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Novo restaurante especializado em carnes no-
bres foi inauguradorecentemente na esquinadas
ruas Sdo Pauloe Alvarenga Peixoto, nocobigado
bairro de Lourdes. L4ja funcionou o Atlénticoe
um espetinho. Agora é avez da parrillacontem-
poréanea chefiada pelos chefs Paulo Vasconcelos
(sécio do Bravo Catering) e Djalma Victor, que
veiode Sete Lagoas.

No cardapio cortes de carne de boi como
ancho, chorizo, picanha, T-bone, short rib, filé
mignon. O porco também ¢ destaque tem cos-
telinha, prime rib, pochetta e joelho de porco.
Podem seracompanhados de batatafritarustica,
mandioca frita, arroz cremoso de cogumelos e
tutano, palmito pupunha assado, farofa de ovos,
dentre outros.

O lugar também ¢ ideal para petiscar, pois
serve também diversas tapas como ceviche, da-
dinhodetapioca, linguica, barriga de porco, pas-
tezinhos, steak tartare, provoleta, e muito mais
num ambiente arejado e muito agradavel. Tem
mesasaoarlivree vocé ainda pode levaroseupet!

O que mais tem feito sucesso por 14 é o steak
tartare de Wagyu com tutano e chips de batata
doce (R$38). Lindaapresentacioesabor perfei-
to. O tutano, gordura encontrada dentrodoosso
doboi, anda caindo nas gragas de chefs famosos
pelomundo. A barrigade porco(R$36) éservida
com goiabada defumada, petisco indispensavel
para um bom mineiro. Como op¢es mais leves
o ceviche de peixe branco defumado e chips de
batata e 0 palmito pupunha assado, ambos a R$
32sdoexcelentes pedidas!

Depois de um petiscoeoutro, acarnenopode
faltar na mesa de quem vai conhecer 0 Osso. E

Barriga de porco

Chorizo

No préximo dia 26, quinta-feira, a partir das
19h30, André Barreto vai ministrar o curso de
risotos com a presen¢a do Sommelier Bruno
Cirino, que vai dar detalhes sobre as harmo-
nizagGes com vinhos da italianos da Temps Du
Vin. Serdo trés sabores de risotos: gorgonzola
com maga verde e nozes; salméo defumado e
linguicinha e sélvia no vinho tinto. De entrada
ao alunos aprenderdo o Arancini (Bolinho de
Risoto) de gorgonzola com geleia de vinho e
de sobremesa frutas em papillote com Alessa
Gelato. Investimento: R$ 190. Inscri¢ées: espa-
coallfoodbh.com.br

A modalidade de consumo de chope em casa,
com o uso dos Growlers, cada vez mais toma
forga no Brasil. No proximo dia 23 de janeiro
serd langado o Growler Go, um aplicativo com
mapa dos estabelecimentos que abastecem
as embalagens de cerveja mais préximos de
onde o consumidor estd, com pregos, opgdes
de rotulos, horério de funcionamento e pro-

Osso - Mind the bones

ela pode vim tanto como prato principal junto
de um acompanhamento ou mesmo em tiras
para continuar a petiscar. Os cortes de carnes
podem variar entre 300 e 500 gramas. Ancho,
chorizoefilé mignonsaemaR$ 55. A queridinha
picanha ficaem R$ 60 a por¢do. O T-bone (R$
98) j4 ¢ um corte mais bem servido, variando de
7502900 gramas. Feito sob encomenda, o Beef
Shank vem com carne acoplada no osso e com
direito a colherzinha para aproveitar o tutano!
Esse corte ndo faz parte do menu fixo e precisa
serencomendado. Seve muito bem duas pessoas
aR$95. E também tem frutos do mar na brasa,
comoopilaf de polvoe obacalhauaR$ 79 cada.

De sobremesa sdo quatro opgdes a R$ 22. A
banana na brasa com doce de leite e sorvete de
canela foi a minha preferida. Os chocélatras vao
adorar a “Eu s6 quero chocolate” com tudo de
chocolate: bolo, sorvete, mousse e sorbet, tem-
perados com caramelo, flor de sal e pimenta. As
outras duasopgbes sioa cocada de tabuleirocom
sorvete de tapioca e o pudim brulee.

A carta de vinhos tem por volta de 50 rétulos
de diversos paises. Os drinks so criagdo do mi-
xologista Filipe Brasil, destaque em BH. Experi-
menteiodrink OssoJulep by Cavalli (R$ 20) feito
com a especial Roberto Cavalli Vodka, horteld,
simple syrup e angostura. Refrescante e a cara
do verdo. Opgdes de cervejas sdo enxutas mas
certeiras, com destaque para o chope Wils Ses-
sion Citra.
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Degustagao de sobremesas

mogdes. Somente em 2016, Belo Horizonte
ganhou cerca de 30 estagdes de abastecimen-
to dos Growlers.

A Escola de Vinhos da Casa Rio Verde abriu in-
scrigdes para trés edi¢des do curso “Iniciagdo
ao Mundo do Vinho”, em janeiro. Duas edigdes
acontecem durante a semana: de 23 a 25/jan
e de 30/jan a 1/fev. Sao trés horas de aula/dia,
totalizando nove horas de curso. Para quem
prefere fazer o curso no final de semana, havera
uma turma no sabado, dia 28 janeiro, também
com 9 horas de duragéo. O curso abrange in-
formagdes tedricas como tipos de uva, regides
produtoras, dicas de harmonizagdo. Na parte
prética, sdo degustados 12 rétulos, cada um
de um estilo de vinho. As aulas acontecem na
sala de treinamento da loja da Praga Marilia
de Dirceu, 104, bairro de Lourdes. A novidade
¢ que agora, além das lojas da Casa Rio Verde
e do telefone 3116-2301, o interessado pode
fazer a inscrigdo pelo site: www.vinhosite.com.
br/vinhos/curso . Investimento: R$ 299.

Léa Araijo
contato®degustatividade.com.br
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Chefs Paulo Vasconcellos e Djalma Victor
Especialidade: Parrilla Contemporanea
Enderego Sao Paulo, 1984 -Lourdes
Telefone 32928235

Detalhes

Horarios ter¢a a sdbado: das 18h a Oh
Sexta, sabado e domingo: das 12h as 18h

Capacidade 130 pessoas
Tnaugurado em novembro/2016
‘Taxa de RolhaR$ 30

Carta de vinhos 40 rétulos

FOTOS ARQUIVO PESSOAL




