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FOTOS ARQUIVO PESSOAL

A Osteria Casa Mattiazzi, especialista em culi-
nária italiana, foi inaugurada em janeiro de 1999 
sob comando do fundador e chef Massimo Bat-

-
memora uma nova fase com a entrada dos sócios 
das casas Salumeria Central e Pecatore, André 
Hallack e Éder Santos.

E, para celebrar essa parceria, o chef Massimo 
Battaglini lançou, junto com o chef italiano Ra-

Gastro. Todas as quintas-feiras será servido na 
Osteria Mattiazzi um menu degustação por R$ 
159 por pessoa com couvert, sendo 2 entradas, 
2 pratos principais e sobremesa, elaborado com 
produtos 100% de origem italiana. Outra novi-

levar seu vinho de casa sem custos. O cardápio 
-

colhas feitas no famoso e internacional empó-
rio e restaurante Eataly, que, com sede única 
no Brasil, em São Paulo, possui um arsenal de 
produtos, especiarias e gastronomia italiana da 
melhor qualidade. 

Estive no lançamento e pude apreciar os se-
-

tês de salsinha e aliche; lagostins maçaricados ao 
mel italiano e zest de limão siciliano; saladinha 

de raiz forte italiana; massa de Gragnano com 
cogumelos porcini, papada de porco curada e 
tomatinhos; atum, couve negra italiana e creme 

típica napoletana à base de ricota fresca e grano 
com zabaion ao marsala. Ótimos pratos e ainda 
com a simpatia do maitre Elvio do Carmo que 
encanta a todos que o conhecem. 

O menu deste mês de março também prome-

e amêndoas torradas; minilula recheada com ra-
dicchio “trevigiano”, e provola defumada sobre 
mistos de folhas da estação; língua de boi em bai-

agridoce; massa de grão sarraceno com batatas, 
acelgas e queijo; rolê de paleta de cordeiro ao 
barolo com polenta taragna e de sobremesa um 
típico bolo gelado da região da toscana.

Durante a semana, mais eventos acontecem! 
Nas terças-feiras o “Martes em Vinho” ofere-
ce três opções de entrada, três opções de prato 
principal e uma sobremesa por R$ 77 por pessoa, 
regados ao vinho da casa, Valmarino Merlot, à 
vontade. Nas quartas-feiras é a vez do “Quarta 
de Bolhinhas” com o mesmo menu acompanha-
do do espumante da casa, Valmarino Brut, por 
R$ 89 por pessoa. 

Além de tudo isso, a casa dispõe de opções 
a la carte com massas caseiras e o famoso prato 
da boa lembrança. Claro que já tenho um para 
minha coleção, o de 2012. O prato deste ano é 
o tortelone de ricota de búfala com trifolato de 
cogumelos e guancciale. Para quem é fã de risoto, 
o Gamberoni Pancetta é o prato mais pedido 

pancetta (R$ 81).
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Onde
L’Osteria Mattiazzi

Chef Massimo Battaglini - Especialidade: Cozinha Italiana

12h às 17h e 19h à 1h / Do-

Capacidade 100 lugares
Inaugurado em janeiro de 

1999

quintas-feiras (rolha free)

no almoço de sábado e domin-

go e no jantar de terça a quinta. 

“Martes em Vinhos”e “Quar-
ta de Bolhinhas”).

Detalhes

Na web
casamattiazzi.com.br

facebook.com/osteria.mattiazzi.7

Prato da boa lembrança 2016 do Xapuri

de barbecue caipira, milho assado com manteiga, 
farofa de banana, arroz e feijão branco com pé de 
porco. Esse é o prato que o chef Flávio Trombino 
criou para o Xapuri esse ano. Ao analisar os pratos 
já criados pela sua mãe Nelsa, constatou que a 
maioria eram pratos de porco e decidiu homena-
gear rei das panelas mineiras. O lançamento foi 
no último dia 1º e já está disponível para aprecia-
dores e colecionadores com eu! Rua Mandacarú, 

Queijo Canastra do Ivair
O produtor Ivar Oliveira está fazendo muito su-
cesso com seu queijo minas artesanal canastra, 
produzido em sua pequena fazenda no municí-
pio de São Roque de Minas-MG, ao lado esposa 

-
meiro é o carinho com que ele é feito”. Em BH, 
está à venda nas lojas Roça Capital (Mercado 
Central), Néctar do Cerrado (Cruzeiro) e De Lá 

(Funcionários). Também pode ser enviado pelos 
-
-

jodacanastra.com.br. 

Novos Drinks no Rokkon
O Rokkon lançou uma carta de drinks bem re-
frescantes que podem ser feitos com vodka 
Absolut, saquê ou cachaça e ainda vêm com um 
picolé mergulhado! Das minhas frutas preferidas, 
a caipi Uva Itália (picolé de uva, uva Itália e lichia) 

Rokkon (picolé de maracujá, limão tahiti e ale-
crim); Brazilian Cocktail (picolé de manga, tan-
gerina e pimenta rosa); Morango Quente (picolé 
de limão, morango e pimenta tabasco); Três 
Amores (picolé de maracujá, framboesa, tange-

chocolate, Absolut Vanilla e canela em pó) e 
Mango Quente (picolé de menta, lima da Pérsia 
e pimenta). Rua Curitiba, 2227 – Lourdes. 

Atum, couve negra ita-
liana e creme de grão de 
bico

Saladinha de cevada com peito 

raiz forte italiana

Torta típica napoletana à 
base de ricota fresca e grano 
com zabaion ao marsala

Lagostins maçaricados ao mel italiano e 
zest de limão siciliano

Paccheri di gragnano con porcini, 
guanciale e pomodorini


