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Valle Rustico - Valle
dos Vinhedos

O Valle Rusticoé umrestaurante com cara desitiono Vale dos Vinhedos, comuma proposta diferente. Focado
na cozinha de natureza, apresenta pratos contemporaneos no formato menu degustagao que retratam toda
ariqueza extraida da horta local. Milho, cebola, batata, tomate, amoras, cereja, frutas citricas, folhas para a
salada, ervasaromaticase intimeras variedades de temperossaoproduzidosna hortae bosque do Valle Rustico.
O quendoé de produgdo propriaé buscado de fornecedores das proximidades, selecionados entre 35 familias
de agricultores locais. A filosofia da casa é evitar grandes distancias porque acreditam que o melhor alimento
nasce mais proximo de casa. O menusegue asestagdes doanoe pode variar até mesmodiariamente, conforme
omelhor que anatureza tema proporcionar.

O chef Rodrigo Bellora buscou os primeiros ensinamentos em gastronomia (Cozinheiro e Sommelier) no
SENAC de Bento Gongalves, seguido de uma grande experiéncia adquirida no intercdmbio profissional na
Italia e profissionalizagdo de Chef Avancado na UCS/ICIF em Flores da Cunha. Atua nos principais con-
selhos e associagoes de classe locais como Aprovale, Sindilojas, SHRBS da regido da Uvae Vinho, SHRBS
de Garibaldi, Comtur, entre outros. Junto com mais cinco associados, fundou o Convivium Slow Food da
Primeira Col6nia da ImigragaoItaliana.

Saoduasopgdes de menudegustagao. O “Menu Experiéncia” é compostopor seis pratos com harmonizagao
de quatrotipos de vinhos e saia R$ 175 por pessoa. J& 0 “Menu Natureza” é mais completo, com dez a doze
pratos harmonizados com seis tipos de vinhos por R$ 250. Sem harmonizagéo, essaopgdosaia R$ 110. Foia
minhaescolha, jaquefiquei curiosaem pedirumagarrafa doespumante Calza Nature (R$90) de Monte Belo
do Sul. Efeito pelométodo champenoise, mas ndo é feitoo dégorgement, entdo, asleveduras permanecemna
garrafa, resultando num espumante turvo e cheio de sabor. Bem interessante.

Parainiciara experiéncia, um couvert com grissini de pao de queijo, pao com alho, focaccia e pestode ervas
da casa feito com folha de capuchinha, manjericio, azedinha e folha de cenoura. Depois vieram pratos bem
leves: tomates cereja temperados com orégano, tomilho, manjericéo, azeite e flores; moranga caramelizada
com flor delirio do brejo e creme de milho verde com cogumelos salteados. O mitho crioulo, usado nesse cre-
me, é uma variedade que veio com os imigrantes italianos para Serra Gaticha, e o chef Rodrigofaza troca de
sementes comvariosprodutores paraincentivaroplantio. O menu podeseradaptadoaintolerancias dosclientes,
é s solicitar. Para se adequar s preferéncias do meu marido, esse tltimo prato, por exemplo, foi substituido
por uma batata gratinada com um queijo de colénia macio e levemente 4cido de um produtor da cidade de
Santa Tereza, que fica a 25 km do restaurante. Na sequéncia, veio um risoto de tomates confitados, lasanha
de berinjela e um prato cheio de sabor: matambre braseado acompanhado de creme de feijao. O matambre
éa parte que fica entre a pele e a costela do boi. Para finalizar os pratos salgados ainda teve o cordeiro assado
com farofade alho. Mais um pontoafavor para os carnivoros. A sobremesa ndoé umaso, sdo cincominidoces:
sorbet deamora, brioche comfigo, tortinha de uva, pien de doce de leite e mariolade colher (doce de banana).
Uma orgia gastronomica! Destaque para subchef Matheus Loureiro, que foi bastante solicito e simpatico em
apresentaromenu eafilosofia do Valle rstico.

Nofinal doalmogo, umpasseiopelaareaverde que circulaorestaurante éamelhor pedida paraofim de tarde.
Comidadequalidade, arpuro, umataga de espumante em meioa naturezatornamaviagemrealmente especial!
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Couvert com grissini de pao de queijo,
pao com alho, focaccia e pesto de ervas

Cinco minidoces compdem a
deliciosa sobremesa
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Matambre braseado com Risoto de tomates

Creme de milho verde com

creme de feijao confitados cogumelos salteados

O Mocca Coffee and Meal oferece
agora um café da manha tematico

A Apreciare langou uma linha Premium
de produtos lacteos composta por

Horarios: quarta a sébado: das
19h30 as 22h; domingo: das 12h
as15h

Capacidade: 45 pessoas
Estacionamento nolocal
Inaugurado em dezembrode 2007
Taxa de rolha: R$ 30 nacionais /
R$ 35 importados

Carta de vinhos: 105 rétulos
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ChefRodrigoBellora
Especialidade: cozinhade natureza

Enderego: LinhaMarcilio Dias - 15 da

Graciema - Vale dosVinhedos—RS
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vallerustico.com.br
facebook.com/vallerusticorestaurante
Instagram: @vallerustico

aos domingos das 9h as 14h. O
carddpio mineiro tem o valor de
R$ 19 e o cardapio temaético, de R$
25, ambos com bebidas a parte. A
carta de cafés, por exemplo, possui
expressos comuns e especiais,
além de cappuccinos, chocolates e
frapés diversos. Sdo varias opgdes
de ingredientes, entre eles uma
variedade de pées, queijo canastra,
gruyére, salsisha alem&, bacon,
frutas, iogurtes, ovos mexidos,
molett ou estrelado, bolos, waffles e
crepes. Alameda da Serra, 224, Vila
da Serra.

iogurtes grego bicamada, iogurtes de
polpa, iogurtes proteinados e funcionais,
leite fermentado, coalhada com granola
e requeijao com redugdo de gordura
e sodio. Estdo disponiveis nas versdes
tradicional, zero gordura, zero agucar,
zero lactose e light. Sdo produtos
para diversas ocasides de consumo e
para quem quer viver mais e melhor.
Todas essas novidades chegaram ao
mercado no inicio de margo e serdo
comercializadas em varios estados do
Sudeste e Centro-Oeste. Em BH, ja estao
sendovendidas nas lojas daMundo Verde.
Acompanhe no Instagram @apreciarebr.




