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GASTRONOMIA

Para
aquecer
0 coracao

Com um ambiente reser-
vado e romantico no Lago
Sul, o Au Fondue soma mais
de 30 anos de experiéncia
com pratos de aquecer o
cora¢do. Como o proprio
nome da casa sugere, o car-
ro-chefe daquele tradicio-
nal chalé sdao os fondues,
iguaria de origem suica fei-
ta a base de queijo ou cho-
colate, sempre derretidos
e servidos em uma panela
funda sob chama.

Quando chega o frio no
Cerrado, e 0 movimento no
restaurante aumenta con-
sideravelmente, o que mais
apetece aos clientes é a op-
cdo de rodizio de fondue,
com queijo, carne, frango
e chocolate, mais acompa-
nhamentos, servido, dia-
riamente, por a partir de R$
109 por pessoa. Para har-
monizar, hd uma carta de
vinho em que se destacam
o tinto italiano Chianti e o
branco Terre Di Rai, que en-
corpam e acentuam a po-
téncia de sabores.

AU FONDUE/DIVULGACAO

Tradicional
rodizio de
fondue do

restaurante

Au Fondue

Mdsica, risoto e vinho

Das maos da renomada
chef gaticha Ticiana Werner,
faz-se o variado menu do
restaurante de mesmo no-
me. Referéncia na gastrono-
mia brasiliense hd 15 anos,
com apresentacgoes rotinei-
ras de jazz, world music e
MPB, a casa é totalmente
pensada para tornar a ex-
periéncia o mais agraddvel
possivel, com um clima inti-
mista, bons vinhos e pratos
saborosissimos.

As recomendacodes da
chef para a chegada do frio

sdo o risoto de cordeiro (R$
58), com arroz carnaroli,
pernil de cordeiro desfiado,
queijo parmesdo e geleia
de pimenta agridoce, além
do recém-lancado nhoque
de mandioca e charque
(R$ 56), com mandioca em
fonduta de parmesao, char-
que crocante e salsa. Para
harmonizar com ambos, a
casa indica o vinho suave
Sensi Collezione Chianti
DOCG, feito com uvas san-
giovese e tido como fresco e
equilibrado.
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TICIANA WERNER/DIVULGACAO

Risoto de
cordeiro
do Ticiana
Werner




