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Depois de seis anos a frente da cozinha do
restaurante Benvindo, o chef Paulo Henri-
que Vasconcellos se despede do restaurante
que criou ao lado do agora ex-so6cio Gusta-
vo Viana, que segue sozinho no comando do
restaurante. O chef tomou essa decisdo pois
estava ficando apertado cuidar de duas em-
presas. Hoje, dedica seu tempo ao “BRAVO!
Catering”, ao lado do chef André de Melo.
E, para marcar a despedida, convidou reno-
mados chefs de BH para dividir a cozinha.
Séo quatro jantares onde cada chef cozinha
um prato. O menu é composto de um snack,
entrada, primeiro e segundo prato e sobremesa
porR$ 160.

O primeirojantar aconteceu dia 11 de agos-
toefoium sucesso, casalotada! O snack foium
pastrami com sementes de Dijon preparado
pelo chef Paulo Henrique Vasconcellos. A en-
trada foi feita por Caetano Sobrinho, chef do
restaurante A Favorita: Tataki de atum com
shitake e nird ao ponzu. O primeiro prato foio
famoso porquinho prensado com mostarda e
picles do chef Frederico Trindade, do restau-
rante Trindade. O chef anfitrido preparou na
sequénciaum Wagyu com legumes organicos
tostados. As carnes e legumes sdo da Fazenda
Alegria, parceira dos jantares. A sobremesa
ficou por conta da chef Julia Martins, do Es-
paco Julia Martins, que finalizou a noite com
chave de ouro: pavlova de frutas vermelhas.
Trata-se de um suspiro leve, elegante, fino,
que desmanchava na boca deixando o sabor

Porquinho prensado com mostarda e
picles, por Fred Trindade
Benvindo

‘ Chef: GustavoViana

Especialidade cozinha contemporanea
Enderego:RuaFelipe dos Santos 62 -Lourdes
Telefone:3327-3374

Onde

Em BH, a Casa Rio Verde esta comerciali-
zando com exclusividade os vinhos e espu-
mantes licenciados para os Jogos Olimpicos
eParalimpicos, produzidos pela Lidio Carra-
ro, uma jovem vinicola, de Bento Gongalves,
no Rio Grande do Sul. Sdo rétulos da linha
Faces produzidos com as uvas Merlot, Pinot
Noir e Chardonay por R$ 35,98 a garrafa
do tinto, branco e rosé. Ja os espumantes
saem por R$ 39,90 cada garrafa, de quali-
dade surpreendente! Recomendo. Também
séo comercializados no tamanho baby, com
187 ml (R$ 16,99). A venda nas lojas fisicas
e pelo site: vinhosite.com.br.

Na préxima terga-feira, dia 23, a partir das
19h30, André Barreto, do blog “Cozinhe
pra Ela”, vai ensinar o preparo de risotos
harmonizados com vinhos da Rio Sol. De
entrada, os alunos vao aprender o arancini
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citrico da calda de frutas vermelhas prevalecer fu
naboca.

O préximo encontro acontece dia 24 de
agosto e conta com a participacdo dos chefs
André de Melo, do BRAVO! Catering, Léo |
Paixio, do Glouton e Américo Piacenza, da
Cantina Piacenza. O terceiro jantar serd no
dia 15 de setembro, com a presenga dos che-
fs Felipe Rameh, do Alma Chef, Guilherme
Melo, do Hermengarda, e Henrique Gilberto,
do Buffet Rullus. E, para fechar com chave
de ouro, Flavio Trombino, do Xapuri, Jaime
Solares, do Borracharia Gastrobar, e Pablo
Oazen, do Garagem de Juiz de Fora, no dia
29 de setembro.

O chef Gustavo Viana segue no Benvindo
com varios projetos. Para quem quer manter
alinha, o menu fit servido de terca a sexta va-
ria dg R$ 29 a R$ 45 reais com um grelhado e Tt
e dois acompanhamentos. Durante o dia, o |
menu Du Jour é servido de terga a sexta por p
R$ 49, e aos sabados e domingos por R$ 59
com entrada, prato principal e sobremesa.
A noite, a op¢do do menu bistronémico sai a
R$ 59 com 4 tempos. O cardépio da casa tem
6timos pregos, como exemplo, 0 salmao com
molho beurre blanc, cogumelos, aspargos e
batatinhas por R$ 49.

O sommelier Allan Kardec cuida daselegdo
de vinhos promocionais que tem atraido mui- 4
tos clientes. Sdo oferecidos seis vinhos, tintos,
rosese brancos por R$ 59 a garrafae variamde  Tataki de atum com shitake e nira
acordo com o mercado. ao ponzu, por Caetano Sobrinho

Detalhes

Horérios: Segunda, das 19h a Oh; tercaasabado, das
12h 4 Oh; domingo, das 12h as 16h

Capacidade: 110 lugares

Reinaugurado em novembro 2015 (Funcionou seis
anos na rua de cima)

Taxa de rolhaR$ 70

Carta de vinhos 90 rétulos
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benvindobh.blogspot.com.br
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Wagyu Alegria com legumes orgénicos
tostados, por Paulo Vasconcellos

pPAarriilila

o autentico sabor da carne

(bolinho de risoto) de gorgonzola com ge-
leia de vinho tinto. Na sequéncia, trés riso-
tos: milanés na casquinha de parmeséo, de
lagostim com zucchini e de funghi porcini
com crispy de parma. De sobremesa, fru-
tas em Papillote com gelato de caramelo
salgado da Lullo. Investimento: R$ 180 di-
vididos em até 18x. Inscri¢des: confrariafit.
com.br/curso/oficina-de-risotos.

BH Shopping *
Loja NL 47
11 3286.1656 »

Vinicius Carneiro e Fernanda Teichert
comemoraram o primeiro ano do LEn-
trecote de Paris com uma superfesta no
préprio restaurante, apenas para convida-
dos. Claro que no menu néo faltou o famo-
so entrecote com fritas, servido ao estilo
finger food. Animagao foi por conta do D)
Carlos Dee e musica ao vivo com Kadu Vi-
ana. O Lentrecdte classique, com salada
de entrada e batatas infinitas, é servido no
restaurante por R$ 67.
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