521 Sociedade

AVEC Bistro

Uma vez ao més o AVEC Gas-
tronomia abre a casa para a
realizagdo do evento AVEC
Bistro. O chef Jodo Paulo Bor-
ges comanda o buffet e elabora
cardapios personalizados que
abrange servigos corporativos
de brunch, coquetéis, confra-
ternizagdes e pessoais como
casamentos, aniversarios, ba-
tizados, debutantes e festas
infantis. As edi¢des do AVEC
Bistrd sdo uma boa mostra do
talento do chef com entrada,
primeiro prato, segundo prato
esobremesaa R$149 e sempre
rende contratagdes no futuro,
segundo Jodo Paulo. Ele estu-
dou culinariano SENAC-MG
e aprimorou suas técnicas
durante dois anos no Vecchio
Sogno, além de ter passado
uma temporada em Barcelona
com o chef Angel Pascual.
Para comegar a noite, che-
gou a mesauma tabua com trés
aperitivos excelentes no sabor
e na apresenta¢do. Num mini
tacho de cobre veio a moqueca
de jacaré com puré de banana
daterra e farofa de xerém bem
equilibrada com dendgé, leite
de coco e coentro no ponto. Se

viesse no tacho grande eu seria
capaz de raspar até o final. No
copinho estava um capuccino
de funghi trufado, que poderia
também ter vindoem um copdo
queseriatragado. A bombinha
foi recheada com presunto
parma e queijo boursin, finali-
zando esse trio de petiscos que
passou por sabores diversos e
marcantes.

Entre as trés opgoes de
massas para o primeiro prato,
me apeteceu o torteli de lin-
guica com cogumelo de paris
e acertei no pedido ja que o
molho de vitela trufado era
daqueles que ficam dias em
redugdo com osso, vinho tinto
e legumes, saboros{ssimo. Dei
algumas garfadas também no
parpadelle ao ragu de cordei-
ro, farto, com bastante recheio
e 0 6timo sabor acentuado da
carne. Na sequéncia, mais trés
estdo disponiveis para escolher
comosegundo prato. Confesso
queadescrigdo “saint peterem
crosta de panko” me deixouum
poucoapreensivasobre o peixe
ser empanado em excesso mas
para minha sorte a crosta era
somente uma farofinha com

maracuja jogada em cima da
tilipia grelhada. Embaixo do
sain peter, cogumelos saltea-
dos ao molho de champanhe,
perfeito. No arroz de rabada,
o chef entremeou agrido e por
cimaumaquenele de coalhada
seca, o que resultou numa 6ti-
ma combinagdo.
Nasobremesa, nadade doce
em excesso, Como eu gosto. A
citrica miniestroni de frutas na
calda de tomilho s6 pecou pelo
sorbet de limo siciliano que
chegou um pouco derretidona
mesa, nas o saborniose alterou.
A cestinha de mel que parecia
ser doce demais na verdade
leva améndoas e estava com
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6tima crocéncia. Foi recheada (
com creme de mascarponee P

caldas de frutas vermelhas. ’
Com ingressos vendidos - 7/
antecipadamente pelo sym- -/
pla, os jantares sdo embalados * |
por musica ao vivo, em geral
MPB, com couvert artistico de
R$ 20 pagos nolocal junto com
as bebidas vendidas a parte. A
cartade vinhos tem cerca de 20
opgdes que variam de R$ 69 a
R$ 156. Se preferir levar o seu
vinho a taxa de rolha é R$ 40.
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SURPREENDA SEUS CONVIDADOS
COM O MELHOR, SEMPRE.

A AVORITA
@ Zffet

31 3337-5542 / 3275 2352
afavorita@afavorita.com.br

A Favorita oferece servigo
de buffet para eventos, fiestas,
casamentos, encontros empresariais,
servico bistrd, comemaraghes e
ocasiies espedais, completamente
diferente e personalizado.

ALTA GASTRONCMIA
E BOM GOSTO
EM SELIS EVENTOS

Confraria de vinhos em noite de jazz é a
mais recente novidade da UVA Escola Eti-
lica comandada pela endloga Ana Borges
no Espaco do Ar. Toda quarta-feira o bate
-papo comegas 19h com poucas pessoas
reunidas ao redor do vinho para degus-
tar, conversar e aprender. A inscrigdo de
R$100 inclui a aula e a degustagao orien-
tada de quatro rétulos. A Ana tem um 6ti-
mo conhecimento e consegue pincelarin-
formagdes bésicas e avancadas de forma
a nivelar a turma. O mundo do vinho é re-
pleto de curiosidades e sempre se aprende
algo novo a cada taga. E a noite continua
com show de jazz a partir de 20:00 e open
wine a R$45. Programa de qualidade. Rua
Amoroso Costa, 32 - Santa Lucia. (31)
97183-8712.

N&o sé de vendas de vinho vive a distri-
buidora Rex Bibendi, 14 é possivel também
apreciar os rétulos em companhia de uma
boa selecdo de queijos recém montada
pelo especialista Eduardo Girdo. Sao oito
op¢des em que vocé elege trés de sua pre-
feréncia para compor a tédbua que sai a
R$45 (240 gramas). Todos os queijos sdo
mineiros, com distintos métodos de pro-
dug@o a partir do leite davaca, cabra e ove-
lha. Uma sugestdo paraacompanharvinho
branco é o bousin de ovelha, o casquinha
do Manoel produzido no Cerrado afinado
no Gutierrez e o queijo Senzala medalhado
com Super Ouro em concurso na Franga
- um queijo minas artesanal de Araxa. O
open wine tem o custo fixo de R$ 80 por
pessoa sendo o Chateau Los Boldos bran-

Detalhes

Especialidade: eventos de pequeno e grande
porte

Enderego: Rua Cosmos, 196, Santa Lucia
‘Telefone: (31) 32279219

Site: www.avecgastronomia.com
Instagram: @avecgastronomia

Capacidade 24 pessoas

Inaugurado em 2006

co e tinto servidos a vontade. O arroz de
pato é bem famoso e ja conquistou clien-
tela fixa. Rua Anténio de Albuquerque, 917
—Funcionarios. (31) 3227-30009.

A primeira Confraria Feminina de Cerve-
ja do Brasil possui muitos motivos para
comemoragdo. E mais de uma década de
muito estudo, dedicagdo, participagdo e
também uma for¢a que resgata e fortalece
o papel da mulher no mundo da cerveja.
A Festa da Confece ja se tornou um dos
eventos mais tradicionais e disputados do
calendario cervejeiro de BH, a cada ano,
conta com mais parceiros. Estdo contabi-
lizados aproximadamente 50 cervejarias
e 22 restaurantes para esta 122 edigdo,
além de inimeros langamentos previstos.
A festa acontece no dia 27 de abril (saba-
do), das 13h as 19h, no restaurante Pala-
dino. Avenida Gildo Macedo Lacerda, 300
—Pampulha. dconfece_oficial.

Para quem deseja se aventurar nas dife-
rentes iguarias preparadas com carnes e
aprender sobre a arte do churrasco defu-
mado, a COAL Bar-b-que Market promo-
ve no sabado dia 13, de 8h30 as 18h um
curso de American—BBQ, chancelado pela
Pitmaster Brasil, organizagdo dedicada ao
desenvolvimento do mercado de carnes e
churrasco no Pais. Ovalordo curso é de R$
400 e inclui welcome coffee, degustagao
de carnes defumadas, open chope, refri-
gerante suco e agua, além do certificado
Pitmaster Brasil e apostila. Para informa-
¢oes e compras: (31) 99110-1551.




