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JORNAL DA CIDADE, 31 de margo a 6 de abril de 2017

Hendres Almeida, Leonardo Paixao e

Abril: Leonardo Paixdo (Glouton)

Maio: Hendres Almeida— China (Gomide)
Junho: Remo Peluso— (Provincia Di Salerno)
Julho: Caetano Sobrinho (A Favorita) 7‘
Agosto: Rodrigo Fonseca (Taste Vin) L
Setembro: Marise Rache (D’Artagnan)
Outubro: Matheus Paratella (Paratella)
Novembro: Flavio Trombino (Xapuri)
Dezembro: Cristovao Laruca (Caravela)
Janeiro: Ivo Faria (Vecchio Sogno)
Mestre sorveteiro: Mario di Rauso
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Telefone:(31)3292-2588

alessagelato.com.br

sextas e sabados até as 2h

Inaugurado em outubro de 2006

André de Melo, Matheus Paratell, Andréa
Manetta e Cristévao Laruga

Enderego:RuaSao Paulo, 2112 -Lourdes

Naweb Quersabermais?

facebook.com/AlessaGelato | Instagram: dalessagelato
Horarios: Todos os dias das 13h asOh,

Capacidade: 80 pessoas sentadas
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Léa Araijo
contato®degustatividade.com.br
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Alessa- 10 anos

Alessa Gelato & Caffe é uma gelateriaitaliana
bem charmosa nobadalado bairrode Lourdes.
Ja tem franquias em Buzios e Uberlandia. O
processo de fabricagdo dos sorvetes é artesa-
nal, seguindo critérios rigidos de qualidade.
Séo 44 sabores disponiveis no cardapio, cria-
dos pelomestre sorveteiro Mario di Rauso, ita-
liano com mais de 40 anos de experiéncia. Sdo
utilizados na fabricagdo frutas frescas, creme
deleite fresco, doce de leite feito toda semana,
chocolate holandés 80% cacau, dentre outros
insumos de qualidade. Tudo é feito de forma
natural, sem corantes, aditivos, insumos arti-
ficiais ou processos industrializados. Alguns
dos sabores sao: manga com gengibre, laranja
com péssego, canela, améndoas, mascarpone,
tiramist, zabaione, doce de leite com coco,
pé de moleque, chocolate gianduia, choco-
late branco e chocolate Andrea. O Centro de
Produgdo estd apto para criar também sabores
especiais, sob encomenda, e de 14 ja sairam
sabores surpreendentes comortcula, alecrim,
orégano, dendé, rosas, lavanda, azeite trufa-
do, pimenta negra, grapefruit, chocolate com
pimenta, champagne e cabernet sauvignon.

Além da variedade de sorvetes, a carta
apresenta sundaes, walfles, crepes, shakes,
brownies, profiteloles, tortinhas de sorvetes,
uma infinidade de sobremesas e até drinks
com sorvete! Uma taga de Chandon harmo-
niza muito bem com sorbet de framboesa e
macaron de pistache, segundo a proprietéria
Andréa Manetta. Cerveja Backer, Whiskie
e licores também fazem parte do cardépio de
bebidas.

Aolongo de 10 anos de sucesso, a gelateria
levou mais de 20 prémios e para comemorar
em grande estilo, os anfitribes Andréa Manet-
tae Francisco Terroba prepararam um evento
queretine 10 dos melhores chefs de BH. Cada
més um dos 10 chefs criara uma receita auto-

Paulo Vasconcellos, Rodrigo Fonseca e
Caetano Sobrinho

O novo restaurante, localizado dentro da
Cia Athletica do Diamond Mall, apresenta
quatro diferentes elementos: Chef Service,
Green Up & Go, Mini Market e Combinados
de Energia para o café da manha. Os sdci-
os Luiz Calfa (carioca), Thavashan Perumal
(sul-africano), Carolin Puppel (alemd) se
juntaram ao Chef mineiro Felipe Rameh
para oferecerem uma comida de sau-
davel e de qualidade. Além de atender os
frequentadores da academia, o Green Up
é aberto ao publico de 7h e segue até as
21h. Av. Olegério Maciel, 1600 - Lourdes.

O Shopping Contagem realiza a primeira
edicdo do Temporada Gourmet, de 31 de
marco a 9 de abril. Famosos chefs como
Ivo Faria (Vecchio Sogno) e Carlos Bruno
(O Conde) daréao dicas valiosas em work-
shops, harmonizagdes, degustagdes e fes-
tival. O evento sera divido em duas partes.
A primeira, totalmente gratuita, terd uma
estrutura montada na praga central do
shopping, onde serdo realizados os work-
shops e as degustagdes. Para participar,
basta fazer inscri¢do prévia pelo aplicati-

ral e exclusiva com sorvete Alessa para servir
em seu restaurante e também na Alessa, em
Lourdes. O chef Leonardo Paixdo vai inau-
gurar o projeto com uma invengao inusitada:
sorvete de bala Halls preta com bananae po de
carvado de menta servido sob torta de doce de
leite Alessacom nibs de cacau. Jao chef Flavio
Trombino do Xapuri promete umasobremesa
bem mineira: sorbet de mexiriquinha com
folha de ora-pro-nobis cristalizada e calda de
nutella com cachaca envelhecida em umbu-
rana infusionada na baunilha. As peripécias
dos chefs nao param por ai. O chef Cristovao
Laruga do Caravela vai usar castanha portu-
guesa e vinho do Porto na receita, em home-
nagem ao seu pais de origem. A sobremesa
do Matheus Paratella ja tem nome: “Tutto
nocciola”, tudo aveld, e serd uma espécie de
profiterole recheado com sorvete Alessa de
aveld, crocante e calda de avela. O chef é ita-
lo-brasileiroe morou 20 anos naItélia. “Trem
bao s6” vai ser a sobremesa do chef China do
Gomide que sera composta de banana, queijo
minas, melado de cana e pipoca de arroz para
harmonizar com sorvete de garapa comum
toque de limdo siciliano. Caetano Sobrinho,
chef do A Favorita, esta bolando uma queca
de castanhas brasileiras com sorvete de queijo
minas e calda quente de doce de leite Alessa.
Paraencerrar com chave de ouro, uma criagéo
do chefIvo Faria que promete!

O coquetel de langamento agitou os chefs
de BH com uma noite regada a espumante,
aperitivos do Bravo Catering (chefs André de
Melo e Paulo Vasconcellos) e muito sorvete
Alessa, é claro!

Os clientes que experimentarem todas as
sobremesas, ao final da agdo receberdo um li-
vrocom asreceitas e também sorvetes para re-
petir em casa as criagdes. A largada sera dada
em abril. Preparem-se! FOTOS FERNANDO RAINIER

Delicias
foram
destaque
durante o
coquetel

vo de celular do Shopping Contagem. J4 a
segunda etapa sera composta pelo menu
especial, no qual os restaurantes do mall,
participantes do evento, venderdo um
prato especial a R$16,90 no almogo e jan-
tar, criados exclusivamente para a Tem-
porada Gourmet. Av. Severino Ballesteros
Rodrigues, 850 - Cabral, Contagem.

Com mais de 7 anos de vida a loja virtual
“Queijo d’Alagoa MG” agora prepara-se
para inaugurar a primeira loja fisica,
na Rua José Luiz de Siqueira, n® 352 no
Centro de Alagoa/MG. A inauguragédo
esta prevista para o dia 1° de abril com
uma degustacgdo dos queijos artesanais
Alagoa em diferentes estagios de matu-
ragao harmonizados com vinhos brasilei-
ros, licores e meles alagoenses e azeite
extra virgem produzido na prépria zona
rural da cidade. Além do queijo, azeite e
mel a loja também comercializara cafés
especiais de diferentes regides de Minas
com planos de ser uma vitrine também
para produtos locais: pinhao, frutas de
época, ovo caipira, farinha de moinho,
farinho de monjolo e artesanatos. www.
queijodalagoa.com.br.




