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Bouche et Bocca

degustatividade

Ter um bistrô sempre foi um 
sonho de Fred Trindade. 

cado da Boca para produzir 

das premissas de Fred é sem

nha desde o saudoso restau

sado. No Mercado da Boca, 

paços distintos: o Bouchet et 
Bocca e o Zé Trindade, com 

seu bar de mesmo nome, no 

prato do Zé Trindade e outro 

basta subir as escadas entre 
um menu e outro.

A proposta do Bouchet 

com a estação. Para matar a 

saudade do Trindade, o chef 

até para duas pessoas. Ain
da mais se antes começarem 

mo brioche da Marche du 

cado da Boca e estão sempre 

serenado, por isso a carne é 
mais escura e muito bem tem
perada com mostarda Dijon, 

fartura. Mais uma opção óti

batatas fritas rústicas e com 

some na boca. 
Ótima oportunidade para 

foi apresentada uma de suas 

Onde
Mercado da Boca

Av. Toronto, 156, Jardim Canadá – Nova Lima

Horários: quinta, das 17h à 0h / sexta e sábado, 

das 12h à 0h / domingo, das 12h às 20h

Chef: Frederico Trindade

Detalhes Na web Quer saber mais? 

Bouche et Bocca

Instragram: @boucheetbocca 
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NOVAS FRANQUIAS DA ALESSA 
GELATO & CAFFÈ
O casal de italianos Paolo Pons e Lucilla 
Grill se prepara para a abertura de duas 

no bairro Mangabeiras e outra no bairro 
Vila da Serra. Empresário na área de en-
genharia civil, Paolo fez o curso de mestre 
sorveteiro em sua terra natal por hobbie e, 
desde então, decidiu investir nesse negó-
cio. Já Lucilla, que é barista e especialista 
em cafeteria clássica italiana, vai unir sua 
paixão pelos cafés a esse novo investimen-

24 sabores de gelatos ao preço de R$ 12 
para uma bola e R$ 18 para duas bolas. 
Além da gelateria, há também a cafeteria 

-
daes, milk-shakes, sanduiches, quiches, 
café, chás, chocolates, sucos, cervejas e 
espumantes. Av. Bandeirantes, 1.606 – 
Mangabeiras. 

APROXIMA DURANTE O CARNAVAL
Para quem quer curtir o feriado longe 
do agito dos blocos ou quer fazer aquele 
aquecimento antes de cair no samba, 
a Feirinha Aproxima terá uma edição 
especial de Carnaval, com quatro dias de 
duração. O evento será realizado de 2 a 5 
de março, das 11h às 18h, no entorno do 
Museu Histórico Abílio Barreto, no bairro 
Cidade Jardim. Justamente para manter 
o ambiente já consagrado da Feirinha, 
os organizadores decidiram não ofere-
cer atrações carnavalescas, valorizando, 
assim, a alegria de comer e as rodas de 
conversa com os amigos – bem ao estilo 

mineiro. Para as crianças, haverá espaço 

no cardápio dessa edição especial estão 
a coxinha de rabada e a paella mineira do 
restaurante Omilía; o rolinho primavera e 
o furai de frango de Beto Haddad; o risoto 
de boi do Boi Vitório; e o consagrado fran-
go ao molho pardo do Maria das Tranças. 
Os restaurantes Dona Lucinha, Rock City, 
Pizza Sur e Fürst Tap Room são outros 
estabelecimentos que estarão na Feirinha 
Aproxima. Para quem prefere algo mais 
leve, uma das boas opções será a Madri 
Massas Artesanais e Vegetarianas, com 
massas de gengibre com linhaça, carda-
momo, ravióli de queijos e ervas, nhoque 
de batata doce e outras opções. A Capril 
Santa Cecília também trará o delicioso 
pão de queijo feito com queijo de cabra.

EXPERIMENTE NA FOLIA
Que o carnaval de Belo Horizonte é demo-

ainda mais, pois entra nessa mistura cer-
veja artesanal e rock’n’roll. A Experimente 
vai fazer uma edição especial durante a 
folia em novo local e em vários dias. Serão 
quatro dias de feira, de 2 a 5 de março, das 
12 às 20h, na Rua Tenente Brito Melo, em 

as cervejarias Confrades, Dünn, Mills, My-
thic, Backer, Krug, Kud, Caraça e Laüt. Os 

dos restaurantes e quitutes do Pizza Sur, 
Classe A, Rock City (Burger), Pão de Queijo 
Seu Ninico e Bico Fino. Atrações musicais 
as bandas Velotrol, Seu Madruga, Spaceti-
me Ripples e BeerJuice entre outras. 


