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m uma viagem a Bruxelas, co-

nhecida como a “capital gour-
met” da Europa, é impossivel ndo
separar algum tempo para viven-
ciar os prazeres gastronémicos da
cidade. O caldeirdo cultural belga,
que tem mais de 70% da popu-
lacao oriunda de paises estran-
geiros, colaborou com os tantos
titulos da culinaria local e a pre-
senca de excelentes restaurantes
no Guia Michelin (publicacdo de
prestigio sobre turismo, bastante
conhecido na Europa). Hoje, reno-
mados chefs criam as suas obras
de arte altamente palataveis, e
turistas do mundo todo vao até a
Bélgica para sentir os incompara-
veis sabores do pals.

Na minha jornada gastronomi-
ca, busquei conhecer os melhores
chocolates e cervejas da cidade,
sob o ponto de vista belga. Du-
rante um passeio com a The Brus-
sels Journey, fui levada a bares e
laboratérios de chocolates, para
conhecer o processo de producédo
e saborear diferentes produtos. A
experiéncia nao poderia ter sido
melhor! Além da excelente degus-

tacdo e aprendizado durante todo
0 passeio, conheci alguns lugares
histéricos, onde apreciar alimen-
tos e bebidas chega a ser uma
questdo de esséncia cultural. Um
marco na minha alma e no esto-
mago (risos).

Os melhores
chocolates
de Bruxelas

CHOCOPOLIS

No centro de Bruxelas estd a
Chocopolis, local onde os belgas
costumam comprar chocolates de
boa qualidade, com precos mais
acessiveis.

A visita ao local é muito interes-
sante, pois, como o interior da
loja é todo de vidro, é possivel
observar os funcionarios fazen-
do diferentes tipos de chocolate.
Enquanto assistia a producao, via
alguns clientes se aglomerando
para fazer a compra dos produ-
tos recém-acabados. Quase uma
auténtica “fila do pao” brasileira,
mas voltada para o doce.

Legenda

Na Chocopolis experimentei dois
tipos de praliné belga (doce feito
com castanhas coberto por choco-
late): 60% cacau e um com toque
de pimenta. Este Ultimo, excelente
para harmonizar com vinhos.

FREDERIC BLONDEEL
CHOCOLATIER

O processo “bean-to-bar” dos
chocolates esta cada vez mais po-
pular no mundo, j& que pessoas
estdo buscando alimentos mais
saudaveis para consumir. Este ter-
mo significa transformar o cacau
em chocolate e ndo criar um cho-
colate a partir de outro chocola-
te, garantindo assim a pureza e o
método artesanal de produgao.

Na Frederic Blondeel hd uma
imensa variedade de graos de
cacau do mundo todo e especia-
rias frescas, que criam sensacoes
diferentes no paladar quando
combinadas. Na chocolateria fina
experimentei chocolate com cas-
sis e cardamomo, um outro tipo
amargo com basilico, um com ca-
ramelo liquido, além de graos de
cacau da Ghana e india.

PIERRE MARCOLINI

O chocolatier foi apresentado co-
mo o “Jamie Oliver” dos chocola-
tes. A mescla de sabores é consi-
derada exdtica e os produtos sdo
vendidos como diamantes em joa-
lherias. Na Pierre Marcolini degus-
tei um chocolate feito com cacau
de Madagascar e outro com cha
verde. Absolutamente deliciosos e
diferentes de tudo que ja experi-
mentei na vida. Até comprei uma
caixinha com outros sabores para
levar para mais tarde.

MEERT

Dentro da famosa Galerie Du Roi
fica a Méet, fundada em 1761.
Quando entrei na loja, a apresen-
tacao dos chocolates e outros pro-
dutos é o que mais me chamou
a atencdo. Chega a dar um senti-
mento de dé desmanchar os do-
ces com mordidas ou garfadas,
mas, depois de algumas trocas de
olhares entre a iguaria e eu, me
senti mais corajosa. A primeira
mordida mudou tudo e logo foi
decretada a morte de mais uma
sobremesa da Méert. No local ex-
perimentei um chocolate com flor
de sal e outro com jasmim.
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As melhores
cervefas de
Bruxelas

AUX VIEUX TEMPS

Este é o bar mais antigo de Bru-
xelas, que tem a capacidade de
nos teletransportar para outros
tempos, devido a sua decoracao,
que lembra a de um antiquario.
Os donos me disseram que as pa-
redes amareladas nunca haviam
sido pintadas e que tinham esta
coloracgao, pois por muitos anos as
pessoas fumaram no seu interior
e a fumaca acabou impregnando
na estrutura. Eles chegaram até a
levantar um quadro, mostrando
que, embaixo dele, a parede era
branca e que, de fato, diferenciava
da cor de todo 0 ambiente.

Nesta atmosfera histérica, fui
apresentada a cerveja Oud Beersel,
de 1882, de coloragao avermelha-
da, artesanal e paladar doce, que
remete as cerejas frescas.

TOONE

Bem qualificado pelo Trip Advi-
sor, o Toone, assim como muitos
bares, fica escondido em um beco
do centro de Bruxelas. Seu am-
biente remete aos antigos teatros
e reunides familiares, muito acon-
chegante, de fato.

No Toone conheci os rotulos:
Gouden Carolus Tripel e Jambe
de Bois. A primeira ignora a tec-
nologia na producao de cervejas e,
desde 1491, as faz de modo arte-
sanal. J& conquistou importantes

Legenda

prémios, como: Gold Award, na
bienal World Beer Cup e European
Beer Star. Em 2012, chegou a ser
considerada a melhor Tripel do
mundo, inclusive. Apesar de ter
sido criada para os cavaleiros, hoje
0 malte claro e sabor refrescante
atraem diferentes publicos.

J& a Jambe de Bois é popular
entre os belgas pelo carisma dos
proprietarios e personalidade do
produto. De aroma frutado e cores
quentes, as reunides sociais ficam
mais divertidas.

BENELUX

A proposta do bar é proporcio-
nar uma experiéncia inesquecivel
para aqueles que amam Bruxelas.
Brindar sem pressa e se divertir em
um espaco elegante e descontrai-
do ao mesmo tempo.

Neste bar especial, degustei a
Trappistes Rochefort, de coloragdo
escura e encorpada, que acredito
ser uma boa opcdo para quem
gosta de Guinness, e a Dark Sister,
que é nova, mas cresce rapida-
mente na capital belga.

Depois de um tour como este,
senti vontade de voltar mais ve-
zes para Bruxelas. A cidade, que
encanta em diferentes aspectos,
também me conquistou pelo pa-
ladar. Como uma boa turista, con-
clui a minha passagem pela Bélgi-
ca tocando na Estdtua Everard’t
Serlaes, que dizem realizar os de-
sejos dos visitantes. Naquele mo-
mento, apenas pedi um proximo
retorno a capital belga, afinal de
contas, ainda nao fiz nenhum tour
de batatas fritas e waffles.

O QUE TER EM
MENTE AO FAZER
‘UM PASSEIO
GASTRONOMICO
COM VARIOS
PONTOS
DE VISITACAO
B levar dgua para 'limpar 0]

paladar entre uma degusta-
¢do e outra.

m Pedir graos de café no pro-
ximo ponto de degustagao,
pois, ao cheirar os graos, de
certa forma, ajuda a limpar o
olfato.

= Atencdo com o que voce
come antes do tour de de-

© qustacao, pois pode alterar a
© sua percepgao de sabor:

. ® Fumar também pode ter

alguma interferéncia na sua
interpretagao sensorial.

‘= O teor alcodlico das cerve-
jas belgas costuma ser alto.

Peca sempre algo harmonico
para petiscar, enquanio de-
gusta as bebidas.

Leda De Luca
(@aresdomundo

Publicitaria e editora do canal

aresdomundo.com, sobre turismo
de luxo, cultura e lifestyle.
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