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onvidar os amigos para uma
recepgdo em casa, durante o
verdo, é garantia de bons mo-
mentos. Com o calor, nada me-
Ihor do que realizar os encontros ao
ar livre, aproveitando os dias quentes
para animar ainda mais o bate-papo.

Para petiscar: cestinha Porém, para preparar o ambiente e o

de cogumelos do chef
Aléssio Battillani

clima, é preciso de muita atengdo para
ndo errar em alguns detalhes e trans-
formar o convite em uma tragédia. A
comegar pelo tipo da recepgao, que

COMPARTILHANDO
BONS MOMENTOS

Sejam bem-vindos: dicas do que servir e como organizar recepcoes elegantes durante o verao

pode ser realizada como brunch, al-
mogo, coquetel ou jantar. Cada um
exige atengdo total e diferengas mar-
cantes na organizagao.

O brunch é a melhor opgao
quando o clima for informal, prin-
cipalmente em uma reuniao de fa-
milia ou com amigos bem préximos.
“E ideal para atender trés tipos de
convidados: os que ainda ndo toma-
ram café da manh3; os que ja toma-
ram, mas querem fazer um lanche

Alegrando o ambiente: proposta do decorador José Anfonio Castro Bernardes, com flores e folhagens em harmonia
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no meio da manha; e aqueles que
ndo pretendem almocar”, realga
o chef Aléssio Battilani, do bu-
ffet Citron Gastronomia. “O fin-
ger food continua em alta, pois
petiscos em dias de temperatura
elevada devem ser faceis de co-
mer com as maos, para dispen-
sar garfo e faca.” Boas composi-
¢Oes para esse momento sdo, por
exemplo, cestinhas de cogumelos
ou entdo presunto cru com figos
frescos, mascarpone e geleia de
pimenta. “Outros itens bastante
atrativos sdo miniquiches e cana-
pés de roshife e alcachofra com

mostarda e raiz-forte.” Para beber,
sucos, refrigerantes e espuman-
tes sdo obrigatérios. “E importan-
te também dispor de dgua. Uma
dica é servi-la aromatizada, com
ervas, cascas de laranja e cravos-
da-india”, conta. “Cria um clima
todo especial e um charme sem
igual”, completa Battilani.

Nos almogos e coquetéis esta
em ascensao servir pratos e com-
posicdes inspiradas em receitas
espanholas. “As tapas sdo sempre
assertivas para se degustar com vi-
nhos tintos mais leves e brancos”,
explica o chef Luiz Macedo, do

Pratos e finger
foods inspirados
na gastronomia
espanhola estarao
em alta neste verao

Refrescante: clericot, combinag¢do suave a base de vinho branco para os dias quentes de verdo
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restaurante Maripili. “O gazpacho,
sopa fria a base de tomate e mui-
to admirada na Espanha por ser re-
frescante, principalmente durante
0 verdo, é nutritiva e uma 6tima
opgao para entrada.” Como pra-
to principal, a tradicional paella,
composta de frutos do mar, serve
tanto para o almogo como para o
jantar, mesmo se a reunido for mais
formal. “E uma receita leve e tem
seu sabor realcado devido ao uso
do azeite”, explica Miréia Vila Gar-
cia, chef do restaurante La Tasca.
“E facil de preparar e 6timo para
servir em um evento para diversas
pessoas. Costuma ser um agregador
de relagdes para networking devi-
do a interagdo entre os presentes.”

Para acompanhar as composi-
¢oes durante recepgdes com uma
farta variedade de alimentos e mo-
Ihos, a pedida ideal é servir espu-
mante brut. Porém, coquetéis ndo
sado dispensados. Principalmente
se forem bem refrescantes, caso do
clericot, ponche de vinho branco
que leva frutas variadas — maga,
abacaxi, morango e laranja, além
de cointreau, conhaque, agtcar,
soda e gelo. “E ideal oferecer em
jarras charmosas de vidro, arre-
dondadas e transparentes”, escla-
rece o gourmet Martin Seoane, do
Che Barbaro. “Seu visual colorido e
frescor faz muito sucesso junto ao
publico feminino e pode ser feito,
ainda, com vinho rose, espuman-
te ou champagne. Uma delicia em
dias quentes”.

A decoragdo en petit comite nao
pode ser esquecida. As lougas de-
vem ser charmosas, com pratos bran-
cos e lisos ou entdo com detalhes
marcantes. “E moda utilizar pratos
e bandejas com temas naturais, re-
ferente a fauna e a flora”, conta a

Composicdo na moda: detalhes naturais e iluminagdo infimista

organizadora de eventos Milena
Mendes. “Na composi¢do do am-
biente, muitas plantas e flores, com
tons marcantes e vivos como rosa,
além do branco, para trazer clare-
za”, explica. “Evite criar grandes ar-
ranjos e colocar mesas muito pré-
ximas. No verdo o ideal é deixar as
pessoas soltas para conversar, inte-
ragir e circular, criando um clima
ainda mais alegre.”

Arranjos pequenos

e delicados permite
uma proximidade
durante os encontros
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