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O Bouquet Garni e Assemblage Vinhos pro-
moveram um jantar exclusivo assinado pela
chef Agnes Farkasvolgy com a participagdo
especial de Jodo Valduga, en6logo e proprie-
tario da Casa Valduga.

O Bouquet Garni é referénciaem BH com
servicos de bufé especiais e personalizados.
Oferece também cursos de profissionaliza-
¢do e atualizagdo, aula-almoco, aula-even-
to para empresas e eventos particulares. O
Espaco Escola do Bouquet Garni funciona
desde 2013 em um amplo galpdolocalizado
no bairro Santa Efigénia, empregando tec-
nologia de primeira linha nos equipamen-
tos de cozinha. Investe permanentemente
em equipamentos de ultima geragdo, como
cémara de expedicao, sala fria para acondi-
cionar sobremesas e forno a vapor. Além de
garantir a qualidade nos processos, contribui
para a economia de energia elétrica.

O endlogo e socio proprietario Jodo Val-
duga, ap6s anos como pesquisador da EM-
BRAPA, aplica seu conhecimento e acom-
panha pessoalmente o desenvolvimento
dos parreirais. Iniciou o jantar com toda
sua simpatia, espalhando conhecimento do
mundo do vinho na apresentacdo sobre a
Casa Valduga.

A Casa Valduga é uma das vinicolas pio-

Para quem perdeu o curso harmonizado
de queijos mineiros e cervejas mineiras
do Eduardo Girdo, no dia 9 de novem-
bro, tera mais uma edi¢do no Agosto Bu-
tiquim. J& no Haus Munchen as confrarias
conduzidas pelo Girdo harmoniza queijos
mineiros com cervejas alemas, belgas e
holandesas. Inscrigdes: eduardotristaogi-
rao@gmail.com.

Quem diria que Contagem teria um bom
restaurante de massas artesanais! O chef
Leandro Vassallo morou por alguns anos
na Italia e trouxe seu conhecimento para
abrir um simpatico bistrd com détimos
pregos. Indico o nhoque com ragu de ra-
bada, assado levemente por 18 horas
(R$ 32). As sobremesas por R$ 15 sdo as
classicas italianas: tiramisu, cannoli e
panacota. O vinho da casa, Casa Gusto
Brut Champenoise, sai a R$ 71, e o Tan-
nat Reserva, a R$ 74. Da horta orgénica no
corredor da casa saem o0s insumos para o
preparo dos pratos. Recomenda-se fazer
reserva: (31) 3032-3612.

Um lugar secreto, um dia inusitado, um
menu exclusivo, um ambiente surpreen-

neiras na utilizagdo do método champenoise
no Brasil, responsavel pelo reconhecimento
internacional da qualidade dos espuman-
tes brasileiros. Para resultar em rétulos de
qualidade, o processo de maturacéo dos es-
pumantes acontece na cave subterranea da
vinicola, considerada a maior da América
Latina, que possui capacidade para mais de
seis milhdes de garrafas. Entre as estrelas do
portfélio, os icones da marca: Maria Valdu-
ga e Casa Valduga Brut 130, que tivemos o
privilégio de degustar no jantar.

Asharmonizagdes foram criteriosamente
escolhidas e resultou em um jantar fantéstico
com pratos da chef Agnes Farkasvolgyi. De
entrada, o ovo trufado sobre musseline de
mandioquinha harmonizou com Casa Val-
duga 130 Brut. Outra entrada foi o ceviche
com gelatina de moscato harmonizado com
Casa Valduga Terroir Raizes Sauvignon
Blanc. Para o prato principal, a chef Agnes
Farkasvolgyi preparou uma das suas espe-
cialidades: arroz de pato e paio, harmoniza-
do comotinto Casa Valduga Terroir Raizes
Cabernet Franc. De sobremesa, anha Benta
descontruida, leve muitofina, harmonizada
com Casa Valduga Moscatel. Na hora do
café, umasurpresa: spray de grappa da Casa
Valduga para borrifar! Um luxo!

dente, pessoas desconhecidas e uma
experiéncia Unica! No langamento desse
projeto, os renomados chefs Felipe Galas-
tro e Kiki Ferrari prepararam pratos inspi-
rados na gastronomia americana do Ten-
nessee ao som de muito rock and roll no
espago House of Food. Mas o préximo sera
completamente diferente, e é claro que é
segredo! Para participar, vocé compra seu
lugar & mesa pela internet (R$ 165) e s6
recebe o endereco no dia do evento. In-
formagoes: keepitsecret®gmail.com.

Entre 5 e 19 de novembro, a sétima edigao
do Diamantina Gourmet 2016 contara
com uma grande abertura, nos dias 5
e 6 de novembro, na Pragca do Merca-
do Velho, com workshops de culinéria e
apresentagdes culturais. Flavio Trombino
— Xapuri, Lucas Del Peloso - Villa Roberti
e Jaime Solares — Borracharia Gastrobar
estardo presentes nas Oficinas Gourmet
do dia 5. Havera também um debate so-
bre queijos do Serro com Eduardo Gir&o.
E, no periodo até 19 de novembro, serdo
realizadas apresentagdes culturais no
municipio e a continuidade dos pratos
no cardapio do evento elaborados por
nove principais restaurantes da cidade.
facebook.com/diamantinagourmet.
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Detalhes

Capacidade 30 lugares Assemblage Vinhos e Espumantes

comercial@assemb! ibuidora.com.br

Tel.: (31) 3643-6504 / (31) 99440-2122

Carta de vinhos: 10 rétulos
Estacionamentos pagos nas redondezas
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