camarao, lula, pescada
amarela e polvo preparados na brasa pode ser pedido em meia
porgao (R$143). Das uvas Siria e Malvasia Fina, o vinho portugués
Bacala Branco 2022 tem boa acidez, equilibrio e custo-beneficio

(R$122) dentre os mais de 200 rétulos da adega, que comporta

o cobi¢ado Pera Manca 2021 (R$1.062).

com seu saboroso e apimentado molho de
tomate, guanciale e queijo pecorino (R$78).
Na torta caprese vai cacau, creme inglés,
avela e sorvete de gianduia (R$38). Pratos

confortantes e ambiente agradavel para um

jantar despretensioso.
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