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DEGUSTACAO AO
SABOR DO CERRADO:

uma imersao no menu dos pratos do Festival
de Gastronomia de Trés Marias-MG

0 (2.8 o

QUE TAL DEGUSTAR PRATOS
PREMIADOS E COM SABORES UNICOS?

Com anfitrides pra la de acolhedores, deguste os sabores
do Cerrado Mineiro em mais do que uma simples
experiéncia culinaria, uma jornada gastronémica unica.

Em meio ao Cerrado onde a cozinha se torna um
espetaculo de cores e aromas, onde as frutas locais
e peixes sdo as estrelas, proporcionando uma
experiéncia culinaria Unica e inesquecivel.

Deixando ainda mais inesquecivel, cada prato

-
um mistério, a surpresa e a curiosidade elevam ’

a experiéncia, transformando a degustacao em
uma jornada emocionante, onde os sabores
guardados a sete chaves tornam-se uma
deliciosa descoberta.

Saiba mais em




TEMPO MEDIO DA EXPERIENCIA: 3 HORAS

em meio ao cerrado e

'k Faca uma caminhada
7/

descubra o espetaculo
de cores e aromas.

DESCRITIVO

Ja na chegada, os visitantes serao recepcionados pelos anfitrides
e apresentados a algumas especies do cerrado como o tingui, a cagaita,
0 baru e o gongalo alves que embelezam a paisagem do estacionamento

ate as mesas do restaurante.

W% Deguste um menu

W com a releitura de
pratos do Festival de
Gastronomia de
Trés Marias.

Conheca um casal de

4
®e anfitrides encantadores
e se inspire com suas

historias de vida.

Apos um momento de descanso e refresco com aguas saborizadas, o visitante podera
contemplar o jardim, com sua singela horta, e varias ervas medicinais, bem como espécies

de flores que foram adaptadas ao bioma do cerrado.

FESTIVAL 2019
Tilapia grelhada,
pure de abébora,
arroz e salada
tropical com
molho agridoce
de cagaita.

De volta ao restaurante, sera dado inicio o menu degustacao com a
releitura de pratos participantes do Festival de Castronomia de Tres Marias,
onde a chef Regina Severino foi premiada diversas vezes por sua
criatividade e dom de criar receitas com peixe e frutos do cerrado, comao:

FESTIVAL 2020
Tucunareé com
molho de pequi
e molho com
ervas e puré de
batata
gratinada.

FESTIVAL 2021
Escondidinho
de tucunare
acompanhado
com torradas e
geleia de
cagaita,

FESTIVAL
2022
Mogueca de
pirambeba,
piréao com
baru e arroz.

FESTIVAL 2023
Traira grelhada com
geleia de cagaita
com pimenta
cumari, farofa de
banana, salada e
arroz com alho.



Apo6s o almocgo, o visitante serd convidado a realizar uma pequena trilha que levara ao deck
de contemplacao da paisagem, ouvindo o canto de passaros e das aguas do corrego que
passa pelo local. Neste momento, os anfitrides poderao compartilhar com os visitantes um
pouco da sua inspiradora historia de vida de empreendedorismo no destino turistico, com

direito a muitos casos e claro um cafezinho tipico mineiro oferecido com algumas pitadas
de surpresas.

OOUE TINCLUI:

'hl Cardapio exclusivo com releituras dos pratos do Festival

A\ Gastrondmico, contendo entradas, pratos principais a base de
peixe e sobremesa. Agua (quando solicitada pelo cliente), café
pos-almoco e brinde surpresa.

O QUE NAO INCLUI:

Sucos, refrigerantes e bebidas alcodlicas. Outros itens nao
especificados anteriormente.




PRECO:

De 04 a 08 participantes - R$165,00 por pessoa.
Acima de 08 participantes - R$ 145,00 por pessoa.

Favor consultar as condigdes para grupos maiores de 12 participantes.
Criancas até 10 anos pagam 50% do valor.
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CONDICOES:

- A experiéncia acontecera aos finais de semana: sabados e domingos de 11h30 as 15h30.
- Atendimento somente mediante reserva com no minimo 72 horas de antecedéncia.

» Minimo de 04 pessoas para fechar grupo.

- E importante a chegada dentro do horério previsto.

- Como os pratos nao serao detalhados, favor informar sobre restricoes a peixes e frutos do cerrado.
- Sera necessario informar a placa do veiculo para liberacao da portaria da fazenda.
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FORMA DE PAGAMENTO:

- Transferéncia via pix de 50% do valor no momento da
reserva e 50% no dia da experiéncia que podera ser via
pix ou cartao de credito.

- Caso seja necessario o cancelamento, com ate 48h de
antecedéncia a atividade sera remarcada ou o valor
reembolsado.

QUEM SOMOS?

A Pousada e Restaurante Maria das Flores foi
inaugurada em junho de 2013 com o intuito de
proporcionar aos hospedes um local tranquilo
em contato com a hatureza, acomodacdes
confortaveis e uma boa gastronomia.

ONDE ESTAMOS? TELEFONE E WHATSAPP:

A Pousada e Restaurante Maria das Flores se .
localiza na Fazenda Morada dos Peixes, gleba 38 e g]; g 2;2087:_821%24?2?(23?0

fica a10 km de Trés Marias, a 2 km da represae a7
km do Rio S&o Francisco. Tem um trecho de (©) [pousada.maria.das.flores

estrada de terra de 5 Km da BR 040 que esta em Saiba mais em:

boas condigoes. visitebeirario.com.br/experiencias



