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A eficiencia suica vai
além da tecnologia.

\ Somos conhecidos por nossa precisdo. 1sso nos ajudou a desenvolver a tecnologia inovadora
de nossos premiados assentos de classe executiva, que garantem mais espaco, conforto e
privacidade. Aliados ao excelente servigo de bordo, alta gastronomia e simpalia de nossos
‘x-‘ - comissarios, voce vai experimentar o melhor da Suica, antes mesmo de chegar |1a. Para saber
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Editorial

Ha sete anos, em uma das capas mais ousadas que demos na Eatin’Out, expusemos 0 ovo,
especialmente a gema como aquilo que ela é, primariamente: uma obra de arte. Era a época
em que as pesquisas do Instituto Britanico do Coracdo romperam as correntes que uniam
a iguaria a um improvavel reflexo no colesterol. Outras grandes pesquisas se seguiram, e
soltaram de vez as Ultimas amarras do ovo com as lendas.

Foi o suficiente para que grandes chefs como Anduriz, Adria, Achatz e Blumenthal partissem
para a pesquisa sobre o ingrediente e de como colocar a sua forma fascinante, que ja encantou
de Colombo a Brancusi, em um prato chique. O reflexo, no Brasil e no mundo, esta na capa e
nas paginas desta edi¢éo, a 312 de Eatin'Out.

Se falamos em pesquisas, nem sempre elas estdo nos laboratoérios. Podem estar no interior de
Santa Catarina, nas praias do Nordeste, em petiscos do exterior, enfim, no roteiro que Rodrigo
Hilbert circula por aqui e 14 fora para testar, provar e aprovar as receitas que apresenta no
programa Tempero de Familia, em cartaz no GNT. Os detalhes dessa trajetéria, também,
estdo nesta edigdo, com a entrevista exclusiva que ele nos concedeu.

Mas nossa viagem continua. E nos leva ao Douro, onde desfazemos uma injustica historica,
incluindo a regido entre as oito (sete é para fracos) maravilhas do mundo, com seus mais de
duzentos quildbmetros de esculturas feitas a unha, em estilo que lembra o das piramides. A
diferenca é que no Egito Antigo ndo se comia — e bebia — bem como I4.

Também para fracos € o “apertem os cintos e boa viagem”. Aqui, € desapertem 0s cintos e
boa viajada.

Pedro Mello e Souza
Editor
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Drinkin'Out

HELLO HONEY !

Os produtores de bebidas quentes estdo se mexendo. O
rejuvenescimento do publico e o foco do mercado - em cervejas
especiais e vinhos mais ainda - fizeram com que grandes
marcas de uisque revessem seus conceitos. Na Escocia,
muitas delas apostaram no design, alteraram sabores, criaram
linhas para drinques, mudaram alguns roétulos e lancaram
outros para um mercado crescente: os coquetéis. Nos Estados
Unidos néao foi diferente. Um dos exemplos vem do tradicional
Jack Daniel's, que acaba de lancar a linha Honey. O resultado
lembra muito o nariz de certos vinhos fortificados - como o
madeira, com nozes, figos secos e, claro, mel. E vem com
sugestdes para drinques, como as versées com tdnica ou do
whisky fizz, esse com limé&o.

Fotos: divulgagao
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RICH VEUVE CLICQUOT

Mesmo caso acima: a aposta nos coquetéis modernos.
Foi o que levou a Veuve Clicquot produzir um champanhe
pensado para os bartenders ou para formas alternativas
de consumo em casa, caso do gelo e um shot de sumo
de limdo em tagas grandes como as de um borgonha. O
corte é classico (chardonnay e pinots noir e meunier), mas
com peso maior de agucar (60 gramas por litro contra os 5
gramas do champanhe normal). O proprio layout da garrafa,
prateado, foi feito para brilhar nas prateleiras dos bares. E
ali que ganha combinacdes sugeridas, como as de frutas
acidas (abacaxi, grapefruit), legumes (pepinos, presentes
nos martinis modernos) e até o chéa, para tomar com gelo.




INNIS & GUNN

Uma das tendéncias da area de
certas bebidas, como as cervejas
e 0s uisques, é o envelhecimento
em barris onde maturaram outras
bebidas. Entretanto, ha um caso
singular em que o uisque contribuiu
com o da cerveja. Ha alguns meses, a
conhecidissima Grant’'s encomendou
a um produtor de cervejas dos
arredores um barril especial para
maturacao diferenciada de um rétulo
novo. Os cervejeiros pensaram e
criaram trés tipos, um deles em
barris de rum. O barril deu certo, e a
cerveja, mais ainda. Assim, a Innis
& Gunn foi langada, fez sucesso
e, agora, chega ao Brasil, trazida
pela Casa Flora e com a chancela
dos dois maiores paladares da

Escécia: o do uisque e o das cervejas.

SIERRA NEVADA

Chega ao Brasil, enfim, uma
das mais celebradas cervejas
artesanais americanas: a Sierra
Nevada. Sé&o trés rotulos, a Pale
Ale, a Torpedo, uma extra IPA,
e a Bigfoot, uma das melhores
barley wines do mundo, em um
estilo que remete aos grandes
tintos: maturacéo e potencial de
guarda. A vinda do proprietario
Steve Grossman, famoso no
mundo cervejeiro como um Messi
no futebol, ndo serviu apenas
para promover a bebida, mas
para garantir a consisténcia na
distribuicdo no Brasil, que é o
primeiro pais do Hemisfério Sul a
contar com importacao regular.

EATIN'
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QUANDO EM PARIS

Tem titulo que n&o é para todos. Um deles, e dos mais
severos da Franga, € o Brevet Professionel de I'Etat
de Sommellerie. E apenas uma brasileira o detém:
Marina Giuberti, dona da Divvino, uma simpatica parada
para os brasileiros amantes dos vinhos. Localizada no
1lleme Arrondissement, no Boulevard Voltaire, a loja
recebe degustacdes de vinhos naturais, champanhes
desconhecidos e rétulos de pequenos produtores, além de
aulas para turmas de todos os niveis e assessoria direta

da prépria Marina, uma capixaba criada em Ipanema.

EATIN'

SUBTERRA

Para o Halloween que se aproxima, a criatividade dos rétulos
de certos vinhos vai contribuir com a escolha do jantar da festa,
e manter o estilo dos requerimentos assustadores da data. Um
deles é o Subterra, rotulo da americana Treefort Vinyards, de
Napa Valley. Nesse rétulo, o do cabernet sauvignon da vinicola,
mais do que um vinho limpo e elegante, o layout premiado
com uma imagem de ossada que ndo pretende ser aterradora,
mas arqueolodgica e proxima da Terra, como 0s produtores
sempre desejaram. Por 55 doélares no site da Treefort.

A ORIGINAL

N&o basta ser aguardente, tem que ter origem para garantir
a denominagdo. Falamos da tiquira, uma aguardente que ja
estava pronta antes de existir. Explico: antes da chegada
dos portugueses, uma bebida alcodlica ja era produzida
a partir da mandioca brava, que era cozida e, ja sem as
toxinas, eram mastigadas para fermentagéo pelas jovens
da tribo. Com a chegada da destilacdo, a bebida ganhou
seu formato de aguardente, a tiquira, que significa “gotejar”.
Séculos depois, quem resgata a bebida, com o rotulo
Guajaa e métodos bem modernos, é Margot Stinglwagner,
que explica ainda que nem a cachagca é tao brasileira, pois
a cana de acUcar nao é originaria daqui e a mandioca, sim.

Fotos: divulgagao
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RODRIGO HILBERT

Do vinho de garrafao a tatuira, o paladar de um dos astros
dos gourmet shows mais festejados da televisao brasileira.

Pedro Mello e Souza

Ator, modelo e, o que nos interessa, gourmet, Rodrigo Hilbert esta de volta as origens. Nao as dos holofotes, mas a das
cameras do programa Tempero de Familia, do GNT, que chega em agosto, com sua sexta temporada. Se o programa
dura, é porque o personagem, além de saber o que faz na cozinha, mostra uma desenvoltura que poucos apresentadores
exibem, inclusive os internacionais. Mas a coisa faz sentido, ja que ele gosta do que esta fazendo e, principalmente,
do que esta preparando - e ainda vai preparar. “Gosto de tudo, experimento de tudo e ndao tenho nenhuma restricédo
alimentar, revela ele, em entrevista exclusiva para a Eatin'Out, anos depois de superar um certo trauma de infancia por
conta do coco, mas assumindo as origens simples da formacdo de seu paladar, falando com alegria quase incontida de

sua familia — e de seus temperos.

Qual foi a primeira grande iguaria da infancia? Costuma
fazé-la sempre?

Tatuira frita. Eu ia para a praia surfar e, na hora que batia a
fome, catava as tatuiras na beira do mar e fritava no 6leo com
sal. Depois temperava com limdo e comia. No ultimo verao,
fomos passar férias no Sul e apresentei a “iguaria” as criancas.
Adoraram! O sabor lembra camarao frito.

Qual o tempero de familia que nunca esqueceu?

Coentro. Meu avd tinha uma hortinha do lado de casa e
plantava coentro, cebolinha verde e salsinha. Minha méae e
minha av6 cozinhavam com esses temperos.

Comia sem restricées quando era crianca?

Odiava coco. Tem um video caseiro de um aniversario em
que eu, com uns quatro anos, aponto para o bolo e digo: “se
tiver coco, eu cuspo!” (risos). Também ndo comia jilo, berinjela,
mas hoje como de tudo e incluo todos esses ingredientes nas
minhas receitas.

Muitas das receitas do Tempero de Familia sao de fora.
Gosta de viajar para comer?

Sempre que penso em uma viagem, ja procuro lugares que
tenham culinaria mais especifica e interessante. Costumo
procurar restaurantes com culinéaria bem local, lugares menos
turisticos. Fujo de grandes redes e restaurantes muito famosos.
E sempre procuro feiras locais e vou a caga de temperos e
ingredientes exéticos. Em uma viagem recente a Nova lorque,
encontrei uma pimenta defumada, um tempero bem quente, e
usei no preparo de uma carne. Ficou sensacional!

Quais as ideias para o futuro do Tempero de Familia?

Na proxima temporada, retornamos para o sitio. Depois,
teremos uma de verao inspirada nos farofeiros, gravada em
uma praia no Rio. E, em seguida, viajamos novamente, para
um destino surpresa...

Tem alguma faca ou outro instrumento de estimacao?
No primeiro episédio da primeira temporada, fiz uma faca

EATIN'
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Perfil gastron6mico

gue tenho e uso até hoje. E também fiz
uma faca de presente para a primeira
diretora do “Tempero...”, a Gisela Matta (in
memorian), que guardo comigo.

Quais os restaurantes que gosta de ir?
Gosto muito de casas de suco e acai.
Sempre que estou em S&o Paulo, vou ao
Mani. No Rio, gosto muito do CT Boucherie.
Mas sou louco mesmo é por hambdrguer,
entdo, em qualquer lugar do Brasil, a
primeira coisa que pergunto € “qual € o
melhor hambuirguer da cidade?”. Também
gosto muito de churrascarias.

Qual o mais romantico?
A minha casa, depois que as criancas
dormem! (risos)

Alguma decepcao em restaurantes?
Algumas. Acho que ndo precisa ser o
restaurante mais luxuoso ou a comida mais
cara para que vocé seja bem atendido e
coma bem. Pra mim, restaurante tem que
combinar bom servico com comida fresca
e de qualidade.

O que pensa do experimentalismo na
gastronomia?

Acho que a culinaria é experimentagao,
sempre! E impossivel fazer uma receita

Foto: Guga Millet

Rodrigo nos bastidores do programa Tempero de
Familia, que chega em agosto, com sua sexta
temporada.

exatamente igual a outra. Gosto de modificar,
acrescentando ou trocando ingredientes,
dando a minha cara e 0 meu tempero para
cada prato. Sem experimentalismo, perde a
graca e fica chato.

Qual o primeiro vinho que provou?
Vinhos de garrafao feitos no interior de
Santa Catarina.

Qual o seu estilo nos copos?

Nao tenho costume de beber. Sou
totalmente dos esportes, entéo prefiro evitar.
No maximo um drinque ou uma taga de
vinho, socialmente.

Fotos: Felco - GNT
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Gosto de modificar,
acrescentando ou
trocando
ingredientes, dando
a minha cara

€ 0 meu tempero
para cada prato.

o0

O PERFIL DO GOURMET

Pao com... mortadela e limé&o.
Sempre que ia pescar com meu pai,
nosso lanche era um pédo d'agua
(pao francés) e uma bisnaga de 1
quilo de mortadela.

Sorvete de... flocos. Era o melhor
da sorveteria da minha cidade.
Viciei.
Sopa de... macarrdo caseiro com
feijao.

Suco de... verde. Com graos
geminados, macgd, couve manteiga
e gengibre.

Sanduiche de... x-salada. Minha
tara!

Corte de carne... vazio (fraldinha), rabada ou chuleta.

Os queijos favoritos... queijo colonial de Orleans, minha
cidade natal. Vocé compra ele branquinho e vai deixando secar

em casa. Gosto de queijo curado.

Alguma restricdo alimentar? (algum dos frutos do mar,

miudos, etc)?

Nenhuma. Experimento tudo, nédo evito nada!

EATIN'

Foto: Guga Millet

Como faz para queimar as calorias?
Pratico varios esportes, mas, no momento, tenho me dedicado
mais ao ciclismo.

Diante de tanta gastronomia, o que seu médico pensa
disso?

Acho que tenho uma alimentacao saudavel. Mantenho uma
dieta equilibrada durante a semana, mas acho que, como
todo mundo, tenho o direito de chutar o balde de vez em
quando! (risos)



Criar, inovar, mudar. Este & o conceito do Manekineko,
preservando a harmonia da culinaria japonesa, mas cultivando
novas tendéncias da era contempordnea. O classico e o
moderno estde presentes na criacdo dos sushis, sashimis,
mixs e sobremesas, procurando sempre ajustar o cardapio ao
nosso clima tropical, com receitas leves e saborosas.

RI0 DE JANEIRD
CasaShopping « Humaita + tanhanga + Ipanema « Leblen + NorteShopping

www.manekineko.com.br
facebook/restaurantemanekineko
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OURO SOBRE MEL =

Acor de um mel pode variar do amarelo-ouro ao laranja-ambar,
sempre com uma das belas tonalidades que o por do sol
nos traz. Especialmente se estivermos na Serra da Bocaina,
onde a Mbee repousa suas colmeias sobre pedras para que
as abelhas se dediquem apenas a producgao de pdlen, sem o
trabalho de manté-las aquecidas. Assim, chegam os aromas
dos arredores, de flores como as de laranjeira, assa-peixe e
eucalipto, colhidas por abelhas de ragas téo distintas quanto a
jatai e a mandacaia, tdo raro que pode chegar a R$ 1.350 por
quilo. Os kits podem ser encontrados em pontos como a Casa
Santa Luzia, em S&o Paulo, ou o Cosa Nostra Deli, no Rio.

EATIN'

= AQUELE ABRACO

Que sal e pimenta sempre andam juntos, nao
h& davidas. Mas a relagdo de amor entre os dois
condimentos fica mais préxima com o conjunto
Hug, um abracgo entre um saleiro e uma pimenteira
em estilo yin e yang, que conquista qualquer
coracdo distante das panelas. E como diz seu
criador, o espanhol Alberto Mantilla, em seu
escritorio forrado de prémios pelas suas criagoes:
“O design deve inspirar; o design de cozinha deve
inspirar a criatividade no forno e no fogao”. Por 32
dolares na loja do MoMA, em Nova York.

= CAFE DE MAO

Esse é um dos casos em que o café espresso, sob pressao
do vapor, vira expresso, sob pressdo do tempo. E o que
sugere a chinesa Wacaco, com seu Minipressso, uma
maquina de café de mao, do tamanho de uma lanterna.
O design é€ irresistivel, tanto nas vers@es preta ou branca,
e chega em dois modelos, um com capsula prépria para
guem moi seu café na hora, outro para quem prefere usar
capsulas industriais. Agua, p6 e xicara sdo os Unicos
implementos necessarios, além dos 59 ddlares por pega,
no site do fabricante.

Fotos: divulgagao
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ESTOURANDO
A GEMA

Gastronomia

Grafismo, paladar e saude
garantidos renovam a posicao

do ovo na alta gastronomia.

Pedro Mello e Souza

Em fevereiro de 2009, veio a noticia: o ovo estava liberado.

Né&o foi um movimento de chefs nem uma revolta dos clientes
virando as mesas, para garantir o lugar na alta gastronomia
desse que é nao s6 a maior iguaria existente, mas também
a Unica que ja vem com o proprio molho. A noticia chegou
no boletim da mais conceituada publicagdo do mundo da
alimentacdo, a Fundacéo Briténica de Nutricdo, que ainda foi
além: recomenda um ovo por dia, no minimo, para que uma
dieta seja realmente saudavel. Foi o suficiente para o mundo

encher a boca de dgua e comegar a sonhar com aquela gema
gue corre brilhante, lenta, lasciva, sobre os demais ingredientes
de um prato.

Hoje, a sensualidade do ovo esta presente nas capas de dez
entre dez revistas dedicadas a gastronomia. Isso é reflexo da
presenca do ingrediente nos cardapios e menus degustacao
dos maiores chefes do mundo. Um dos precursores do upgrade
das claras e das gemas do ovo foi Andoni Luis Aduriz, chef e

Foto: Luiz Lopez de Zubina

Gemas de ovos com gemas
de ourigo, do Mugaritz.
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Foto: Luiz Lopez de Zubina

dono do Mugaritz, restaurante de San Sebastian, trés estrelas
no Guia Michelin. Ele fez misérias em varios formatos: pochés,
levemente fritos, descontruidos, reconstruidos na forma de
classicos como os huevos rotos. Do outro lado da Espanha,
Ferran Adria fazia as suas experiéncias. Mobilizou toda a sua
ciéncia para reproduzir o brilho da gema em ingredientes, como
as ervilhas e os aspargos. O mesmo brilho, Heston Blumenthal,
no Dinner, do Mandarin Oriental de Londres, reproduziu em um
prato do século XVIII, em outra formula classica: o ovo poché
em caldo.

Uma precaucdo, os grandes chefs tomaram: dissociaram
0s ovos do seu companheiro inseparavel na construgdo da
historia dos Estados Unidos: o bacon. E passaram a servi-lo
sobre pratos inteiros, dando a receitas antes amorfas como

Abaixo, o olhar de Rafa Costa e Silva sobre a gema, na clara de creme
de batata, ovo caipira e bacon curado, do Lasai. Na foto menor, mais
um exemplo dos ovos de Andoni Anduriz, do Mugaritz, um dos primeiros -
restaurantes a ter o ingrediente em seu menu degustacéao.

EATIN'



ragus e certos risotos uma cobertura com status de coroa e
acabamento de arte. Outra precaugdo € manter a linha dos
preparados classicos, especialmente os que valorizam as
gemas. E o caso dos ovos pochés, que, além de se manterem
cremosos, dispensam a fritura. Outro classico é o ovo ‘mollet’
— para nos, o ovo quente, mas fora da casca, aberto no prato
para que a gema escorra com o contraste da sua fama.

Os ovos estdo presentes também em outra férmula que
alcangou a alta gastronomia — e os altos pregcos — no Brasil
e, principalmente, nos Estados Unidos: o hamburguer. O

crescimento do sanduiche mais famoso ndo se deu apenas
no consumo, mas também na altura, o que obriga o cliente
a degustar ndo mais na méo, mas com garfo e faca. Um dos
culpados, o ovo que combina o seu brilho com o das carnes
reluzentes, recém-saidas da grelha. Hamblrguer com ovo,
virou arte. No mesmo estilo, os bifes a cavalo sdo resgatados
de um passado distante e voltam a reluzir nos cardapios das
mais famosas steak houses do mundo.

Mas com a moda dos ovos surge uma velha questdo: como
harmonizéa-los com as bebidas? “Néao é facil, pois batem de

Foto: Pedro Mello e souza
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Gastronomia

Fotos: Pedro Mello e souza

frente com a maioria dos vinhos e pode arruinar alguns dos
melhores”, diz o critico inglés Hugh Johnson, um dos autores
do World Atlas of Wine. Segundo ele, no caso em que a gema
esta mais diluida, como nos ovos mexidos, sugere a carga de
frescor e de acidez de um bom champanhe. Mas se for frito,
ele sugere experiéncias com vinhos brancos como aqueles a
base de viognier.

Quanto aos tintos, Johnson abre uma Unica exceg¢do: um
borgonha simples com uma especialidade da mesma regiéo:
os oeufs em meurette, com os ovos pochés preparados em...
vinho tinto. “E uma combinac&o genial, e que nos permite
degustar a receita e seu vinho”, diz Johnson. Seu cordial rival,
Oz Clarke, autor do concorrido anuario Pocket Wine Book,
concorda na questao do champanhe e ainda abre o leque para
0s espumantes, que podem limpar a boca da untuosidade das
gemas. E, ainda, sugere outras opcdes com a leveza como
tema: “podemos tentar um beaujolais ou um chinon, ambos
mais jovens, os brancos frutados, sem madeira ou ainda
os rosés do Novo Mundo”, arremata, deixando apenas uma
bronca severa: “ovos com tintos ricos em taninos, nunca”.

Ovo de pata com farofa de beiju sobre o peito de pato defumado, de
Claudio Freitas, do Bazzar. Abaixo, a versdo de Ricardo Lepeyre para
0s ovos nevados com gemas e trufas.

EATIN'



Foto: divulgagao
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Ovo na massa do recém-inaugurado Rezy and Marc Forgione, em Nova York.

O OVO DOS SONHOS »>>

a Separe as claras e as gemas de dois ovos. ° Coloque as gemas cuidadosamente sobre as claras.

e Frite a clara com um minimo de azeite até

. . e Tempere com uma pitada de sal.
que atinjam o ponto ideal e reserve.

e Na mesma frigideira e no mesmo azeite, frite

e Curta 0 ovo com 0s pontos perfeitos de claras e de gemas.
as gemas por alguns segundos.
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Bartender

Fotos: Ricardo Bhering

CAROL MARIANO - USINA 47

A MODA DO VINHO DO PORTO BRANCO OU ROSE COM AGUA TONICA JA TOMOU O VERAO
EUROPEU. E REFRESCANTE, ELEGANTE E PERMITE UMA SERIE DE VARIACOES ADORAVEIS, COMO
A QUE A BARTENDER CAROL MARIANO ELABOROU, COM O ROSE DA CROFT. NESSA CRIAGAO, ELA
EQUILIBRA O LADO ADOCICADO E GENEROSO DO VINHO COM DOIS ELEMENTOS. UM, A PONTA DE
AMARGOR DO PUNT & MES, OUTRO, COM A ACIDEZ PERFUMADA DO LIMAO SICILIANO, QUE TORNA
O DRINQUE APROPRIADO PARA QUALQUER HORA DO DIA.

INGREDIENTES:

50ml de vinho do porto rosé Croft
20ml de suco de liméo siciliano
20ml de vermute Punt & Mes
Agua ténica (quanto baste)

MODO DE PREPARO:

Em uma taca do tipo baldo, com gelo em
cubo, adicione o vinho do porto;
Acrescente o suco de limdo siciliano, o
vermute, e finalize com agua tonica;

Use uma casca de limdo siciliano para
decorar e perfumar o copo.

USINA

quarenta ¢ sele

RUA RITA LUDOLF, 47 - LEBLON - RIO DE JANEIRO
TELEFONE: (21) 2249-9309

@EAT\N'
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NI CUSTAVO FILGUEIRAS
RESTAURANTE EMILIANO, SAO PAULO

Fotos: divulgagao
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VELUTATTA DE ABOBORA

INGREDIENTES PARA 1 PORGAO:

- 3 cebolas picadas

- 4 dentes de alho picado

- 30ml de azeite

- 50g de manteiga

- Pimenta-do-reino branca

- Sal

- Caldo de frango

- 2 folhas de louro

- 2kg abdboras cabochan em cubos
sem a casca e sem a semente

- 60g de nozes picadas

- 250g de queijo mascarpone

- Biscoito Amaretto

- Flor de sal negro

-

IN

~

MODO DE PREPARO:

. Refogue em uma panela em fogo baixo por mais
ou menos 7 minutos a cebola, o alho, o louro, a
manteiga e o azeite. Adicione a abébora e mexa bem
até que ela esteja quente;

. Tempere com o sal e a pimenta;

Cubra com o caldo de frango e assim que ferver,

baixe o fogo e cozinhe por 20 minutos (a abdébora

ndo pode cozinhar muito para ndo mudar a cor e a

textura);

. Depois de cozida, escorra um pouco a agua e
reserve;

. Bata no thermomix a ab6bora, se necessario coloque

um pouco do caldo reservado;

Coloque um pouco de azeite para emulsionar,

batendo por aproximadamente cinqlienta segundos,

até que esteja bem lisa;

. Acerte 0s temperos e passe ha peneira;

8. Misture as nozes com o queijo mascarpone e faca

guenelles (1/2 colher de mascarpone);

Monte no prato saturno pequeno, deixando faltar um

dedo para encher;

10. Coloque a quenelle no meio e salpique o biscoito e

o sal negro até a borda do prato;

11. Azeite.
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LTER ALVES PRINCIPAL

RESTAURANTE SPETTUS, BOA VIAGEM, RECIFE

PAELLA

INGREDIENTES PARA 10 PESSOAS:

- 200g de camarédo

- 200g de polvo

- 200g de anéis de lula

- 400g de mexilhdes meia concha

- 200g de filé de lagosta

- 400g de lagosta cauda

- 150g de cebola picada

- 100g de alho picado

- 2 unidades de pimenta dedo-de-moga
- 3 colheres de sopa de salsa picada

- 3 colheres de sopa de cebolinho picado
- 4509 de arroz

- 50 de agafréo

- 4,5 de caldo de frutos do mar

- 150ml de azeite

- Sal ao gosto

MODO DE PREPARO:

1. Em uma paellera, adicione azeite, alho e
cebola até dourar;

. Refogue no azeite todos os frutos do mar
e reserve;

3. Adicione o arroz e o acafrao;

4. Adicione o caldo de frutos do mar;

5. Deixe cozinhar no caldo o arroz na
composicao, até ficar “al dente”;

. Misture os frutos do mar com o arroz;

7. Finalize adicionando salsa, cebolinha e

pimenta dedo-de-moga;

N

o

MONTAGEM:

- A montagem é livre, use a criatividade.

Foto: Caio Philipe
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Servico completo

RESTAURANTE SERAFINA, RIO DE JANEIRO

Fotos: divulgagao
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@EATIN’C)L T

SPAGHETTI ALLA PROVENZALE

INGREDIENTES:

- 2 colheres de sopa de azeite de oliva

- 1 colher (ch&) de alho bem picado

- 400 gramas de camarao cinza médio limpo
- 1 xicara (ch&) de molho de tomate

- 1 xicara (ch4) de vinho branco

- 1 colher de sopa de manteiga

- 400 gramas de espaguete

- Sal a gosto

- Salsa fresca a gosto

- Ervas finas a gosto

MODO DE PREPARO:

1.

w

Coloque o0 espaguete para cozinhar
conforme as indicagbes da embalagem e
reserve;

. Em uma frigideira pré-aquecida, doure o

alho no azeite;

. Coloque os camarbes e espere até que

figuem com uma cor alaranjada;

. Acrescente as ervas finas e o vinho branco.

5. Deixe reduzir um pouco e coloque o molho

de tomate;

6. Despeje o espaguete e misture;

o]

. Misture bem a manteiga para dar

cremosidade;

. Acerte o sal e finalize com a salsa fresca.




RESTAURANTE GIUSEPPE GRILL LEBLON, RIO DE JANEIRO

ke

RCELO TORRES SOBREMESA

TIRAMISU

INGREDIENTES:

- 4009 de cream cheese

- 12 gemas de ovos

- 9 colheres de agucar

- 1 dose de conhaque

- 1 litro de creme de leite

- 3 pacotes de biscoito champagne
- 4 colheres de Nescafé

- 7 colheres de chéa de gelatina sem sabor.

MODO DE PREPARO:

N

. Bata as gemas com o acUcar na batedeira

até virar um creme homogéneo;

. Adicione o cream cheese a mistura,;

3. A parte, bata o creme de leite;

(&

o

. Acrescente o conhaque e o creme batido

aos itens batidos;

. Prepare o café e molhe rapidamente os

biscoitos;

. Montar o tiramisu com duas camadas

alternadas do creme e do biscoito no café.

Fotos: Tomas Rangel

EATIN'COLIT @



Receitas indicadas por: Conceicao Neroni

LINGUINI DE CREME
DE ABOBORA

CHEF JUAN FUNES
RESTAURANTE TRAGGA, RJ

NAO SE ESPANTEM DE VER UM ESPECIALISTA EM CARNES PORTENHAS PREPARANDO
UMA BELA MASSA COM INGREDIENTES BEM BRASILEIROS. AFINAL, JUAN FUNES TEM PAI
ARGENTINO E MAE BAIANA, DOIS AMANTES DA GASTRONOMIA. CURSO DE HOTELARIA NA
MAO, O BOM GOSTO FALOU ALTO, E ELE ACABOU FAZENDO SUA CARREIRA NA COZINHA,
PRIMEIRO NOS ESTAGIOS DO LE PRE CATELAN, ENE E QUADRUCCI. ATE SER CHAMADO
POR HYGOR GOMES PARA ASSUMIR O TRAGGA, EM 2012. ADQUIRIU EXPERIENCIAS EM
VARIOS TIPOS DE COZINHAS, INCLUSIVE A QUE INSPIROU A RECEITA ABAIXO, QUE FEZ,
COM EXCLUSIVIDADE, PARA A PIRAQUE E A EATIN'OUT.

INGREDIENTES PARA 15 PESSOAS:

1kg de Linguini Grandur Piraqué

1kg de abdbora-laranja

50g de sal

400g de queijo de cabra Boursin

300g de farinha panko

300g de manteiga

40g de pimenta-do-reino

200g de linguica de lombo suina sem pele
50g de castanha xerém

2 unidades médias de pimenta dedo-de-moga
40g de alho

50g de cebola

Molho cebolete

MODO DE PREPARO:

Asse a abébora por 40 minutos no forno;

Descasque e bata quente com a manteiga (200g), sal (40g) e pimenta-do-reino;
Cozinhe o linguini Grandur Piraqué por 25 minutos (até que fique ao dente);

Frite a linguica sem pele, acrescentando 100g de manteiga, cebola, alho, farinha
panko, castanha xerém, pimenta dedo-de-moca até dourar e ficar crocante;

Em uma panela, esquente o linguini Grandur Piraqgué com o creme de abdbora,
gueijo de cabra e a farofa de linguiga. Deixe um pouco da farofa para decoracao;
Decore com a farofa de linguica e a cebolete picada.

@EATH\J'




Fotos: Ricardo Bhering
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RIBERALVES

Foto: divulgagao

BACALHAU 2.0

O novo conceito do ingrediente, que liga passado
e futuro na mesa de portugueses e brasileiros.

Em Portugal, isso ja é definitivo: o
bacalhau dessalgado tornou-se uma
tendéncia nas cozinhas, tanto as
mais simples, em casa, quanto as de
restaurantes estrelados e respeitados.
Praticidade e higiene, além do paladar
que surge de maos especializadas, séo
as palavras de ordem do uso desse que
€ um dos ingredientes mais adorados
do mundo.

“Para quem ndo tem uma tradi¢cdo
na familia, ter um bacalhau pronto
para uso € uma grande mudanca de
habitos”, comenta Marcelo Nasser,
Diretor Comercial da Riberalves, maior
empresa do mundo no segmento.
“Nas familias modernas, o homem e a
mulher trabalham e n&do tém tempo
para o esforco que o bacalhau exige,
gue pode nao sO ser abreviado, como
chegar jA na porgdo certa e a uma
qualidade do mais alto padrao”, explica
ele, ao se referir as horas a fio que séo
necessarias para o longo processo de

EATIN'

dessalga do bacalhau, antes mesmo de
se iniciar o preparo de um prato.

A mudanca do consumo nao reflete
apenas no paladar. Os numeros
mostram que o aumento do consumo do
bacalhau nos ultimos dois anos deveu-
se, exclusivamente, a escolha pelo
tipo dessalgado. No geral, o aumento
chega a 30%, mesmo com ligeira
reducdo do consumo do bacalhau em
folhas salgadas, como era comum atée
a virada do século. “E um hébito que
ja chegou aos restaurantes, mesmo
aqueles que ndo sdo portugueses,
pois ndo dispdem nem de meios ou de
espagos necessarios para a dessalga
do bacalhau”, diz Nasser.

Outra caracteristica interessante vai
chamar a atencdo dos gourmets: tal
como no vinho, o tempo de maturacao
do bacalhau aumenta a sua qualidade.

“Tempo de sal é fundamental, e ndo sai

das nossas unidades sem um minimo

de 4 meses.” E um processo de cura
gue acontece como nas carnes finas ou
nos vinhos mais evoluidos. No momento
da dessalga, as pegas de bacalhau —
lombos ou postas - sdo submetidas
a dessalga em piscinas de agua fria,
com temperaturas que ndo saem da
faixa entre 7°C e 9°C, e com salinidade
controlada conforme a gramatura. “Ou
seja, ndo importa o tamanho ou o peso
da peca, o paladar sera o mesmo”,
explica Nasser, a respeito do processo
usado na empresa.

A técnica ndo é importante somente
do ponto de vista culindrio. E um
procedimento que contribui também
com a preservagdo dos principios que
mantém o bacalhau tdo préximo do
coracdo do brasileiro — literalmente,
pois as concentracdes de elementos
como os acidos graxos, 6mega-6 e
0mega-3, tipicas do bacalhau, estdo
relacionadas a redugdo de risco de
doencas cardiovasculares.

Uma vez na cozinha, basta descongelar
a peca do bacalhau para comecar a usa-
lo em qualquer das receitas portuguesas,
sejam classicas oumodernas, que podem
ser encontradas no site da empresa, em
www.bacalhauem20minutos.com.br
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Viagem

DOURO ESCULTURAL

Uma viagem por paisagens, pratos e
copos de um Douro cada vez mais ouro.

Pedro Mello e Souza

Antes de mais nada, vamos reparar uma das grandes injusticas
da humanidade: os mais de 200 quildmetros de encostas
vinicolas ao longo do Rio Douro estdo, facilmente, entre as
oito maravilhas do mundo. Uma a mais das sete tradicionais,
gue incluo com boa base. O motivo é de se perder o félego
e a vista: tal como a piramide de Gizé, o Colosso de Rodes
ou os Jardins Suspensos da Babil6nia, toda aquela gigantesca
escultura, a maior do mundo, foi feita a unha, em tempos de
pouca ou nenhuma tecnologia. E ja decorava a paisagem muito
antes que a palavra Douro surgisse de os lendéarios pores do
sol no fim do verao, iluminando todo aquele mundo ao acender
o dourado das folhas ja secas pelos outonos.

A vista pode vir de varios angulos. A primeira quando os

barcos que saem das docas de Peso da Régua sobem Douro
acima. Dali, vemos aquela imensa obra de arte a partir da
linha d'agua. Na unica interferéncia, tal como nas legendas
de um quadro, a identificag@o de cada uma daquelas vinhas
veneraveis: vém o0s portos - com as terras da Taylor’s, as
quintas da Roeda, do Pessegueiro e da Romaneira, os
dominios da Royal Oporto e da Quinta das Carvalhas - para
citar as duas mais nobres da Real Companhia Velha. Nos
perfis de cada curva do rio percebem-se a origem do grafismo
da regido: as fileiras interminaveis de socalcos e os “degraus”
feitos pelos trasmontanos ao longo dos ultimos trés séculos.
Circulam a regido como um feixe de veias, cujo sangue
derrama nos copos mais celebrados do mundo atual.
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Viagem

A bordo do barco, claro, o brinde &
farto. E d& perspectiva a um segundo
angulo da vista do vale, o das eclusas.
No melhor estilo de um Canal do
Panama, um jogo de comportas de uma
das barragens que deixam o Douro
navegavel, diferente daquele desfiladeiro
de solo pedregoso de antes. O contato
monumental com a engenharia torna-se
ainda mais perceptivel com um copo na
mao. Comegamos a ver 0s vinhedos dos
pontos mais altos, pelo menos 40 metros
acima. Calma e um siléncio dominador,
especialmente quando o barco desliga o
motor, deixando apenas um rumor que
s6 pode vir da forca dos crescimentos
daquelas videiras.

Numa das curvas, uma doca inesperada
nos deixa prontos para subir para um

EATIN'

Fotos: Pedro Mello e souza

Os labirintos verdes nos
jardins do Palécio do
Cidré. Abaixo, a cor

rica e profunda de um
dos melhores vinhos

de todos os tempos, 0
Real Companhia Velha,
Porto Vintage, 1908.




auténtico retiro espiritual, histérico e
tecnoldgico: a Quinta do Cidré € um
palacio completo, com direito aos
labirintos verdes na esplanada da
entrada principal, aos saldes de luz
discreta, mas que mostra o olhar atento
dos quadros que retratam todos os
dignatarios que ali passaram, inclusive
reis, rainhas e princesas. O nome Real
nao é aleatério nessa Companhia, que
é Velha no nome, mas faz alguns dos
mais irreverentes vinhos de mesa do
Douro.

A viagem pela Quinta do Cidrd - nédo
mais o palacio, mas o rétulo - passa por
algumas experiéncias interessantes e,
em alguns casos, inesperadas. Duas
delas em ambientes que ndo tinham
nada de palacianos: a Taberninha do
Manel, um pequeno restaurante de
Vila Nova de Gaia, separada do Porto
pelo rio e unida pela grande Ponte de
D. Luis I, que faz sombra a calgada
cheia de mesas, todas cobertas com
especialidades da regido. Uma delas,

as sardinhas assadas, que ganharam
quase um molho vindo do copo, com
a uva rufete. Muito leve, lembrando
um gamay, foi encontro perfeito com o
petisco, sua acidez, sua gordura.

Outras duas experiéncias excelentes
vieram também da vizinhanga do Douro,
nas marisqueiras de Matosinhos, no
norte da cidade. Em uma, com um
alvarinho produzido no Alto Douro, é
experiéncia que poucos se atrevem.
Outro paladar, outro frescor, outra
acidez, bem diferentes daquelas que
conhecemos da area dos vinhos verdes.
E acompanharam com valentia a
pratada de camardes com os percebes
que, para quem nao sabe, € um dos
mais delicados de todos os frutos do
mar. Na mesma marisqueira, tivemos
a experiéncia de uma uva alemd, a
gewurztraminer, impensavel naquela

O lado ousado dos produtores, que levam o
alvarinho ao Douro. Abaixo, degustacéo de
portos na adega da Real Companhia Velha.

EATIN'



Viagem

area. Até agora, quando fez um par
ardente com a sapateira, o maior de
todos os caranguejos, com doguras
delicadas vindas tanto do prato quanto
do copo.

N&o nos esquecemos do terceiro grande
angulo do vinho do porto, o das sedes
das quintas, que ficam nas mesmas
encostas dos vinhedos. Em quase
todos um estilo - meio manoelino e

neoclassico - de casas muito brancas,
com as linhas seculares em perfeita
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harmonia com a paisagem, mas também
com modernidades, como as piscinas de
borda infinita. Na Quinta das Carvalhas
brilhou o vinho da casa, servido com
outra ousadia gastronémica, o confronto
entre um branco e um prato rico em ovos,
no caso o de um suflé de bacalhau.

E o valor da escultura, € o calor daquela
altura — sim, o verdo no Douro é
abrasador, quase insuportavel, inclusive
para brasileiros, desacostumados com
aquela atmosfera dos vinhedos que

R

perdemos de vista — 0 que a vista nao
perde é o exercicio fascinante da obra
do homem ou, como dizia um Cambes
adaptado, “cantando espalharemos por
toda a parte, se a tanto nos permitir o
engenho e arte.”

Margens entre a contemplagéo e a
ousadia: os tawnies 20 e 40 anos da Real
Companhia Velha. E o Quinta do Cidr6
Rufete, um monocasta inédito, combinagéo
perfeita com a sardinha assada.
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ADRIANO CAPRA

Cvely

DE UM TOQUE ESPECIAL
AS SUAS RECEITAS.

Na loja online do Chef Adriano Capra vocé encontra especiarias e
produtos selecionados pelo chef que vao adicionar muito mais
tempero e sabor ao seu dia a dia. Bom apetite!

www.adrianocapra.com.br




Vinhos

PARA QUEM QUER APRENDER SOBRE
VINHOS, 0 ENDERECO CERTO NO RIO E A
ASSOCIACAO BRASILEIRA DE SOMMELIERS.

Fotoé: divulgacéo

Euclides Penedo Borges

Se vocé pretende aproveitar uma ida a Santiago do Chile para visitar vinicolas proximas, lembre-se
de que vinte delas encontram-se ali pertinho na parte alta do Rio Maipo, no sopé dos Andes. Trata-
se de area vizinha a capital que se pode subdividir em cinco territérios: Sopé da Cordilheira, Margens
do Maipo, Bacia de Pirque, Limite Oeste e Planalto de Huelgquén. O Sopé da Cordilheira, entre os rios
Mapocho, que corta Santiago, e 0 Maipo mais ao sul, comporta as vinicolas
Aquitania e Domus bem como a tradicional Cousifio Macul em altitudes entre
600 e 700 metros.

Nas margens do Maipo, o visitante encontrara a Portal de Pirque e parte da
Concha y Toro, préximas do rio, enquanto que, um pouco mais distanciadas no
lado norte estdo as formidaveis Chadwick e Almaviva, além de outra fracéo da
Concha y Toro, as duas primeiras localizadas junto ao rio, em altitudes de 670
metros, as demais algo mais afastadas e também mais préximas de Santiago na
altitude de 700 metros.

Ao sul do Maipo, nas proximidades dos Andes, encontra-se a Bacia (“Cuenca”)
de Pirque com os muros grosseiros de pedra (“pircas”) que ddo nome ao local. Ali,
encontram-se a vinicola William Fevre no centro da area, além de Haras de Pirque,
com seu formato arquitetdnico de ferradura, e El Principal nos seus limites.

No limite oeste da Cordilheira, de topografia acidentada e bosques nativos
conservados, pode-se visitar tanto empreendimentos tradicionais, como Vifia
Carmen e Santa Rita, quanto outros mais recentes, entre eles, Portal del Alto,
Perez Cruz e Hacienda Chada na altitude de 500 metros.

Finalmente, citemos os empreendimentos vitivinicolas Antiyal e Huelquén no
ambiente rural do Planalto de Huelquén, altitudes entre 385 e 500 metros, de
www.abs-rio.com.br  grande atragdo paisagistica, adequado pano de fundo para selfies e similares.
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Luxo em Londres é isso: um hotel cinco
estrelas no elegantissimo distrito  de
Mayfair. Esse é o Westbury, um hotel que
est4 completando 60 anos de tradigdo e a
fidalguia da corte inglesa — foi lancado pela
familia Phipps, famosa nos circulos dos
jogos de polo. Sdo 246 quartos, sendo 20
suites. Nos andares, especialmente do
segundo ao sétimo, o toque contemporaneo
de uma fascinante colecdo de fotos em
preto-e-branco das mais elegantes mulheres
de cada época — a cada andar, uma década.

O espago é amplo, bem maior que a média
em Londres. A decoragdo € de design
moderno, com estilo chic classico e funcional.
As categorias disponiveis sdo Superior
Queen, Superior King, Deluxe King, Junior
Suite, Superior Suite, Deluxe Suite, Corner
Suite, The Berkeley Suite, The Hanover
Suite e St. George Penthouse. Esta Ultima
é um apartamento de dois quartos, com sala,
sala de jantar para 12 pessoas e uma area
externa com vista panoramica de Mayfair e
do horizonte londrino.

A gastronomia l& é um capitulo a parte. Sao
duas estrelas em dois restaurantes, que
fazem do Westbury Mayfair o Unico hotel
da Europa com duas casas contempladas
pelo guia francés. Uma delas é a Brasserie
Chavot, que reproduz o ambiente da Belle
Epoque parisiense com as releituras do
chef Eric Chaveau de classicos como o0s

Hotelaria

=

e gosto bd

escargots, as blanquettes de veau e o
cassoulet de pato.

O outro, com duas estrelas, é restaurante
o Alyn Williams, com entrada pelo lobby
do hotel. Mais cléassico, € uma casa em
ascensao com direito a menu vegetariano e
um interessante menu degustagdo de sete
pratos. H& ainda o Polo Bar, que detém o
prémio de melhor mixologista de Londres
(2014), além de melhor bar de hotel de
Londres, nos anos de 2010 e 2014. E o
Tsukiji, um restaurante japonés batizado
com o0 nome do mitico mercado de peixes
de Toquio.

Brasserie Chavot, com as releituras do chef Eric Chaveau, e acima o luxuoso lobby do WestBury.

EATIN'
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68 La Pizzeria

A Favorita
Alguidares
Ephigénia Bistro

La Victoria
LEntrecéte de Paris

Trindade

Belo Horizonte™=




Belo H

Fotos: divulgagao

Endereco: Rua Felipe dos Santos 68,
Lourdes

Telefone: (31) 3292-0208

Delivery: (31) 3291-7466

Ocupagcao: 400 lugares

Horéarios: Segunda a sabado, das 18h
ao ultimo cliente; Domingos, das 12h ao
altimo cliente

Cartbes aceitos: Todos

Ar condicionado

Adega climatizada

LA PIZZERIA

e Aberta no inicio de 2006, a 68 tem a proposta de servir pizzas como as que
se come na tradicional cidade italiana de N&poles. E do forno a lenha que
saem as especialidades da casa. Sao mais de trinta sabores de pizza, além
de paninos, calzones e focaccias. No primeiro andar sé@o trés ambientes que
levam até uma varanda, com vista para o aconchegante Terrago Clicquot. O
trabalho dos pizzaiolos pode ser observado por um balcdo fechado com uma
enorme vidraca. No andar de baixo, descontragéo, carros, corridas, tradicdo e
contemporaneidade. Todos aliados ao melhor sabor da massa napolitana e dos
600 rétulos de vinhos e champagnes presentes em nossa adega.

® Opened in the beginning of 2006, the 68 serves pizza following the traditional Italian
method of Naples. It is from the wooden oven that come the house’s specialties. Over 30
flavors of pizza are available, apart from paninos, calzones and focaccias, Italian favorites.
On the first floor, three salons lead to a balcony, offering a beautiful view of the cozy Clicquot
Terrace. The pizzaiolos’ handcraft can be observed from a counter isolated only with a huge
windowpane. On the lower floor, the climate changes: relaxation, cars, races, tradition and
modernity. All aligned with the best Neapolitan dough and the 600 wine and champagne
labels from the cellar.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Bocconcini alla deauville - massinha de pizza coberta por queijo brie e um toque de mell Bocconcini alla deauville g
— small pieces of pizza dough covered with brie cheese and a touch of honey

- Polenta alla Toscana - polenta crocante com tiras de bife de chorizol Polenta alla Toscana — Tuscan polenta with
crispy strips of steak chorizo

- Salada 68 - rucula, presunto de Parma, figo fresco, lascas de parmesédo e molho reduzido de vinho do porto e
balsamicol Salada 68 - arugula, Parma ham, fresh figs, Parmesan shavings and reduced sauce of port wine and balsamic

- Pizza de camarao - molho de tomate, rtcula, catupiry e camaraol Shrimp Pizza _ tomato sauce, arugula, Catupiry
cream cheese and shrimp

- Mille Miglia - molho de tomate, mozzarela especial, salame de milano, espinafre, parmesao e oréganol Mille Miglia
- tomato sauce, special mozzarella, Milano salami, spinach, Parmesan cheese and oregano

- San Remo - molho de tomate, mozzarela de bufala, molho pesto, tomate cereja, basilico e queijo parmesaol San
Remo - tomato sauce, mozzarella di bufala, pesto, cherry tomatoes, basil and parmesan cheese

- LaPremiata - molho de tomate, mozzarela especial, queijo parmesao, champignon trifolati, queijo brie, presunto
de Parma e basilicol La Premiata - tomato sauce, special mozzarella, Parmesan cheese, mushrooms trifolati, brie cheese, Parma ham and basil

- Canoli alla 68 - canudo crocante ao mel recheado com creme de chocolate branco e frutas frescas, acompanhado de sorvete de doce
de leite mesclado com doce de leite/ Canoli alla 68 - crispy honey straw stuffed with white chocolate cream and fresh fruit, accompanied by dulce
de leche ice cream blended with sweet milk

EATIN' @



Belo Horizonte A% Z=\ 671

Fotos: divulgagao

Endereco: Rua Santa Catarina 1235,

\ @?7 ‘\ () R l rl\ #Zferfiiz (31) 3275-2352

Ocupagcao: 240 lugares

ot Horario: Segunda a domingo, a partir das
12h

Cartdes Aceitos: Todos

Ar condicionado

Wireless

Manobrista

Adega climatizada

Acesso para deficientes fisicos

e Com 16 anos de existéncia, A Favorita é considerado um classico na
gastronomia da cidade. Premiado nos ultimos oito anos pelo jiri da revista
Veja como o melhor em comida variada também tem sido escolhido o melhor
em peixes pelas revistas Veja e Gula. A decoracao € assinada pela arquiteta e
figurinista Freuza Zechmeister que explora as instala¢des de uma antiga farmacia
de manipulagdo. Aberto do meio-dia até o ultimo cliente sem interrupgéo, e ponto
de encontro do publico formador de opinido da cidade. Faz parte da Associagdo
dos Restaurantes do Prato da Boa Lembranca.

@ With 16 years of existence A Favorita is considered a classic in the gastronomy of the
city. Awarded in the last eight years by the jury of Veja magazine as the best in varied food
in the city, and has also been chosen as the best fish by the magazines Veja and Gula. The
decor is signed by the architect and costumer designer Freuza Zechmeister that explores the
premises of an old compounding pharmacy. Open from noon until the last customer without
interruption, and the meeting point of forming public opinion in the city. It is part of the Prato
da Boa Esperanca Association.

Selecao do cardapio/ Menu selections

Y r - Escalope de foie gras grelhado com lichias e endivias | Foie gras scallop with grilled endive and litchis

- Salteado de shiitake e alho-poré ao creme de pecorino trufado | Sautéed shiitake and leek with truffle pecorino
cream

- Tortelli de brie e figos com manteiga, salvia e nozes caramelizadas | Brie and figs with butter tortelli, sage and
caramelized walnuts

- Scaloppine de vitelo ao creme de pecorino trufado e tagliatelle | Scalloppine of veal with cream and truffled pecorino
and tagliatelle

- Magret de pato caramelizado ao mel e framboesas com cebolinhas e galette de batatas /| Duck breast caramelized
with honey and raspberries with chive and potato galette

- Atum em crosta de wasabi com manteiga de gengibre e capellini | Wasabi-crusted tuna fish with ginger butter and
capellini

- Baked Alaska de dulce de leche com banana caramelizada | Baked Alaska with dulce de leche and bananas caramelized

- Semifreddo de tangerina com crocante de améndoas e flor de sal | Tangerine Semifreddo with crunchy almonds and fleur de sel

@EATH\J'



AT Alguidares Bar e restaurantes

Fotos: Mourdo Panda Vi d

Rua Pium-i 1037, Anchieta £ 33 foi a Sbahia v
Telefone: (31) 3221-8877
Ocupagdo: 124 pessoas RESTAURANTE
Horarios: Almogo: Terca a sexta, das 12h W
as 15h; Sdbado, domingo e feriados, das

12h as 18h/ Jantar: Segunda, das 19h as

23h; Tergca a quinta, das 19h a Oh; Sexta e

sébado, das 19h a 1h

Cartbes: MasterCard, Visa e Diners

Ar condicionado

Wireless

Banheiro adaptado para pessoas com

necessidades especiais

alguidares@alguidares.com.br

www.alguidares.com.br

e Vocé ja foi a Bahia? A distancia ndo é mais problema. O Alguidares,
especializado nos pratos tipicos da terra dos Orixas, estd situado em Belo
Horizonte, capital mineira. No ambiente alegre e descontraido, predominam as
cores que lembram o Pelourinho. A missao é oferecer uma comida saborosa,
preparada com ingredientes altamente selecionados, servida em um ambiente
aconchegante e por pessoas com enorme prazer em atender bem. Tudo isso,
num astral bem caracteristico dos baianos. As gargonetes, os gargons e o barman
atendem ao publico em trajes tipicos e o cardapio faz uma brincadeira com
baianos ilustres. Confira as oferendas de um dos restaurantes mais premiados
de Belo Horizonte por revistas especializadas em gastronomia.

® Have you been to Bahia? Distance is no longer a problem. The Alguidares, specializing
in dishes from the land of the Orixas, is located in Belo Horizonte, capital of Minas Gerais.
In an ambience that’s cheerful and relaxed, the predominant colors are reminiscent of the
Pelourinho. The mission is to provide a tasty meal prepared with highly selected ingredients,
served in a cozy atmosphere with happy people and good service. All this in the good mood
characteristic of Bahia. The waitresses, waiters and bartenders serve the public in costumes
and the menu is a play on distinguished Bahian culture. Check out the offerings of one of the
most awarded restaurants in Belo Horizonte by various gastronomy magazines.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Acarajé - acompanha vinagrete, camardo seco e vatapal Acarajé — accompanying vinaigrette, dried shrimp and v
vatapa

« Casquinha de siril Crab cone

- Moqueca de camarédo — acompanha arroz e farofa de dendé | Shrimp stew — accompanied with rice and dendé farofa
- Moqueca de peixe - acompanha arroz e farofa de dendé | Fish stew — accompanied with rice and dendé farofa

- Moqueca de lagosta - acompanha arroz e farofa de dendé | Lobster stew — accompanied with rice and dendé farofa
- Moqueca de mista de camardo, lagosta e peixe - acompanha arroz e farofa de dendé | Shrimp, lobster and fish
stew — accompanied with rice and dendé farofa

- Doce de puta com sorvete — Sorvete de creme com doce de banana em caldal Vanilla Ice cream with banana
compote

- Negéo - Torta de chocolate com creme de leite/ Chocolate pie with cream

EATIN'COLIT @



LN LIFANIEN | Ephigénia Bistro

Fotos: divulgagao

a & Endereco: Rua Gréo-Para 20, Santa Efigénia
Qphﬂgénﬁa Telefone: (31) 2535-3065
BISTRO Ocupacio: 100 pessoas
Horarios: Almogo: Segunda a sexta, das
11h30 as 15h30; Sabado e domingo, das
11h30 as 17h/ Jantar: Terca a quinta, das 18h
a Oh; Sexta e sabado, das 18h a 1h
Cartdes aceitos: Todos
Ar condicionado/ Adega/ Wireless
ephigeniabistro@ephigeniabistro.com.br
www.ephigeniabistro.com.br

e Uma proposta inovadora que possibilita degustagao de alta gastronomia com 6timo
custo-beneficio. Ambiente intimista, ideal para jantar romantico acompanhado por
vinhos selecionados ou happy hour e almogo com amigos. Todos estes diferenciais
compdem a receita de sucesso do Ephigenia Bistr0, aposta do chef Robson Viana,
situado no bairro Santa Efigénia, em Belo Horizonte. Fundado em dezembro de 2011,
o cardapio da casa oferece culinaria internacional e criagcdes do chef com toques
brasileiros - uma verdadeira viagem entre pratos classicos e autorais. Robson nasceu
em uma familia de chefs, comegando pelo pai, Aristides Viana, além dos irmaos Clovis,
Laércio e os sobrinhos Hermon e Rafael Viana, que fazem parte da terceira geracéo
de chefs da familia. Robson Viana é apaixonado por culinaria desde a infancia. Aos
0ito anos ja preparava os primeiros pratos. Iniciou a carreira elaborando iguarias
da cozinha francesa. Em seguida, aperfeicoou-se na culinaria italiana até chegar a
contemporanea. Essa Ultima é a marca do bistrd. Eleito profissional de destaque como
melhor chef revelacdo de Belo Horizonte pelas revistas Gula, Veja e Encontro; Robson
esteve a frente de equipes de grandes restaurantes da capital mineira. O Ephigénia
Bistrd esta aberto todos os dias, sempre com novidades criadas a partir do talento
desse grande chef. Oferece ao publico um ambiente colorido e confortavel, somado
ao requinte de excelentes e apetitosos pratos.

e An innovative proposal that allows tasting fine cuisine with great value for money . Intimate
setting , ideal for either a romantic dinner accompanied by selected wines and a happy hour or lunch
with friends. All these qualities are ingredients for the successful recipe of Ephigenia Bistro, Chef
Robson Viana'’s bet, located in Santa Efigenia, Belo Horizonte and founded in December 2011. The
menu offers international cuisine and the Chef’s creations with Brazilian touches - a real journey
from classic to signature dishes . Robson was born in a family of chefs , starting with the father,
Aristides Viana, besides the brothers Clovis , Laércio and nephews Hermon e Rafael Viana, who
are part of the third generation of chefs in the family. Robson Viana is passionate about cooking
ever since he was young. At eight years old he was preparing his first dishes. He began his career
cooking delicacies of French cuisine. Afterwards, he perfected in Italian cuisine until he reached the
contemporary. The latter is the hallmark of the bistro. Elected a professional prominent, as best chef
revelation of Belo Horizonte by Gula, Veja and Encontro magazines, Robson was in charge of teams
of great restaurants in the state capital. The Ephigénia Bistro is open every day, always with new
releases created from the talent of this great chef. Clients experience a colorful and comfortable
atmosphere, coupled with excellent refinement and appetizing dishes.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Salada de queijo de cabra, legumes da horta ao vinagrete citricol Goat cheese salad and vegetables from the
garden on citric vinaigrette

- Raviéli de abdbora, carne-seca na manteiga de garrafa e farofa de torresmol Pumpkin ravioli, dried meat with
Brazilian clarified butter and crackling farofa

- Atum em crosta wassabi no creme de gengibre ao risonil Tuna in wasabi crust with ginger cream in risoni

- Camardes VG grelhados ao creme de alho confitado e tagliatelle ao pestol/ Grilled VG shrimps in glazed garlic
cream and tagliatelle with pesto sauce

- Risoto de pato confitado na reducao de acail Duck confit risotto on acai reduction

- Filé-mignon ao molho de jabuticaba com risoto de briel Tenderloin with jabuticaba sauce and Brie cheese risotto

- Corneto ao creme de mascarpone com frutas vermelhas/ Corneto with mascarpone cream and red berries

- Sucesso de castanhas brasileiras com chocolate belgal Brazilian nuts with Belgium chocolate

@EAT\N'



Belo Horizonte RERTELE R

Fotos: divulgagao

Endereco: Rua Hudson 675/687,
Jardim Canada, Nova Lima
Telefone: (31) 3581-3200

Ocupagcdo: 250 lugares

Horario de Funcionamento: Quarta a
sexta, a partir das 19h; Sabado, a partir
das 12h; Domingo, das 12h as 20h
Cartdes Aceitos: Todos

Manobrista

Adega climatizada

Estacionamento préprio
www.lavictoria.com.br

® Desde 2002, La Victoria, parrilla, restaurante e bar revela as origens uruguaias
dos seus criadores. Localizada nas antigas instalagdes da Marcenaria Isaura
Kallas, a casa encanta seus clientes por sua arquitetura, que sugere uma legitima
fazenda mineira que se funde a elementos contemporaneos, heranca do antigo
atelier ali antes instalado. Inspirada nas parrillas de Montevidéu e Buenos Aires,
a casa oferece carnes importadas e nacionais de qualidade Premium, assadas
J na brasa de lenha, que lhes conferem um sabor e ponto especiais. A grelha é
Foto: Geraldo Goulart Neto  também utilizada para oferecer, além de diferentes tipos de linguicas, morcillas,
entre outros. No estilo dos restaurantes rioplatenses congéneres, a casa serve
também um cardapio completo que inclui peixes e frutos do mar, massas, risotos,
polentas, além das sobremesas, que constituem um capitulo a parte. Faz parte
da Associagdo dos Restaurantes do Prato da Boa Lembranca.

@ Since 2002, La Victoria, grill, restaurant and bar has revealed the Uruguayan origins of
its creators. Located in the former premises of Marcenaria Isaura Kallas, the house delights
its customers with it’s architecture,which suggests a legitimate farm from Minas Gerais that
merges contemporary elements, inheritance of a former studio installed there previously.
Inspired by the grills of Montevidéu and Buenos Aires, the restaurant offers imported and local
premium meats, roasted over wood coals, which help give them a special cooking and flavor.
In addition the grill is also used to provide, various types of sausages, morcillas, among others.
In the rioplatenses’ style of restaurants, the house also serves a full menu that includes fish
and seafood, pasta, risotto, polenta, and the desserts, which are a separate chapter. They are
a member of the of the Prato da Boa Esperancga Association.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Tira-gostos e entradas da parrillal Appetizers and entrée of parrilla

- Linguica de lombo e ervas/ Pork sausage and herbs

- Cogumelos portobello a provencall Portobello mushrooms Provencal style

- Polenta mole ao funghi e ragu de linguical Soft polenta with funghi and sausage ragu

- Carré de cordeiro assado em crosta de ervas e gratin dauphinoise/ Rack of lamb roasted in an herb crust and gratin
dauphinoise

- Bife de chorizo premium/ Chorizo beef premium

« Prime rib premium/ Prime rib premium

- Cornetto crocante ao creme de mascarpone, frutas do bosque e sorvete de baunilhal Crispy cornetto with
mascarpone cream, forest fruits and vanilla ice cream

- Crepe caramelizado de dulce de leche uruguaial Crepe caramelized with Uruguayan dulce de leche




LN Ak L'Entrecote de Paris

Fotos: divulgagao

Endereco: Rua Marilia de Dirceu 189,

i
), z . Bairro Lourdes
j &m ﬁ A ﬁw Tels.: (31) 3327-4959/ (31) 9757-4959
N Ocupacao: 92 lugares
Horario: Segunda a quinta, das 12h as 15h
e das 19h as 23h; Sexta e sabado, das 12h
a Oh; Domingo, das 12h as 22h
Cartdes aceitos: MasterCard, Visa, Amex,
Dinners
Ar condicionado/ Adega
www.lentrecotedeparis.com.br

e A Franga tem duas famosas férmulas secretas. Uma é a pog¢do magica do
druida Panoramix. A outra é a receita do molho que guarnece o famoso entrecéte
dos célebres restaurantes parisienses. Tao marcante e inesquecivel que levou
uma série de restaurantes a estabelecer o prato como Unica iguaria a ser servida.
Com essa formula minimalista, o entrec6te fatiado, servido com fritas e recoberto
com o molho secreto, uma série de casas se manteve por mais de 50 anos,
sempre lotadas e com filas na porta, no almogo e no jantar. A mesma férmula foi
adotada pelo Entrecote de Paris, que zela ndo somente pelo segredo - revelam
apenas que sao 21 ingredientes, 4 cozimentos e um total de 36 horas de preparo
- como também pelo ambiente descontraido de uma auténtica brasserie. "S6 nao
¢ totalmente fiel ao original porque substituimos aquelas parisienses rabugentas
e impacientes, por uma equipe de jovens simpdaticas e atenciosas”, explicam os
bem humorados proprietarios da casa. "Acreditamos que o cliente nos perdoara
por isso”, arrematam.

@ France has two famous secret formulas. One is the Druid Panoramix’s magic potion.
The other is the recipe of the sauce that garnishes the famous entrecéte of the celebrated
Parisian restaurants. It is so remarkable and unforgettable that it caused a series of
restaurants to establish it as the only thing they serve. With this minimalist formula, the sliced
entrecéte, served with French fries and covered with the secret sauce, a series of houses
have continued for more than fifty years, always full and with lines at the door at lunch and
dinner times. This same formula was adopted by Entrecéte de Paris, that watches over not
only the secret - it merely reveals that there are 21 ingredients, four cooking processes and
a total of 36 hours to prepare - but also the casual setting of an authentic brasserie. "It's not
completely faithful to the original only because we substituted those grumpy and impatient
Parisians with a crew of nice and attentive young people,” the jolly owners explain. "We
believe the patrons will forgive us for this,” they finish.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Salada de folhas selecionadas com nozes e molho de mostarda Dijon/ Salad of selected leaves with nuts
and Dijon mustard sauce

- Entrecote com batats fritas - porcdo supréme do entrecéte com fritas a vontade, regada ao molho
secretol Entrec6te with French fries - A portion of supreme entrecéte with as many French fries as you like, covered
with secret sauce

- Imperdivel marquise au chocolat/ Must Marquise au chocolate

- Profiteroles com calda de Nutella/ Profiteroles with Nutella

- Tarte tatin/ Tarte tatin

- Mille-feuille eiffel de doce de leite/ Dulce de leche Eiffel pastry

@ EATIN'



AN 01Er0EN  Trindade Restaurante

Fotos: divulgagao

Endereco: Rua Alvarenga Peixoto 388,
Lourdes

Telefone: (31) 2512-4479
Ocupacéo: 80 lugares “[N 89
Horarios: Terca a quinta, das 18h a Oh; R,,

Sexta e sabado, das 12h a 1h; Domingo, . .
das 12h as 17h/ Almogo executivo: A cozinha do Brasil.
apenas as sexta-feiras

Cartbes: MasterCard, Visa e Amex

Ar condicionado/ Adega climatizada/

Wireless/ Acesso para deficientes

Area para fumante

e Proporcionar novas sensagoes, resgatar a memoria afetiva ou, simplesmente,
aflorar sabores. Essa é a proposta do Trindade — a cozinha do Brasil. Comandado
pelos chefs Felipe Rameh e Frederico Trindade, o restaurante esta localizado no
bairro de Lourdes, reduto gastrondmico de Belo Horizonte, e traz para a capital
mineira um pouquinho da riqueza gastrondmica de todas as regides do Brasil,
tudo feito com produtos frescos, vindos direto de produtores escolhidos a dedo
pelo Chef. Organicos de altissima qualidade, os melhores queijos artesanais
e paes au levain. Bons exemplos do cardapio sdo o Peixe do Dia, Pupunha e
Puré de Banana, o Arroz de Pato Meloso, e o Porquinho Prensado com legumes
organicos, mexerica e mostarda. O grande destaque da sobremesa fica por
conta do Curral Del Rei (banana, sorvete de baunilha, doce de leite de Vigosa
e farofa de canela). Ainda no quesito cultura brasileira, o café oferecido no
Trindade ndo é mero coadjuvante, ele é preparado e servido com todo o cuidado.
Além do expresso, o cliente pode desfrutar do café coado pelo Método Chemex.
O grao é moido na mesa, passado em um filtro de papel mais grosso do que o
encontrado em coadores comuns. Tudo para produzir a bebida de forma mais
leve e equilibrada. O Trindade propde uma experiéncia completa.

® To provide new sensations, reminisce beautiful memories or, simply, to blossom flavors
is the objective of Trindade — Brazil's kitchen. Commanded by Chefs Felipe Rameh and
Frederico Trindade, the restaurant is located in Lourdes neighborhood, a gastronomic hot spot
of Belo Horizonte, bringing the capital a little of the culinary richness of each region of the
country, all prepared with fresh ingredients, coming directly from producers handpicked by the
Chef. High quality organics, the best artisanal cheeses and breads au levain. Good examples
are the Day’s Fish, Heart of Palm and Banana Puree, or the Sweet Duck Rice, and the Pressed
Pork with organic vegetables, tangerine and mustard. The Curral Del Rei (banana, vanilla
ice cream, dulce de leche from Vigosa and cinnamon farofa) stands out among the desserts.
Speaking of Brazilian culture, the coffee offered in Trindade is no support. Percolated in the
Chemex Method, the grain is grinded on the table, going through a thicker paper filter than
the normal, all to produce the beverage in a light and balanced way, enriching even more an
amazing Brazilian cuisine experience. Trindade offers a complete experience.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Porquinho prensado com legumes organicos, mexerica e mostardal Pressed pork with organic vegetables,
tangerine and mustard

- Picadinho de filé Angus glaceado com abobrinha caipira, banana, farofa croc e ovo frito/ Angus filet hash candied
with zucchini, bananas, croc farofa and fried eggs

- Peixe do dia com palmito assado, legumes verdes e puré de bananal The day’s fish with roasted heart of palm, green
vegetables and banana puree

- Arroz de pato meloso - coxa de pato confitada e assada, servida sobre arroz cozido no caldo de pato, paio e especiarias/
Sweet duck rice — duck legs confit and roasted, served over rice cooked in the duck’s broth, sausage and spices

- Bacalhau Vera Cruz - lombo do melhor bacalhau (Gadus Morhua) confitado, servido com minilegumes
organicos, azeite e alecrim/ Vera Cruz cod — best cod'’s loins (Gadus Morhua) confit, served with mini organic vegetables,
olive oil and rosemary

- Vertical de doces e queijos da fazendal Sweets and cheeses from the farm

- Mousse de chocolate AMMA e Cambucil AMMA and Cambuci chocolate mousse
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Bottarga Ristorante

Fotos: divulgagao

SHIS QI-05, conjunto 9 comercial, Bloco D,
== Espaco Maria Tereza
Tels.: (61) 3248-0124/ (61) 3248-4828
Ocupacdo: 170 pessoas
Horériogs: Almoco: Segunda a sexta, das 12h B @) TTA RG A
as 15h; Sabado e domingo, das 12h30 as Il A kes
17h; Jantar: Segunda a quinta, das 19h a Oh;
Sexta e sabado, das 19h a 1h
Cartbes aceitos: Todos
Localizado dentro do Espago Maria Tereza,
que é composto pelo Bottarga Ristorante,
Bar Bottarga, e Café das 5 Forneria
Ar condicionado/ Lareira
Adega/ Wireless/ estacionamento
reservas@espacomariatereza.com.br
www.espacomariatereza.com.br

e Inaugurado no més de outubro de 2009, o Bottarga é gerenciado pelo irmaos
e socios Raissa Araujo e Leo Araujo. Este tem como proposta uma requintada
culinaria franco-italiana, que recebeu uma consultoria do renomado chef
Felipe Bronze. Todo o cardapio foi pensado de modo a oferecer o melhor dos
pratos franceses e italianos, dentro do paladar brasileiro. Dos mais de 2.900
restaurantes analisados este ano, o Bottarga Ristorante foi um dos sete espagos
gastrondmicos de Brasilia a receber mais uma estrela do Guia 4 Rodas, simbolo
que representa a qualidade do local avaliado. Com a premiacdo de 2014,
acumula a quinta estrela. Possui espago privativo para eventos com capacidade
para atender de 20 a 170 pessoas.

@ /naugurated in October 2009, Bottarga is run by brother and sister — and also partners —
Raissa Araujo and Leo Araujo. The refined French-Italian cuisine received renowned Chef
Felipe Bronze’s consultancy. The whole menu is planned so that it offers the best of both
French and Italian dishes, adapted to the Brazilian taste. From among more than 2.900
restaurants analyzed this year, the Bottarga Ristorante was one of the seven gastronomic
houses in Brasilia to receive another star from the Guia 4 Rodas, a symbol that represents
the quality of the evaluated place. With the 2014’s award, the restaurant now proudly holds
five stars. There is also a private space for events available with capacity to accommodate
from 20 to 170 people, so that every occasion can be celebrated here.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Filé au poivrel Filet Mignon au poivre

- Boeuf bourguignon/ Beef bourguignon

- Mignon de cordeiro em crosta de mental Mint-crusted lamb

- Magret de pato glacado no mel de laranjal Duck magret served with orange-honey sauce
- Robalo em crosta de pistaches/ Pistachio crusted bass

- Bacalhau assado no azeite de vitelal Baked codfish cooked in veal olive

- Atum em crosta de pimentas-pretas/ Black pepper-crusted tuna

- Lasagna Bottargal Lasagna Bottarga

EATIN' @



Brasiia |CRUS g

Foto: Felipe Menezes

Endereco: Clube de Golfe, SCE/SUL, -
Trecho 02, Conjunto 2, Parte B (dentro do
Restaurante Oliver)
C R U Telefone: (61) 3323-5961
Ocupagdao: 90 pessoas
Horarios: Terca a sexta, das 18h a Oh;
Sébado, das 13h a 1h
Cartdes aceitos: Todos
Ar condicionado
Adega
Wireless

. ]
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e Localizado no Clube de Golfe de Brasilia, proximo ao restaurante Oliver,
o restaurante Cru, sob os cuidados de Rodrigo Freire, € o mais novo espaco
dedicado a alimentos crus e frescos. Com pratos elaborados pelo renomado
chef Lui Veronese, com passagens pelos restaurantes El Bulli, Arzak, Dom
Francisco, Piantella, El Celler de San Roca, entre outros, o cardapio autoral
€ composto de pratos com ingredientes crus, frescos e de baixa temperatura.
Cozinha contemporanea com influéncias latinas, europeias e orientais que
valorizam ingredientes muito frescos e sofisticados. Novo conceito em ceviches,  Foto: Andrea Marliere
carpaccios, tartares e ostras com champagne séo algumas das opc¢des servidas
em pequenas porcdes, 0 que permite que o cliente tenha uma experiéncia
diversificada. A estrutura do Cru € um mix de lounges, mesas para compartilhar
e balcéo gastrondmico que abrigam até 90 pessoas. A casa aposta em um clima
mais animado investindo em musica, o ambiente conta com DJ todas as noites,
e nas opcoes da carta de bebidas.

@ Located in Brasilia Golf Club, near Oliver restaurant, Rodrigo Freire commands a new
space dedicated to raw and fresh foods, the Cru restaurant. Renowned Chef Lui Veronese
carefully elaborates the dishes with all the experience acquired in El Bulli, Arzak, Dom
Francisco, Piantella, El Celler de San Roca and other famous restaurants. The original
menu contains dishes made with raw, fresh and low temperature cooked ingredients. The
contemporary cuisine has latin, european and oriental influences so as to value very fresh
and sophisticated ingredients. New concepts of ceviche, carpaccio, tartare and oysters with
champagne are some of the options served in small portions, allowing the client to have
a varied experience and taste different dashes. Cru is composed of several lounges, with
tables to share and a gastronomic counter that accommodate up to 90 people. The house
bets in a jazzed up mood: a DJ and the drink menu cheer up the evenings.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Ostras e mexilhdes ao natural - com limao, sal, tabasco e pimenta-do-reinol Oysters and mussels au naturel — with
lemon, salt, Tabasco pepper and black pepper

- Ceviche classico - ceviche de peixe branco com milho e batata-doce/ Classic ceviche — white fish ceviche with corn
and sweet potatoes

- Ceviche sensei - ceviche de salmdo, com shoyu, gergelim e alga noril Sensei ceviche — salmon ceviche with soy
sauce, sesame and nori seaweed

- Tiradito tropical - peixe branco com pesto e cocol Tropical Peruvian tiradito — white fish with pesto and coconut

- Carpaccio defumado - de salmao com molho ponzu e raspas de limaol/ Smoked carpaccio — smoked salmon
carpaccio with ponzu sauce and lemon zest

- Steak Tartare - com picles, molho inglés, mostarda Dijon e ovol Steak tartare — with pickle, Worcester sauce, Dijon
mustard and eggs

- Ovo trufado - ovo texturizado servido com crocante de pao, caldo de jamon e azeite trufadol Truffle eggs —
texturized eggs served with breadcrumbs, prosciutto broth and truffle olive oil

- Sashimi quente de Wagyu - corte da carne com missd, reducédo de vinho madeira e shiitake na manteigal Hot
Wagyu sashimi — meat cut with miso soup, Madeira wine reduction and buttered shiitake

- Black Cod - peixe de aguas profundas do Alasca, de textura e sabor Unicos, servido com bolo desidratado de shoyul Black cod — catch
from Alaska’s deep sea with unique texture and flavor served with dehydrated soy cake

. Caviar de morangos - com creme chantilly fresco, morangos e reducao de aceto balsamicol Strawberry caviar — with fresh whipped cream,
strawberries and balsamic vinegar reduction
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e Brasilia | Grand Cru Importadorae

Fotos: Patrick Grosner

- Bruschetta de queijo de cabral Goat cheese bruschetta

- Trio de cogumelos/ Mushroom trio

- Moqueca de robalo ao curryl Sea bass moqueca with curry

- Javali com riso nerol Boar with black rice

- Cassoulet com carnes nobres (servido aos sabados, no almog¢o)/ Noble meats cassoulet (served on Saturdays, at

lunch)

- Torta Marcel - chocolate organico 70%, caramelo toffeer, polvilhado com flor de sal e curryl Marcel pie — organic
70% cocoa chocolate and toffeer caramels, sprinkled with salt flower and curry
- Panna cotta de baunilha e coulis de frutas vermelhas ou café/ Vanilla panna cotta and red berries or coffee coulis

SHIS QI 09/11, Bloco L, Loja 06, Lago Sul —
ao lado do Citibank o -
Telefone: (61) 3368-6868 Grard Greve
Ocupacao: 80 lugares '
Horario da Importadora: Segunda a sabado,
das 9h 4 0h30

Horéario do Wine Bar: Almoco: Terca a
sabado, das 12h as 16h/ Happy Hour e
Jantar: Segunda a sabado, das 16h a 0h30
Cartdes aceitos: Todos

Ar condicionado/ Adega/ Wireless
grandcru@grandcrubsb.com.br
www.grandcrubsb.com.br

e “A vida é movida por paixdes”. E foi exatamente a paixdo por vinhos que
motivou os sécios Deise Lima, Fernando Rodrigues e Cristiano Sousa a abrir,
em 2005, a Grand Cru Brasilia, no Brasilia Design Center. Com o passar dos
anos, o empreendimento cresceu e ganhou novo endereco, no Lago Sul, com
acomodacdes charmosas e um espago maior, proporcionando aos apreciadores
de bons vinhos uma experiéncia sensorial completa. Atualmente, a casa oferece
cerca de 1500 rotulos, dos mais diversos produtores do Velho e do Novo Mundo
- como Argentina, Chile, Espanha, ltalia, Franca, Portugal, Australia e Nova
Zelandia. Na adega, além dos vinhos tradicionalmente conhecidos e pontuados,
€ possivel encontrar aqueles preciosos achados que conquistam 0s mais
exigentes degustadores. Projetada pelas arquitetas Deborah Pinheiro e Elaine
Vergosa, a casa tem ambiente com mobiliario aconchegante e sua decoragéo
€ um passeio pelos melhores vinhedos do mundo. No almoco e jantar, o Wine
Bar dispde de deliciosas opcdes de pratos, saladas e sobremesas. Um cardapio
que, harmonizado com o vinho correto, possibilita aos frequentadores fazer uma
viagem pelo mundo através da gastronomia.

® Life is motivated by passion. Passion for wine motivated partners Deise Lima, Fernando
Rodrigues and Cristiano Sousa to open, in 2005, the Grand Cru Brasilia, at Brasilia Design
Center. As the years went by, the business grew and a new branch was inaugurated in
Lago Sul, with a charming bigger space to provide a complete sensorial experience for wine
lovers. Now, the house offers approximately 1500 labels from different producers of the
old and new world, as Argentine, Chile, Spain, Italy, France, Portugal, Australia and New
Zealand. In the cellar, apart from traditional and well-known labels, there are those precious
findings that conquer the most demanding palates. Projected by architects Deborah Pinheiro
and Elaine Vergosa, Grand Cru Brasilia has comfortable furniture and a décor that takes
clients on a tour through the best vineyards of the world. Open at lunch and dinner, the Wine
Bar offers delicious dishes, salads and desserts. A menu that, harmonized with the right
wine, provides a delicious journey around the world through gastronomy.

Selecao do cardapio/ Menu selections

EATIN'



Endereco: ParkShopping, Espago Gourmet, —
Loja 249 K1, Guara

Telefone: (61) 3047-5925

Ocupacéo: 94 lugares

Horérios: Segunda a quinta, das 12h as 23h;
Sexta e sabado, das 12h a 1h; Domingos,
das 12h as 17h

Cartdes aceitos: Todos

Ar condicionado

Adega/ Wireless
contato@tambouille.com.br
www.tambouille.com.br

RESTAURANTE

e Com uma tradigdo de mais de 40 anos, o La Tambouille Brasilia j& tem quase
dois anos e meio de histéria na capital federal. No inovador Espago Gourmet do
ParkShopping, essa casa franco-italiana conquista cada dia mais a clientela com
toques modernos em criagdes classicas, privilegiando ingredientes frescos e da
estagdo. As massas artesanais e 0s paes sdo preparados no préprio restaurante.
As carnes, aves e peixes recebem atencdo especial, com cortes feitos na hora
para nao resultar em perda de sabor. Sob o comando do restaurateur Giancarlo
Bolla, um tipico italiano de San Remo, a casa se tornou referéncia na cidade de
Sao Paulo para quem aprecia a boa culinaria e servigo diferenciado. A novidade
€ que a casa acaba de renovar metade do seu cardapio para deixar a estagédo
mais fria do ano ainda mais gostosa.

o With a tradition of over 40 years, La Tambouille Brasilia has been a huge success for
almost two yeas and a half on the capital. Located on the innovative Espaco Gourmet at
ParkShopping, this French-Italian restaurant each day conquers more clientele with modern
touches in classic creations, privileging the season’s fresh ingredients. The artisanal pasta
and breads are all prepared at the house. The meats, poultry and fish receive special attention:
the cuts are made when ordered to avoid loss of flavor. Under the command of restaurateur
Giancarlo Bolla, a typical Italian from San Remo, the restaurant became a reference in Sao
Paulo to those who appreciate good food and attentive service. Also, the menu has just been
renewed, to make the most cold season of the year even more delightful.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Polenta Bergamasca com funghi salteado - o charme desta entrada é o mix de cogumelos salteados que sédo
aromatizados com alho, azeite extravirgem e salsinhal Polenta Bergamasca with sautéed fungi — The charm of this
7 entrée is the mix of sautéed mushrooms, which are aromatized with garlic, extra virgin olive oil and parsley
[ - Salada a brasileira com camarao gigante e palmito grelhado - nessa entrada brincamos com o frescor do mix
de folhas, com o morno do camardo e dos palmitos salteados na manteigal Brazilian style salad with prawns and
grilled heart of palm — This entrée is a playful combination of freshness from the leaves mix with the warmth of the prawns
and the sautéed heart of palm on butter
- Fettuccini com ragu de cordeiro e perfume de liméao siciliano - a “raspa” da forma em que os cubos da paleta
do cordeiro de leite foram assados serve como base ao molho dessa massa fresca, que tem um perfume incrivel
gracas aos zestes do limao sicilianol/ Fettuccini with lamb ragout and Sicilian lime perfume — The residual from the pan
where the lamb shoulder chops were roasted is used as the base to the sauce of this fresh pasta, which has an amazing
perfume thanks to the zests of Sicilian lime
- Risoto de gorgonzola e pistachio - os cubinhos de gorgonzola derretem no prato e se misturam ao pistachio de
Bronte (maior produtor de pistache do Mediterraneo), salpicados por cima ao final do preparo desse prato
- .« Medalhdo ao poivre com puré de batatas - um classico francés feito com pimenta seca quebradinha que se
incorpora ao molho réti (feito a base de carne)l Gorgonzola cheese and pistachio risotto — The cubes of gorgonzola cheese melt on the plate and blend
with the pistachio from Bronte (biggest producer of pistachio from the Mediterranean), sprinkled on top at the end of the preparation of the dish
- Camardes a moda La Tambouille com arroz primavera - colorido, divertido e intrigante. Este prato traz espetinhos empanados de camarao
e mozzarela, acompanhados de arroz primavera, que é feito com vegetais frescos do dial Medallion au poivre with potato puree — A French
classic prepared with dry pepper grinded that blends with the meat sauce

@EATIN'~ U




Brasilia | Lake’s Restaurante

Foto: Timo Cunha

SHCS CL 402, Bloco C, Loja 15, Asa Sul ?
Tels.: (61) 3323-1029 / 3321-5181/ 3321-1730

Ocupacéo: bar para 50 lugares com projetores

de videos, saldo principal com 50 lugares, e d
sala com vista para jardim com projetor e

capacidade para 65 lugares RESTAURANTE

Horério: Segunda a sabado, das 12h a Oh;
Domingo, das 12h as 17h

Cartdes Aceitos: Todos

Ar condicionado/ Adega climatizada
Manobrista/ Wireless/ Atendimento em
escritorios, residéncias e servigos de delivery
lakes@lakesrestaurante.com.br
www.lakesrestaurante.com.br

e Localizado na Asa Sul, o Lake’s Restaurante oferece um lugar onde se
encontra exceléncia no servico, numa atmosfera casual e refinada, traduzindo
uma tradicao de servir com estilo, bom gosto e qualidade, desde sua inauguracao
em 2003. Cardéapio diversificado, grelhados na brasa e cozinha contemporanea.
Além das delicias da boa mesa, a casa, premiada como o melhor restaurante
contemporaneo de Brasilia, conta ainda com adega climatizada, uma maquina
que vende vinho por dose, bar com projetores para videos, e dois saldes para
atendimento a clientes.

o Lake’s Restaurant offers an impeccable service in a casual and refined environment
in Brasilia’'s Asa Sul neighborhood. Since its opening in 2003, the tradition has been the
same: serving with style, fine taste and quality. The menu is varied, going from coal-roasted
grilled meats to contemporary cuisine. The house was nominated best contemporary cuisine
restaurant in Brasilia and, as such, counts with an acclimatized cellar, a machine that sells
wine by the glass, a bar with projectors for videos and two salons for serving its delicious
delicacies.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Salada de bacalhau com batata, cebola, azeitonas confit e folhas de riculal Cod salad with potatoes, onions, confit
olives and arugula leaves

- Creme de baroa trufadol Truffle parsnip potato cream

- Raviéli de mussarela de bufala ao pomodorol Buffalo mozzarella ravioli with pomodori sauce

- Polvo braseado com risoto Zafferanol Braised octopus with risotto allo Zafferano

- Robalo ao molho de mel, gengibre e laranja com minissaladal Bass with honey, ginger and orange sauce,
accompanied by mini salad

- Entrecote argentino na brasa com acompanhamentos (15 opc¢des)/ Coal-roasted Argentine sirloin entrecote with
side dishes (15 options)

- Filé ao molho de mostarda Dijon e batatas coradasl/ Filet with Dijon mustard sauce and roasted potatoes

- Picanha fatiada em fatias bem finas, preparada com sal grosso, ponto da carne a gosto do cliente/ Thinly sliced
top sirloin cuts prepared with sea salt; the cuts’ temperature is chosen by the client

- Bacalhau na brasa com tomatinhos e batatas ao murro/ Braised cod with cherry tomatoes and Portuguese punched potatoes
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Fotos:divulgagéo

Endereco: SCE/ SUL Trecho 02, Lote 02, -
Parte B

4
( * Telefone: (61) 3323-5961
U@r Ocupagao: 180 lugares
-, . Horérios: Segunda a sabado, a partir das 12h
musica, arte ,cozinha carges Aceitos: Todos
Ar condicionado/ Valet Parking
Adega/ Wireless/ Musica ao vivo diariamente,
a partir das 21h
contato@retauranteoliver.com.br

facebook.com/restauranteoliver
Instagram: @restauranteoliver

e Musica, arte e cozinha, essa € a melhor definicdo do Oliver. Proximo ao
movimentado Eixo Monumental, o restaurante apresenta uma espetacular vista
que se volta para um tranquilo campo de golfe, sem prédios ao redor. Decorado
com obras de arte, o restaurante € uma mistura do contemporaneo, do ristico
e da sofisticacdo. A musica ambiente ndo atrapalha aqueles que querem bater
um bom papo. O clima despojado invade o cardapio da casa, eleita pelo jdri
de Veja Brasilia a melhor cozinha variada da capital. La, a Espanha é bem
representada pelas paellas, estrategicamente colocadas no centro do saléo,
onde grandes panelas ficam a vista dos clientes e o cozinheiro finaliza na hora
o famoso prato cataldo. Além disso, a casa conta com saladas, massas, risotos,  Fotos: divulgagio
carnes e outras especialidades feitas por uma equipe comprometida com a boa
culinéria. A cozinha segue a tendéncia de agucar os sentidos. O empresario e
dono do restaurante, Rodrigo Freire, credita o sucesso de um prato ao uso de
matéria-prima de primeira linha. Um bom azeite portugués, as carnes argentinas
selecionadas ou uma massa de grano duro sdo indispensaveis nesta cozinha.
Um dos bons diferenciais do restaurante é a opgao por escolher a meia-porcao
para todos os pratos, 0 que estimula a velha tradicdo europeia de comer um
menu completo da entrada a sobremesa.

@ Music, art and cuisine: Oliver’s best definition. Next to the hyped up Monumental Axis, in
Brasilia, the restaurant provides an amazing view of a golf course, with no buildings around.
Decorated with artworks, the house mixes contemporary, rustic and sophisticated styles. As
for the environmental music, it does not get in the way of a nice chat, but pleases the ears.
The relaxed mood overruns the menu, elected by Veja Brasilia magazine’s jury the city’s best
in the varied kitchen category. There, Spain is well represented by the paellas, strategically
set in the center of the salon, where great pans are exposed to the client. The cook finishes
the Catalan dish when ordered. Apart from that, the house serves delicious salads, pastas,
risottos, meats and other specialties made by a team committed to the fine cuisine. The
kitchen follows a tendency of sharpening the senses. The owner, businessman Rodrigo
Freire, credits the high quality ingredients for the success of the dishes. Good Portuguese
olive oil, Argentine selected meats and grano duro pasta are indispensable in this kitchen.
Another of the restaurant special traits is the half-portion option, stimulating theold European
tradition of eating a complete — and mouth-watering - menu, from entrée to dessert.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Charuto de carpaccio trufado - carpaccio de carne enrolado com folhas de ricula, coberto por queijo parmeséao e azeite trufado/
Truffle carpaccio wrap — beef carpaccio wrapped in arugula leaves and covered with Parmesan cheese and truffle olive oil

- Camarao al ajillo - camardes grelhados no azeite com alho e chillil Spanish-style garlic shrimp — shrimps grilled in olive oil with garlic
and chilli

- Bacalhau a Zé do Pipo - lombo de bacalhau no azeite extravirgem, com puré de batata, brécolis com alho, cebolas e gratinado
com queijo parmesdol Codfish au Zé do Pipo — codfish loin in extra virgin olive oil with potato puree, broccoli with garlic, onions and
parmesan gratin

. Carré Machu Picchu - corte francés de cordeiro com molho de alecrim e risoto de quinoa, milho e batata-doce (Prato da Boa
Lembranca)l Machu Picchu rack — French lamb cut with rosemary sauce and risotto prepared with quinoa, corn and sweet potatoes (Boa
Lembranca dish)

« Risoto de morango com camardes - risoto preparado com arroz italiano carnaroli, morango, prosecco, gorgonzola e camardes/
Strawberry risotto with shrimps — risotto prepared with carnaroli Italian rice, strawberries, Prosecco, Gorgonzola cheese and shrimps

- Robalo Piemonte - robalo no azeite extravirgem ao molho de cogumelos picados com tomates italianos, alho e ervas, levemente
trufado, acompanha puré de batatas/ Piemonte sea bass — sea bass in extra virgin olive oil accompanied by a sauce prepared with
chopped mushrooms, Italian tomatoes, garlic and herbs, lightly truffle, and a potato puree

- Bife de chorizo a brasileira- contrafilé Black Angus no sal grosso, acompanhado de arroz, farofa de feijdo fradinho com couve,
pimentdes vermelhos, bacon e cebolal Brazilian-style chorizo steak — Black Angus steak in sea salt with rice, black eyed peas farofa
with kale, red bell pepper, bacon and onions

. Steak a Fiorentina - T-bone steak Black Angus grelhado com crispy de rucula, capellini ao molho de tomates, manjericéo e azeite trufadol Fiorentina steak —
T-bone Black Angus steak grilled with crispy arugula, capellini and tomato, basil and truffle olive oil sauce

- Ponderacion - massa folheada com doce de leite argentino, chantilly e raspas de limaol Ponderacion — puff pastry with Argentine dulce de leche, whipped cream
and lemon zest
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Brasiia | Taypd g

Fotos: Duo Fotografia

Endereco: SHIS QI 17, Bloco G, Loja 208,
Fashion Park, Lago Sul

Tels.: (61) 3248- 0403/ (61) 3364-0403
Ocupacéo: 100 pessoas

Horario: Segunda a quinta para almogo,
das 12h as 15h, e jantar, das 19h a 1h;
Sexta e sabado, das 12h a 1h; Domingo,
das 12h as 18h

Cartbes: MasterCard, Visa e Amex

Ar condicionado/ Acesso para deficientes
fisicos/ Estacionamento no shopping/
Adega/ Wireless

contato@taypa.com.br
www.taypa.com.br

o O Taypa Sabores del Peru, primeiro restaurante genuinamente auténtico de
comida peruana de Brasilia, e que em fevereiro de 2011 foi escolhido pelo governo
do Peru como o melhor restaurante peruano no Brasil. O restaurante retine grandes
nomes da gastronomia local e internacional, como Ivone Espifieira, Anténio Carvalho,
Madalena e Albano Ribeiro, do tradicional BierFass, do Pontdo do Lago Sul, além
do chef peruano Marco Espinoza. Este Ultimo deixou o comando do renomado
restaurante Bardot, em Buenos Aires, para assinar o cardapio e a consultoria do
espaco gastrondmico. Brasilia estd seguindo a tendéncia da gastronomia mundial
que elegeu a comida peruana como uma das melhores do mundo e o Taypa Sabores
del Peru ratifica 0 gosto mundial com um excelente cardapio que inclui delicias
como “Rissoto al Pesto Andino” com camarfes em molho anticuchera e o tradicional
“Ceviche Nikkey” de salmdo fresco, molho de ostras, leite de coco, abacate e leche
de tigre. Afusédo gastrondémica do Taypa Sabores del Peru também estd no ambiente.
Um projeto de 235 metros quadrados divididos entre as partes interna e externa, que
ganharam inspiragdo peruana com toques de sofisticacdo e contemporaneidade.
Elementos como granito e marmore se misturam a objetos decorativos tipicamente
artesanais oriundos do Peru.

® The Taypa Sabores del Peru, the first restaurant genuinely authentic Peruvian food in
Brasilia, and in February 2011 was chosen by the government of Peru as the best Peruvian
restaurant in Brazil. The restaurant brings together big names in local and international
cuisine, as Ivone Espifieira, Antonio Carvalho, Madalena and Albano Ribeiro, of the traditional
BierFass of Pontdo do Lago Sul, and the Peruvian chef Marco Espinoza. This last one left
his command of the renowned restaurant Bardot, in Buenos Aires, to sign the menu and
consulting of this gastronomic space. Brasilia is following the trend of world cuisine, which
chose the Peruvian food the best food in the world, and Taypa Sabores del Peru ratifies the
world taste with an excellent menu that includes such delights as “ Rissoto al Pesto Andino “
with shrimp and anticuchera sauce and the traditional “Ceviche Nikkei”, fresh salmon, oyster
sauce, coconut milk, avocado and tiger milk. The gastronomic fusion of Taypa Sabores
del Peru is also in the environment. A project of 235 square feet divided between inside
and outside, who gained inspiration with Peruvian touches of sophistication and modernity.
Elements such as granite and marble with design objects typically handmade from Peru.

Selecao do cardapio/ Menu selections

« La Perricholil La Perricholi
- Croquetas cremosas - de suino braseado com especiarias peruanas, acompanha barbecue de acerolal Croquetas cremosas
— Braised pork croquettes with Peruvian specialties accompanied by tangerine barbecue
- Causa del sol - causa crocante sobre salada quente de carne-de-sol e creme de mostardal Causa del sol — Crispy mashed
potato dumpling with warm sun dried meat salad and mustard cream
« Tocino confitado - panceta natural de suino confitada em reducéo do préprio molho, servido com mil-folhas de batata-doce
com rapadura e canela, compota de pimentas brasileiras e peruanas/ Tocino Confitado — Natural pork pancetta glazed in its own
sauce'’s reduction, accompanied by sweet potato puff pastry with panela and cinnamon and a compote of Brazilian and Peruvian peppers
- Pescado al azafran - peixe grelhado em molho de rocoto, camardes e acafrdo servido com croquetes de mandiocas
recheadas de queijo gruyérel Pescado al azafran - grilled fish in rocoto sauce, shrimp and saffron served with cassava croquettes
stuffed with gruyere cheese
- Tiradito Nikkey - atum grelhado com molho de tamarindo e leite de tigre com maracujal Nikkei Tiradito - grilled tuna with
tamarind sauce and tiger’s milk with passion fruit
« Ceviche classico - peixe fresco com nosso classico leite de tigre/ Ceviche Clasico - fresh fish with our classic milk Tiger
- Pescado a lo macho - filé de peixe grelhado ao molho de mariscos e curry picante com arroz em tinta de lula/ Pescado a lo Macho - Grilled filet of fish with
seafood sauce, and spicy curry with rice in squid ink
- Crocante de banana - envelope de banana em massa crocante com calda de aveld, acompanha sorvete de cremel Crunchy banana — Banana envelope in a
crunchy pastry of hazelnut syrup accompanied by vanilla ice cream

EATIN' @




Vil Tewre i

Fotos: divulgagao

CLS 115, Bloco A, Loja 2

) Telefone: (61) 3345-5513
VILLA TEVERE Ocupagdo: 120 pessoas
Horarios: Segunda, das 19h30 a Oh;
Terca a quinta, das 12h as 15h e das
19h30 a Oh; Sexta e sabados, das 12h
as 15h e das 19h30 a 1h; Domingo, das
12h as 17h
Cartbes: MasterCard, Visa, Dinners
Ar condicionado/ Adega climatizada
Wireless/ Acesso e toilette para
portadores de necessidades especiais
www.villatevere.com.br

e O Villa Tevere, dos proprietaros Suzana e Flavio Leste (mée e filho), apresenta
uma sintese da gastronomia italiana classica, além de pratos com tendéncia fusion
comtoques asiaticos e valorizagéo de temperos brasileiros. Belissima casa com 120
lugares que ocupa uma grande area na esquina da 115 Sul. O Projeto arquitetonico,
assinado pelo renomado arquiteto George Zardo, impressiona e o restaurante foi
citado na edigéo Prata da revista Casa Vogue como um dos mais belos da capital
do pais. A casa é dividida em quatro ambientes, todos aconchegantes e bem
decorados. No andar térreo, um salao com o pé-direito alto e uma piazza italiana
cheia de flores e um belo chafariz antigo compdem o jardim de inverno. No andar
superior, dois ambientes mais sobrios, com pé-direito mais baixo, cores quentes
em verde, terracota, amarela e vinho, obras de arte, belissima decoracao, e luz
planejada na intensidade certa. O ambiente especialissimo, a apresentacéo de um
criativo menu com influéncia italiana e uma inteligente e versétil carta de vinhos,
aliados a larga experiéncia profissional da familia Leste.

e Villa Tevere, from owners Suzana and Flavio Leste (mother and son), presents a
synthesis of classic Italian cuisine: dishes following the fusion trend with Asian touches and
valorization of Brazilian seasonings. The beautiful house offers 120 seats and occupies
a large area on the corner of 115 South. The architectural design, signed by renowned
architect George Zardo, amazes and the restaurant was mentioned in the Silver edition of
Casa Vogue magazine as one of the most beautiful of the country’s capital. The restaurant is
divided into four rooms, all cozy and exquisitely decorated. On the ground floor a lounge with
high ceiling, an Italian piazza full of flowers and a beautiful antique fountain compose the
winter garden. Upstairs the two environments are more sober: lower ceilings, warm colors
in green, terracotta, yellow and burgundy, artwork, beautiful decor and light planned at the
right intensity. The very special environment, the presentation of a creative menu with Italian
influence and a smart and versatile wine menu are coupled with extensive professional
experience of the Leste family in this unique restaurant experience.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Gnocchi con fonduta campestre e cinghiale - nhoque de batata ao molho cremoso de queijos, berinjela e
shiitake com linguica de javali perfumada em reducédo de vinho marsala e alecrim/ Gnocchi con fonduta campestre
e cinghiale - potato gnocchi with creamy cheese sauce, eggplant and shitake accompanied by boar sausage scented with
marsala wine reduction and rosemary

- Ravioli Rosso & Bianco - raviéli com queijo brie e suico, améndoas e molho de amoras frescas perfumadas
com Frangélicol Rosso & Bianco Ravioli - ravioli with Brie and Swiss cheeses, almonds and fresh blackberries sauce
perfumed with Frangelico

- Risotto tropical - risoto de limao siciliano com camardezinhos empanados em farinha panko, gergelim e geleia
artesanal de limdo, manga, maracuja e toque de gengibre/ Tropical Risotto — Sicilian lime risotto with little shrimps
battered in panko flour, sesame and artisanal jam made with lemon, mango, passion fruit and a hint of ginger

- Pesce Da Vinci - filé de peixe branco (o mais fresco no mercado, preferencialmente robalo ou pescada amarela)
ao molho de camardes e champanhe, servido com risoto de maca verde com toques de nozes e queijo Chevrel
Pesce Da Vinci — whitefish filet (the most fresh from the Market, preferably sea bass or acoupa-weakfish) with shrimp and
champagne sauce, accompanied by green apple risotto with a touch of nuts and Chévre cheese

- Filetto Della Mafia - portafoglio de filé-mignon recheado com queijo Bel-Paese e presunto tipo Parma ao molho
de vinho tinto e bacon servido com risoto ao pesto de manjericdo e tomate braseado recheado com berinjela e
shiitakel Filetto Della Mafia — sirloin steak portafoglio stuffed with Bel-Paese cheese and Parma ham with red wine and bacon sauce, accompanied
by risotto with basil pesto and braised tomato filled with eggplant and shitake

- Maiale al Marsala - filé-mignon suino com tomilho, alecrim e molho de vinho Marsala, servido com risoto de tangerina - Prato da Boa
Lembranca (cliente ganha a porcelana artesanal exclusiva)l Maiale al Marsala — pork sirloin steak with thyme, rosemary and Marsala wine sauce,
served with tangerine risotto — Boa Lembrancga Plate (customer receives exclusive handmade porcelain)
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Badida Carnes Nol
Famiglia Caliceti di
Campania

Camponesa do Minho
Devons Steak House

Duo Cuisine

Vin Bistro

Vindouro Vinhos e Bistro

Suritiba
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m Badida Carnes Nobres

Fotos: divulgagao

Endereco: Av. Sete de Setembro 6045,
D I n Seminario, Curitiba

carnes nobres Telefone: (41) 3243-0473
Ocupacdo: 160 lugares
Horario: Segunda a sexta, das 11h30
as 15h e das 19h as 23h30; Sabado,
das 11h30 as 16h e das 19h as 23h30;
Domingo, das 11h30 as 16h
Cartdes: Todos
Ar Condicionado/ Estacionamento
proprio/ Wireless
www.churrascariabadida.com.br

e Presente ha mais de 25 anos na area nobre de Curitiba, a Badida, agora com
uma nova casa, € um espago aconchegante e de bom gosto. Especialmente
preparada para receber vocé e sua familia, é ideal para desfrutar de uma
gastronomia requintada e um bom vinho. A Badida oferece os melhores cortes
das carnes mais selecionadas que existem, acompanhadas de um couvert
especialmente elaborado, além de uma carta de vinhos com os melhores rétulos

nacionais e internacionais.

@ Badida has been amazing client for 25 years in Curitiba’s noble area. Now it presents its
new house, a cozy and tasteful place. Specially prepared to receive you and your family, it
is the ideal spot to enjoy refined cuisine accompanied by a nice wine. Badida serves only
the best cuts of top selected meats, accompanied by entrées especially elaborated and, to
complete the experience, a wine menu with the best national and international labels.

Selecao do cardapio/ Menu selections
“ - T-bone steakl/ T-bone steak

s - Assado de tiral Short ribs

« Picanha summus/ Summus top sirloin

- Fraldinhal Bottom sirloin

- Medalhdo de mignom/ Mignon medallion
- Bife de chorizol Chorizo steak

- Cordeirol Lamb




m Famiglia Caliceti di Bologna

Fotos: divulgagao

Endereco: Rua Dr. Carlos de Carvalho 1367, e = -
Batel ; N
Telefones: (41) 3223-7102/ (41) 3224-9477 C:f}tIT.ILEET!
Ocupacao: 180 pessoas + 80 na sala de k : A
eventos A Gl
Horéario: Segunda, quarta a sabado, das
11h30 as 15h30 e das 18h30 as 23h30;
Domingo, das 11h30 as 16h (N&o abre as
tercas-feiras)

Cartdes Aceitos: MasterCard, Visa e Amex
Ar condicionado/ Valet Parking/ Adega
Lareira/ Sala VIP para pequenos eventos até
30 pessoas/ Wireless
caliceti@caliceti.com.br

www.caliceti.com.br

o Nobre e tradicional restaurante comandado desde sua inauguracao, em 1972,
pela Famiglia Caliceti, com especialidade focada nas delicias da regido da
Emilia Romagna. Mantém um padréo de qualidade impressionante, pois todas
as massas, molhos, pades e tantas outras iguarias sdo produzidos dentro do
imponente imével com cores e arquitetura que nos remetem a “velha bota”. Na
leveza e sabor das suas deliciosas massas descobre-se porque este restaurante
ainda estatao vivo e tdo bem frequentado até os dias de hoje, como um bom vinho
gue através dos anos ao invés de estragar, mostra todas as suas verdadeiras
gualidades adquiridas com o passar do tempo, semelhante ao ser humano que
ao atravessar o tempo se torna mais culto e sabio.

e Noble and traditional restaurant, led since its inauguration in 1972, by the famiglia Caliceti
with specialty focused on the delights of the region Emilia Romagna. Maintains a stunning
standard quality, for all pasta, sauces, breads and many other delicacies are produced
inside the imposing building with colors and architecture that brings us to the “old boot”.
Lightness and flavor of its delicious pasta shows why this restaurant is still so alive and
so well attended to this day, like a fine wine that over the years instead of ruining it shows
all their true qualities acquired over the time, similar to the human being, that through time
becomes more educated and wise.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Tortelloni di ricota verdi ai formaggi / Tortelloni di ricota verdi ai formaggi

- Vitela al forno com fettucini / Vitela al forno com fettucini

- Penne ai gamberi | Penne ai gamberi

- Taglierini alla bolognese | Taglierini alla bolognese

- Fettucini alla marinara | Fettucini alla marinara

Mignon alla mostarda com gnocchi al burro | Mignon alla mostarda com gnocchi al burro
- Spumone al ciocolato | Spumone al ciocolato

- Tortellini in brodo [ Tortellini in brodo

EATIN'



m Campania Ristorante

Fotos: divulgagao

Endereco: Alameda Prudente de Moraes
C AMP ANIA 1265, Centro, Curitiba
; Tels.: (41) 3013-2009/ Para reservas: (41)
Ristorante 9936-8401

Ocupacao: 50 lugares/ Deck com 12
lugares
Horério: Quarta a segunda, de 12h
as 15h e de 19h as 23h30; Domingo
somente almogo; Terga é fechado
Cartdes: MasterCard e Visa
Ar Condicionado/ Adega/ Lareira
www.campaniaristorante.com.br

e Fundado em 2006, o Ristorante Campania tem uma tipica e aconchegante
gastronomia italiana. O Chef e proprietario Rafael Strujak trabalhou, durante 20
anos, nos melhores restaurantes de Roma trazendo, com sua experiéncia, um
pedaco da Italia ao Brasil. Receitas de massas, carnes, peixes, frutos do mar e
verduras de diversas regioes da Itdlia séo preparados na hora, segundo o conceito
“Slow Food”, garantindo o melhor sabor dos alimentos. O chef utiliza massas
frescas, secas, integrais e algumas sem glaten. Também serve sobremesas
gluten free. Reconhecido como Auténtico Italiano no exterior pela Camara do
Comeércio Italiana, o restaurante obteve o certificado Ospitalita Italiana em 2011
e em 2013. Possui uma 6tima selegéo de vinhos. A casa nao cobra taxa de rolhas

@ Ristorante Campania serves typical and cozy Italian cuisine since its opening in 2006.
Chef and owner Rafael Strujak worked for 20 years in Rome’s top restaurants to bring back
his Italian expertise and a piece of Italy to Brazil. Pastas, meats, fish, seafood and greens
are used to prepare ltalian recipes on the spot, following the slow food concept to achieve
the dishes’ full flavor. The pasta is fresh, dry, whole-wheat and some are gluten-free. Some
desserts are also gluten free. Recognized as an Authentic Italian restaurant abroad by the
Italian Chamber of Commerce, it was granted the Ospitalita Italiana certificate in 2011 and
2013. To complement the Italian experience, the wine selection is impeccable. But, if you'd
like to bring your own wine, we do not charge any taxes.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Insalata di polpo grigliato - salada mista com polvo grelhadol/ Insalata di polpo grigliato — mixed salad with grilled
octopus

- Spaghetti con i frutti di mare - espaguete com frutos do mar/ Spaghetti con i frutti di mare — seafood spaghetti

- Tortei di Zucca (Mantova) - ravioli de abdéboral Tortei di Zucca (Mantua) — pumpkin ravioli

- Pappardelle alla Genovese (Campania) - massa ao ragu de vitelo/ Pappardelle alla Genovese (Campania) — veal
ragout pasta

- Filetto allo Zola (Toscana) - mignon ao gorgonzolal Filetto allo Zola (Tuscany) — tenderloin with Gorgonzola cheese
- Ossobucco (Piemonte)/ Ossobucco (Piedmont) — Cross-cut veal shanks

- Pesce fresco - peixe fresco (conforme estacao e disponibilidade)/ Pesce fresco — fresh fish (according to season
and availability)

- Torta Caprese (llha de Capri) - améndoas com chocolate/ Torta Caprese (Capri Island) — almonds and chocolate

- Semifreddo - sobremesa tipical Semifreddo — typical dessert

. Caffé lllyl /lly Coffee
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TR camponesa do Minho

Fotos: divulgagao

Endereco: Rua Padre Anchieta 978 "
Tels.: (41) 3336-1312/ (41) 3336-5262

Ocupagdo: 80 lugares

Horarios: Terca a domingo para almoco;

Terca a sdbado para jantar Iy
Cartdes aceitos: Todos e
Manobrista Cﬂmponesa
Ar condicionado do}_ﬁi;zha

Adega/ Wireless

Lareira/ Delivery

Eventos
contato@camponesadominho.com.br
www.camponesadominho.com.br

® Nestes 34 anos de existéncia, o Restaurante Camponesa do Minho é
considerado um dos mais tradicionais restaurantes de comida portuguesa de
Curitiba. “Hoje, atendemos o almogo durante a semana e, recentemente com
delivery”. Por que o nome Camponesa do Minho? “Porque Minho é a regido
Norte de Portugal, de onde veio o pai do proprietario ”. Todos os pratos sdo
maravilhosos, o bolinho de bacalhau e os doces caseiros s&o o nectar dos deuses.
Se vocé gosta de bacalhau, ndo pode deixar de conhecer este restaurante em
Curitiba, com atendimento impecavel, trata-se de um dos melhores restaurantes
portugueses.

@ Through these 34 years of existence the Camponesa do Minho Restaurant has been
considered one of Curitiba’s most traditional restaurants in Portuguese cuisine. It is now
open for lunch on weekdays and accepting delivery orders. The name tells much about
the place: Minho is a northern Portuguese region from where the owner’s father emigrated,
bringing authentic recipes from his country with him. The cod scones and the homemade
sweets standout among so many delicious dishes served here that it is hard to choose. So, if
you like cod, this is a must-go place for you in Curitiba, where you will experience impeccable
service and taste for yourself some of the best Portuguese cuisine dishes.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Bacalhau a espanhola - bacalhau desfiado, batatas cortadas finas, molho de azeite de oliva, cebola, pimentédo e tomate, azeitona
preta, ovo cozido, acompanha arroz/ Cod in the Spanish style — jerky cod with olive oil, onions, bell pepper and tomatoes sauce, black olives,
boiled eggs, roasted thin potatoes and rice

- Bacalhau a Gomes de Sa - bacalhau desfiado, refogado em azeite de oliva, cebola, salsinha, azeitona preta, batatas cozidas, ovo picado,
acompanha arroz/ Cod in the Gomes de Sa style — jerky cod fried in olive oil, onions, parsley, black olives, roasted potatoes, julienne eggs and rice

- Bacalhau a camponesa - bacalhau desfiado, batatas, molho de nata e queijos, acompanha arroz/ Cod in the Camponesa style — jerky
cod, potatoes, cream and cheese sauce and rice

- Bacalhau a Zé do Pipo - bacalhau desfiado, refogado em azeite de oliva, orégano, cebola e alho, puré de batatas, maionese,
gratinado e acompanha arroz/ Cod in the Zé do Pipo style — jerky cod fried in olive oil with oregano, onions and garlic accompanied by
mashed potatoes, mayonnaise, gratin cheese and rice

- Bacalhau gratinado - bacalhau desfiado, batatas cozidas, ovo picado, salsinha, molho branco, queijo parmesao, acompanha
arrozl Gratin cod — jerky cod, roasted potatoes, julienne eggs, parsley, white sauce, Parmesan cheese and rice

- Bacalhau a Bras - bacalhau desfiado, refogado em azeite de oliva, cebola, alho, batata palha, ovo, azeitona preta, acompanha
arroz/ Cod in the Bras style — jerky cod fried in olive oil with onions, garlic, shoestring potatoes, eggs, black olives and rice

« Bacalhau a Livia - bacalhau desfiado, azeite de oliva, cebola, alho, pimentéo (3 cores), acafrdo, batatas cozidas e fritas, acompanha
arrozl Cod in the Livia style — jerky cod, olive oil, onions, garlic, bell pepper (three colors), saffron, roasted potatoes, fries and rice

« Arroz de bacalhau - bacalhau desfiado, arroz, molho de tomate “risoto”l Cod rice — jerky cod, rice and “risotto” tomato sauce

. Bacalhau a Carolina - pedacos empanados e fritos em dados, batatas, brdcolis, grao-de-bico, cenoura, molho de azeite de oliva e cebola, acompanha arroz/
Cod in the Carolina style — battered and fried pieces of cod with, olive oil and onion sauce, potatoes, broccoli, chick-peas, carrots and rice

- Bacalhau a Emilia - pedacos empanados e fritos em dados, azeite de oliva, cebola, alho, pimentao (3 cores), paprica, batatas cozidas e fritas, acompanha
arrozl Cod in the Emilia style — battered and fried pieces of cod, olive oil, onions, garlic, bell pepper (three colors), paprika, roasted potatoes, fries and rice

EATIN'



m Devons Steak House

Foto: Marcelo Krelling

Endereco: Rua Prof. Lysimaco Ferreira da
De n Costa 460, Centro Civico
vo s Tels.: (41) 3254-7073/ (41) 3254-7573
—— Ocupacdo: 180 lugares/ Para eventos
fechados: 200 lugares
Horéario: Segunda, das 11h30 as 14h30;
Terga a sexta, das 11h30 as 14h30 e das
19h as 23h; Sabado, das 11h30 as 15h30
(com bufé de feijoada) e das 19h as 23h;
Domingo, das 11h30 as 15h30
Cartdes: MasterCard, Visa, Amex
Ar condicionado/ Manobrista
Adega/ Wireless/ Espago multimidia para
eventos corporativos até 70 pessoas
devons@devons.com.br
www.devons.com.br
Instagram.com/restaurantedevons
Facebook.com/DevonsSteakHouse

e Ha 28 anos no mercado atendendo a familia paranaense, localizado no Centro
Civico, area dos trés poderes, Legislativo, Executivo e Judiciario, o Devons Steak
House. Tradicao e marca reconhecidas pela qualidade e servico diferenciado. Casa
de carne voltada a churrascaria a la carte, servindo cortes nobres da raca Black
Angus. Todos os cortes sao preparados em ‘parrilla’, grelha tradicional argentina.
Servindo o tradicio nal cort e Prime Rib, premiado pela revista Bom Gourmet,
por sua qualidade e apresentacéo do corte em torno de 600 gramas. Equipe de
profissionais altamente qualificados para fazer do seu momento inesquecivel e
prazeroso. A casa ainda atende a eventos coorporativos, formaturas, aniversarios
e casamentos, elaborando cardapio personalizado para cada evento.

® Serving Parana state families for 28 years, Devons Steak House is located in Curitiba’s
Civic Center, area of the three powers, legislative, executive and judiciary. Tradition and
brand recognized for quality and differentiated service. This a la carte steakhouse serves
premium Black Angus cuts. All cuts are prepared in a ‘parrilla’, traditional Argentinian grill.
Serving traditional prime rib cuts awarded by Bom Gourmet magazine for its quality and cut
presentation of approximately 600 grams. A team of highly qualified professionals to make your
moment unforgetable and pleasurable. The house also hol ds corporative events, graduations,
birthday and wedding celebrations, with a menu specially tailored for each event.

Selecao do cardapio/ Menu selections

and broccoli
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- Paleta de Cordeiro — acompanha talharim, batatas e brécolis/ Lamb Shoulder — accompanied by noodles, potatoes

- Prime Rib - corte premiado pela revista Bom Gourmet/ Prime Rib — awarded cut by Bom Gourmet magazine
- Costela bovina Black Angus - assada por 4 horas em fogo lentol Black Angus Ribs — slow-roasted for 4 hours
- Cortes da raca Black Angus - animal de 18 a 24 meses/ Black Angus cuts — 18 to 24 months old animals



Fotos: Carlos Fortunato

Endereco: Rua Desembargador Costa
Carvalho 151, Batel

Telefone: (41) 3244-2574
Ocupagdo: 80 lugares

Horérios: Diariamente, de 19h a 1h
Cartdes aceitos: Todos

Opcéao de pratos vegetarianos
Valet Parking/ Ar condicionado
Adega/ Wireless/ Calefagéo
Acesso para cadeirantes
contato@duocuisine.com.br
www.duocuisine.com.br

@ Segundo o chef Rodrigo Cavichiolo, a cada ano, o restaurante DUO esta
refinando ainda mais seu conceito, uma atmosfera aconchegante somada
a ingredientes naturais, técnicas refinadas, com muito amor e respeito pela
gastronomia. A comida tem sabor e aroma, sem pretensdes em ser avaliada e sim
apreciada. E com esse sentimento que s&o guiados, que os levam a uma vontade
incansavel em querer proporcionar um momento especial a seus convidados,
pois, para eles, servir € uma questao de escolha e ndo de obrigacao.

@ According to Chef Rodrigo Cavichiolo, each year DUQO’s restaurant refines its concept
even more, in a cozy atmosphere, in addition to natural ingredients, refined techniques, a
lot of love and respect for gastronomy and food with flavor and aroma, not to be ranked but
to be enjoyed. This is the feeling that drives them, that gives them a restless will to offer a
special moment to its guests, because for them, to serve is a matter of choice not obligation.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Panelinha de queijo Brie - cogumelos flambados em conhaque francés e levados ao forno com queijo Briel Brie cheese pan —
Flambée mushrooms with French cognac, roasted with Brie cheese

- Panelinha de siri gratinado - carne de siri puxada em leite de coco, com farofinha de pankol Gratin crab pan — Crabmeat with
coconut milk, accompanied by panko farofa

- Filé Teté de Monet - uma composicao que ressalta o sabor tostado do filé com o perfume do queijo gruere. Filé-mignon alto ao molho
Velouté de queijo gruére e batatas francesas em crosta de ervas/ Teté de Monet filet — The composition highlights the filet's toasted flavor
with the Gruyere cheese's aroma. Filet mignon with Gruyere cheese Velouté sauce and French potatoes with herbs crust

« Mignon crocante - filé-mignon alto, com nosso risoto de cogumelos salteados em ervas frescas e funghi porcini, finalizando
com queijo grana padanol Crispy mignon — Tall cut of filet mignon with our mushroom, fresh herbs and fungi porcini risotto, accompanied
by Grana Padano cheese

« Pernil de carneiro Hermes Fontes - cogumelos salteados com ervas, harmonizados com um molho delicado, envolvem tenras
fatias de pernil de carneiro servidas com polenta cremosal Hermes Fontes lamb leg — Mushrooms with herbs, harmonized with a
delicate sauce, wrap tender slices of lamb’s leg served with creamy polenta

- Pescada amarela ao palmito - surpreendente combinacédo, posta alta de pescada, fettuccine ao molho de palmitos, tomates-
cereja e alcaparras, com um leve toque de manjericdol Yellow weakfish with heart of palm — surprising combination: high slices of
weakfish, fettuccine with heart of palm sauce, cherry tomatoes and capers, all with a light touch of basil

- Camarao ao creme brie - salteados no 6leo de oliva, os camarées compdem com queijo Brie e tomilho organico, um farto e cremoso molho, servido com
fettuccine frescol Shrimps with Brie cream — Sprinkled with olive oil, the shrimps go with the Brie cheese and organic thyme, accompanied by a nice portion of creamy
sauce served with fresh fettuccine

. Taca brigadeiro trufado com morangos - selecionada criagao onde, morangos macerados, brigadeiro trufado, sorvete de baunilha, recebem a diferenca,
praliné de castanhasl Truffle brigadeiro cup with strawberries — special creation: macerated strawberries, truffle brigadeiro and vanilla ice cream accompany the
innovative ingredient: chestnut praline

EATIN'



Endereco: Rua Fernando Simas 260, Batel.
(Esquina com Alameda Augusto Stellfeld)
Telefone: (41) 3225-3444

Ocupacdao: 80 pessoas na area interna mais uma
area externa

Almocgo: Segunda a sexta, das 12h as 14h30h;
Sabado, 12h as 16h/ Jantar: Segunda a quinta,
das 19h & Oh; Sexta e sébado, das 19h a 1h
CartBes: Todos

Ar Condicionado/ valet Parking

adega/ wireless/ musica ambiente

salao de eventos

contato@vinbistro.com.br
www.vinbistro.com.br

&
V&
BISTRO

ADEQA & RESTALAANTE

e Inaugurado em agosto de 2009, o Vin Bistro € um restaurante, com adega
de vinhos, localizado em uma esquina muito charmosa do bairro Batel, regido
arborizada e privilegiada de Curitiba, proximo a Praca da Espanha. Com um mix
entre o classico e o contemporaneo, o restaurante dispde de area interna que
acomoda 80 pessoas e area externa em deck, com mesas para quem quer fazer
a refeicdo ao ar livre. Possui adega subterranea com espaco para degustacoes.
Cozinha internacional, com varias opc¢fes de carnes (bovina, vitela, cordeiro),
frutos do mar, risotos e massas. Entre os pratos, se destacam o polvo grelhado,
servido com risoto de liméo siciliano, lombo de bacalhau gadus morhua grelhado
servido com polenta cremosa e tapenade de azeitonas, filé-mignon ao molho
poivre vert, com sonhos de batata, paleta de cordeiro com risoto trufado. Destaque
para a sobremesa mil-folhas de doce de leite. Funciona de segunda a sabado,
para almoco e jantar, contando com opc¢ao de almogo executivo de 22 a 62-feira.
Possui salao de eventos, com espaco reservado e cardapios personalizados para
até 80 pessoas.

® Vin Bistro is a restaurant and wine shop located since 2009 in a charming corner at Batel
neighborhood, a privileged and arborized region in Curitiba city, near the famous Praca
da Espanha. The decoration pends between classic and contemporary: the internal area
accommodates up to 80 clients and there is an external deck area to accommodate clients
that wish to enjoy an open-air meal. The subterranean cellar has a special space for wine
tastings. International cuisine is served with mastery: various meats (bovine, veal, and
lamb), seafood, risottos and pasta. Some of the favorites are the grilled octopus served with
Sicilian lemon risotto; the gadus morhua Cod loins with creamy polenta and olives tapenade;
the tenderloin with poivre vert sauce and potatoes with cheese and butter; and the lamb
chops with truffle risotto. To complement the gastronomic experience perfectly, order a dulce
de leche puff pastry and you will not regret it. Vin Bistro is open from Monday to Saturday for
lunch and dinner and offers an executive lunch on weekdays. There is also a salon for private
events and personalized menus available for up to 80 people.

Selecao do cardapio/ Menu selections

passion fruit sauce and saltée vegetables

butter

polenta

s
- S
- Tle flottante com calda de baunilhal ile flottante with vanilla syrup

- Semi freddo de chocolate/ Chocolate semi freddo
- Mil-folhas de doce de leite/ Dulce de leche puff pastry

- Selecao de miniaturas/ Mini sweets selection

@ EATIN'

Foto: divulgacédo

Fotos: Guilherme Alves

- Polenta cremosa com ragu de cogumelos frescos/ Creamy polenta with fresh mushrooms ragout

- Champignon de Paris a Provencall Paris champignons in Provence'’s style

- Salada de folhas variadas com brie assado e péra confit/ Green leaves salad with troasted Brie cheese and confit pears
- Salméo com crosta de especiarias ao molho de maracuja e legumes salteados/ Salmon wrapped in spices crust with

- Peixe do dia grelhado com risoto de palmito frescol The day'’s catch of fish grilled and served with fresh heart of palm risotto
- Mignon ao molho roquefort com nhoquel Tenderloin with Roquefort t sauce served with gnocchi
- Mignon ao molho poivre vert com sonhos de batata / Tenderloin with poivre vert sauce and potatoes with cheese and

- Jarret de vitela ao molho do préprio assado com polenta cremosal Roasted veal jarret with its own sauce and creamy

- Paleta de cordeiro com risoto trufadol/ Lamb chops with truffle risotto
- Bife ancho grelhado com batata rustica e molho rétiel Ancho beef grilled with rustic potatoes and roti sauce



m Vindouro Vinhos e Bistro

Fotos: Michel William

- Ostras gratinadas a grife do chef - Ribeirao da Ilha - Florianépolis/ Huitres chaudes a fagon du chef/ Gratin oysters

from Ribeiréo da llha - Floriandpolis

- Selecédo de minifolhas com camaréao e lichia recheada com cream cheesel Feuilles aux crevettes et litchi farcies au
fromage a la creme/ Selection of minileaves with shrimp and lychee stuffed with cream cheese

- Peito de pato silvestre sobre endivias glaceadas ao molho poivre vert, com vol-au-vent de maca verdel Magret
de canard sur endive sauvage roulé vol-au—vent a la pomme/ Duck breast on wild endive rolled with apple vol-au—vent

- Mignon com terrine de foie gras ao molho de especiarias, cebola caramelizada e batatas gratin/ Mignon au foie
gras (recette du chef)/ Filet mignon with foie gras terrine and spice sauce, caramelized onions and gratin potatoes

- Bacalhau com crosta, batatas ao murro e echalotes caramelizadas/ Morue en crodte, pommes de terre et échalotes
caramélisées/ Codfish crusted, potatoes and caramel ized sha llots

Endereco: Rua Guarda-mor Lustosa 129 (Via
Répida Centro-Cabral), Juvevé

Telefone: (41) 3027-0700

Ocupagdao: 120 lugares

Horarios: Almoco: diariamente, das 12h as 15h/
Jantar: Segunda a sabado, das 19h a Oh
Cartdes: MasterCard, Visa e Amex

Ar condicionado/ Adega/ Wireless
eventos@vindouro.com.br
www.vindouro.com.br

A loja de vinhos funciona de segunda a sabado,
de 11h a Oh e aos domingos, de 11h as 16h

VINDOURO

L S - R ET RO

e Vindouro Vinhos e Bistrd — unir o prazer de uma boa mesa ao mundo dos
vinhos, num ambiente moderno e acolhedor. Inaugurado em 2009, o Vindouro
€ especializado em cozinha internacional, com énfase na gastronomia francesa
moderna e valorizagdo de ingredientes brasileiros. Premiado pelo Guia Quatro
Rodas com uma estrela e indicado pela revista Veja Comer e Beber como um dos
melhores restaurantes de Curitiba, o Vindouro se firmou como uma opg¢éo para
almoco de negdécios ou um jantar para celebrar ocasides especiais. Musica lounge
e iluminagdo suave harmonizam perfeitamente com sua criativa gastronomia e
adega com vinhos especialmente selecionados.

@ Vindouro Vinhos e Bistr6 (Wines and Bistro) - uniting the pleasure of a good table to
the world of wines in a modern and cozy environment. Inaugurated in 2009, the Vindouro
specializes in international cuisine, with emphasis in modern French gastronomy and the
valorization of Brazilian ingredients. Awarded by the Guia Quatro Rodas with a star and
nominated by Veja Comer e Beber magazine as one of the best restaurants in Curitiba, the
Vindouro established itself as a great option for a business lunch or a dinner to celebrate
special occasions. Lounge music and reduced lighting go perfectly with its creative
gastronomy and its cellar with specially selected wines.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Trilogia de chocolates - mouses de chocolate e café com calda de chocolate brancol Trilogie de chocolats -
mousse au chocolat et café et sauce au chocolat Blanc/ Chocolate Trilogy - chocolate and coffee mousses with white chocolate sauce
- Duo de creme bralée - baunilha e doce de leite ao perfume de gengibrel Créeme brilée (vanille et confiture de lait le parfum de gingembre)/

Creme brilée ( vanilla and sweet caramel with ginger)

EATIN'



0 Barba Negra
Bistro D'Acampora
Churrascaria Ataliba
Grand Cru

May

Meatshop Grill
Pizzaria Basilico
Sushi Yama

Villa Maggioni

Florig

EATIN

Foto: Ricardo Bhering
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O Barba Negra restaurante

Av. das Rendeiras 1628

Telefone: (48) 3232-5098

Horarios: Segunda, quarta a domin-
go, das 11h30 as 23h

Cartbes aceitos: MasterCard e Visa
Playlist personalizado - barbanegra.
floripa@gmail.com
www.obarbanegra.com.br

Foto: Rombauer

Bistré6 D’Acampora

SC 401, Km 10, 10.300 - Telefone:
(48) 3235-1073

Ocupagdao: 40 pessoas

Horario: Diariamente, das 20h as 23h
Cartbes aceitos: Todos

Ar condicionado/ Adega/ Wireless
reservas@dacampora.com.br/
www.dacampora.com.br

Foto: divulgagéo

|

Churrascaria Ataliba

Rodovia José Carlos Daux, Saco Grande
Horario: Segunda a Sabado das 12h as
15h30, e 19h as 23h, aos Domingos das

11h30 as 14h
www.ataliba.com.br
ataliba@ataliba.com.br

Foto: divulgagéo

Grand Cru

Rua Baréo de Batovi, 590,
Florianépolis

Telefone: (048) 3333-1023

CartOes aceitos: MasterCard e Visa
Horario de funcionamento: Todas
as segundas das 9h as 19h, de ter-
ca a sexta das 9h as 23h, e todos
os sabados, das 10h as 23h

May

Estrada Caminho dos Acgores, 1689.
Santo Antdnio de Lisbhoa

Telefone: (48) 9118-8881

Horario de funcionamento: De quarta a sabado, das

19h a 0h; domingo, das 12h as 16h.
Cartdes aceitos: MasterCard, Visa

Wi-fi gratuito/ acesso para cadeirantes

Foto: divulgagéo

Meatshop Grill

Rodovia SC 401, 10.954, Santo
de Lishoa

Tels.: (48) 32349548/ 99718299
Ocupacgéo: 70 pessoas

Horario: Quintas, sextas e sabados das

20h as 23h30
Climatizacéo/ Lareira
www.meatshop.com.br

Foto: divulgagdo

Pizzaria Basilico

Rua Laurindo Januario da Silveira, 647 - Lagoa da
Conceigao

Telefones.: (48) 3232-1129 - (48) 3232-0485
www.pizzariabasilico.com.br

Foto: divulgagéo

Sushi Yama

Rua Laurindo Januéario da Silveira,
68 - Canto da Lagoa

Telefone: (48) 3232-8612

Horario: de terga a quarta, das 19h
as 23h30, de quinta a sabado, das
19h a Oh; domingos, das 12h as
15h30 e das 19h as 23h30
www.sushiyamafloripa.com.br

Villa Maggioni

Rua Canto da Amizade, 273

Tel.: 48-32326859

Ocupacao: 40 pessoas - Horario: Quarta a
Sébado das 19h as 24h. Sabados, domin-
gos e feriados das 12h as 17h

Cartdes: Master, Dinner, Visa

Ar condicionado/ Estacionamento/ Adega
www.restaurantevillamaggioni.com.br

Antbnio

PARA MAIS INFORMAGCOES DOS RESTAURANTES DE FLORIANOPOLIS ACESSE WWW.EATINOUT.COM.BR/RESTAURANTES

EATIN'



Constantino Café

Lanna Thai Fusion

Le Bistrot Gour
Los Reyes
O Butia

Peppo Cucina

EATIN'

Foto: Ricardo Bhering



Fotos: divulgagao

risotto

Constanting

by rustic potatoes

s

Endereco: Rua Fernando Gomes 44, ‘:k'./

Moinhos de Vento _‘_..&/ \
Telefone: (51) 3346-8589 AN

Ocupagdo: 110pessoas Constanting

Horario: Segunda a sexta, das 12h as 3 fo
14h30; Sabado, das 12h as 15h30/ Jantar:
Segunda a sabado, das 18h a Oh

Cartbes: MasterCard, Visa, Diners, Amex,
Alelo, Elo e Ticket Eletrdnico

Ar condicionado/ Lareira/ Ambiente
climatizado/ Adega climatizada

Wireless
reservas@constantinocafe.com.br
www.constantinocafe.com.br
www.facebook.com/constantinocafe

e Desde 2005, o Constantino Café revela uma mistura dos restaurantes
mediterraneos com as cafeterias parisienses, demonstrando ambientes
acolhedores e com clima jovial e descontraido. O deck externo, localizado na
frente do restaurante, é acompanhado de mesas na calgada, onde se pode
ver o movimento do charmoso bairro e vislumbrar os frondosos jacarandas
da tradicional Fernando Gomes. No interior da casa, fica o confortavel salédo
climatizado e o belo jardim, com mesas ao ar livre e gazebo com lareira, para
acompanhar o rigoroso inverno do sul do pais. Com cardéapio a la carte, o
restaurante é especializado na cozinha contemporanea, oferecendo também,
durante o almogo, um buffet de saladas e antepastos. Para complementar,
a adega é climatizada e possui mais de 140 rétulos, entre vinhos classicos e
modernos de diversas regides do mundo.

e Constantino Café provides since 2005 the best combination of Mediterranean restaurants
and Parisian cafés. The ambiance is cozy and the mood is young and laidback. There is
an external deck, located in front of the place, and tables on the sidewalk, great to watch
the movement of the charming neighborhood and the leafy jacarandas of the traditional
Fernando Gomes Street. Inside, a comfortable acclimatized salon and the beautiful
garden with outdoor tables are a delicious option. As for the gazebo, a beautiful fireplace
accompanies the South’s cold winter. The menu is a la carte. Specialized in contemporary
cuisine, the restaurant offers also over lunch, a salad and antipasti buffet. To complement
the meal, the cellar is acclimatized and offers over 140 classic and modern labels from
different regions of the world.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Bacalhau a Bras com azeite de oliva e azeitonas pretas/ Cod a la Bras with olive oil and black olives
- Salméo grelhado em crosta de gergelim, risoto de liméo sicilianol Grilled salmon in sesame crust with Sicilian lemon

. Camardes grelhados em ramo de alecrim, arroz thai-jasmin com maracujal Grilled shrimps in rosemary branch with
Thai jasmine rice and passion fruit

- Medalhdes de filé em crosta de trés pimentas recheados com queijo brie, batatinhas jovens, cogumelos paris e
alho-pordl Filet medallions in three-pepper crust filled with Brie, new potatoes, Paris mushrooms and leek

- Nosso parmegiana - filé empanado em panko e gratinado com molho de tomate e queijo mussarela, acompanha
batatas rusticas/ Our parmigiana — panko wrapped filet gratin with tomato sauce and mozzarella cheese, accompanied

- Picadinho tradicional - filé cortado a faca, servido com seu molho, arroz com couve refogada, farofa de panko
temperada, pastel de banana e ovo frito/ Traditional hash - knife-cut filet served in its own sauce with braised kale rice,

seasoned panko farofa, Brazilian banana fried pie and fried egg
- Risoto de cordeiro, ervas e alho-poré/ Lamb risotto with herbs and leek

EATIN' @



Po

Rua Bar&o de Santo Angelo, 487.
l Bairro Moinhos de Vento
G_lnma Telefone: (51) 3508-3820
thai fusion cuirine Horario: De terca a sabado, das 19h as 23h.
Ocupacgéo: 30 pessoas
Cartbes: Todos exceto Banricompras
Adega climatizada/ Wi-fi

Ar condicionado
www.lannathai.com.br

e A gastronomia tailandesa traz ao comensal uma explosédo de sentidos. No
nosso cardapio, em cada preparacdo, encontram-se 0S mais contrastantes e
harmonicos sabores. O Lanna Thai Fusion Cuisine traz esta experiéncia aqueles
gque provam seus pratos, seja através dos insumos tailandeses, presentes em
todas as preparagfes, seja na qualidade e frescor dos pescados e vegetais
utilizados. Nossa especialidade é trazer a vocé momentos de encantamento
através do paladar.

® Thai cuisine offers an explosion of senses. In each option of our menu are the most
contrasting, but harmonic flavors. The Lanna Thai Fusion Cuisine provides that experience
for those who adventure in tasting its dishes, be it through Thai ingredients, present in
each dish, or the quality and freshness of the fish and vegetables used. Our specialty is
enchanting the palate.

Selecao do cardapio/ Menu selections

honey, ginger and chives sauce, over shiitake and black rice

EATIN'

=07= Lanna Thai Fusion Cuisine

Fotos: Isaias Mattos

- Camardes, aspargos verdes e shiitake ao molho de ostras com mousseline de batata-doce e gengibre/ Shrimps,
green asparagus and shiitake with oysters sauce accompanied by sweet potato and ginger mousseline
- Atum selado ao molho de mel, gengibre e ciboulette, em cama de shiitake e arroz negrol Pan-seared tuna with



= Le Bistrot Gourmet

Fotos: divulgagao

Endereco: Alameda Alipio César 22, Boa Vista
Telefone: (51) 3346-9257

Ocupacdo: 100 lugares Z\'/b
Horario: De segunda a quarta, das 10h as 19h; (/S&Ol :’

Quinta a sabado, das 10h as 22h
Cartdes: MasterCard, Visa e Amex
Ambiente Climatizado

Adega

Wireless
reservas@lebistrotgourmet.com.br
www.lebistrotgourmet.com.br
www.facebook.com/lebistrotgourmet

G O URMET

e Em um dos mais belos e tranquilos bairros de Porto Alegre esta localizado
0 Le Bistrot Gourmet. Desde 2010, oferece a seus clientes: restaurante,
delicatessen, rotisserie, confeitaria e padaria no bairro Boa Vista. O charme
e a elegéancia da construgdo sdo ressaltados pela natureza exuberante que
divide o espago com mesas no jardim, na area externa coberta, e no jardim de
inverno com lareira integrada ao ambiente interno. A gastronomia, hoje sob o
comando do chefe portugués Luis Serra, conta com diversas especialidades
da cozinha contemporanea. A casa é um convite a uma boa refeicao, desde o
almoco, confortavel tanto para desfrutar com a familia, quanto para reunides de
negocios; até o happy hour e o jantar, com o clima perfeito para encerrar a noite
com amigos, em meio a belos pratos servidos a la carte e uma 6tima selegéo de
vinhos e cervejas especiais.

e Le Bistrot Gourmet is located in one of the most beautiful and peaceful neighborhoods
in Porto Alegre. Since 2010, Boa Vista neighborhood has a restaurant, a delicatessen, a
rotisserie, a patisserie and a bakery, all in one place. The architecture is charming and
elegant, complemented by the exuberant nature among the garden’s tables, the external
covered area and the winter garden, which has a beautiful fireplace and is integrated with
the internal environment. The cuisine, under command of Portuguese Chef Luis Serra, mixes
contemporary specialties. The house is an invitation to a good meal, accompanying a family
reunion, a business meeting, a happy hour or a dinner occasion, with the perfect setting to
end the evening with friends, tasting beautiful dishes served a la carte and a great selection
of special wines and beers.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Fetuccine com frutos do mar - lulas, vieiras e camardes salteados na manteiga de ervas e envolvidos no
fettuccine e folhas de agridol Seafood fettuccini — squid, scallops and shrimps salté in herbs butter and wrapped in
fettuccini and watercress leaves

- Polvo alho e 6leo - polvo cozido e salteado no azeite, batatas amassadas e temperadas com tomate, cebola e
azeitonas/ Octopus aioli — cooked octopus sprinkled with olive oil and accompanied by mashed potatoes seasoned with
tomatoes, onions and olives

- Tranca de cordeiro - filezinhos de cordeiro trancados e grelhados, polenta com ervas finas e ragu de legumes/
Plaited lamb — lamb filet plaited and grilled, polenta with fine herbs and vegetables ragout

- Bacalhau confitado - lombo de bacalhau confitado acompanhado de laminas de batata cozidas em azeite e
legumes ao vapor/ Cod confit—cod loins confit accompanied by cooked potato slices with olive oil and steamed vegetables
- Medalhao de filé com cogumelos e spaetzle - filé grelhado sobre ragu de porcini, paris e shiitake, com spaetzle
salteado na manteigal Filet medallion with mushrooms and spéetzle — grilled filet with porcini, Paris and shiitake
mushrooms ragout, accompanied by spéetzle gratin in butter

- Entrecote grelhado - entrec6te grelhado com molho chimichurri e arroz biru-birul Grilled entrecote — grilled entrecote with chimichurri sauce
and biro-biro rice

EATIN'
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w‘ Endereco: Rua Auxiliadora, 248
- Bairro Auxiliadora
Horario: terca a sdbado, das 20h as
23h30
) Telefone: 51 3233.2106
i,s /(56 {',g Ocupagcdao: 42 pessoas
L i N Cartbes aceitos: todos
Ar condicionado/ Adega/ Wireless
www.losreyesrestaurante.com.br

e Elegante e refinado, o Los Reyes apresenta uma cozinha contemporanea
que valoriza as raizes da gastronomia do Sul e tem sua inspiracao nas receitas
tradicionais do Rio Grande do Sul, Uruguay e Argentina. Los Reyes, a Cozinha
dos Fogos, destaca-se pelo uso ancestral do fogo de lenha na preparagédo de
carnes, legumes e frutos do mar, seja assando lentamente na grelha argentina ou
criando crostas e suaves queimados no fogo alto, nas frigideiras de ferro ou no
suave calor das brasas, a cozinha criada pelo Los Reyes oferece surpreendentes
possibilidades. Com uma gastronomia inteiramente artesanal, o Los Reyes
utiliza carnes bovinas e ovinas provenientes do Uruguay e da Patagdnia. Os
peixes e frutos do mar sdo comprados diretamente do peixeiro, 0 que garante
sua qualidade e frescor e a grande variedade de legumes e hortalicas vem
direto de fazendas organicas dos arredores. O Los Reyes esta instalado numa
ruazinha pitoresca do bairro Auxiliadora, em uma construcao de 1938 que foi
toda restaurada e ampliada e manteve o belo piso de parquet, as portas e as
janelas originais. A restauragdo criou um novo ambiente iluminado por uma
grande claraboia, com um charmoso bar, pecas de design e muitas obras de
arte. Com a iluminagdo intimista e a bela trilha sonora, o Los Reyes é um cenario
espetacular, um espaco para vivenciar experiéncias gastronémicas.

e Elegant and refined, Los Reyes introduces a contemporary cuisine that values the roots of
Southern gastronomy and is inspired by tradicional recipes of Rio Grande do Sul, Uruguay
and Argentina. Los Reyes, Kitchen of Fire, stands out for the ancestral use of the wooden
fire when preparing meats, vegetables and seafood, by slowly roasting them on Argentinean
grills, creating soft crusts burning on high fire, on iron frying pans or on the gentle heat of
the coals. The methods created by Los Reyes provide amazing possibilities. With an entirely
artisanal gastronomy, Los Reyes uses bovine and ovine meats from Uruguay and Patagonia.
Fish and seafood are bought directly from the source, which ensures their quality and
freshness, and the wide variety of vegetables and greens come from the regional organic
farms. Los Reyes is housed on a picturesque little street in the Auxiliadora neighborhood, in
a 1938 building that has been restored and expanded, but still skeeps the beautiful parquet
floors, original doors and windows. The restoration created a new atmosphere: a large
skylight, a charming bar, design pieces and many works of art. With intimate illumination and
a praised soundtrack, Los Reyes is a spetacular setting for living gastronomic experiences.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Camardes com laranja - Camardes salteados na frigideira de ferro com azeite de laranjas e Cointreau, pesto
de ruculas, pequeninas cenouras assadas e saladinha de laranja em gomos, cebola roxa fininha e brotos muito
novos/ Shrimps sauté on an iron pan with orange and Cointreau olive oil, arugula pesto, roasted baby carrots and a salad
with sliced orange, thin red onions and fresh sprouts.li.

- Carré defumado- Carré da Patagonia defumado direto no tronco em brasas da parrilla, servido com berinjela
queimada, queijo de cabra e torradinha com figo fresco ao vinho e mel, flores e geleia de pimental Smoked rack -
Patagonian rack smoked directly on the log with coal from the parrilla, served with burnt eggplant, goat cheese, a toast with
fresh figs with wine and honey, flowers and pepper jam.

- Polvo a la plancha em emulsao do seu préprio caldo, acompanhado de macia batata chamuscada aos murros,
conserva de cebola roxa e paprica espanhola picantel/ Octopus a la Plancha in emulsion of its own broth, accompanied
by smooth scorch squashed potato, red onion conserve and Spanish paprika chili.

- Ojo de bife - corte uruguaio, alto e suculento (380g) simplesmente grelhado na parrilla. Acompanhado de
quentissimos gnochis de batata tostados na manteiga de salvia com ruculas frescas e lascas do bom queijo
parmesao uruguaiol Ojo de bife - Uruguaian cut, high and juicy (380g), simply grilled on the parrilla. Accompanied by hot
potato gnocchi toasted with sage butter with fresh arugula and slices of a good Uruguayan parmesan cheese.

- Minotauro Apaixonado! Arrebatadora ambrosia servida com uma bela laranja flambada ao Cointreau, sorvete de fava de baunilha com
geleia de pimenta e um copinho bem cheio de créme anglaise para acompanhar. Para comer a dois e ndo pensar em mais nadal Minotaur in
love! Ravishing ambrosia served with a beautiful orange flambé au Cointreau, vanilla pods ice cream with pepper jam and a glass full of créeme anglaise
to accompany. A dish for two, to eat without thinking of anything else
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- O menu muda periodicamente em funcao da safra dos alimentos e disponibilidade dos insumos. No site www.
obutia.com vocé encontra o menu sempre atualizado/ The menu changes periodically because of the ingredient’s
season and availability. On www.obutia.com you can find the menu always up to date

- Couvert: Nossa prépria focaccia artesanal, ervas frescas, azeite das Olivas do Sull Couvert: Our own artisanal
focaccia bread, fresh herbs and olive oil from the South

- Entradasl Entries:

.- Ceviche de linguado pescado em Itapud (pepino japonés, picles de cebola roxa, granita de liméo, abacate,
coentro, gengibre, mousse de iogurte com ricota, rabanetes organicos, funcho, hortela, microervas organicas)/
Sole fish ceviche from Itapuc (Japanese cucumber, red onion pickle, lemon granita, avocado, cilantro, ginger, yogurt
mousse with ricotta cheese, organic radish, fennel, peppermint and organic micro herbs)

- Vichyssoise (servida com croutons de cevada e bacon)/ Vichyssoise soup (served with barley croutons and bacon).

- Principal: Filet mignon, salada quente de batatas com dijon, farofa de erva-mate e castanhas, puré de cenoura,

Foto: H.Theo Méller

Endereco: Itapud, a cerca de uma hora do O BUTIA , ITAPU A
centro de Porto Alegre. A localizagdo exata

é revelada na confirmacgao da reserva, por
e-mail.

Telefone: 51 3108-4100

Horario: Aos sadbados e domingos das 12h30
até o final do dia

Cartdes: Mastercard, Maestro, Visa, Visa
Electron, Dinners

Ocupacéo: 80 pessoas

Adega com 30 rétulos/ Estacionamento no local
www.obutia.com

e Onde a Lagoa dos Patos e o Guaiba se encontram, existe um lugar de rara beleza
natural chamado Itapud — ponta de pedra, em tupi-guarani. Aqui fica o Butia, uma
antiga fazenda circundada por morros e gentilmente aninhada na beira do rio, a menos
de uma hora de Porto Alegre. Com duzentos hectares de matas, campos e praias, 0
Butia foi concebido para quem quer, literalmente, sair do lugar comum. O Butia funciona
aos sabados, domingos e feriados. A reserva prévia é indispensavel, uma vez que o
namero de visitantes é limitado. A localizacéo exata da fazenda é enviada somente na
confirmacdo da reserva, por e-mail. Ndo ha placas e o acesso se da mediante senha. O
caminho é facil e a estrada é 100% asfaltada. Com uma vista arrebatadora do Guaiba,
um almoco no Butié é o ponto central de uma visita inesquecivel. O ambiente despojado
lembra a descontracdo de um bar de praia — a qual, de fato, ndo esta nada longe: sdo
apenas alguns passos até a beira do rio. Os insumos provém em sua quase totalidade
da regido e sdo em grande parte organicos — o mel usado nos pratos, por exemplo,
¢ extraido na propriedade. A comida é jovem, contemporéanea, despojada e saborosa,
servida com carinho verdadeiro e complementada por uma bela carta de vinhos, cervejas
artesanais, sucos e refrigerantes organicos. Aulas de Stand Up Paddle, trilhas na mata
nativa e passeios de barco pelas praias da regido complementam o menu de experiéncias
na natureza. As reservas podem ser feitas pelo site www.obutia.com.

@ Where Lagoa dos Patos and the Guaiba river meet is a place of rare natural beauty called Itapua
- rock point, in tupi-guarani native language. There is the Butia, an ancient farm surrounded by hills
and gently sheltered by the river's margin, less than one hour from Porto Alegre. With two hundred
hectares of woodland, fields and beaches, the Butia was literally conceived for avoiding commonplace.
Butia is open Saturdays, Sundays and holidays. Reservations must be made, because the number of
visitants per time is limited. The exact location is sent only with the confirmation of the reservation, via
e-mail. There are no signs indicating the place and the access is made only with a given password.
The way is easy and the road is 100% paved. The overlook of the Guaiba is stunning, which makes
lunch at the Butia is the high point of an unforgettable visit. The relaxed and informal environment
takes us to a laidback beach bar - which, in fact, is not distant: only a few steps to the river's margin.
Almost all ingredients are regional and organic - the honey, for example, is extracted within the property.
The dishes are modern, contemporary, cozy and, most importantly, flavorful, served with true care and
complemented with a beautiful menu featuring wine labels, artisanal beers, juices and organic sodas.
Stand Up Paddle classes, nature woodland trails and boat trips through the beautiful beaches of the
region are some of the incredible nature experiences available. Reservations can be made at www.
obutia.com.

Selecao do cardapio/ Menu selections

jus, creme de alho defumado com cerveja, microervasl Main dish: Tenderloin, hot potatoes and Dijon salad, yerba

mate and chestnut farofa with carrot puree, all au jus accompanied by smoked garlic cream with beer and micro herbs

- Sobremesa: Parfait de butia, leite de coco, mirtilos, cubos de goiaba, morangos marinados, farofa de amendoim, chocolate belga,
merenguel Dessert: Butia parfait, coconut milk, cranberry, guava cubes, marinated strawberries, crushed peanuts, Belgian chocolate and merengue

marshmallow
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i A=l 2 Peppo Cucina

Fotos: divulgagao

o<
Endereco: Rua Dona Laura, 161,
Bairro Moinhos de Vento
Telefone: (51) 3019-7979

Ocupacdao: 82 lugares

cucina Horéario: Almogo: Segunda a sexta, das 12h as 14h30; Sabados
e feriados, das 12h as 16h/ Jantar: Segunda a quinta, das 19h a
Oh; Sextas e sabados das 19h a 1h.
Scantinato di Peppo - Spazio di Evento
Cartbes: MasterCard, Visa, Banricompras
Estacionamento conveniado Parking Place — Rua Mariante
288 (o cliente solicita o carimbo de seu ticket no restaurante
e paga o preco promocional - direto ao estacionamento) Sem
manobrista/ Adega climatizada / Ar condicionado / Wireless
peppo@peppo.com.br
Www.peppo.com.br
www.scantinato.com.br

e Inaugurado em setembro de 2004, o Peppo Cucina mescla sofisticagdo e
informalidade. Concebido e comandado pelo casal Andréa Martins e Pedro
Hoffmann, o restaurante tornou-se ponto de encontro dos apreciadores da boa
gastronomia em Porto Alegre, reunindo comensais modernos e tradicionais
com seu cardapio de culinaria italiana contemporanea. A cada estacao o Peppo
Cucina oferece sugestdes especiais e todo dia 29 serve o Nhoque da Sorte. Com
uma proposta de almoco executivo oferece o Menu Del Giorno, com couvert,
entrada e prato principal e valor especial. A carta de vinhos tem os melhores
exemplares nacionais e importados, conservados em adega climatizada.
Adaptada em um antigo closet e com capacidade para 900 garrafas, a charmosa
adega garante a combinacao perfeita entre o vinho e o prato. Membro da
Associacgdo dos Restaurantes da Boa Lembranca. O Peppo também conta com
um espacgo especial para jantares, almogos, coquetéis e encontros empresariais,
0 Scantinato di Peppo ! Spazio di Evento.

e Established in September 2004, the Peppo Cucina mixes sophistication and informality.
Conceived and led by the couple Andréa Martins and Pedro Hoffman, the restaurant became
a gathering place for the appreciators of haute cuisine in Porto Alegre, uniting modern
and traditional dining with its contemporary Italian menu. At each season, Peppo Cucina
offers special suggestions, and every 29th of the month it serves the Lucky Gnocchi. As an
exclusive lunch menu, it offers the Menu Del Giorno, with a cover, entrée and main dish for
a special price. The wine menu features the best national and imported labels, conserved
in an acclimatized cellar. Adapted from an old closet, the charming cellar can accommodate
up to 900 bottles to guarantee the perfect combination of wine and dish. Member of the Boa
Lembranga Restaurant Association. Peppo also offers a special space for dinners, lunches,
cocktails and business meetings, the Scantinato di Peppo ! Spazio di Evento.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Medaglioni con involtini al Peppo - Medalhdes de filé acompanhados de balas de massa recheadas com ricota,
améndoas, uvas-passas e pimenta-rosa, ao molho de funghi Porcini flambado ao rum / Sirloin medallions accompanied by
candy-shaped pasta stuffed with ricotta cheese, almonds and raisins in a cream sauce with Porcini funghi flambéed with run

- Medaglioni alle fragole - Medalhdes de filé cobertos por morangos ao molho balsamico, acompanhados de
garganelli colorido ao molho de gorgonzola | Sirloin medallions topped with strawberries in a balsamic vinegar sauce,
accompanied by multi-colored garganelli pasta in a Gorgonzola cheese sauce

- Carré d’agnello al vino bianco - Carré de cordeiro ao vinho branco, acompanhado de polenta mole com aipim e
alecrim | Rack of lamb in white wine, accompanied by cornmeal porridge with rosemary and cassava

« Ravioli di rucola e uva passa - Recheio de rucula, ricota, uvas passas e nozes, ao molho de funghi seco, damasco turco e
conhaque | Ravioli stuffed with arugula, ricotta cheese, raisins and nuts in a dried funghi, sun-dried apricot and cognac sauce

- Baccala gratinato - Bacalhau em posta, com um toque de presunto di Parma, ao molho de creme de leite, acompanhado
de batatas, cebolas, brécolis e azeitonas portuguesas / Salt cod with a dash of ham of Parma, in a cream sauce, accompanied by
potatoes, onions, broccoli and Portuguese olives

« Gamberi al vino del Porto - Camarao ao molho de vinho do Porto, acompanhado de polenta com ricula e lascas de parmesaol Shrimp in a
Porto wine sauce, accompanied by cornmeal porridge with arugula and shaved Parmesan cheese

- Filetto la dolce vita - Filé recheado com camembert ao molho funghi, acompanhado de linguini ao molho de morangos com mascarpone! Filet fileld
with camembert cheese accompanied by fungi sauce and linguini with strawberries and mascarpone sauce
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Barbarico Bon

Beijupira '
iCosta Brava ,
Mingus
Nikko
B0fiCina do Sabor
Spettus
The Black'Angus
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. . Fotos: divulgagao
Endereco: Av. Domingos Ferreira, 2655 5

Tels.:(81) 3325-4268 / 3325-3310

Ocupagédo: 100 lugares
DOFbOI‘IC(B Horérios: Jantar: Terca a quinta, das 19h a

(]“y“* :%fmu,% Oh; Sexta e sabado, das 19h a 1h/ Almogo:

Domingo, das 12h as 17h

Cartbes: MasterCard, Amex, Visa, Diners

Valet Parking/ Ar condicionado

Adega/ Wireless

barbarico@hotmail.com

Facebook: Barbarico Bongiovanni

e Contemplando a classica gastronomia italiana, o casal de restaurateurs
Rosanna Bongiovanni e Juan Carlos Perez, donos do Ristorante Barbarico
Bongiovanni um sinénimo de culinaria italiana. Aberto em 1983, é pioneiro no
Recife em pasta artigianale, todas as massas de fabricagdo propria, tornaram-
se um classico. O restaurante é voltado para a cozinha italiana mediterranea,
com rigor técnico, ingredientes frescos da melhor procedéncia, garantindo
a exceléncia de sua cozinha. No cardapio, entradas, como carpaccio de
salmédo com limé&o siciliano, as incriveis variedades de massas frescas, risotos
cremosissimos, uma costeleta de cordeiro uruguaia irrepreensivel e para adocar
a alma um petit gateau inigualavel ou o trio de dolci incluindo o tiramissu.
Ambientado numa simpéatica e acolhedora casa, o restaurante em tons neutros
se misturam a detalhes de madeira, méveis e objetos da familia, um estilo italiano
classico moderno, intimista. Anexo ao restaurante esta a loja do Barbarico onde
€ possivel comprar todas as massas de fabricacdo propria, além de molhos,
antepastos, carnes, aves e sobremesas.

® The restaurateur couple Rosanna Bongiovanni and Juan Carlos Perez is proud to own
the Ristorante Barbarico Bongiovanni, a synonym of great classic lItalian cuisine. Recife’s
pioneer restaurant in artisanal pasta was inaugurated in 1983 and produces its own pastas,
which have already become a classic. The restaurant serves Mediterranean Italian cuisine
with technical prowess and fresh ingredients from the best suppliers, guaranteeing its
dishes’ excellence. On the menu there are starters, as the Salmon carpaccio with Sicilian
lemon, an incredible fresh pasta variety, creamy risottos, an irreprehensible Uruguayan lamb
chop and, to sweeten the soul, a unique petit gateau or the sweet trio that includes tiramisu.
Located in a charming and inviting house, the restaurant is painted in neutral tones that go
perfectly with the details in wood, the furniture and the family relics, creating an intimate
Italian style environment, both classic and modern. Next door to the restaurant is Barbarico’s
store where you can buy all the homemade pastas, as well as the sauces, antipasti, meat,
poultry and desserts.

Selecao do cardapio/ Menu selections

Foto: Leonardo Felipe

- Linguine cristallo verde giallo ai frutti di mare/ Linguini with seafood

- Cappellone alla Barbarico recheado com ricota, nozes e ervas ao tomate e bechamell Barbarico’s cappellone
stuffed with ricotta, nuts and herbs with tomatoes and bechamel

- Gnocchi al gorgonzolal Gorgonzola gnocchi

- Ravioloni de funghi e gruyére no alho-poré/ Fungi and Gruyere cheese ravioloni with leek

- Tortelloni de espinafre ao creme de vodka e macal Spinach tortelloni with vodka and apples cream

- Pato selvagem na salvia com arroz de funghi, ervilhas frescas e grana padanol/ Wild duck with sage, fungi rice,
fresh peas and Grana Padano cheese

- Scaloppine al marsala, champignons e funghi secchil Veal cutlet with Marsala wine, champignon and dry fungi

- Orto e mare peixe grelhado no azeite de alecrim, camardes, mexilhdes, lula e legumes chapeados/ Orto e mare —
grilled fish with rosemary olive oil, shrimps, mussels, calamari and plated vegetables

- Risotto gamberi e frutti di mare/ Shrimp and seafood risotto

- Costeleta de cordeiro na reducdo de marsala e balsamico com risoto di zafferano/ Lamb Chop in the reduction of marsala and balsamic with
risotto di Zafferano
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Fotos: Eudes Santana

Olinda: Rua Saldanha Marinho s/n,
Alto da Sé, Sitio Histérico

Tels.: (81) 3439-6691/ 9734-1144
Fernando de Noronha: Rua do Amaro
Preto 125, Floresta Velha

Tels.: (81) 3619-1250/9982-3453

Porto de Galinhas: Rua Beijupira s/n.
Tels.: (81) 3552-2354/ 9480-1388

Praia dos Carneiros: Pontal dos
Carneiros, s/n.

Tels.: (81) 3676-1461/ 9480-1388
Cartbes Aceitos: Todos

Valet Parking

Wireless

www.beijupira.com.br

Restaurantes e Pousadas

e Na cozinha, a ideia é criar sempre e dar asas a imaginagdo sem se preocupar
com fronteiras étnicas ou nacionais. Num prato podem conviver em harmonia,
por exemplo, 0 nosso coentro e o oriental cardamono. O peixe de coco pode
combinar com charque e virar uma deliciosa entrada com a batata-doce. N&o
se intimidar diante do novo é a proposta maior do Beijupird, ousar sempre é o
lema do restaurante. Cada lancamento feito pelo Beijupira tem por obrigacao
a originalidade. Bebem da fonte de varias cozinhas, mas tem a certeza de
fazer, depois de assimilar as boas influéncias ao seu redor, um produto Unico e
absolutamente reconhecivel por quem ja nos visitou, nem que tenha sido apenas
uma vez. A cozinha criativa e bem humorada do Beijupira flerta com o comfort
food e utiliza insumos regionais em todos os restaurantes.

@ Inthe kitchen, the idea is to always give free rein to imagination, and without worrying about
national or ethnic boundaries. A plate can live in harmony, for example, our coriander and the
eastern cardamom. The coconut fish can combine with jerky and turn to a delicious appetizer
with sweet potato. Do not feel intimidated by the new is the main proposal of Beijupira, dare
always is the motto of the restaurant. Each launch made by Beijupira has a commitment with
originality. They drink from the source of various cuisines, but is sure to make, after absorbing
the good influences around them, a unique product and absolutely recognizable to anyone
who has visited us, even if it has been only once. Beijupira’s creative and humorous kitchen
flirts with comfort food and uses regional components in all restaurants.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Camarulu - Camardes envolvidos no delicioso molho de mel de engenho, arroz de maracuja | Camarulu — Shrimps
involved in delicious honey sauce, and passion fruit rice

- Camaranga - Camarao frito na manteiga com fatias de manga grelhada com especiarias, arroz de aipo | Camaranga
— Shrimp fried in butter with slices of grilled mango with spices, celery rice

- Camarado a Carmen Miranda — Camarao cozido no leite de coco com curry picante, cubos de abacaxi, banana e
manga, com pirdo de frutas e arroz | Carmen Miranda Shrimp — Shrimp cooked in coconut milk with spicy curry, pineapple in
cubes, banana and mango, with fruit porridge and rice

- Filé Guimas - Um carinho, duas coisas boas que nasceram no Rio de Janeiro, o Carnaval e o filé boursin do
restaurante Guimas! Rolinhos de filé-mignon recheados com queijo boursin, no molho de vinho de catuaba e mel de
caju, peras e arroz de bacon | Filet Guimas — One love, two good things that were born in Rio de Janeiro, Carnival and Boursin
Filet in Guimas the restaurant! Rolls of filet mignon stuffed with Boursin cheese in catuaba wine sauce and cashew honey, pears
, and bacon rice

- Beijucanela - Filé de peixe perfumado com canela, arroz de curry, banana passada no coco, molho de tamarindo /
Beijucanela — Filet of fish scented with cinnamon, curry rice, banana soaked in coconut, tamarind sauce

- Beijucastanha - Filé de peixe coberto com manteiga de castanhas, arroz de espinafre e batatas na manteiga /
Beijucanela — Filet of fish scented with cinnamon, curry rice, banana soaked in coconut, tamarind sauce

- Forré de polvo - Polvo no leite de coco com feijdo verde, bacon crocante, farofa de cuscuz temperada e arroz | Forré octopus — Octopus in coconut
milk with green beans, crispy bacon, seasoned couscous and rice

- Lagosta na grelha - Lagosta inteira grelhada com manteiga de ervas e especiarias, acompanha arroz de manga com gengibre | Lobster on the
grill — whole grilled lobster with herb butter and spices, accompanies mango ginger rice

EATIN'



TR Costa Brava

Fotos: divulgagao

Rua Baréo de Souza Ledo 698, Boa
Viagem

Telefone: (81) 3341-4445

Ocupacdo: 280 pessoas

Horario: Diariamente, das 11h30 a Oh
Cartbes Aceitos: MasterCard e Visa
Ar condicionado

Adega

Wireless

e Tradicdo é a principal marca do restaurante Costa Brava. Instalado ha 42
anos no mesmo local, no bairro de Boa Viagem, a casa é comandada pela
familia Ogando, formada por imigrantes espanhois, da Galicia. O Costa Brava
foi reestilizado totalmente no dltimo ano e conta com quatro saldes, sendo
dois climatizados e dois naturais, além de jardim. A capacidade da casa é para
280 pessoas, e disponibiliza rede wi-fi para os clientes. O menu é composto
por criagdes dos irméos Paco, Luciano, Pepe e Suso, bem como sugestées dos
clientes. O segredo para seu sucesso ha tanto tempo € atribuido a fidelizagcao
dos clientes, bem como os funcionarios. O servi¢o é personalizado e também
oferece entrega em domicilio, o que transmite confiancga aos clientes.

o Tradition is the main symbol of the Costa Brava restaurant. Started 42 years ago in the
same place as it stands today, in the neighborhood of Boa Viagem, the restaurant is run by
the family Ogando, who were Spanish immigrants from Galicia. The Costa Brava has been
completely restyled in the past year and has four lounges, two open-air rooms and two
climatized, plus a garden. The house capacity is 280 people and offers wi-fi for customers.
The menu consists of creations by the brothers, Paco, Luciano, Pepe and Suso, as well as
many suggestions from customers. The secret to success for so long is attributed to the
loyalty of customers and employees. The service is personalized and also offers delivery,
which gives confidence to customers.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Lagosta ao Thermidor/ Lobster Thermidor

- Paella espanholal Spanish paella

- Garoupa a moda da praial Beach style grouper

- Cabrito ao fornol Roasted goatling

- Camarao a la gregal Greek style shrimp

- Lagosta grelhadal Grilled Lobster

- Coquetel de camaraol Shrimp cocktail

- Tournedos a diplomatal Diplomat style tournedos

EATIN'




Fotos: divulgagao

Rua do Atlantico 102, Boa Viagem oS

Telefone: (81) 3465-4000

Ocupacéo: 80 pessoas M S
Horério: Almoco: Terca a sexta e domingo, [.lng,,ﬁm!;]“
das 12h as 16h/ Jantar: Terca a quinta, das

19h30 a Oh; Sexta e sabado, das 20h a 1h

Musica ao vivo, de quinta a sdbado

Clube de whisky

Carta de vinhos com 350 rétulos

Cartdes Aceitos: Todos

Ar condicionado/ Manobrista / Wireless

Adega

www.mingus.com.br

e Ap6s uma reforma conceitual e gastrondmica, o Mingus reabriu as portas ao
publico no ano passado, com uma proposta mais arrojada que repaginou 0S
ambientes da casa. A capacidade de atendimento foi ampliada e a casa ganhou
um palco para comportar apresentacdes musicais mais robustas. O restaurante
ganhou uma adega, um banheiro sé para deficientes e o sistema de som foi
completamente renovado. O projeto foi concebido e executado pela argMULTI. A
partir de entéo, o cardapio passou a ser assinado pela chef carioca Ludmilla Soeiro,
até entdo a frente do badalado restaurante carioca Zuka. Sua primeira missao foi
mudar o menu, que ganhou 21 novos pratos em substituicdo as opgdes anteriores.
Com toques contemporaneos, a chef imprime sua identidade através de opgOes
como escalope de foie gras, uvas verdes, farofinha de granola e redugéo de vinho
do porto com balsamico; Atum semicru com pupunha grelhada e molho de raiz
forte ou ainda um creme brulée de Nutella com picolé de creme Diletto.

® Mingus has reopened to the public in November, after a conceptual and gastronomic
renewal. The concept is bolder and the environments are renovated. Service capacity is
now increased and a new stage can house even greater music presentations. A cellar, an
accessible toilet and a totally renewed sound system are also available. The beautiful project
was conceived and executed by argMULTI. Another highlight is the menu signed by carioca
Chef Ludmilla Soeiro, former commander of the famous Zuka restaurant’s kitchen. Her first
mission was to renovate the menu, substituting no less than 21 old dishes for brand new
ones. With contemporary touches, the Chef leaves her mark in delicious options as the Foie
Gras and green grapes escalope accompanied by granola farofa with balsam and Porto
wine reduction; the Half cooked tuna with grilled heart of palm and horseradish sauce; or the
Nutella creme brulée with a Diletto vanilla popsicle.

Selecao do cardapio/ Menu selections

Foto: Rafa Medeiros

(Prato da Boa Lembranca)l Pork ribs cooked in sous vide with cinnamon and barbecue glaze, accompanied by gnocchi with

. Costelinha de porco cozida no vacuo e glacada com canela e barbecue, nhoque de tomilho na manteiga de garrafa r

fresh thyme and clarified butter (Good Memories Dish)

- Picadinho de filé-mignon, fondue de brie e alho-porél/ Tenderloin hash, Brie cheese fondue and leek
- Entrecote de Black Angus e fritas da casal Black Angus entrecote accompanied by the house’s fries
- Polvo em paprica picante , batatas ao murro e creme de pimentdes confitados/ Octopus with spicy paprika, Portuguese

punched potatoes and bell pepper cream glaze

- Camarao em crosta perfumada, risoto de shiitake ao molho Thail Shrimp with scented crust, shiitake risotto and Thai sauce
- Risoto de pato, azeitonas negras e paiol Duck risotto with black olives and paio sausage
- Petit gateau de banana com coco queimado, mel de engenho e sorvete de tapioca (by chef Fabiano Almeida)/ Banana

.
Y«

petit gateau with toasted coconut, molasses and tapioca ice cream (by Chef Fabiano Almeida)
- Créme bruliée de nutela com picolé de creme Dilettol Nutella creme brulée with a Diletto vanilla popsicle
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"I i Telefone: (81) 3325-3030
i Ii I <- Ocupagédo: 100 pessoas

. . Fotos: Caio Philipe
Endereco: Av. Conselheiro Aguiar, 1712, AR
Boa Viagem

Horarios: Terca a quinta, das 19h a Oh;
Sexta e sabado, das 19h a 1h; Domingo,
das 19h a Oh

Cartdes aceitos: Todos

Ar condicionado

Wireless
www.nikkojapanesefusion.com.br

e A Asia de ontem e de hoje, a tradi¢cdo e a modernidade do maior continente do
mundo reunidas em um s6 lugar. Assim é o restaurante Nikko. Essencialmente
inspirado nas culinarias japonesa e tailandesa, mas que se da a liberdade de
experimentar, fundir e fazer releituras.

® The tradition and modernity of the biggest continent in the world come together in one
place. That's Nikko. Essencially inspired by Japanese and Thai cuisine with a free pass
for experimenting, blending cultures and reinventing traditional dishes from yesterday and

today’s Asia.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Akita - gyoza de pato - pastel oriental recheado com pato, cebola caramelizada e manga, com molho de laranja e alecrim/
Akita - Duck gyoza - oriental fried pie filled with duck, caramelized onions and mango, with orange and rosemary sauce

- Osaka - tradicional tartar de atum com foie gras, masago e chips de bananal Osaka - Tradlitional tuna tartare with foie
gras, masago and banana chips

- Pad Thai - macarrdao com camarao, cebolinha, pimenta, cebola, brécolis, couve-flor, cenoura, amendoim e tradicional
molho tailandés/ Pad Thai - Noodles with shrimp, chives, pepper, onions, broccoli, cauliflower, carrot, peanuts and a traditional
thai sauce

- Lyon - magret de pato, arroz negro na manteiga de trufas, mix de cogumelos e alho-poré grelhados/ Lyon - Duck
magret, black rice with truffle butter, grilled mushroom mix and leek

- Kobe - bife wagyu com terrina de batata, queijo e bacon/ Kobe - Wagyu steak with potato, cheese and bacon tureen

- Itako - atum selado, com raspas de terrine de foie gras, maionese de shiitake e teriyaki de citricos/ /tako - Sealed tuna
with terrine and foie gras fillings, shiitake mayo and citric teriyaki

- Ménaco - tradicional niguiri macaricado na manteiga de foie gras, com molho misol Monaco - Traditional blowtorched
nigiri in foie gras butter with miso sauce

- Tortinha Saint-Honoré - massa folhada com creme de chantilly e morango, acompanhado de sorvete e mouse do dial Saint-Honoré pie - Puff
pastry with chantilly and strawberry cream accompanied by ice cream and the day’s mousse

@EATIN' U
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Foto: divulgagao
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Foto: Dante

- Jerimum maracoco - jerimum recheado com camardo ao creme de maracuja e coco, acompanha arroz de lula/
Pumpkin filled with shrimps, passion fruit cream and coconut, accompanied by squid rice

- Jerimum camardo-pitanga — jerimum recheado com camarao ao molho de pitanga, acompanha arroz de
espinafrel/ Pumpkin filled with shrimps and red Brazilian berry sauce, accompanied by spinach rice

- Carne-de-sol pernambucana - filé de carne-de-sol com manteiga de garrafa, acompanha puré de macaxeira,
farofa de jerimum e cheiro-verdel Jerky meat filet cooked with butter, accompanied by mashed cassava, pumpkin farofa

and parsley

- Filé de surubim ao molho de maracuja - filé de surubim ao molho de maracuja, acompanha arroz de batata-
souté/ Surubim fish filet with passion fruit sauce, accompanied by sautee potatoes rice

. Camardo-tamarineira — camarao ao molho de tamarindo, acompanha arroz de coco e puré de banana comprida/
Shrimps with tamarind sauce, accompanied by coconut rice and banana puree

. Cartola ao engenho massangana - banana frita, queijo manteiga, canela em pé, actuicar e mel de engenhol Fried

Endereco: Rua do Amparo 335, Amparo,
Olinda

Telefone: (81) 3429-3331

Ocupacéo: 120 pessoas _
Horarios: Terca a quinta, das 11h30 as

16h e das 18h a Oh; Sexta e sabado, das

11h30 a 1h; Domingo, das 11h30 as 17h A

Cartdes aceitos: Todos (b m
Valet Parking/ Ar condicionado

Wireless/

Varanda com vista para Recife

restaurante@oficinadosabor.com
www.oficinadosabor.com

e Localizado num charmoso casarao na Cidade Alta, em Olinda, o saléo principal
do Oficina do Sabor, espaco mais disputado entre os clientes, € um convite
deslumbrante a contemplar uma vista que se tem para a Veneza Brasileira e as
igrejas seculares que circundam o Sitio Histérico. Roteiro certo para os que vao
conhecer a cidade-irméa do Recife, o restaurante € uma viagem inesquecivel pelas
cores, sabores da culinaria elaborada pelo chef César Santos. Ao longo desses
20 anos, com um estilo particular de recriar sabores com base em ingredientes
pra la de regionais, como o jerimum, a carne-de-sol, a charque e a macaxeira,
provando que é possivel ser ousado sem deixar de lado suas raizes nordestinas.

e Located in a charming mansion at the Cidade Alta, in Olinda, the Oficina do Sabor’s main
salon, the most disputed place among the clients, is a marvelous invitation to enjoy the view
of the Brazilian Venice and the secular cathedrals that surround the Sitio Historico (historical
site). The right itinerary for those who are meeting Recife’s twin city, the restaurant is an
unforgettable journey through colors, flavors of the culinary of chef César Santos. Throughout
these 20 years, with a particular style of recreating flavors based on very local ingredients,
as the local pumpkin, the jerky sun-dried meat, the jerky meat and the cassava, proving it is
possible to dare without giving up the northeastern roots.

Selecao do cardapio/ Menu selections

Foto: Lucas Oliveira

bananas, butter cheese, powdery cinnamon, sugar and honey from the mill
- Bacalhau dourado (Prato da Boa Lembranca)l Golden codfish
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] pettus Boa Viagem ”
g ' ' Endereco: Av. Engenheiro Domingos
Ferreira 1.500, Boa Viagem =
%ﬂw Telefones: (81) 3326-3070
Capacidade da casa: 500 pessoas
Spettus Derby
Av. Agamenon Magalhées, 2132, Derby
Telefone: (81) 3423-4122
Capacidade da casa: 700 pessoas
Horario: Diariamente, almogo e jantar
Cartdes Aceitos: Todos
Ar condicionado/ Valet Parking
Adega/ Wireless
www.grupospettus.com.br

e O Spettus Boa Viagem possui uma arquitetura arrojada e moderna, com
amplos salBes, lounge, sala de espera, saldo privativo para eventos e adega
climatizada com mais de 400 rétulos de renomados produtores. Localizado em
uma das principais avenidas da cidade, é um ambiente ideal para almocos de
negocios. Dispde de saldo reservado e uma estrutura completa para realizar
eventos. Facil acesso para o aeroporto. Com sistema de rodizio, o Spettus Boa
Viagem tem como carro-chefe a carne de alto padrdo servida em mais de 20
cortes excepcionais. O bufé € um show a parte. Embeleza os olhos e agrada
ao paladar com saladas, carpaccios, pratos quentes, frios e culinaria japonesa.
A requintada mesa de frutos do mar é o destaque da casa - com camardes,
bacalhau e lagostas - que estéo entre os pratos mais procurados.

o The Spettus Boa Viagem architecture is bold and modern, with wide halls, lounge, waiting
room, private lounge for events and wine cellar with over 400 labels of renowned producers.
Located in one of the main avenues of the city, it is an ideal environment for business
lunches. It has private room and a complete structure to host events. Easy access to the
airport. With rotation system, the Spettus Boa Viagem has high standard meat served in
more than 20 exceptional courts. The buffet is a sideshow. Beautify your eyes and pleases
the palate with salads, Carpaccio, hot and cold dishes and Japanese cuisine. The refined
table of seafood is the highlight of the house - with shrimp, cod and lobsters - which are
among the most popular dishes.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Rodizio de carnes nobres com 22 variedades | 22 varieties of Noble meats

- Couvert - pao de queijo, torradas, patés, manteiga | Entries - cheese bread, toast, pasta, butter
- Frios | Cold dishes

- Saladas variadas | Salads

- Pratos quentes | Hot dishes

- Sushis e sashimis | Sushi and sashimi

- llha de frutos do mar | Seafood Island
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Endereco: Rua Franca Pereira, 146,

Boa Viagem T——H—-FE
Telefone: (81) 3031-2097 BLACK —ANGHS
Ocupacéo: 60 pessoas :
Horarios: Terca a sabado, das 12h as
15h e das 19h a Oh; Domingo, das 12h
as 16h

Cartdes aceitos: Todos

Ar condicionado

Wireless
facebook.com/theblackangus

e De inspiragdo americana, o The Black Angus, também franquia da rede Grupo
Spettus, trabalha com um cardapio internacional, que passa por cortes bovinos
daraca Angus, todos feitos na brasa, até os mais sofisticados pratos de frutos do
mar. Destaque para a lagosta. Para marcar ainda mais a refei¢éo, a sugestao de
sobremesa é o Espumone Romeu e Julieta

® The Black Angus, a Grupo Spettus’ franchise, has that cozy American inspired mood.
The menu is international and features from Angus bovine cuts, all coal-roasted, to the most
sophisticated seafood dishes. The lobster is a favorite. To end the experience perfectly, the
dessert suggestion is the Romeo and Juliet Spumoni.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Foie gras sauté, endivias, améndoas e compota de frutas vermelhas/ Foie gras sauté, endives, almonds and red berries
compote

- Prime Rib/ Prime Rib

- Paleta de cordeiro confitadal Lamb shoulder confit

- Camardes com crosta de alho, tomate assado com risoto de parmesaol Shrimps in garlic crust with roasted tomatoes
and parmesan risotto

- Risoto trufadol Truffle risotto

- Puré de batata-docel Sweet potato puree

- Espumante Romeu e Julietal Romeo and Juliet spumoni

EATIN' @



7Zé¢d,; Ki Restaurante &
“Amir La Pastasciutta
Antiquarius La Sagrada Familia
' Aprazivel . Laguiole
_ Arab - Le Vin
~ Benedictine Manekineko
Bergut Vinho & Bistrd Margutta
Bottega Del Vino Mensateria
_ Brasileirinho Nomangue
Brasserie Rosario Oasis
Braun & Brdaun Olympe
CT Brasserie Opium
Casa da Feijoada Origami
Cavist Pax delicia
@ ¥ Charléston Bubble Lounge Point de Grumari
Clube Gourmet Quadriféglio (Lagoon) .
DC Grill Quadrucci
- DUO Trattorie Salitre
‘Esch Café Sawasdee
Esplanada Grill : Serafina
Fasano Al Mare Sushi Leblon
Togu
Tragga
Uniko
Velero
Yumé
Zaza Bistro
Zuka

RIO je Janelro
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Endereco: Av. Vieira Souto 706, Ipanema
Telefone: (21) 2141-4990

Ocupacéo: 40 lugares é
Horarios: Diariamente, das 8h a Oh

CartOes aceitos: Todos

Ar condicionado

Wireless
reservas@espaco7zero6.com.br
www.espaco7zero6.com.br

e O Espago 7zero6 estd localizado na cobertura do Praia Ipanema Hotel.
Inaugurado em agosto de 2012, é uma das mais charmosas escolhas para quem
deseja comegar o dia com gostosas opgdes de alimentagéo e uma vista de tirar o
félego. O 7zero6 tem seu funcionamento das 8h a Oh. Ao chegar, suba direto para
0 16° andar. Logo ao sair do elevador prepare-se para curtir um magnifico visual.
Praia de Ipanema, praia do Arpoador, Lagoa Rodrigo de Freitas, Cristo Redentor e
até o P&o de Agucar podem ser vistos do local. Definitivamente, o Espago 7zero6
tem uma localizagéo pra la de privilegiada, onde vocé desfrutara de uma selecéo
de coquetéis especiais e bebidas refrescantes, pratos apetitosos, harmonizados
com champanhes franceses e vinhos de varias partes do mundo, num ambiente
de elegéancia e sofisticagdo. A piscina com borda infinita levara vocé a apreciar
a vista mais elegante da Praia de Ipanema ou mesmo aproveitar a vista interna
com o lindo visual da Lagoa. O espago também conta com um elegante Café da
Manhé Boulanger, juntando a boa mesa com a bela vista!

@ Espaco 7zeroé6 is located on the penthouse of Praia Ipanema Hotel. Inaugurated in August
2012, it is one of the most charming choices to start the day with delicious meal options and
a breathtaking view. 7zero6 is open from 8h to Oh. When you come in, go straight to the
16th floor. Once out of the elevator, prepare to enjoy a magnificent spot. Ipanema beach,
Arpoador, Rodrigo de Freitas Lagoon, “Christ the Redeemer” and even the Sugar Loaf can
be seen. Definitely Espaco 7zero6 has a very privileged location, where you will enjoy a
selection of special cocktails, refreshing drinks, flavorful dishes harmonized with French
champagne and wines from all around the world; all that in an elegant and sophisticated
environment. The borderless pool allows you to better appreciate the Praia de Ipanema
elegant view or even the internal view of the Lagoon. The space also offers an elegant
Boulanger Breakfast, uniting good cuisine and an amazing view

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Combinado 7zero6 - saborosa criacdo envolvendo camardes, bolinho de bacalhau, lula e polvo sauté no azeite
com alho e salsa picadal 7zero7 Mix — flavorful creation with shrimps, cod scones, squid and octopus sauté in olive oil
with garlic and chopped parsley
- Polvo crocante - polvo crocante com tartare de tomate confit e maca acida ao perfume de curry indianol Crispy
octopus — crispy octopus with tomatoes confit tartare and acid apple with Indian curry perfume
- Sanduiche de costelinha - sanduiche de costelinha assada lentamente em baixa temperatura, glacada no molho
barbecue, servida no pao ciabatta e acompanhada com molho de abacaxi picante/ Ribs sandwich — sandwich
prepared with ribs roasted in low-temperature and glazed with barbecue sauce, served in a ciabatta bread and accompanied
by a spicy pineapple sauce
- Steak tartare — saboroso steak tartare feito no método tradicional com receita especial acompanhado com
batatas rusticas/ Steak tartare — delicious steak tartare traditionally prepared with special recipe, accompanied by rustic
potatoes
- Creme de mexilhdes - surpreendente creme de mexilhdes com uma saborosa combinacéao entre coco e acafraol/
Mussel cream — surprising mussel cream with a flavorful combination of coconut and saffron
- Tornedor a bordelaise - Robusto Tornedor acompanhando de batata rosti tricolor e geleia de tomates/ Bordelaise
tournedos — Juicy tournedos filet with tricolor roti potatoes and tomato jam
- Camardes em crosta de pururuca - crocantes camardes graidos empanados na crosta de pururuca, acompanhados de espaguete de
palmito fresco ao perfume de pequi e molho Béarnaise de erva-matel Shrimps wrapped in pururuca — crispy big shrimps breaded with fried pork
skin crust, accompanied by fresh pupunha spaghetti with souari nuts perfume and yerba mate based Béarnaise sauce
- Mil-folhas de abacaxi - mil-folhas de abacaxi crocante, creme de coco e gelatina de cachaca envelhecidal Pineapple puff pastry — crunchy
pineapple puff pastry with coconut cream and aged sugar cane brandy jelly
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Amit

Endereco: Rua Ronald de Carvalho 55,
Praca do Lido, Copacabana

PY Telefone: (21) 2275-5596
Ocupacdo: 160 pessoas
Horario: segunda a domingo do meio-dia
a meia-noite Show de danga do ventre
todas as sextas, as 21h
Servigo de buffet em domicilio/ Valet
Parking/ Ambientes: dois sal6es, varanda
e area externa para fumantes
Cartbes Aceitos: Todos
Ar condicionado
amir@amirrestaurante.com.br
www.amirrestaurante.com.br

Fotos: divulgagao

e Para vocés entenderem um pouco da histéria do Amir, ele era antes conhecido
com o nome de Canadian Shop, uma Deli com produtos importados, que aos
poucos foi virando restaurante. Mas a paixdo dos proprietarios pela cozinha
arabe falou mais alto. Aos poucos, foram surgindo algumas mesinhas, kibes,
esfihas, famosos pratos do dia. Bastou isso para dar um pulo! Hoje podemos
dizer que o Amir é um dos mais tradicionais restaurantes arabes do Rio de
Janeiro. Tem o maior cuidado ao selecionar todos os temperos e manter a
qualidade da cozinha. No Amir, vocé encontra deliciosos pratos como arroz com
cordeiro, kibe cru, shawarma, sanduiche de falafel, homus e entre outros. Possui
dois ambientes agradabilissimos onde se pode desfrutar o melhor da culinaria
arabe. Nesses anos do Amir, varios prémios e indicac¢des ja foram conquistados:
O Globo | Rio Show: Melhor restaurante arabe em 2003, 2004, 2005, 2006, 2007,
2008, 2009, 2010, e prémio de Hors Concours; Revista Gula: Melhor restaurante
arabe em 2004, 2005, 2006 - Campeao dos Campedes na categoria de Melhor
Restaurante Arabe; Revista Veja: Bom e Barato em 2004 e 2008.

@ To understand a little bit of Amir’s history, it was previously known under the name of
Canadian Shop, a store where you could find imported products. Over time that little store
was becoming into restaurant. The love of the owners for Arabic cuisine was bigger. In the
course of time, some tables, menu of the day, kibes and esfihas were coming. Today we can
say that Amir is one of the most traditional Arabic restaurants in Rio de Janeiro. They are
very careful to select all the spices and maintain the quality of their kitchen. In Amir you find
delicious dishes like rice with lamb, raw kibe, shawarma, falafel sandwich, homus and a lot
more. Amir counts with two pleasant floors where you can enjoy the best of Arab cuisine.
Several awards and nominations have been conquered by Amir over 10 years of restaurant:
O Globo | Rio Show: Best Arabic Cuisine in 2003, 2004, 2005, 2006, 2007, 2008, 2009, 2010
and the award of “Hors Concours”; Gula Magazine: Best Arabic cuisine in 2004, 200 5, 2006
and the award of “Champion of Champions” in the category of Best Arabic Restaurant; Veja
Magazine: award “Good and Cheap” in 2004 and 2008.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Homus - pasta de grdo-de-bicol Homus - chick peas pate seasoned with sesame sauce, lemon and garlic

- Babaganouch - pasta de berinjelal Babaganouch — grilled eggplant pate seasoned with sesame sauce, lemon and
garlic

- Coalhada secal Dry Labni

- Tabule - tomate, salsinha, hortela, cebolinha, trigo; Salada temperada com azeite de oliva e limaol Tabule —
lettuce, tomato, parsley, chive, mint, onions and wheat; Seasoned with olive oil and lemon

- Arroz com lentilha e cordeiro - lascas de cordeiro com arroz de lentilha e cebola frital Lentil rice with pieces of
lamb — pieces of lamb served with lentil rice, almonds and pinhole

- Shawarma - tiras de carne de cordeiro e bovina marinadas, acompanha homus, salada fatouch, arroz marroquino
e molho tarator/ Shawarma - lamb meat sliced and grilled seasoned with Arabic spices and served with homus, tarator
sauce, Moroccan rice and fatouch salad

- Sanduiche de Falafel — Bolinhos de fava com grdo-de-bico servidos com homus, cebola, tomate, salsa, hortela, pickles e nabo em
conserva e molho tarator/ Falafel Sandwich — fried balls of beans and chick peas with parsley, onion, mint, tomato, pickles and tahine sauce
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Antiquatius

Fotos: Simone Marinho

Endereco: Rua Aristides Espinola 19, AN‘IIQMUS

Leblon

Telefone: (21) 2294-1049

Ocupagéo: 86 pessoas

Horarios: Segunda a quarta, das 12h a
1h30; Quinta a sabado, das 12h as 2h;
Domingo, das 12h as 19h

Cartdes: MasterCard, Diners, Visa e Amex
Ar condicionado/ Manobrista/ Adega
Wireless — Banda larga gratuito
antiquarius-rio@uol.com.br
www.antiquarius.com.br

e Ha quem diga que o Antiquarius é mais do que um restaurante — é um clube.
Tém razao, pois falam da clientela que transforma o bar da casa em uma extenséo
da sua sala; falam dos gargons que ja sabem, pelo olhar, o que o frequentador
vai pedir; falam das mesas onde cada um gosta de ficar. Ha os cantos para ver
sem ser visto, como a famosa mesa 1, escondida atrds de uma das colunas
com antiguidades raras. E ha os pontos para ser visto antes mesmo de ver,
como 0s que tomam o corredor principal. O clube também estd no ambiente,
e sua decoracgéo de pousada portuguesa com o aconchego garantem uma boa
experiéncia antes mesmo da chegada do cardapio nobre ou da carta fidalga dos
vinhos. Como resultado, um publico cada vez mais fiel, renovado, vibrante — é a
marca do mais premiado de todos os restaurantes da histéria do Rio de Janeiro.
Quem é daqui, reconhece seus clientes, de Chico Buarque, Roberto Carlos a Gal
Costa e Ivete Sangalo. Quem é de |a, vera David Bowie e Mick Jagger, Diana
Ross e Harrison Ford.

® Some say the Antiquarius is more than a restaurant — it's a club. They're right. The clientele
make the bar an extension of their living room, the waiters already know what each person will
order by their look at the menu, the tables are always somebody’s favorite. There are corners
to see without being seen, as the famous table number one, hidden behind one of the columns
with rare antiques. And there are also points to be seen even before seeing, as the tables on
the main corridor. The club is also a part of the environment and its Portuguese inn style décor
with its coziness guarantee a good experience even before the arrival of the noble menu or the
well-known wine menu. The result: a public ever more faithful, renovated, vibrating — and the
brand of the most awarded place in Rio de Janeiro’s history. Those from here will recognize our
clients, from Chico Buarque and Roberto Carlos to Gal Costa and Ivete Sangalo. Those from
abroad will know David Bowie and Mick Jagger, Diana Ross and Harrison Ford.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Vieiras ao champanhe/ Scallops on the shell, roasted with champagne sauce, apple marbles

- Camarao a Zicol Jumbo shrimps, gently roasted in olive oil, garlic and sweet chile pepper

- Bacalhau nunca-chegal Finely shredded salted cod with beaten with egg yolks and sliced prosciutto

- Arroz de patol Wine marinated duck in portuguese risotto style

- Espetada de tamborill Angler fish steaks kebab roasted with jumbo shrimps, tomatoes, bell peppers

- Bacalhau a lagareirol Thick salt cod filet, gently roasted with olive oil, onions, garlic and olives

- Sea bass moquecal Sea-bass steak stew in rich but elegant tomato, green peppers, coconut and plam oil sauce
- Ovos moles com canelal Egg custard cream, sprinkled cinnamon finish
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Endereco: Rua Aprazivel 62, Santa Teresa

Telefones: (21) 2508-9174

Ocupacéao: 300 lugares

Horério: Terca a sébado e feriados, das 12h as

23h; Domingos, das 12h as 18h, recebem grupos

todos os dias da semana (com menu a combinar)

A P R A Z l \V [ L Cartdes Aceitos: todos _
Adega/ Wireless/ Manobristas aos sabados, domin-

RESTAURANTE goseferiados

Tour Virtual: www.tourvirtualbrasil.com.br/tour_virtu-

al_aprazivel/aprazivel.html

aprazivel@aprazivel.com.br

www.aprazivel.com.br - reservas@aprazivel.com.br

Fotos: divulgagao

e Abusca pela cozinha de verdade, que enaltece e valoriza os ingredientes in natura
de todas as regifes do pais, € uma das esséncias criativas de Ana Castilho e seus
filhos, Pedro e Jodo Hermeto, sdcios do Aprazivel. Aberto em 1997, o restaurante,
encanta a comegar pelo cardapio onde a comida brasileira é exaltada por seus
sabores mais genuinos. Além das receitas, a localizac&o privilegiada com vista para
a Baia de Guanabara e a decoracao inspirada nos ambientes aconchegantes dos
casarios antigos de Minas Gerais, terra Natal de Ana Castilho, completam o cenario
onde é possivel fazer uma refeicdo sem se preocupar com o tempo. Robusto, o
cardapio é recheado de combinagdes apetitosas: a casa apresenta o quentinho pédo
de queijo com linguica grelhada, o Acarajé do Cerrado (inspirado na versao baiana)
- pastel de angu, com carne moida apimentada, que é finalizado em 6leo de palma
de dendezeiro, acompanha jil6 agridoce e vinagrete de tomatinho verde. Depois
do sucesso da artesanal Pale Ale, primeira cerveja Aprazivel, o restaurante criou o
Concurso Nacional de Cervejas Aprazivel. Sob andlise de renomados especialistas
da area, mais de 300 receitas foram degustadas e a familia ganhou trés novos
membros. Session IPA, Pilsen e Wit encorpam a carta da casa e a enriquecem
com suas notas especiais e particulares. A sele¢do de vinhos do Aprazivel conta
com valiosa participacdo da Gavinho, importadora de rotulos naturais, que tem
dentre os socios, os olhares cuidadosos de Pedro Hermeto. A carta € composta de
vinhos feitos por pequenos produtores artesanais e familiares, com producdes em
diferentes partes do mundo. Sao bebidas que respeitam as caracteristicas naturais
do local de produgédo, como o clima, a safra, a terra e, claro, o consumidor.

@ The search for true cuisine, that highlights and reveals in natura ingredients from all Brazilian
regions, is one of the creative essences of Ana Castilho and her sons, Pedro and Jodo Hermeto,
partners in Aprazivel. The restaurant is a symbol of receptiveness in town since its opening in
1997. The charm bursts from the menu, in which Brazilian food is the star, with its genuine flavors.
The recipes are complemented by the privileged location, with a view of Guanabara Bay, and the
decoration is inspired in cozy antique farmsteads of Minas Gerais state, Ana Castilho’s homeland.
In this scenario, clients will loose track of time. The robust menu is filled with savory combinations,
as the warm Brazilian cheese bread with grilled sausages, the Acarajé do Cerrado (inspired by
the Bahia state version is another favorite)- angu fried cake, with spicy minced meat is finalized
with palm oil and accompanied by sweet and sour jil6 and green tomato vinaigrette. After the
artisanal Pale Ale’s success, first Aprazivel beer, the restaurant created the Aprazivel National
Beer Contest. Over 300 recipes were put to the test of renowned specialists and, as a result,
three new members were added to the family. Session IPA, Pilsen and Wit thicken the house’s
menu with their special and particular notes. Aprazivel’s wine selection counts with the valuable
participation of Gavinho, an importer of natural labels, which also has among the partners, the
attentive eyes of Pedro Hermeto. The wine list is composed of wines from small artisan and family
producers scattered throughout the world. Beverages that respect and prioritize nature’s region of
production needs, as the weather, the season, the earth and, of course, the consumer.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Galinhada Caipira - refinada versdao com linguica mineira, couve refogada, banana-da-terra assada, geleia de
pimenta dedo-de-moca e feijdo surpresa (que fica entre o tropeiro leve e o cassoulet francés)/ Rustic Chicken -
refined version with sausage from Minas Gerais, braised kale, roasted plantain, dedo-de-moc¢a pepper jam and surprise
beans, that are in between cassava flour beans and the French cassoulet

- Marreco Aprazivel - peito grelhado ao molho de ameixa, passas e vinho tinto, arroz preto e puré de macal Aprazivel
Widgeon - grilled breast with plum sauce, raisins and red wine, black rice and apple puree

- Pernil das Gerais - pernil confitado de porco caipira do cerrado mineiro sobre abacaxi caramelado e hortela,a
companham arroz branco e farofa de cenoura e passasl/ Leg of pork (from free-range pigs raised in the inlands of Minas
Gerais) on caramelized pineapple with mint, served with white rice, carrot-and-raisin farofa

- Polvo Carnaval - tentaculos de polvo grelhado, acompanham batata ridstica ao alecrim, azeitona preta e tomates
assados, legumes grelhados (abobrinha e berinjela), regados com azeite aromatizado de ervas frescas/ Carnival
Octopus - grilled octopus tentacles, accompanied by rustic, rosemary-flavored potato, black olive, braised tomatoes, and
grilled eggplant and zucchini, all generously moistened with fresh-herb-scented olive oil

- Goiaba do Paraiso - fruta cozida em calda de maracuja e especiarias, com sorvete de goiabada e regada com calda de goiaba e raspa de
limaol Guava jam baked in passion fruit and spices syrup, accompanied by guava jam ice cream sprinkled with guava syrup and lemon zest

- Carimbé - sorvete de castanha do Para com doce de cupuacul Carimbé - Brazil- nut ice cream with cupuacu preserve
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Arab

Fotos: Rodrigo Castro

Endereco: Av. Atlantica, 1936,
Copacabana

Telefone: (21) 2235-6698 A R A B
Ocupagcdo: 160 lugares

Horario: Segunda, das 17h a 1h; Terca a ESPECIALIDADES ARABES
domingo, das 9h a 1h

Cartdes Aceitos: Todos -~ _/L
Ar condicionado/ Manobrista ;
www.restaurantearab.com.br

® Descendente de sirios e libaneses, a chef Vivian Arab, do Restaurante Arab, em
Copacabana, une receitas de familia e criagcdes de propria autoria no cardapio.
No almogo, a casa funciona diariamente com sistema de bufé por quilo (R$74,90
de terca a sexta-feira e R$78,90 aos sébados, domingos e feriados), com mais
de 100 opcdes, entre saladas, pratos quentes, grelhados, e o delicioso péo pita
feito na hora. A noite, a chef criou um cardapio com diversos tipos de Mezze
a serem compartilhados. O Mezze Arab é um classico, inclui tabule, quibe cru,
hommus, baba ghanousch e labne, além de miniquibes e miniesfihas. Entre as
novidades, receitas iraquianas reinterpretadas como a Bastila (foto), feita de leve
massa folhada com arroz, cury-frango, carne, améndoas, grao-de-bico e tamaras.
Destaque para a Picanha de cordeiro ao molho de vinho do Porto e figo turco que
vem acompanhada de minimoranga com cuscuz, puré de damasco e hortela (foto).
Todos os doces de massa folhada sé&o de fabricagao propria, utilizando nozes,
pistaches e améndoas em sua confeccao. Quem preferir, 0 restaurante ainda
oferece o sistema de rodizio no jantar (R$68,00), com pratos como os diferentes
recheados de uva e de repolho, os kebbabs e as kaftas de cordeiro e carne, arroz
de lentilha e cebolas fritas, pilaf sirio e de cordeiro, além das saladas e pastas,
quibes de peixe ou carne e esfirras de carne, queijo e berinjela. Com vista para
a deslumbrante Lagoa Rodrigo de Freitas, no Quiosque Arab, também da chef
Vivian Arab, as noites sdo animadas por musica ao vivo de diferentes estilos. Em
Copacabana, as noite de tercas e quintas contam com a presenca de bailarinas
renomadas que aquecem o ambiente com as dancas do ventre e orientais.

® Descendent of Syrian and Lebanese, Chef Vivian Arab from Arab Restaurant, in
Copacabana, unites family recipes and her own authorship creations on the menu. The house
is open every day and at lunch offers a buffet system (R$74,90 per kilo from Tuesday to Friday
and R$78,90 per kilo Saturdays, Sundays and holidays), with over 100 dish options: salads,
hot dishes, grilled foods and the delicious pita bread made when freshly at the house. For
the evenings the Chef created a special menu with many types of Mezze to be shared with
great company. The Mezze Arab is a classic: taboulé, raw kibbeh, hummus, baba ghanousch
and labneh — strained yogurt -, accompanied by mini kibbeh and mini sfiha. Long story short:
all the classics and favorites together in one dish. Among the new additions to the menu are
reinterpreted Iraqi recipes such as the Bastila (shown in picture), made with a thin pastry with
rice, curry-chicken, meat, almonds, chickpeas and dates. The highlight is the Rump of lamb
in a sauce of Port wine and Turkish fig that comes with mini pumpkin with couscous, apricot
puree and mint (shown in picture). All the puff pastry sweets are of our own fabrication, using
nutspistachio and almonds in the making. For clients with an appetite, the restaurant offers
an all you can eat system at dinner (R$68,00), with dishes such as the different stuffed grape
and cabbage, the kebbabs, lamb and beef kaftas, lentils rice and fried onions, Syrian and lamb
pilaf, beyond salads and pastes, meat or fish kibbeh, and meat, cheese or eggplant esfiha.
With a stunning view of the Rodrigo de Freitas Lagoon, Rio’s famous spot, at the Arab Kiosk,
also Chef Vivian Arab’s, evenings are accompanied by live music; always a different style to
surprise clients. In Copacabana, the night of Tuesday and Thursday have the presence of
renowned dancers that warm the atmosphere with belly dancers and oriental dances.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Cuscuz de frutos do mar - lula, peixe, camarao e mexilhées, acompanha espetada de peixe e camarao VG/ Seafood
Couscous - squid, fish, shrimp and mussels, accompanies fish and Jumbo shrimp

- Pizzas com massa de esfiha - musakhan palestino, com frango, cuminho, tomate seco, pimenta siria e extrato de
roma; receita turca com shawarma de cordeiro, carne de vaca, tomate, tahine e cebolas; vegetariana, com queijo feta
ralado, cogumelos frescos, berinjela, couve-flor, brécolis, e zahtar/ Pizzas with esfiha dough - Palestinian musakhan with
chicken, cumin, dried tomatoes, Syrian pepper and pomegranate sauce. Turkish recipe with lamb shawarma, beef, tomatoes,
tahini and onions. Vegetarian, with feta cheese, fresh mushrooms, eggplant, cauliflower, broccoli, and zahtar

- Novidades: o falafel arab que é o nosso acarajé de bolinho de grao-de-bico fritos e recheado com camarao e molho
de thaine, flor de alcachofra recheado com carne coalhada e snoobar; Cheech Barak - coalhada fresca temperada com
hortela, alho e capelete de kafta; Quibe Labanye - com coalhada fresca temperada com horteld, alho e miniquibes
cozidos; vegetariana - cuscuz marroquino, brécolis, couve-flor, caldo de vegetais e cenoura; facoullia - uma espécie de
feijoada arabe, com feijao-manteiga enriquecido com linguica de cordeiro e carnes/ News: the arab falafel is our acarajé
made of fried chickpeas fried and stuffed with shrimp and Thaine sauce, artichoke flower stuffed with curdled meat and snoobar;
Cheech Barak - curd seasoned with fresh mint, garlic and kafta cappelletti ; Labanye Kibbeh - with sour cream seasoned with fresh
mint, garlic and cooked minikibbehs; vegetarian - couscous, broccoli, cauliflower, vegetable broth and carrots; facoullia - a sort of Arabic fejjoada, enriched
with butter beans and lamb sausage meat

- Fatayer - massa folhada recheada com maca e nozes pecanl Fatayer - puff pastry stuffed with apple and pecans

- Harrisset el lauz - doce de semolina com améndoas e nozes/ Harrisset el lauz - sweet semolina with almonds and walnuts
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Foto: divulgacédo

Avenida das Américas 3900, 1° piso,
E.NEDICT’N Shopping VillageMall, Barra da Tijuca
B e E  elefone: (21) 3252-2787
cucmA:rALl.mﬁ Ocupacéao: 128 lugares
Horarios: Segunda a sexta, das 8h a Oh;
Sabado, das 8h a 1h; Domingo, das 8h
as 23h
Cartdes: MasterCard, Visa e Diners
Ar condicionado
Adega/ Wireless
www.restaurantebenedictine.com.br

e O chef mineiro Marcilio Aratjo comanda o restaurante italiano Benedictine,
inaugurado em junho de 2014 no Village Mall, com os sd6cios Cecilia Ribeiro
e Carlos Gustavo Lima. O amplo restaurante se destaca pelo ambiente
aconchegante, oferece mesas na varanda coberta ou nos dois saldes internos.
O diferencial da filial carioca? Uma charmosa pasticceria com pées e doces de
fabricagcéo propria, café da manha servido diariamente, emporio com produtos
importados, um bar de ostras, carta de vinho com cerca de 200 rétulos, pratos
tipicamente regionais e, claro, o verdadeiro sabor da Italia, com massas Foto: Tadeu Brunelli
artesanais que os clientes podem levar para a casa. Tudo no Benedictine é "
pensado para reproduzir a gastronomia italiana tradicional, com ingredientes de
alta qualidade e simplicidade no preparo. Receitas classicas de diversas regides
italianas aparecem no cardapio, como tortelli de pecorino com tartufo; linguine
com vongoles; tagliatelle de cogumelo porcini, além das apetitosas pizzas.

® Chef Marcilio Araudjo, from Minas Gerais, commands the Italian restaurant Benedictine,
inaugurated in June 2014 at Village Mall together with partners Cecilia Ribeiro and Carlos
Gustavo Lima. The tables at the covered veranda and on the two internal salons are cozy and
inviting. Rio branch'’s difference? A charming pasticceria with breads and sweets made at the
house, breakfast served daily, an emporium with imported products, an oyster bar, a wine
menu with approximately 200 labels, regional dishes and, of course, the true Italian flavor,
served through artisanal pastas that can be taken home. Everything about the Benedictine
aims to reproduce the traditional Italian cuisine, with high quality ingredients and simple
cooking. Classic recipes of many Italian regions share the menu, as the tortelli pasta with
pecorino cheese and San Miniato truffle, spaghetti with fresh clams, Porcini mushrooms
tagliatelle and the mouth-watering pizzas.

Selecao do cardapio/ Menu selections

Foto: Renato Ribeiro
— —=mm - Risotto de funghi porcini e gorgonzola doce/ Porcini mushrooms and sweet gorgonzola risotto

- Tortelli di Pecorino e tartufo di San Miniatol Tortelli pasta with pecorino cheese and San Miniato truffle

- Raviéli de chocolate com trés carnes e vegetais, e molho de gorgonzola docel Chocolate ravioli with three meats
and vegetables, accompanied by sweet gorgonzola sauce

- Taglioline al’Amatricianal Taglioline al’Amatriciana - pasta with Amatriciana sauce

- Spaghetti com vongoles frescos/ Spaghetti with fresh clams

- Pizza: Tacchino e Porri (mussarela, peito de peru, alho-poré e cream cheese)l Pizza: Tacchino and Porri (mozzarella,
turkey, leek and cream cheese)

- Gnocchi gratinado com queijo Fontina e tomate/ Gnocchi gratin with Fontina cheese and tomatoes

- Tiramisul Tiramisu
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Bergut Vinho & Bistrs

Foto: Ismar Ingber
v —

- Génova - cherne ao belle meunniére com espinafre sauté/ Génova — Sea bass with belle meunniere sauce and sauté

spinach

- Bordeaux - Filé-mignon gratinado ao queijo brie e risoto de pistachel Bordeaux - filet mignon au gratin with brie

cheese and pistachio risotto
- Punheta de bacalhaul Raw codfish slices
- Risoto de camardo VG/ VG shrimp risotto

- Arles - confit de pato ao seu molho e arroz sete graos/ Arles — Glazed duck with its own sauce and seven grains rice
- Barossa - costeleta de cordeiro ao molho de tomilho e risoto funghil Barossa — lamb chops with thyme sauce and

fungi risotto

- Costela - costela ao bafo e arroz com acafraol Cutlets — steamed cutlets and rice with saffron
- Terrine - terrine de chocolate suico Lindt/ Terrine — Lindt Swiss chocolate terrine

Bergut Centro — Rua Senador Dantas,
100 A, Centro.

Tel.: (21) 2532-7332 (14 lugares). Horario
de funcionamento: Segunda a sexta, das
12h as 19h.

Bergut Castelo — Avenida Erasmo Braga
299, Lj B, Castelo. Tel.: (21) 2220-1887
(36 lugares). Horario de funcionamento:
Segunda a sexta, das 9h as 20h30.
Bergut Niteréi — Rua Miguel de Frias 169,
Lj 102, Icarai. Tel.: 2620-7666 (28 lugares).
Horario de funcionamento: Segunda a
sexta, das 10h as 20h; Sabado, das 9h as
17h. Fechado aos domingos e feriados.
Cartdes Aceitos: Todos

Ar condicionado

Adega

bergut@bergut.com
facebook.com/bergutvinhobistro

BERGWT

VINHGC & BISTRO

e Com mais de 2.000 rétulos de grandes produtores do novo e velho mundo,
a rede Bergut Vinho & Bistr6 é uma referéncia no cenéario enogastronémico,
gragas ao atendimento especializado das equipes e a criteriosa escolha dos
seus vinhos. A oferta impecavel de vinhos é o grande trunfo também dos bistros
gue funcionam nos mezaninos das lojas. Nelas, o cliente escolhe o vinho que
vai degustar e paga o mesmo valor no bistrd, apenas acrescido da taxa de
servico. Gracas as muitas e boas opgfes, o cliente tem o prazer pleno de
provar as receitas da cozinha classica e moderna com os melhores vinhos do
mercado.

® With more than 1,800 labels of major manufacturers of new and old world, the Bergut
Wine & Bistro chain is a reference in the enogastronomic scenario, thanks to the specialized
service done by the team and the selection of their wines. The impeccable wine offer is also
of great advantage of the Bistros located in the mezzanines. There, the client chooses the
wine and pays the same price at the bistro, just plus the service charge. Thanks to many
good options, the client has the pleasure to prove all recipes of classical and modern cuisine
with the finest wines available.

Selecao do cardapio/ Menu selections

Foto: Ricardo Bhering
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Fotos: Tomas Rangel

)
(%‘4 Tels.: (21) 2512-6526/ (21) 2512-5019
BOTTEGA DEL VINO

Endereco: Rua Dias Ferreira 78, Leblon

Horarios: Segunda a quinta, das 17h a
1h; Sexta e sabado, das 12h as 1h30;
Domingo, das 12h a Oh

Cartbes aceitos: Todos

Ar condicionado/ Adega/ Wireless
www.bottegadelvino.com.br
eventos.bottega@gmail.com
contato@bottegadelvino.com.br

e O Bottega del Vino leva para o Leblon a descontragéo e a qualidade de servigo
das melhores enotecas italianas, onde os vinhos s&o as principais estrelas. A
frente do empreendimento estédo os s6cios Nicola Giorgio e 0 sommelier Dionisio
Chaves. Na sequéncia do bem-sucedido Duo, na Barra, a dupla leva para trés
adegas e quatro maquinas Enomatic que estao distribuidas no espaco de 150
metros quadrados com quatro ambientes. A enoteca no estilo italiano nao
deixa de fora as comidinhas que sao todas de receitas italianas e servidas em
pequenas porcdes. A carta de vinhos elaborada por Dionisio Chaves apresenta
300 rétulos. Um dos pontos fortes é a grande oferta de vinhos em taga, gragas as
maquinas Enomatic, funcionando em sistema de cartao de consumacao, para o
préprio cliente se servir. Os vinhos em taga também vao embalar o happy hour da
casa, que acontece sempre das 17h as 19h, com antepastos italianos e petiscos.
O cardapio traz classicos da cozinha italiana como massas, saladas, terrines,
carpaccios e porgdes de queijos importados.

® Bottega del Vino takes to Leblon neighborhood the casualty and service quality of the best
Italian enotecas, where wine is the center of attention. Partners Nicola Giorgio and sommelier
Dionisio Chaves, responsible for the successful Duo restaurant, at Barra neighborhood,
command the place with expertise. Three cellars and four Enomatic machines are available
in four environments distributed through 150 square meters. The Italian style enoteca doesn’t
leave out the delicacies, Italian recipes served in little portions. To go with the foods, 300
label options are available on the wine menu elaborated by Dionisio Chaves. The house’s
strong point is the great offer of wine by the glass, thanks to the Enomatic machines. The
clients serve themselves of any wine available and it is registered in a consummation card.
Wines by the glass also rock the happy hour, from 5 p.m. to 7 p.m., together with Italian
entrées and finger foods. Italian kitchen classics as pastas, salads, terrines, carpaccios and
imported cheese portions are some of the delicacies available on the menu.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Padellina - brandade de bacalhau com torradas de ervas/ Padellina — cod brandade with herb toasts

- Crocchette - bolinhos de risoto de cogumelos, creme de trufa e fondue de parmesaol Crocchette — mushroom
risotto scones with truffle cream and parmesan fondue

- Uovo - ovo caipira poché com aspargos, pavé de batata e creme de trufal Uovo — poached farm eggs with asparagus,
potato pavé and truffle cream

- Goloso - bruschetta com queijo brie, presunto cru, cogumelos porcini e riculal Goloso — bruschetta with brie
cheese, prosciutto, porcini mushrooms and arugula

- Rustico - bruschetta com queijo taleggio, aspargos frescos e paté de azeitonas/ Rustico — bruschetta with taleggio
cheese, fresh asparagus and olives paté

- Salmone - salmao curado com ervas, salada verde e ricota temperada com azeitonas pretas/ Salmone — cured
salmon with herbs, green salad and ricotta seasoned with black olives

- Tabua de frios - presunto cru, bresaola, pancetta e salaminho, acompanham frutas secas/ Cold Cuts — prosciutto,
bresaola, pancetta and salami accompanied by dried fruits

- Tagliatelle - massa fresca com frutos do mar e legumes/ Tagliatelle — fresh pasta with seafood and vegetables

- Risotto di funghi - risoto de cogumelos frescos/ Risotto di funghi — fresh mushroom risotto

- Mille foglie - mil-folhas classicol Mille foglie — classic puff pastry

- Mousse - mousse de chocolate branco e frutas vermelhas/ Mousse — white chocolate and red berries mousse

- Torta Bottega - duo de mousse crocante de castanhas e chocolate/ Torta Bottega — crunchy mousse duo: chestnuts and chocolate
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Brasilerinho

Fotos: Ricardo Bhering

Endereco: Av. Atlantica 3564, Copacabana
Telefone: (21) 2267-3148 T
Ocupagdo: 70 lugares { am

Horario: Diariamente, das 12h a 1h COZINHA BRASILEIRA
Cart6es Aceitos: Todos

Ar condicionado

www.cozinhatipica.com.br

e Localizado na orla mais famosa do pais e com vista privilegiada para o mar,
o restaurante Brasileirinho abre as portas na Avenida Atlantica com cardapio
gue valoriza a gastronomia brasileira. Entre as opgfes destacam-se a auténtica
mogqueca capixaba, uma feijoada completa, bobds variados, o tradicional
tutu e ainda camar&o servido na moranga. A frente do empreendimento esta
o empresario Leonardo Braga. No Rio de Janeiro, Leonardo comanda quatro
restaurantes, sendo o Brasileirinho o primeiro em Copacabana. Apaixonado pelo
bairro, o empresario faz questdo de oferecer aos clientes receitas tradicionais
preparadas com ingredientes de qualidade, que muitas vezes rodam milhares
de quildbmetros até chegar a mesa. O doce de leite vem de Vigcosa, a goiabada
cascéo de Ponte Nova, o0 pequi de Goias. Trazem praticamente tudo de fora do
estado, até as panelas. Toda a fachada do Brasileirinho é revestida por auténticas
pedras portuguesas, trabalho minucioso tocado pelo arquiteto Jodo Uchoa. No
interior, objetos de decoracdo garimpados pelos s6cios em viagens compdem o
clima do restaurante, que conta ainda com enormes cestos de palha presos ao
teto, utilizados como luminarias. O cardapio da casa é dividido em temas que
ajudam a descrever o pais.

@ Located facing one of the country’s most famous and privileged view of the sea, the
Brasileirinho restaurant opens its doors in Atlantica Avenue with a menu that enhances
the Brazilian cuisine. Among the options, features the authentic stew of the state, a
complete feijoada, varied ‘bobds, the traditional ‘tutu’, and shrimp served in a pumpkin.
Commanding the venture is the entrepreneur Leonardo Braga. In Rio de Janeiro, Leonardo
runs four restaurants; the Brasileirinho is the only one in Copacabana. Passionate about the
neighborhood, the manager insists to offer customers traditional recipes prepared with high
quality ingredients, which often run thousands miles to get to the table. Dulce de leche comes
from Vigosa, guava from Ponte Nova, pequi from Goids. Almost everything is brought from
out of state, even the pans. The whole facade of the Brasileirinho is covered with authentic
Little Portuguese stones, a detailed work by the architect Joao Uchoa. Inside, decorative
objects chosen by the owners during their trips, build up the atmosphere of the restaurant,
which also has huge wicker baskets attached to the ceiling, used as lamps. The menu of the
house is divided into themes that help describe the country.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Palmito refogado do chefe — palmito de pupunha refogado com azeite e ervas finas | Braised hearts of palm of the
Chef — Hearts of palm sautéed with olive oil and herbs
- Pastéis de angu ao “Brasileirinho” - massa de angu recheada com carne moida temperada | Corn-meal pastry au
“Brasileirinho” — corn-meal pastry stuffed with seasoned ground beef
- Costelinha “delicia de Minas Gerais” - costelinha defumada e grelhada, banana assada inteira e melado de
cana-de-acucar | Ribs “delight of Minas Gerais” — smoked and grilled ribs, roasted banana and sugar cane syrup
- Camardo na moranga - camarées médios refogados na moranga, catupiri, arroz branco e farofa | Shrimp in
pumpkin — shrimps sautéed in medium pumpkin, catupiri cheese, white rice and manioc
- Brasileirissimo - filé-mignon grelhado, batata fritas, ovos, feijao e arroz | Very Brazilian — grilled beef tenderloin,
fried potatoes, eggs, beans and rice
- Filé-mignon a moda - filé grelhado, palmito pupunha salteado, molho de pimenta-do-reino verde e arroz | Filet
mignon-style — grilled steak, sautéed hearts of palm, black pepper sauce and rice
- Filé de peixe a bossa nova - filé de badejo grelhado com puré de aipim, couve refogada e arroz branco | Fish fillet
bossa nova — Grilled grouper fillet with mashed cassava, steamed cabbage and white rice
- Filé de peixe da casa - filé de badejo grelhado, farofa caipira - ovo, tomate cebola, pimenta e farinha de mandioca
- molho de camaréo especial a parte e arroz de pequi / Fish fillet of the house — grilled fillet of whiting, redneck farofa — egg, tomato, onion, pepper
and cassava flour — especial shrimp sauce and rice with pequi
- Bob6 de camarao - camardes médios com creme de aipim fresco, leite de coco da hora, dendé, coentro, temperos baianos e arroz branco
| Shrimp Stew — medium shrimp with fresh cassava cream, coconut milk, dende butter, cilantro, Bahia spices and white rice

EATIN' @




O ERENETN Brasserie Rosario

Fotos: Selmy Yassuda

{)?JLE R() Endereco: Rua do Rosario 34, Centro
KA\ 2

4 Telefones: (21) 2518-3033 / 2518-3533

‘i.:b *._';_ ‘Qz_,. Ocupagéo: 95 pessoas
ot — (. Horario de Funcionamento: Segunda a
[aa) C sexta das 11h as 21h; sdbados das 11h

as 18h

Cartdes Aceitos: Todos

Ar condicionado

Wireless
www.brasserierosario.com.br

e A Brasserie Rosario ocupa um charmoso casardo do século XVIII, situado no
coracao do Centro Histérico do Rio de Janeiro. No espaco funciona uma tipica
boulangerie francesa, com padaria, confeitaria, e brasserie, além de cafeteria e
delicatessen, com opgdes que vao do café da manha institucional, almogo, cha
da tarde e happy hour, sob a assinatura do chef Frederic Monnier. O clima de
bistré parisiense esta presente na culinaria francesa com ares contemporaneos;
na decoragdo rustica, que conta a histéria local; nas mesas com toalhas
xadrezes azuis e vermelhas na estreita calcada que celebram o espirito bon
vivant dos cariocas. O balcdo de paes e doces seduz os comensais logo na
entrada. Na cozinha, Frederic mantém o cardapio aprimorado ao longo de cinco
anos para atender a clientela diversificada do centro da cidade. Para o happy
hour: antepastos, queijos e frios, pastas e patés da casa acompanham cestas de
pées artesanais e tacas de espumantes. Com o Rosario Samba-jazz, as sextas,
temas de samba, choro, bossa nova tocados “jazzisticamente”. Ah, claro que ndo
poderiam deixar de faltar temas de jazz tocados “sambisticamente”.

® Brasserie Rosario has a charming eighteenth century mansion, situated in the heart of the
Historical Center of Rio de Janeiro. The space hosts a typical French boulangerie, with bakery,
patisserie and brasserie, plus coffee shop and delicatessen, with options ranging from institutional
breakfast, lunch, afternoon tea and happy hour, under the signature of Chef Frederic Monnier.
The Parisian bistré atmosphere is present in French cuisine with a contemporary air, rustic decor,
featuring local history; tables with blue and red checked tablecloths lined on the narrow sidewalk
that celebrates the spirit of Rio bon vivants. The counter of breads and sweets seduces diners
at the entrance. In the kitchen, Frederic keeps the improved menu for over five years to meet the
diverse clientele from the city center. For happy hour, appetizers, cheese and cold cuts, pastes
and pates of the house come with baskets of bread and glasses of sparkling wines. With the
Rosario Samba-jazz, on Fridays, themes of samba, choro, bossa nova played in jazz style. Oh,
and of course you could not fail to miss jazz theme played in samba style.

Selecao do cardapio/ Menu selections

Foto: Ricardo Bhering

- Salada Sarlat - peito de pato defumado, nozes, alface, vinagrete de framboesal Sarlat Salad — smoky duck breast,
hazels, lettuce, raspberry vinaigrette

- Carpaccios: de peito de pato defumado, de salmdo marinado ou de carnel Carpaccios: of smoked duck breast, of
smoked salmon or meat

- Cherne grelhado com cuscuz marroquino e espuma de manjericaol Roasted Cherne with Morrocan couscous and
basil foam

- Risoto de camardes com acafraol Shrimp risotto with saffron

- Pernil de cordeiro, cozido durante 7 horas/ Lamb leg, cooked during seven hours

- Barra da Tijuca com baguete de alecrim, recheado com berinjela e abobrinhas grelhadas e mussarela de
bufalal Barra da Tijuca with rosemary baguette, stuffed with roasted aubergine and courgete, accompanied with buffalo’s
mozzarella

- Paes especiais - centeio e nozes, azeitonas, corniche com damasco, corniche com figos secos, pao rustico e
pain de campagnel Special breads: rye and hazels, olives, corniche with apricot, corniche with dried figs, rustic bread and pain de campagne

- Financiers, madeleines, amandine, tartelettes, tarte tatin e muffins/ Financiers, madeleines, amandine, fruit pies, tarte tatin and muffins

EATIN'



Braiin & Braun

Fotos: divulgagao

Endereco: Estrada Rio-Friburgo, RJ 116,
Km 72,2, Mury, Nova Friburgo

Telefone: (22) 2542-1338

Ocupagcdao: 146 pessoas em 4 ambientes
Horario: Feriados, quintas, sextas e sdba-
dos, das 11h a Oh; Domingos, das 11h as
17h

Cartdes: MasterCard e Visa, somente de
débito

Ar condicionado/ Lareira

Estacionamento préprio gratuito
Acessibilidade nota 10 para pessoas com
necessidades especiais, inclusive com car-
dépIO em braile A Cerveja de Nova Friburge.

braunbraun@uol.com.br Produzida desde 2009 de acordo com a
www.braunbraun.com.br “Reinheitsgebot” - Lei da Pureza Alema - de 1516.

e Pioneirono que hoje é chamado de P6lo Gastrondmico de Mury, em Nova Friburgo,
este restaurante fica no Muryshopping que mais parece uma viela de cidade alpina,
e por isso é considerado muitas vezes como um verdadeiro cartdo-postal da
cidade. Proporcionando quatro ambientes distintos desde a descontragdo das
mesas externas até o refinamento do saldo superior, combina trés elementos
irresistiveis — boa comida, ambiente elegante e aconchegante, bem europeu,
e um Biergarten tipico alemdo com mais de 150 opg¢des de cervejas. Entradas,
aperitivos, pratos e sobremesas criativas integram o cardapio com alternativas
de peixes, massas, suflés e carnes nobres, além de opc¢des das cozinhas alema
e suica. A grande maioria dos pratos servidos sdo elaborados com produtos da
regido serrana, seguindo critérios da gastronomia responsavel e preceitos que
valorizam os alimentos orgéanicos e a producao regional.

@ A pioneer in what is now called the gastronomic center of Mury, Nova Friburgo, this
restaurant is on Muryshopping that looks more like an alley in the Swiss Alps, and is
therefore often seen as a real picturesque part of the city. Offering four distinct environments
from the relaxation of the outdoor tables to the refinement of the upper level, combines
three irresistible elements — good food, elegance and comfort, very European and a typical
Biergarten with over 150 choices of beer. The starters, snacks, meals and creative desserts
are part of the menu with alternatives as fish, pasta, soufflés and prime meat, as options of
German and Swiss cuisine. Most dishes are prepared with products of the mountain region,
according to criteria of responsible gastronomy and precepts that value organic food and
regional products.

Selecao do cardapio/ Menu selections

Hackpeter - Steak tartar servido como canapé no pao preto | Hackpeter - Steak tartare served in brown bread

- Casquinha de truta - Paté gratinado de truta fresca e defumada / Cone trout — Fresh smoked trout paté au gratin

- Raclete - Queijo suico tipo raclete, batata e picles | Raclete - Swiss cheese raclete, potatoes and pickles

- Tornedor Dinamarqués - Filé-mignon cintado com bacon, com molho de cremoso de cebolas, batata noisette e
arroz | Tornedor Danish - Filet mignon wrapped in bacon, creamy onion sauce, noisette potatoes and rice

- Schweineschnitzel "Wiener Art” - Paillard de lombinho a milanesa, com fritas | "Wiener Art” Schweineschnitzel -
Paillard of breaded tenderloin with fries

- Salmao a Bella - Filé de salmdo com manteiga de ervas e risoto de pera, por6 e parmesao | Bella Salmon - Fillet of
salmon with herb butter and pear risotto, leek and parmesan

- Truta Saint Giles - Filé de truta com améndoas e abacaxi com risoto de limao siciliano | Trout Saint Giles - Filet of
trout with almonds and pineapple served with Sicilian lemon risotto

- Petit gateau de goiaba com sorvete de queijo | Guava petit gateau with cheese ice cream
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MO EWERTN CT Brasserie

Foto: Ricardo Bhering

Sao Conrado Fashion Mall, Estrada da
Gavea 899, 3° andar, Sdao Conrado
Telefone: (21) 3322-1440
Ocupacdo: 84 lugares

BRASSER Horario: Diariamente das 12h ao ultimo
cliente
Cartbes Aceitos: Todos
Ar condicionado/ Estacionamento no shop-
ping
Shopping Village Mall, Avenida das Amé-
ricas 3.900, 3° piso, Barra da Tijuca
Telefone: (21) 3252-2775

e O moderno conceito de brasserie parisiense foi seguido a risca no restaurante
de Claude Troisgros. Sob a supervisédo dele, que é o mais premiado chef do Rio
e com o comando de seu conterraneo, o chef Didier Labbé, o CT Brasserie traz,
com passagem pelos melhores restaurantes do mundo, sugestfes para qualquer
momento do dia, das ostras catarinenses aos classicos da cozinha francesa, com
toques mediterraneos e cariocas. A decoracdo mescla classico e moderno, em
projeto assinado pelo arquiteto Ricardo Hachiya. A fachada em azul-escuro, com
grandes portas de vidro, contrasta com o toldo vermelho que protege as mesas
da varanda. O ar romantico fica por conta dos sofas de encosto alto e pequenos
abajures com arandelas, colocados nas paredes. Com a proposta de resgatar o
ritual do cha da tarde, a CT Patisserie, anexa ao CT Brasserie no terceiro piso
do Shopping Village Mall, oferece de segunda a quinta, servico de cha, um
ritual celebrizado pelos ingleses, que no local ganha toque franco-brasileiro. A
casa oferece 13 blends orgéanicos exclusivos da The Gourmet Tea que podem
ser consumidos quentes ou gelados e chegam a mesa in natura. Assim o cliente
pode observar a infusdo e vivenciar a experiéncia sensorial do cha. O cliente pode
escolher o blend de sua preferéncia que é servido com patisseries e viennoiseries,
frios, geleia e mel.

® The Parisian brasserie modern concept was followed to the T at Claude Troisgros’s
restaurant. Claude Troisgros is the most awarded chef in Rio and it is under his supervision
that his countryman, chef Didier Labbé commands the CT Brasserie and brings, after
passing through the best restaurants in the world, suggestions for any time of the day, from
Caterinenese oysters to French cuisine classics, with Mediterranean and Carioca touches.
The decoration, a design signed by the architect Ricardo Hachiya, blends the classic and
the modern. The dark blue facade, with large glass doors, contrasts with the red awning
that protects the tables on the verandah. The high-backed sofas and the small wall lamps
give the restaurant a romantic air. The idea is to retrace the afternoon tea ritual. The CT
Patisserie, annex to CT Brasserie, at Shopping Village Mall’s third floor, offers the famous
English service with a French-Brazilian touch, from Mondays to Thursdays. The 13 exclusive
and organic blends from The Gourmet Tea can be consumed hot or cold. They come to the
table in natura, providing a view of the beautiful infusion and a sensorialexperience of the
tea. Your blend of preference can also be deliciously complemented with patisseries and
viennoiseries, colds, jam and honey.

Selecao do cardapio/ Menu selections

Foto: Ana Cecilia Brigno

- Tabua de terrines e patés francesesl/ Terrines and French pates platter

- Sopa de cebola e paio gratinadal Onion and ‘paio’ sausage soup, gratin with cheese

- Mousse de agrido e creme de gorgonzola, crumble de parmeséaol Watercress mousse and gorgonzola cream,
Parmesan crumble

- Salada de queijo de cabra gratinado com geleia de pimental Goat cheese gratin salad with pepper jelly

- Filé de linguado crocante com quinoal Crispy filet of sole fish with quinoa

- Paella brasileiral Brazilian ‘paella’

- Penne de paleta de cordeiro assadol Roasted lamb palette with penne pasta

t Ej - Galeto recheado com gratin de batatal Stuffed cornish hen with potato gratin
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Casa da Feijoada

Endereco: Rua Prudente de Moraes 10 B,

w Gasa da feijoaday
Telefone: (21) 2247-2776 = -

Ocupagdo: 65 lugares

Horario de Funcionamento: Segunda a saba-
do, das 12h a Oh; Domingos e feriados, das
12h as 23h

Cartdes Aceitos: Todos

Ar condicionado

Manobrista

Acesso para deficiente fisico

Entrega em domicilio
www.cozinhatipica.com.br

e Inaugurada em 1989, a Casa da Feijoada é referéncia no preparo da tradicional
refeicdo brasileira. Localizado em um ambiente descontraido que é a cara da
cidade e a poucos metros da praia de Ipanema, o restaurante oferece o prato ha
mais de 20 anos, diariamente, tanto no almogo quanto no jantar. Mas ndo é s6 no
bairro que é famosa, conhecida internacionalmente, a Casa da Feijoada fez parte
dos dez melhores restaurantes cariocas do Guia Fodor’s — voltado para o setor
de turismo. Com direito a entradas e acompanhamentos, variedade de carnes,
sobremesas e até batidas. De entrada é servido caldinho de feijdo e linguica
mineira e batidas de limédo e maracuja. Com o feijao sdo nada menos que onze
opgOes de carnes. Entre os acompanhamentos, arroz, aipim frito, laranja, couve
a mineira, farofa e torresminho. A sobremesa fica por conta dos doces. Mas nao
€ apenas a variedade e fartura que fazem da Casa da Feijoada um sucesso. O
preparo, da mesma forma ha mais de 20 anos, e os fornecedores, escolhidos a
dedo, fazem toda a diferenga. O cardapio, porém, ndo se resume ao carro-chefe
da casa. Pode-se optar por pratos tipicos de outras regides brasileiras como
a carne-seca com abdbora, o tutu a mineira, a caldeirada de frutos do mar e o
camarao no coco.

o Launched in 1989, Casa de Feijoada is the refference in preparation of traditional Brazilian
meal. Located in a relaxed atmosphere that is the face of the city just meters from Ipanema
beach, the restaurant offers the dish for over 20 years, daily, both at lunch and dinner. But not
only in the neighborhood the restaurant is famous, internationally known, Casa da Feijoada
made the top ten restaurants in Rio de Janeiro by Fodor\'s Guide — facing the tourism sector.
With the right entrees and side dishes, a variety of meats, desserts and even batidas. Entrees
are bean broth, and mineira smoked sausage and lemon and passion fruit batidas. With the
beans are no less than eleven choices of meat. Among the side dishes, rice, fried cassava,
orange, collored greens farofa, and pork rinds. There is a assortment of deserts, it\'s not only
the variety and abundance that makes Casa Feijoada a sucess. The preparation done in the
same way for over 20 years, and the selected product, makes all the difference. The menu,
however, is not just the Feijjoada. You can choose dishes from other regions of Brazil as the
dried meat with pumpkin, Tutu a Mineira, a seafood stew and coconut shrimp.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Feijoada - E servida na entrada: Caldinho de feijdo/Batida de limao/Batida de maracuja. Na feijoada tradicional
de feijao preto as escolhas de carnes sdo: Carne-seca, bacon defumado, orelha de porco, lombo salgado, linguica
fresca, rabinho, costela salgada, lingua defumada, chispe, carne de boi e paio. Acompanha: Arroz branco, couve
a mineira, aipim frito, laranja, farofa e torresminho | Fejjoada — Entrées: bean broth / lemon batida/ Passion fruit batida.
Traditional feijjoada made of black beans, the meat choices are beef jerky, smoked bacon, pork rinds, salted pork loin,
fresh smoked sausage, tail, salted rib ,smoked tongue, chispe, sausage paio. Side dishes: white rice, collard greens, fried
cassava, orange, farofa and pork rinds

- Carne-seca com abdbora - Carne-seca desfiada e refogada com cebola, acompanhada de puré de abébora,
arroz branco e feijao da casa I Dried meat with pumpkin — shredded dried meat and sautéed onions, accompanied by
mashed pumpkin, white rice and specialty house beans

- Filé ao mosteiro - Filé-mignon, molho da casa, cogumelos, puré de aipim e arroz branco | Monastery fillet — filet
mignon, house sauce, mushrooms, mashed cassava and white rice

» Frango ao milho verde - Filé de frango grelhado com creme de milho e arroz branco | Chicken with green corn —
grilled chicken filet with creamed corn and white rice

- Filé de badejo - Filé de badejo cozido com temperos frescos, leite de coco ao molho de camarao e arroz de acafrao | Grouper Filet — Filet
of fresh grouper cooked with spices, coconut milk, shrimp sauce and saffron rice

EATIN' @



N CWENERIN Cavist Vinoteca & Resto

Cavist |panema Fotos: divulgagéo
Endereco: Rua Barao da Torre 358, Ipanema Tele-
fone: (21) 2123-7900

Ocupagcdo: 95 lugares

Horarios: Restaurante: Segunda a sabado, das
12h a 0h/ Loja: Segunda a sdbado, das 9h30 a Oh
Cartdes aceitos: Todos

Manobrista/ Ar condicionado/ Adega / Wireless/
Delivery apenas de vinhos. Gratuito p/ a Z.Sul.
Cavist Shopping Leblon

Endereco: Av. Afranio de Melo Franco 290, Loja
403, Shopping Leblon

Telefone: (21) 3875-1566

Capacidade: 54 lugares

Horéario: Segunda a quinta, das 10 h a Oh; Sexta e
sabado, das 10h a 1h; Domingo, das 12h a Oh
Cavist Barra

Endereco: Rua Erico Verissimo 901, Loja A, Barra
da Tijuca

Telefone: (21) 2493-6161

Capacidade: 50 lugares

Horario: Segunda a sabado, das 9h a Oh

Cavist Barra Village Mall

Av. das Américas 3.900, loja 201, B. da Tijuca
Telefone: (21) 3252-2747

Horario: Segunda a sabado, das 11h as 23h; Do-
mingo, das 12h as 21h

www.cavist.com.br

CAVIST

oe
®®
o0

e Localizadanumcharmoso casardodadécadade 30 e comvistaprivilegiada para
a Praca Nossa Senhora da Paz, em Ipanema, a Cavist Vinoteca & Resté oferece
um ambiente descontraido e moderno com um cardapio inspirado na culinaria
franco-italiana com toque brasileiro. No primeiro andar, além do restaurante, é
possivel encontrar um champanhe bar exclusivo da Veuve Clicquot e uma loja
com cerca de 2 mil rotulos de 16 paises diferentes oferecendo o melhor do mundo
do vinho. J& no segundo andar, uma aprazivel varanda, considerada o lugar mais
disputado da casa, é o cenario ideal para uma tarde ou noite inesquecivel.

e Located on a charming mansion built in the 1930'’s, with a privileged view of the Nossa
Senhora da Paz Square, in Ipanema, the Cavist Vinoteca & Resté offers a light and modern
environment, with a menu inspired by the French-Italian cuisine with a Brazilian touch. On
the first floor, apart from the restaurant, you can find a champagne bar, exclusive Veuve
Clicquot’s, and a store with over 2 thousand labels from 16 different countries, offering
the best when it comes to wine. On the second floor, a delightful balcony, where the most
disputed tables in the restaurant are, is the ideal place for unforgettable evenings and nights.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Carpaccio de rosbhife com mostarda Dijon/ Roast beef carpaccio with Dijon mustard

- Salada de feijao-fradinho com bacalhaul Black eyed peas salad with codfish

- Risoto de pato com paio e azeitonas/ Duck risotto with sausage and olives

- Filé-mignon com risoto de briel Tenderloin with brie risotto

- Spaghetti de abobrinha, pupunha, tomates frescos e camardes com lascas de parmesaol Spaghetti with zucchini,
pupunha palm heart, fresh tomatoes and shrimps with parmesan slices

- Peixe sobre farofa de frutas secas/ Fish over dried fruit farofa

- Goiabada e catupiry gratinados com canelal Guava jam and Catupiry cheese gratin with cinnamon

- Banana carameladal Caramelized banana

EATIN'



Charleston Buble Lounge

Fotos: Rodrigo Azevedo

- Ostras frescasl Fresh oysters

- Camarao crocante ao molho picantel Bang bang shrimp (10 crispy shrimp tossed in a creamy spicy sauce)
- Filé de Vermelho - acompanha arroz de ervas finas e legumes no vapor/ Red Snapper Fillet served with rice, fine

herbs and fresh seasonal vegetables

- Risoto de vieira com champagnel Scallop risotto with champagne

- Parppadelle Charleston - lascas de alho refogado no azeite, manjericdao e tomilho fresco com pimenta dedo-de-
mocal Garlic, basil and crushed red pepper in our homemade marinara sauce

- Ledo Veloso - sopa de lula, polvo, vongole, camarao e mexilhaol Frutti di Mare Soup - squid, octopus, clams, shrimp

and mussels

Rua Rodolfo Dantas 26-B, Copacabana
Telefone: (21) 3795-3158

Ocupagdo: 120 pessoas

Horarios: Domingo a quinta, das 17h a
1h; Sexta e sabado, das 17h as 2h.

N&o abre mais para almoco.

Cartdes aceitos: Todos, Aceita Visa Vale
Ar condicionado/ Adega climatizada/
Wireless/ Proximo ao metré Cardeal
Arcoverde/ Shows de Jazz
contato@charlestonlounge.com.br
www.charlestonlounge.com.br

e A primeira champanheria na praia que é a Princesinha do Mar. A casa, que em
julho completa quatro anos, caiu no gosto dos cariocas. Com decoragao inspirada
na década de 20, mistura os estilos art nouveau e art décor, e aconchega quem
vem para um jantar a meia-luz, ou amigos em busca de champagne gelada e
muita conversa. Shows ao vivo também fazem parte da programacao da casa. A
champanheria é bastante procurada para comemoragdes, eventos fechados e é
recomendado fazer reserva. E para harmonizar com o carro-chefe da Charleston
Bubble Lounge, nada melhor que o menu variado em frutos do mar. Ostras
sempre frescas, camardes, lulas, polvos e Coquile St. Jacques acompanham
bem a extensa carta de espumantes e vinhos que a casa possui. Outra novidade
sdo as cervejas: podemos degustar uma Bohemia ou cervejas especiais como a
belga La Trappe Tripel e a americana Brooklyn Black Ops.

@ The first champagnerie by the famous Copacabana beach. The house will be four years
old in July and is already a carioca’s favorite. The decoration is inspired in the twenties,
mixing art nouveau and art décor styles, embracing those coming for a candlelit dinner or
friends looking for a cool champagne and lots of chatting. Live shows are also part of the
house’s program. The champagnerie is sought for celebrations and private events, but we
recommend reservations. And nothing better to harmonize with Charleston Bubble Lounge’s
flagship than a varied seafood menu. Fresh oysters, shrimps, squid, octopus and Coquille St.
Jacques accompany the extended sparkling wine and wine menu. Beers are the latest news
at the house, varying from the famous Brazilian Bohemia to special beers as the Belgian La
Trappe or the American Brooklyn Black Ops.

Selecao do cardapio/ Menu selections
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N CWENIN Clube Goumet

Fotos: Amanda Almeida Antunes

Endereco: Rua Sete de Setembro 63,
Centro

C| u be Ou met Telefone: (21) 3575-7458
Adega: 3575-7475
Ocupagdao: 100 lugares
Horario de Funcionamento: Segunda a
sexta das 12h as 16h
Cartdes Aceitos: MasterCard, Amex e
Visa
Ar condicionado/ Adega
Wireless
contato@clubegourmetrio.com.br
www.bestfork.com.br/clubegourmet

e Contemporaneo, fresco, alto astral e jovem. Assim é o espirito do Clube
Gourmet, mais uma casa do restaurateur carioca Marcelo Torres. Em meio ao
corre-corre do Centro da Cidade, o Clube Gourmet quebra a rotina oferecendo
alta gastronomia com uma pegada “cool” e despojada. Excelente pedida para
quem precisa de rapidez na hora do almog¢o, mas ndo abre méo de qualidade,
sabor e criatividade dos pratos. O Clube Gourmet ndo cai nha mesmice: além
de um sistema de buffet inteligente e sofisticado, a casa conta com apetitosas
sugestdes de sopas, saladas, frios, massas, carnes e peixes. A cada dia da
semana, o cardapio promete além disto tudo, uma especialidade diferente.

@ Contemporary, fresh, high spirit and youthful. Such is the spirit of Clube Gourmet, another
enterprise of the Carioca restaurateur Marcelo Torres. Amidst the hustle and bustle of
Downtown, Clube Gourmet breaks the routine by offering fine dining with a cool and informal
grip. An excellent choice for those who need speed during lunchtime, without compromising
the quality, taste and creativity of the dishes. Clube Gourmet doesn’t fall into sameness: in
addition to an intelligent and sophisticated buffet, the restaurant includes suggestions for
appetizing soups, salads, cold cuts, pasta of the day, meat and fish. Every day of the week,
the menu promises a different specialty.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- FORMULA GOURMET

- Sopa do dia (quente ou fria, de acordo com o clima)/ Soup of the day (warm or cold, according to the weather)
- Mesa de antepastos, frios, saladas e pequenas entradas/ Antipasti, cold cuts, salads, and starters table buffet
- La Pasta (todos os dias um prato de massa diferente)/ La Pasta (everyday a different past recipe)

- Prato do dia (prato quente especial do dia)l Special Dish of the day (everyday a different dish)

- Os grelhados classicos (picanha fatiada, filé-mignon, peixe grelhado e acompanhamentos)/ The classics from the
grill (Top sirloin, filet mignon, fish filets and its side dishes)

- ESPECIAIS DO CHEF

- Trés novos especiais a cada més/ Three new specials every month

- ESPECIAIS DA COZINHA BRASILEIRA

- Um novo especial toda semanal A new special every week

o) EATIN'



oC Grl

Fotos: Ricardo Bhering

Endereco: Av. Rio Branco 124,

subsolo, Centro

Telefones: (21) 2252-3316/ 2242-3207

Ocupacéo: 300 pessoas

Horario de Funcionamento: Segunda a

sexta, das 11h30 as 15h30 .
Cartdes Aceitos: Todos Churrascaria
Ar condicionado

dcgrill@uol.com.br

www.dcgrill.com.br

o Qualidade total. Esta é a filosofia que mantém o DC Grill como uma das
principais referéncias da gastronomia do Centro. Localizado no prédio do Clube
de Engenharia, ponto nobre da Avenida Rio Branco, o restaurante oferece um
sofisticado bufé de opcdes finas de peixes e crustaceos, além das carnes de
padréo superior da grife Oasis. De segunda a sexta, 0s clientes encontram no
DC Grill sugestBes como lagostas, camardes, polvos, lulas, linguados, chernes e
pintados. As carnes formam um dos pilares culinarios do restaurante, que integra
o grupo da churrascaria Oasis. Entre picanhas e maminhas assadas na grelha e
cortadas a perfeigdo, estao carnes procuradas pelos gourmets mais exigentes,
como a costela e o bife de chorizo argentino. O filé com queijo, uma exclusividade
da casa, é uma criagdo pessoal do proprietario, Dionizio Cauduro, cujas iniciais
batizam o DC Grill.

@ Total quality is the philosophy which keeps DC Girill at the top of the ‘food chain’ in the
city center. It is located in the Clube de Engenharia, a prime location on Avenida Rio Branco,
and offers a sophisticated buffet with choices such as fish and crustaceans, not to mention
the high quality meat. Right through from Monday to Friday, customers can find delights like
lobster, shrimp, octopus, squid, sole, bass and salt water trout. The meat is the foundation
upon which the restaurant, which belongs to the Oasis chain, stands. Among the more
popular cap of sirloin and rump steaks that are char-grilled and cut to perfection, are those
cuts called for by the more discerning gourmet. These include the ribs and the Argentinean
chorizo sausage. The filet mignon with cheese was created by the owner of the restaurant,
Dionizio Cauduro, whose initials form the first two letters of the restaurant DC Grill.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Salada DC Grill (alface, agrido e rucula e guarnicao de tomates, palmito e molho secreto da casa) / Salad with
lettuce, watercress and arugula, garnished with tomatoes, heart of palm and the house’s secret sauce

- Salada a italiana (tomate seco, berinjela, radicchio)/ /talian salad with dried tomato, aubergine and raddish
- Salada de endivia com geleia de morango e ricotal Salad of endive with strawberry jam and ricotta

- Picanha, maminha, costela de boi, bife de chorizol Cap of sirloin, rump, ribs and chorizo

- Filé com queijol Fillet steak with cheese

- Truta ao molho de améndoasl/ Trout in an almond sauce

- Polvo grelhadol Grilled octopus

- Bacalhau a Gomes de Sal Roast codfish, potatoes and onions

- Bacalhau a Espanholal Roast Codfish with tomatoes and bell peppers

- Linguado ao molho de alcaparras/ Sole in a caper sauce

- Lagosta ao vinho do portol Lobster in a port wine sauce

- Talharim ao molho de camaraol Talgliarini pasta with prawn sauce

- Penne ao molho de funghil Penne pasta in a mushroom sauce

- Hot Filadélfia, salmon skin e sushi de camaraol Salmon skins and shrimp sushi

- Browniel Brownie

- Profiteroles/ Profiteroles
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Endereco: Av. Erico Verissimo 690, Barra da
Tijuca

Telefone: (21) 2484-4547

Ocupacao: 120 lugares

Horarios: Segunda, das 19h a 1h; Terca a quin-
ta, das 12h as 16h e das 19h a 1h; Sexta, das
12h as 16h e das 19h a 1h30; Sabado, das 12h
a 1h30; Domingo, das 12h a Oh

Cartdes aceitos: Todos

Acesso para deficientes fisicos com banheiro
adaptado/ Ar condicionado/ Adega/ Wireless
www.duorestaurante.com.br

Foto: Camilla Maia

e Referéncia de cozinha classica italiana no Rio de Janeiro, o restaurante Duo, na
badalada Erico Verissimo, na Barra, completou em janeiro de 2015, quatro anos de
sucesso na cidade. No comando da casa, 0s socios Dionisio Chaves - considerado um
dos melhores sommeliers do Brasil — e o chef italiano Nicola Giorgio, responséavel pela
criagdo do menu da casa. O cardapio do Duo destaca os sabores classicos da cozinha
italiana. Na hora do almoco, é oferecido o Menu Mezzoggiorno, com duas opgoes:
Couvert, Antipasti e Prato Principal; ou Couvert, Antipasti, Prato Principal e Sobremesa,
a preco fixo. No jantar, entram em cena, além do menu tradicional, sugestdes de pizzas
gourmet feitas no forno a lenha construido no final do saldo. Além da gastronomia, o
restaurante se destaca pela sua variada e elaborada carta de vinhos, aos cuidados
do respeitado sommelier do pais, Dionisio Chaves. Na adega, mais de 500 opgdes  Folo:Adrianalorete
de rétulos, com foco nos vinhos italianos. Com 600 metros quadrados divididos em
trés ambientes interligados, o Duo tem capacidade para 120 pessoas. A varanda é o
local ideal para um clima mais descontraido, aproveitando a atmosfera agradéavel dos
dias e das noites ao ar livre. O saldo principal, com wine bar, se liga através de um
espacoso corredor com mesinhas ao charmoso jardim de inverno, onde as grandes
mesas de madeira e o forno a lenha formam o cenario perfeito para aproveitar o melhor
da gastronomia italiana na cidade, em um ambiente e clima descontraido e informal.
Esse Ultimo ambiente também € destinado a degustacdes e eventos especiais, pois
conta com projetor, teldo e sistema de acustica especial assinada pela High End.

® Duo restaurant is a reference in classic Italian cuisine in Rio. It is completing four
successful years in January 2015, at the hyped up Erico Verissimo Street, in Barra
neighborhood. Partners Dionisio Chaves — considered one of the best sommeliers in Brazil
— and Italian Chef Nicola Giorgio, responsible for the delicious creations served, command
the house together. Duo’s menu highlights classic Italian cuisine flavors. At lunchtime, Menu
Mezzoggiorno includes two options: Couvert, Antipasti and Main Dish; or Couvert, Antipasti,
Main Dish and dessert, for a fixed price. At dinner, the traditional menu shares the attention
with gourmet pizzas prepared in a wooden oven built at the end of the salon. On top of the
amazing cuisine, the restaurant offers a varied and elaborated wine menu, taken care of by
respected sommelier Dionisio Chaves. The cellar holds over 500 label options, mainly Italian.
Duo has 600 square meters divided into three interconnected environments to accommodate
up to 120 guests. The veranda is a cozy place to enjoy the pleasant outdoor climate, days
and nights. The main salon has a wine bar and is connected through a corridor with the
beautifulwinter garden, where great wooden tables and a wooden oven complete a perfect
scenario to enjoy the best Italian cuisine in town. This last environment is also available for
tastings and special events, offering a projector, a big screen and a special acoustic system
signed by High End.

Selecao do cardapio/ Menu selections

Foto: Eurivaldo Bezerra - Polenta amarela com gorgonzola e salvial Yellow polenta with gorgonzola and sage

o - Tartare de atum com reducdo de foie gras e gergelin torrados/ Tuna tartare with toasted foie gras reduction and
sesame

- Ravio6li de cordeiro com fondue de parmesaol Lamb ravioli with parmesan fondue

- Risoto de frutos do mar/ Seafood risotto

- Pargo em crosta de pdo com tomate seco, creme de beterraba e aspargos ao vapor/ Red porgy in bread crust with
dried tomatoes, beat cream and steamed asparagus

- Filé-mignon com foie gras gratinado na farofa de ervas, batata ao forno e tempura de abobrinhas/ Tenderloin with
foie gras gratin in herbs farofa, roasted potatoes and zucchini tempura

- Lasanha a bolonhesa (sem gluten)/ Lasagna with Bolognese sauce (gluten free)

- Pizza DUO - tomate, mozzarella, linguica e funghi porcinil DUO pizza — tomatoes, mozzarella, sausage and porcini
mushrooms

- Pizza Marinara — tomate, alici, alho e oréganol Marinara pizza — tomatoes, alici, garlic and oregano

- Mil-folhas de morangos frescos e chantillyl Puff pastry with fresh strawberries and whipped cream

- Semifreddo crocante com calda de chocolatel/ Crunchy semifreddo with chocolate syrup
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Esch Café

Foto: Ricardo Bhering

Esch Café Leblon

Endereco: Rua Dias Ferreira 78, Leblon
Telefone: (21) 2512-5651

Ocupagdo: 110 lugares

Horario: Segunda, de 15h a Oh; Terca a sabado,
deas12h a 1h; Domingo, das 14h as 22h
Valet Parking

Esch Café Centro

Endereco: Rua do Rosario 107, Centro
Telefone: (21) 2507-5866

Ocupagdao: 100 lugares

Horario: das 12h as 22h30

Cartdes Aceitos: Todos

Ar condicionado

Area de fumantes

Adega

Wireless — Banda larga
www.esch.com.br

esch@esch.com.br

Fotos: divulgacdo @ Adega selecionada, garrafeira competente, repertério de jazz, ambiente em
estilo New Orleans e franqueado “La Casa del Habano”. Vocé esta no Esch
Café, uma das paradas obrigatorias da enogastronomia da Rua Dias Ferreira,
no Leblon, e da Rua do Rosério, no Centro. Para acompanhar o puro cubano,
com marcas e bitolas a escolher, uma sele¢éo especial de conhaques, uisques
de puro malte e portos. Para o bom paladar, o restaurante apresenta classicos
da cozinha brasileira como o “Picadinho do Bar&o” e a “Carne-Seca Carioca”.

o A fine selection of wines, a good range of whiskies and brandies, a jazz repertoire, a
decoration reminiscent of New Orleans and the stamped “La Casa del Habano”. You are in
Esch Café, one of the best restaurants at Rua Dias Ferreira, Leblon, and Rua do Rosatrio,
Centro. To accompany the Cuban cigar, which has a wide range of brands and sizes to
choose from, there is a special selection of cognacs, single malt whiskeys and ports. From
the kitchen, a selection of traditional Brazilian recipes like the classic ‘Picadinho do Bardo’ (a
special beef stew), ‘carne seca carioca’, a dried beef delicacy.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Bacalhau Esch - bacalhau em lascas com flor de brécolis, cebola julienne e azeite extravirgem/ Esch Cod - sliced
cod with broccoli flower, julienne onions and extra virgin olive oil

- Camarao flambado com noisettes de maca e arroz de améndoas/ Shrimp flambé with apple noisettes and almond
rice

- Cherne ao citron com risoto de tomate seco e molho citricol Sea bass cooked with citron and accompanied by dried
tomatoes risotto and citric sauce

- Filé Havana - com lascas de alho dourado e folhas de agridol Havana filet — with golden garlic slices and watercress
leaves

- Paillard com fettuccine - miolo de filé-mignon batido, com fettuccine e molho branco da casal Paillard with
fettuccine — battered heart of tenderloin with fettuccine and the house’s white sauce

- Carne-seca Carioca - desfiada e acompanhada de puré de abébora, arroz branco, farofa e caldinho de feijao/
Carioca dried beef - shredded and accompanied by mashed pumpkin, white rice, farofa and black bean broth

- Brownie classico com fondant de chocolate e sorvete de vanilal Classic brownie with chocolate fondant and vanilla
ice cream

- Bolo de rolo do Recife coberto de coulis de goiaba e sorvete de vanilal Recife’s guava cake roll covered in guava coulies sauce and accompanied
by vanilla ice cream

EATIN' @



E S P L A R A DA Rua Bardo da Torre 600, Ipanema

Tels.: (21) 2239-6028/ 2512-2970
Ocupacéo: 60 lugares

Horarios: Segunda a quinta, das 12h as
16h e das 19h a Oh; Sexta e sabado, das
12h a 1h; Domingo das 12h a Oh
Cartdes: MasterCard, Diners, Visa e Amex
Valet Parking/ Ar condicionado

Adega/ Wireless

Entrega a domicilio
www.esplanadagrill.com.br

e E a vanguarda das steak houses cariocas, com um cardapio que leva ao
cliente alguns dos melhores cortes da atualidade, de origens nobres como a
Austrdlia, o Japdo, a Africa do Sul, o Uruguai e as denominacées de Sdo Paulo
e Mato Grosso. Em comum a todos eles esta a escolha criteriosa dos melhores
fornecedores, o tapa de sal e 28 anos de experiéncia na grelha com temperatura
e tempo especifico para cada pega, seja o costeldo, que é assado por 8 horas no
forno e chega em um carrinho, ou nas costelas de cordeiro, tenras e macias, além
dos cortes dos bifes de ancho. Tudo isso em ambiente elegante, com diversos
mimos aos clientes, como a selecdo de pashminas para o conforto de sua
clientela exclusiva. E uma carta de vinhos que celebra as melhores harmonias
das grelhas, dos barolos aos borgonhas, passando pelos chilenos modernos e
uma interessante selecao de tintos brasileiros.

o It is the avant-garde of carioca steak houses, with a menu that brings the best of
contemporary cuts, from noble origins as Australia, Japan, South Africa, Uruguay and
denominations from S&o Paulo and Mato Grosso. All of them have three things in common:
a selective choice of the best suppliers, a pinch of salt and 28 years of grill experience. The
time and temperature are specific for each piece, be it the spare ribs rack, roasted in the
oven for 8 hours and comes in a cart, or the lamb chops, tender and soft, apart from the
Ancho beef cuts. All in an elegant environment with a dose of pampering, to spoil the clients,
including a selection of pashminas to the comfort of their exclusive clients. The wine menu
celebrates the best grill harmonies, from Barolo to Burgundy, going through the best modern
Chilean and an interesting selection of Brazilian reds.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Picanhal Top sirloin

- Costelaol Ribs

- Bife anchol Rib eye

- Prime rib/ Prime rib

- T-bone steak/ T-bone steak
- Sirloin steak/ Sirloin steak

- French Rackl/ French Rack

@ EATIN'
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e TYTSITY Fasano Al are

Foto: divulgagao

; Endereco: Av. Vieira Souto 80, Ipanema

s f Telefone: (21) 3202-4030

Ocupacédo: 75 pessoas parte interna, 20

pessoas no jardim, area coberta BT o
Horério: Café da manha: Segunda a sexta, I ‘n\ ‘“\ ’; \ N(w
das 7h as 10h; Sabado, domingo e feriados, R
das 7h as 11h/ Almogo: Segunda a sexta,

das 12h as 15h; Sdbado, domingo e feria-

dos a partir das 12h30/ Jantar: Domingo a

guarta, das 19h a Oh; Quinta, das 19h a 1h;

Sexta e sabado, das 19h as 1h30

Cartdes Aceitos: MasterCard, Amex, Diners

e Visa

Ar condicionado/Valet Parking

Adega/Wireless

e Inaugurado em 2007, o restaurante é uma das estrelas do universo
gastrondmico da cidade. Refletindo a elegancia discreta do empresario Rogério
Fasano, com design do francés Philippe Starck, o restaurante recebeu alguns
toques cariocas como o charmoso bar com estante vazada que permite que 0s
clientes contemplem o mar e o horizonte. No saldo, mesas de jacaranda, poltronas
com pés-palito, colunas de marmore branco nacional e o grande destaque: o
sofisticado lustre de Murano, trazido da Italia. Sob supervisdo do restaurateur
Rogério Fasano, o chef italiano Paolo Lavezzini comanda a cozinha do Fasano Al
Mare. Formado pela prestigiada Scuola Alberghiera di Massa, Lavezzini ja atuou
em renomados restaurantes como a italiana Enoteca Pinchiorri e o Ducasse do
Hotel Plaza Athénée em Paris; ambos trés estrelas no respeitado Guia Michelin.

® The restaurant opened in august 2007 and is one of the shining stars in Rio’s culinary
firmament. Its ambience mixes the smart elegance of Rogério Fasano and the high-end
design of Philippe Starck, seasoned with a pinch of Rio touch, including the cozy bar, featuring
details such as the sea view through a bookshell, tables in finest brazilian wood, retro-style
furniture, white marble columns and the ambient top hit: a Murano crystal chandelier brought
from Italy. Under Rogério Fasano’s supervision, the Italian Chef Paolo Lavezzini commands
Fasano Al Mare’s kitchen. Graduated from the prestigious Scuola di Massa Alberghiera,
Lavezzini has worked in renowned restaurants like the Italian Enoteca Pinchiorri and Ducasse
at Hotel Plaza Athénée in Paris, both respected three stars in the Michelin Guide.

Selecao do cardapio/ Menu selections

Foto: Alexander Landau

- Insalata di Granchio con Pasta Fredda - salada de caranguejo com folhas verdes e massa frescal King crab salad
with mixed greens and fresh pasta

- Stracciatella di burrata con tonno crudo, limone e fichi caramellati - Stracciatella de burrata com atum cru, limao
siciliano e figos caramelizados/ Stracciatella with croutons, raw tuna with lemon zest and caramelized figs

- Calamaretti con Piselli e Gnocchetti di Olive Neri — minilulas com ervilhas e nhoque de azeitonas pretas/ Baby squid
with fresh peas and black olive gnocchi

- Spaghetti alla Chitarra con Ragu di Polipo e Frutti di Mare - massa fresca tipo espaguete com ragu de polvo e frutos
do mar/ Fresh pasta with octopus ragout and mixed seafood

- Tortelli di Vitello con Fonduta di Parmigiano — massa fresca recheada de vitela com fondue de parmesaol Veal ravioli
with parmesan cheese fondue

- Cicalain Croste di Erbe e Pappa al Pomodoro - cavaquinha em crosta de ervas e puré de tomate/ Herb-crusted grilled
rock-lobster served with tomato purée

- Paletta D’agnello al Forno con Patate e Carciofi — paleta de cordeiro ao forno com batatas e alcachofras/ Roasted leg of lamb with potatoes and
artichokes

- Mille Foglie “Fasano” Classico - mil-folhas Fasanol Napoleon

- Tiramisul Classic tiramisst

EATIN'COLIT @



NN CWENTN Gabbiano Ristorante

Fotos: divulgagao

Garden, Barra da Tijuca
Tels.:(21) 3153-5529/ (21) 3311-5570 (Trattoria)
Ocupacao: 90 lugares

GA B B I A NO Horario: Diariamente, do meio-dia & 1h/ Almoco

FELOTARLE Executivo: de segunda a sexta, do meio-dia as 16h

Cartbes: MasterCard, Amex e Visa
Ar condicionado/ Estacionamento no shopping/
Adega/ Wireless
gabbiano@gabbiano.com.br
www.gabbiano.com.br
www.facebook.com/gabbianoristorante

l Av. das Américas 3255, Loja 142, Shopping Barra

e “A casa é opgdo das melhores”, escreveu Luciana Frées (O Globo) sobre o
Gabbiano. Nao por acaso, o restaurante recebeu o certificado de qualidade
Ospitalita Italiana, concedido pelo governo italiano a legitimos representantes
da culinéria italiana fora da Itélia, além de conquistar o Certificado de Exceléncia
2014 do TripAdvisor. O chef executivo Romano Fontanive, com mais de uma
década de experiéncia internacional e passagens por estrelas Michelin, dedica-
se a adogdo de técnicas saudaveis. O Gabbiano Ristorante celebra o prazer
da boa mesa com jantares harmonizados mensais e oferece um menu especial
nas noites de domingo, para ser saboreado a dois. Em 2013, inauguramos o
Gabbiano Trattoria, voltado para o publico executivo que busca uma opgdo
saudavel e diferenciada na hora do almogo, com buffet e a la carte, além da
tradicional feijoada as sextas. A Trattoria esta localizada no Centro Empresarial
02, na Barra, e funciona de segunda a sabado (a noite apenas de quarta a
sexta). Também em 2013, a cidade ganhou o Gabbiano Al Mare (Av. Vieira Souto
320, Ipanema), seguindo o estilo que consagrou o restaurante da Barra. A casa
funciona diariamente das 12h & Oh e oferece o melhor da culinéria italiana, com
massas, peixes e frutos do mar, incluindo uma imperdivel moqueca aos sabados.

® “The house is one of the best options”, wrote Luciana Frées (O Globo) about Gabbiano.
Not that we want to brag, but it is not a coincidence that the Gabbiano received the
Ospitalita Italiana quality certificate, granted by the Italian government, becoming a
legitimate representative of the lItalian cuisine out of ltaly, apart from receiving the 2014
Excellence Certificate from TripAdvisor. The house’s executive Chef Romano Fontanive
dedicates more than a decade of international experience acquired in restaurants laureate
by Estrelas Michelin to the adoption of healthier techniques. Gabbiano Ristorante celebrates
the pleasure of good food with monthly harmonized dinners and offers a special menu on
Sunday evenings. As if all that was not enough, in 2013 the brand opened its second house:
Gabbiano Trattoria. It offers the executive public a healthy and different option at lunch time,
with a salad buffet and a la carte options, in addition to the traditional Fejjoada on Fridays.
The Trattoria is located in the O2 Business Center, in Barra neighborhood, and is open from
Monday to Saturday (open at evenings only from Wednesday to Friday). Also in 2013,Rio
met Gabbiano Al Mare, located at the famous Vieira Souto Avenue, number 320, Ipanema.
The hotspot conserves the same style that consecrated the Barra unit. Open every day from
12pm to 12am and offers the best of Italian cuisine: pasta, fish and seafood. On Saturdays,
the restaurant also serves Moqueca, an incredible Brazilian seafood casserole.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Salada Gabbiano - mix de folhas com laminas de améndoa, figo, brie na chapa e creme de balsamicol Green salad
with almonds, fig, grilled brie cheese and balsamic cream

- Petit gateau de grana padano e queijo de cabra sobre aspargos verdes e presunto de Parmal Grana padano and goat
cheese petit gateau (small cake) with green asparagus and Parma ham

- Risoto com aspargos e queijo Taleggio D.O.P./ Risotto with asparagus and Taleggio D.O.P. cheese

- Gnhocchi Alla Busera - gnocchi feito em casa com camardes, brandy e molho de tomate levemente apimentado/
Homemade gnocchi with prawns, brandy and lightly spicy tomato sauce

- Tagliatelle (massa fresca) com chicéria e ragu de linguica da roca preparada ao forno por 2 horas/ Fresh pasta with
chicory and country sausage ragu prepared in the oven for 2 hours

- Galinha caipira recheada de aromas, cozida a 53°C por 3 horas, com gnocchi ao molho cremosol Roast chicken
stuffed with herbs and cooked for 3 hours, with gnocchi in creamy sauce

- Ossobuco bovino da fazenda Antenor & Filhos cozido no forno lentamente com vinho tinto, servido com polenta
trufada | Ossobuco from veal with truffled polenta

- Filé-mignon ao brie com molho funghi e espaguete na manteiga e salvial Tenderloin steak filled with brie cheese in
funghi sauce with herb-butter spaghetti

- Bacalhau cozido com cebola, ovos, batata, azeitona, tomate e vinho brancol Oven-cooked codfish with onions, eggs, potatoes, olives, tomatoes
and white wine

- Petit gateau de doce de leite e sorvete de canelal Hot dulce de leche cake and cinnamon ice cream
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Endereco: Rua Visconde de Piraja 631,
loja B, Ipanema

Telefone: (21) 2259-3455

Ocupagdo: 100 lugares

Horario de Funcionamento: Segunda a
sabado, das 12h as 2h; domingo, das
12h as 18h

Cartdes: MasterCard, Visa e Diners
Ar condicionado

Estacionamento gratuito
www.gardenrestaurante.com.br

e Localizado em privilegiado trecho de Ipanema, o Garden é o mais tradicional
restaurante da regido, e estda comemorando seu aniversario de 60 anos de
funcionamento com muitas novidades para os clientes. Novas receitas, sugestdes
gue mudam diariamente e pratos classicos revisitados prometem surpreender
até os clientes mais cativos. Com cardapio de comida variada, oferece pratos
gue unem tradicdo e toque contemporaneo em suas sugestfes de entradas,
saladas, peixes e frutos do mar, massas e carnes. Alguns classicos sdo a paella
de mariscos, o ceviche e a paleta de cordeiro. Nos fins de semana, o saldo abre
espaco para concorrido bufé de feijoada, aos sédbados, e cozido, aos domingos.
A casa é famosa por oferecer festivais gastrondmicos com menus tematicos e
a precos promocionais. O mais importante deles é o Festival de Camardo, que
acontece sempre no segundo semestre e, este ano, chegou a sua 182 edigéao.
Outros que também ja viraram tradicdo na casa séo os Festivais de Bacalhau, de
Pato e de Risoto. O servigco atencioso, o ambiente acolhedor e as receitas bem
executadas fazem parte da féormula de sucesso e longevidade do Garden.

® Located in a privileged strip of Ipanema, the Garden is the region’s most traditional
restaurant, and is celebrating its 60th anniversary with many new features for customers.
New recipes, suggestions that change daily and classic dishes promise to surprise even the
most captive customers. With an assorted menu, it offers dishes that bring together tradition
with contemporary touches with suggestions for entrees, salads, fish and seafood, pastas
and meats. Some of its classical dishes are Seafood Paella, Ceviche and Lamb Shoulder.
On the weekends, the dining area opens a space for its highly popular feijoada buffet on
Saturdays, and cozido (Brazilian style stew) on Sundays. The house is well known for its
gastronomic festivals, a delicious combination of thematic menus and promotional prices.
The most important of them is the Shrimp Festival, which always takes place in the second
semester of the year. This year came to its’ 18th edition — so you can see it is requested. Of
course, there are other festivals that have already become tasty traditions of the restaurant,
as the Cod, Duck and Risotto Festivals. The attentive service, the cozy environment and the
well-executed recipes are important factors of Garden’s success and longevity.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Bife de chorizo - corte argentino de contrafilé maturado, servido com arroz maluco, farofa da casa e batatas fritas/ Sirloin
strip — Argentinean cut of matured sirloin, served with crazy rice, the house'’s farofa and French fries

- Picadinho do chefe - filé-mignon picado na faca, acompanhado de arroz, ovo poché, banana, farofa e caldinho de feijaol
Chef’s minced meat - Tenderloin knife chopped, accompanied by rice, pouched egg, banana, farofa and bean broth

- Paella de Frutos do Mar - preparada com arroz de acafréo e frutos do mar diversos/ Seafood Paella - prepared with saffron
rice and seafood

« Ceviche - prato de frutos do mar, tipico na cozinha latina curtidos no suco de limao e especiarias/ Ceviche — Seafood dish,
typical Latin cuisine marinated in lime juice and spices

- Linguado a Belle Meuniére - grelhado com molho de manteiga, alcaparras, champignon e camardes, servido com batatas
cozidasl Sole fish in Belle Meuniére style — grilled sole fish with butter sauce, capers, mushrooms and shrimp, served with boiled
potatoes

« Caldeirada de frutos do mar - acompanhada de arroz e pirdo (para duas pessoas)/ Seafood stew - accompanied by rice and
fish gravy (serves two people)

- Paleta de cordeiro - perna de cordeiro assada, com molho de hortela e acompanhada de batatas ao fornol Lamb shoulder
- Roasted lamb leg with mint sauce, accompanied by oven baked potatoes

- Panelinha de rabada - rabada servida em panelinha especial com polenta e agridol Ox-tail pan — Ox-tail served in a special pan with polenta and watercress
« Medalhao com Camembert - medalhao de filé-mignon grelhado, ao molho de queijo Camembert, servido com fatias carameladas de maca e batatas
fritas/ Medallion with Camembert — grilled filet mignon medallion, with Camembert cheese sauce, served with caramelized apple slices and French fries
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Endereco: Rua Sete de Setembro 65,

(GIUSEPPE)  5U°. oo seronin

Ocupagdao: 134 lugares

Horario de Funcionamento: Segunda a
sexta-feira das 12h as 17h.

Entrega em domicilio no Centro
Cartbes Aceitos: MasterCard, Amex e
Visa

Ar condicionado

Wireless

contato@giuseppe.com.br
www.bestfork.com.br/giuseppe

Foto: Amanda Almeid

e Sucesso da gastronomia italiana no Centro da Cidade, o Giuseppe produz
a atmosfera de um almoco inesquecivel em uma verdadeira Piazza italiana
com sotaque carioca. O sabor italianissimo da casa ja recebeu o prémio de
autenticidade concedido pela Accademia ltaliana della Cucina. Pratos como =
o0 suculento Spaghetti per Mariana, a leve Lasagna alla Marcela, o sofisticado B LR
Ravioli Alld Gastone e o delicado Caramelli di Bufala, combinados com os mais =
de 200 rétulos da carta de vinhos e um excelente servico, sdo alguns dos motivos  Foto: Tomas Rangel

pelos quais o Giuseppe se tornou o “darling” do Centro desde a sua inauguragao.

@ Success of Italian gastronomy, Giuseppe produces the atmosphere of an unforgettable
lunch in a real Italian Piazza with a carioca accent. The super-Italian taste of the restaurant
was awarded by Accademia Italiana della Cucina.Dishes such as the juicy Spaghetti per
Mariana, the light Lasagna alla Marcela, the sophisticated Ravidli alla Gastone and the
delicate Carmelli di Bufala, in combination with the more than 200 labels of the wine list and
an excellent service, are some of the reasons why Giuseppe has become the “darling” of
Downtown since its inauguration.

Selecao do cardapio/ Menu selections

Foto: divulgagéo - Vermelho Al Limone - Filé de vermelho acompanhado de risone italianol Red snapper fillet accompanied with Italian paddy
- Caramelle de bufala alla Zaferano - Massa recheada com mussarela de bufala com molho de acafradol Pasta stuffed
with buffalo mozzarella with saffron sauce
- Capeletti di Funghi - Delicada massa fina com recheio de shimeji e shitake e salvia na manteigal Delicious thin crust
stuffed with shimeji and shitake mushrooms in butter and sage
- Strogonoff Ivanovich - Filé-mignon cortado em lascas, com creme de leite e cogumelos Paris frescos, acompanhado
de arroz branco e batatas sautéel Fillet mignon cutted in chips with cream and fresh Paris mushrooms,accompanied by
rice and sautéed potatoes
- Pesce alla Bira — Tranche de cherne com tomates, cebolas, pimentédo vermelho, alcaparras, champignons, assado
ao forno sobre carpaccio morno de pupunha frescal Pesce alla Bira — Tranche grouper with tomatoes, onions, red
peppers, capers, mushrooms, baked in the oven on warm carpaccio of fresh peach palm
- Lasanha de massa branca com recheio de carne, molho de queijos Grana Padano e mussarelal Lasagna with white
dough filled with beef, sauce of cheese Grana Padano and mozzarella
f ; . - Lingua com molho do verdadeiro funghi Porcini italiano, acompanhada de delicado puré de batatas/ Ox tongue with
—- - the real Italian Porcini funghi sauce accompanied by delicate mashed potatoes

Spaghettl per Mariana - Espaguete ao molho de camardes, ricula e pimenta dedo-de-mocal Spaghetti per Mariana — Spaghetti with shrimp
sauce, arugula and little finger chilli pepper
- Raviolli alla Gastone - Uma deliciosa mistura de ravidlis verdes recheados com ricota, e raviélis brancos recheados com vitela ao molho do
verdadeiro funghi Porcini italiano/ Raviolli alla Gastone — A delicious blend of green ravioli stuffed with ricotta cheese, and white ravioli stuffed with
veal and sauce of Italian Porcini funghi
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Giuseppe Grill

Fotos: divulgagao

Endereco: Rua da Quitanda 49, Centro
Telefone: (21) 2507-6740 GIUSEPPE GRILL
Ocupacéo: 120 lugares CEMNTRO

Horario de Funcionamento: Segunda a

sexta, das 12h as 17h *
Cartdes: MasterCard, Amex, Visa

Ar condicionado

Adega

Wireless

contato@giuseppegrill.com.br

www.bestfork.com.br/giuseppegrill/centro

e Eleitaamelhor carne dacidade, o Giuseppe Grill utiliza duas técnicas diferentes
para o preparo a perfeicdo dos diversos cortes de carne entre suculentas
picanhas, imponentes chourizos e belos prime ribs,: um grill, como nome diz,
em que sao feitos os cortes individuais; e uma churrasqueira onde é feito o
tradicional churrasco carioca — ambas a carvao, o que é rarissimo de encontrar
em restaurantes do Rio. Para harmonizar, mais de 300 rétulos de vinho do Velho
e do Novo Mundo ao dispor na Adega. E no bar, mais 60 op¢des de cachagas

artesanais de grande prestigios escolhidas a dedo pelo maior cachacier do Brasil.

@ Elected the best meat of the city, Giuseppe Grill uses two different techniques to reach
perfection in preparing the diverse cuts of meat: a grill, like the name says, in which the
individual cuts are made; and a barbeque where the traditional Carioca barbeque is
prepared — both using coal, which is a rarity in Rio’s restaurants. To harmonize, more than
300 labels from new and old world in the wine cellar. And at the bar, there are 60 different
options of great prestige homemade cachagas chosen one by one, by the most important
Cachaca specialist in Brazil.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Ojo de bife (corte argentino de contrafilé) acompanhado por farofa de cebolas/ Ojo steak (cut Argentine rib-eye)
accompanied with onion crumbs
- Costela assada lentamente na brasa por oito horas e batatas Giuseppe em azeite extravirgem e alecrim/ Rib
roasted slowly for 8 hours with Giuseppe potatoes in extra virgin olive oil and rosemary
- Prime Rib (corte americano de contrafilé com osso) e arroz-maluco do Grilll Prime Rib (bone steak American cut)
and rice of the house
- Filé-mignon ao ponto da churrasqueira e creme de espinafrel Filet mignon grilled style and spinach cream
- Tranche de salmao na brasa acompanhado por arroz de brécolis/ Tranche grilled salmon accompanied with rice
and broccoli
- Galeto inteiro desossado, feito na brasa, e creme de milho/ Whole boneless chicken, made on the grill, and corn cream
- Picanha Supra-Sumo feita na brasa, com direito a um acompanhamento/ Supra-Sumo (Rump Steak) roasted on the
barbeque, with one side dish.
- Picadinho de picanha com arroz, farofa, banana frita, ovo poché e feijaol Minced Rump Steak with rice, manioc,
fried banana, poached eggs and black beans
- Baby Beef e salada Caesar em vinagrete classico, croutons e grana padano/ Baby Beef and classic Caesar salad
in vinaigrette, croutons and Grana Padano Italian cheese
- Capa de filé da churrasqueira e farofa de bananal Cover of Fillet Mignon grilled and manioc flour with bananas
- New York Steak Wagyu, o tradicional corte do New York Steak da raca de boi Wagyu com direito a um acompanhamento/ New York Steak
Wagyu, the traditional new york steak cut with one side dish
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Fotos: Amanda Almeida Antunes

Endereco: Avenida Bartolomeu Mitre

GIUSEPPE GRILL 370, Lebion

L EBLO M Telefone: (21) 2249-3055
Ocupacéo: 100 lugares
* i T Horario: Segunda a quinta, das 12h as

16h e das 19h a Oh; Sexta e sabado, das
12h a 1h; Domingo das 12h a Oh
Cartdes: MasterCard, Amex e Visa

Ar condicionado/ Valet Parking

Adega

contato@giuseppegrill.com.br
www.bestfork.com.br/giuseppegrill/leblon

e O restaurateur Marcelo Torres levou toda a qualidade e sofisticagéo do seu
grill de carnes do Centro para a Zona Sul do Rio, um verdadeiro presente para
os fas da boa gastronomia em um ambiente ristico e chique. A casa possui
uma genuina churrasqueira a carvao de onde saem cortes de carne exclusivos
como picanhas e T-bones, passando por cortes mais rusticos, como costelas
e paletas assadas na brasa. Um dos grandes destaques é o tradicional e
saboroso corte do New York Steak da nobre raga Wagyu. Pescados e frutos do /
mar sdo entregues diariamente de acordo com a sorte dos pescadores locais,  Foto: Alexander Landau
e sé@o assados inteiros, envolvidos na folha de bananeira. Para harmonizar, os
endfilos tem a disposi¢do uma premiada e belissima adega com 600 rétulos dos
melhores vinhos do mundo. Desde que foi aberto, o Giuseppe Grill Leblon vem
sido considerado a melhor casa de carnes do Rio de Janeiro e uma das mais
completas cartas de vinho do pais pelas midias nacionais e internacionais.

® The restaurateur Marcelo Torres led all the quality and sophistication of your grilled meats
from downtown to the South Zone in Rio, a real gift for fans of good gastronomy in a rustic
setting and ambiance. The house has a genuine charcoal grill that puts out unique cuts of
meat chop steak and T-bones cuts, through more rustic palettes like ribs gr illed or over
charcoal. One of the highlights is the traditional and tasty Wagyu’s New York Steak cut. Fish
and seafood are delivered daily in accordance with the lot of local fishermen, and are whole
roasted, and wrapped in banana leaf. To harmonize the oenophiles have available a beautiful
award-winning wine cellar with 600 labels of the best wines in the world. Since it was opened,
Giuseppe Grill Leblon has been considered the best steakhouse in Rio de Janeiro and one of
the most extensive wine lists in the country by national and international press.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Ostras na brasal Grilled Oysters

- Salada morna de frutos do mar em leito de ruculas, azeite extravirgem e ervas/ Warm seafood salad on a bed of
arugula, extra virgin olive oil and herbs

- Picanha Supra Sumos do Grill e batatas-suflé/ The Grill Supra Sumos sirloin and potato soufflé

- Maminha (especialidade da churrasqueira do Giuseppe Grill) e zucchini com farinha de araxa levemente picante
I Rump steak (Giuseppe specialty barbecue grill) and zucchini with slightly spicy Araxa flour

- Paleta de cordeiro assada na brasa por oito horas e puré de baroal Palette of lamb roasted over coals for 8 hours
and carrot puree

- T-bone com farofa na manteigal T-bone with buttered farofa

- Garoupa assada na brasa em folha de bananeira e arroz de limao siciliano/ Baked grouper in a banana leaf and
Sicilian lemon rice

. Cavaquinhas grelhadas inteiras com manteiga de ervas e legumes de inverno na brasa em molho caramel/
Grilled lobster with herb butter and grilled winter vegetables in caramel sauce

- Panelinha fervilhante de rabada com funghi e ovo poché/ Little pot of funghi mushroom oxtail with poche egg

- Costeleta de Cordeiro uruguaio feito na brasa, com direito a um acompanhamentol/ Uruguayan lamb chop grilled
over coals, with a choice of a side dish

- Costela de boi aperitivo assada lentamente na brasa por 8 horas/ Ox back rib appetizer style slowly roasted over coals for 8 hours

- New York Steak Wagyu, o tradicional corte do New York Steak da raca de boi Wagyu com direito a um acompanhamento/ New York Steak
Wagyu, the traditional new york steak cut with one side dish
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» Picanha supra-sumo com batata Giuseppel Supra sumo top sirloin with Giuseppe potatoes

« Mexilhdes ao vinho brancol Mussels with white wine
« Lombo de bacalhau do portol Porto cod loins

- Tranche de salmao na brasa com arroz de limao sicilianol Coal-roasted salmon tranche with sicilian lemon rice
- Garoupa assada na brasa na folha de bananeiral Grouper grilled over coals, wrapped in banana tree leaf

- Cassoulet de frutos do mar/ Seafood Cassoulet

Endereco: Lagoon Gourmet - Avenida e
Borges de Medeiros 1424, Lagoa, Rio de f,ﬁd Wi 4,“,“,;{.
Janeiro, RJ e e
Tels.: Giuseppe Grill Mar - 2239-1503,
Lagoon Gourmet - 2249-8762
Capacidade do complexo: 600 pessoas
Horério: diariamente, das 12h a Oh.
Cartdes aceitos: todos

Ar condicionado / manobrista / valet
(pago) / estacionamento do shopping
adega / wireless / parquinho infantil no
Complexo Lagoon (ndo é parte dos res-
taurantes do Lagoon Gourmet)
atendimento@lagoongourmet.com.br
www.lagoongourmet.com.br

S

GILAGILY R s e

PAX %

e Poucas coisas agu¢am mais os sentido que o mar: o cheiro da brisa, 0 som das
ondas, uma convidativa agua cristalina e, é claro, um saboroso peixe na brasa.
Em uma cidade como o Rio, que respira a cultura da praia, nada como um super-
almoco ou jantar com frutos do mar fresquinhos, recém-pescados, recebidos
diariamente. O Giuseppe Grill Mar é um convite a esse mergulho gastronémico.
Localizado no Lagoon, no coracéo da Zona Sul, o restaurante tem nada menos do
gue a Lagoa Rodrigo de Freitas como cenario. Seja um almog¢o no deque com uma
das vistas mais deslumbrantes da cidade, seja um jantar especial no aconchegante
interior da casa, tudo por ali parece ser tocado pela brisa refrescante que vem do
mar. Com os pescados mais frescos da cidade, como pargos, vermelhos, pampos,
garoupas, lagostas, lulas, mexilhdes e ostras dispostos ao alcance dos olhos, o
Giuseppe Grill Mar carrega em seu DNA o selo de qualidade dos restaurantes
BestFork, do gourmet e pescador Marcelo Torres, como em todas as casas do
grupo. Objetos pessoais do restaurateur decoram o ambiente, como divertidas
fotografias do proprio Marcelo em viagens de pesca e dolce far niente pelo mundo.
Misturadas a high-tech projegdo do cardapio na parede branca, elas dao um tom
contemporaneo e ao mesmo tempo préximo e intimo ao espaco. Dar uma garfada
em um dos deliciosos pratos da casa € se sentir, de imediato, com 0s pés na areia.

® Few things sharpen the senses more than the sea: the smell of the breeze, the sound of
the waves, the inviting crystal clear water and, of course, a tasty fish on the barbeque. In
a city like Rio, which breathes the culture of the beach, there is nothing like a super lunch
or dinner with freshly baked seafood, freshly caught and received daily. Giuseppe Grill Mar
is an invitation to this gastronomical submergence. Located at Lagoa, in the heart of Zona
Sul, the restaurant has nothing less than the Lagoa Rodrigo de Freitas as its scenery. Be it
a lunch on the deck with one of the most stunning views of the city, or a special dinner in the
cozy interior of the restaurant, everything there seems to be touched by the refreshing breeze
coming from the sea. With the freshest fish in town, such as snapper, rose-fish, pompano,
grouper, lobster, mussels and oysters arranged within sight, Giuseppe Grill Mar carries the
seal of quality of the BestFork restaurants, gourmet and the fisherman Marcelo Torres in
its DNA, as all the restaurants of the group do. Personal objects of the owner decorate the
environment, such as amusing photograpfs of Marcelo himself on fishing trips and dolce far
niente around the world. Mixed with the high-tech projection of the menu on the wall, they
give a contemporary, and at the same time close and intimate tone to the space. Taking a
bite of one of the delicious dishes of the house is to instantly feel the sand under your feet.

Selecao do cardapio/ Menu selections
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NN EREGEIN | Gruta de Santo Antonio

Foto: Alexander Landau

Endereco: Rua Silva Jardim 148,

Ponta da Areia, Niter6i

Telefones: (21) 2621-5701/ 2613-0762
Ocupacao: 114 lugares

Horarios: Domingo a quarta, das 11h30
as 16h30; Quinta a sabado, das 11h30 as
22h30; Feriados, das 11h30 as 16h30
Cartbes: MasterCard, Visa e Amex
Wireless/ Valet Parking/ Adega climatizada
Reservas e eventos: (21) 2621-5701/ (21)
2613-0762
gruta@grutadesantoantonio.com.br
www.grutadesantoantonio.com.br

e Localizada no bucdlico bairro da Ponta da Areia, em Niter6i, a Gruta de Santo
Antoénio €, sem dlvida, o destino certo para os amantes da culinaria portuguesa.
Inaugurado no fim dos anos 70 pelo portugués Agostinho, o restaurante hoje &
conduzido pela matriarca Dona Henriqueta e os dois filhos, Alexandre e Marcelo
Henriques. Quem entra, logo sente a tradicao e a atmosfera acolhedora. O cenario
€ de uma tipica casa portuguesa, com pratos artesanais ornamentando as paredes
e as refeicdes a mesa sempre fartas. Além do cardapio elaborado com primor por
Dona Henriqueta e Alexandre, que, com muito carinho e dedicacdo, comandam a  Foto: BergSilva
cozinha do restaurante, na Gruta, os clientes podem apreciar uma extensa carta
de vinhos, com os melhores rétulos rigorosamente armazenados em uma Adega
Climatizada (350 ré6tulos e mais de 3000 garrafas, entre eles franceses, chilenos,
espanhois e os melhores vinhos portugueses). A casa foi considerada pela revista
Epoca o melhor restaurante portugués do Estado do Rio, sendo revelado como os
novos “icones da gastronomia”. Em 2013, foi vencedor pelo 5° ano consecutivo
na categoria melhor restaurante de frutos do mar na premiacdo Agua na Boca do
Jornal O Globo e, pelo 1° ano, eleito o melhor restaurante da cidade de Niteroi.

@ Located in the peaceful Ponta da Areia neighborhood, the restaurant is, undoubtedly, the
ultimate spot for Portuguese cuisine lovers. It was inaugurated in the 70’s by Portuguese
Agostinho and is today commanded by matriarch Dona Henriqueta and her two sons, Alexandre
and Marcelo Henriques. Walking in, you can already feel the traditional and cozy mood. The
setting is that of a typical Portuguese house, with artisanal dishes decorating the walls and
always well-served meals. Dona Henriqueta and Alexandre elaborated the sophisticated menu
and, with much care and dedication, command the restaurant’s kitchen. At the Gruta, clients
can appreciate an extensive wine menu with the best labels, which are all rigorously stored
in an acclimatized cellar (350 labels and over 3000 bottles from France, Chile, Spain and the
best of Portugal). The house was consecrated by Epoca magazine as the best Portuguese
restaurant in Rio state, revealed as one of the new “gastronomic icons”. In 2013, it won for the
fifth consecutive year the best seafood restaurant category in the Agua na Boca awards, from
O Globo paper and, for the first time, it was elected the best restaurant in Niteroi.

Selecao do cardapio/ Menu selections

Foto: divulgacédo

Bolinho de bacalhaul Cod scones

- Sardinhas portuguesas assadas na brasal Coal-roasted Portuguese sardines

- Risoto de frutos do mar/ Seafood risotto

- Risoto de polvol Octopus risotto

- Fettucine de Lagostins — massa com lagostins grelhados na manteiga e molho de tomate pelati/ Crayfish
fettuccine — pasta with crayfish grilled in butter and pelati tomatoes sauce

- Bacalhau a Lagareiro - lombo assado no azeite virgem, cozido em molho de cebolas e alho e servido com
batatas ao murrol Lagareira style cod —loins roasted in virgin olive oil, cooked with onions and garlic sauce and served
with mashed potatoes

- Bacalhau a Braz — bacalhau em lascas, refogado com cebola e salva, envolvido em ovos mexidos, batata palito,
palha e cebolal Braz style cod — sliced cod fried with onions and salvia, wrapped in scrambled eggs and served with
French fries, shoestring potatoes and onions

- Doces portugueses/ Portuguese traditional sweets

EATIN'



NN REUEITN | Gula Gula

- Salada de carne desfiadal Shredded meat salad
- Salada de cuscuz com salmaol Couscous salad with salmon

- Bife de chorizo angus com capponata de legumes/ Angus chorizo steak with vegetable caponata
- Paillard com fettuccine ao triplo burrol Paillard and fettuccine with triple butter

Endereco: Lagoon Gourmet - Avenida T O
Borges de Medeiros 1424, Lagoa, Rio de Ladoon Goutmet
Janeiro, RJ L T —
Tels.: Gula Gula - 2239-0881,

Lagoon Gourmet - 2249-8762
Capacidade do complexo: 600 pessoas
Horério: diariamente, das 12h a Oh.
Cartdes aceitos: todos

Ar condicionado/ manobrista/ valet
(pago)/ estacionamento do shopping
adega/ wireless/ parquinho infantil no
Complexo Lagoon (néo é parte dos res-
taurantes do Lagoon Gourmet)
atendimento@lagoongourmet.com.br
www.lagoongourmet.com.br

PAX. % il s

e Tudo comecou ha quase 30 anos, com uma pequena loja para vender
comida de balcé&o, no Leblon, Zona Sul do Rio de Janeiro. A pequena loja virou
restaurante e depois uma rede de 17 restaurantes que conquistou a cidade com
a filosofia de comer bem e com prazer. Hoje, o Gula Gula ja faz parte do Rio
e da vida dos cariocas, e tem uma legido de clientes téo fiéis que se sentem
traidos quando hd uma mudanca no cardapio. O Gula Gula é um restaurante
de bairro, onde executivos engravatados disputam as mesas com casais de
namorados, criancas de uniforme, senhores aposentados e turistas de chinelo.
Um restaurante onde negoécios sao fechados, beijos sdo trocados e aniversarios
celebrados. Onde é possivel comer uma comida com gosto de casa que conforta
a alma e é preparada de forma quase artesanal, com ingredientes frescos e de
gualidade, por um time que é apaixonado pelo que faz.

® Almost 30 years ago, a small store selling food on the counter was inaugurated at Leblon
neighborhood, in Rio’s South Zone. The little store became a restaurant and, afterwards, a
chain with 17 branches that conquered the city with its eating-well philosophy. Today, Gula
Gula is a part of Rio and the cariocas’ lives, with a legion of clients so faithful that it feels
betrayed when there is a change on the menu. Gula Gula is a neighborhood place where
suits fight over a table with couples, kids in school uniforms, retired gentlemen and tourists
in flip flops. A restaurant where business is made, kisses are exchanged and birthdays are
celebrated. Where the food that tastes like home, comforts the soul and is almost artisanal,
prepared with fresh and quality ingredients by a team in love with its job.

Selecao do cardapio/ Menu selections
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Fotos: Tomas Rangel

Endereco: Av. Licio Costa 5.750, Barra
da Tijuca

Tels.: (21) 2492-0061/ (21) 2491-9996
Ocupagao: 230 lugares

Horarios: Domingo a quinta, das 12h a
Oh; Sexta e sabado, das 12h a 1h
Cartbes aceitos: Visa, Credicard, Amex,
Alelo, Vale-Refei¢ado e Ticket restaurante
Varandéo e lounge de frente para a praia
da Barra da Tijuca Valet Parking

Ar condicionado/ Adega/ Wireless
marketing@hollandaise.com.br
www.hollandaise.com.br

e Localizados em um dos pontos mais charmosos da Barra da Tijuca e com
uma vista estonteante da orla carioca, o Hollandaise encanta. Mix de bistr6 e
brasserie, a casa comandada pelo chef Mauricio Barbosa recria o clima dos
bistrés parisienses, com sua gastronomia e atmosfera intimista. O projeto
arquitetbnico com caracteristicas contemporaneas € assinado por Elvira
Lousada, que abusa de vidro e madeira de demolicdo. Os destaques sao o pé-
direito do saléo principal — com sete de altura e uma imensa claraboia que ilumina
todo o saldo — e a varanda com 150 lugares de frente para uma das praias mais
belas da cidade, mesa comunitaria com trés metros de comprimento e lounges
espalhados pelo espacgo. O charme fica por conta do piso de azulejo hidraulico
nas cores preta e branca compondo com os ladrilhos da mesma cor espalhados
pelas paredes decoradas.

@ The Hollandaise impresses. Not only because it is located in one the most charming Barra
da Tijuca neighborhood’s spots, not only because of the breathtaking sea view from the
restaurant, but also because it mixes the bistro and brasserie concepts. Commanded by
Chef Mauricio Barbosa, the house recreates the Parisian bistro mood through the intimate
environment and the cuisine. The contemporary architectural project signed by Elvira
Lousada uses glass and demolition wood. Also call the attention the main salon’s headroom
— 23 feet high with a skylight illuminating the place — and the balcony that accommodates
up to 150 clients and faces one of the most beautiful beaches in town. There, the tables are
communitarian, 9 feet long and there are lounges spread through the space. The black and
white hydraulic tiles add a special charm, combined with the wall tiles of the same colors and
the decoration.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Risoto de camardes e mascarpone com alho-poré crocante — arroz arbéreo italiano com camardes, leve toque
- de queijo mascarpone e alho-poré crocantel Shrimp risotto and mascarpone with crispy leek — Italian Arborio rice with
shrimps, a slight touch of mascarpone cheese and crispy leek
- Gnocchi alla Sorrentina - receita classica da vové italiana, com gnocchi de batatas, molho de tomate
italiano, pedacos de mussarela de bufala, manjericado, gratinado no fornol Gnocchi alla Sorrentina — classic Italian
grandmother’s recipe: potato gnocchi, Italian tomato sauce, buffalo mozzarella pieces and basil, all gratin in the oven
- Bacalhau ao murro (sugestao do chef) - lombo de bacalhau imperial do porto a vacuo, brécolis, tomates-cereja,
batatinhas ao murro, piment6es vermelhos e cebola frita crocantel/ Crushed cod (Chef’s suggestion) — Porto imperial
cod loins cooked with a vacuum method, served with broccoli, cherry tomatoes, crushed potatoes, red bell pepper and
crispy fried onions
- Namorado grelhado ao perfume de ervas - servido com puré ristico e tomates a pizzaiolal Grilled sandperch with
herbs perfume — served with rustic puree, tomatoes with their own sauce and oregano
- Arroz de pato (sugestdo do chef) — arroz imido com pedacos suculentos de pato marinado cozidos no molho
de vinho tinto e ervas com linguicas, chorizo , azeitonas chilenas e tomates-cerejal Duck rice (Chef’s suggestion)
— humid rice with succulent pieces of marinated duck, cooked with red wine and herbs, accompanied by chorizo sausages,
Chilean olives and cherry tomato
- Bife de ancho - ancho grelhado com manteiga a Hollandaise servido com batatas noisettes fritas com alecrim e tomilho, acompanha mix
de folhas/ Ancho beef — Ancho beef grilled with Hollandaise’s special butter, accompanied by noisette fries with thyme and rosemary and leaves mix
- Paleta de cordeiro uruguaio ao vinho tinto - assada lentamente e servida sobre risoto de grana padano/ Uruguayan lamb shoulder with red
wine — slowly roasted and served over a Grana Padano cheese risotto

@EAT\N'
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Fotos: divulgagao

Endereco: Rua Fonte da Saudade 179,
Lagoa

Telefone: (21) 2535-3848 °
Ocupacéo: 90 pessoas

Horario: Segunda a quarta, das 18h

a 0h; Quinta, das 18h a 1h; Sexta e
sébado, das 18h as 2h; Domingo, das
13h aoh

Cartbes: MasterCard, Visa e Amex

Ar condicionado / Valet Parking
Wireless

ki@restauranteki.com.br
www.restauranteki.com.br

e O restaurante Kl, especializado em cozinha japonesa, apresenta uma proposta
gastrondmica arrojada na cidade do Rio de Janeiro. Sob o comando do sushiman
Omura, o cardapio oferece pratos tradicionais e diversificados da culinaria oriental,
com variedade de carnes; peixes; frutos do mar; opgles vegetarianas; iguarias
exéticas, além de receitas contemporaneas, tanto no balcdo como na mesa. Com
ingredientes frescos e de acordo com a sazonalidade, o conceito da casa € atender a
uma clientela que busca refinamento gastrondémico, com receitas bem estruturadas e
preparadas na hora. O improviso, um dos tracos mais marcantes do estilo culinario do
japonés, esta presente no trabalho de Omura. O Kl conjuga tradicdo e modernidade,
num cardépio renovado, mantendo a esséncia da cozinha niponica. As refei¢cbes séo
servidas em belissimas loucas de ceramicas, feitas artesanalmente e exclusivamente
para o Ki. Destaque para a robusta carta de saqués com rétulos premium, elaborados
de forma artesanal, com variedade de grédos de arroz, diferentes niveis de polimentos,
além de exemplares premiados. H& quatro anos, o japonés ocupa um casardo de
dois andares na Fonte da Saudade, uma charmosa rua arborizada, paralela a Lagoa
Rodrigo de Freitas. Além de trés varandas cobertas, o espago oferece cinco salas
tatame, sendo duas reservadas e tem capacidade para 90 pessoas. Esta entre os
indicados como Melhor Japonés da cidade, pelo guia Comer & Beber da Revista Veja
Rio e recebeu o certificado de exceléncia do TripAdvisor em 2013.

® Restaurant Ki, specialized in Japanese cuisine, offers a remarkable gastronomic proposal in
Rio de Janeiro. Experienced Chef Omura is behind the sushi bar and responsible for the menu that
offers a variety of traditional and distinct oriental dishes based on beef; fish; seafood; vegetarian;
exotic delicacies as well as contemporary recipes enjoyed either at the bar or at a table. With fresh
and seasonal ingredients Ki wants to indulge clients seeking an exquisite gastronomic experience,
with elaborate freshly made recipes. Improvisation is one of the most remarkable traits of Japanese
cuisine and this is characteristic of Omura. At Ki you will be able to experience a fusion of tradition
and modern variants, in a revitalized menu, never neglecting the essence of Nipponese cuisine. Ki
serves the dishes on lovely exclusive handmade ceramics. Do look at the sake list with premium
labels. Some are artisanal, with a wide range of types of rice, differentpolishing ratios and some
award winning labels. Ki is located on charming Fonte da Saudade Street with its gorgeous trees
and parallel to the Rodrigo de Freitas Lagoon. For 4 years, the comfortable 2 floor corner house
allows clients to choose a table on one of the three balconies or one of the 5 tatami tables, 2 of them
private and can sit 90 people. Ki has been shortlisted twice by the Comer & Beber guide of Veja Rio
Magazine and in 2013 received the TripAdvisor Certificate of Excellence.

Selecao do cardapio/ Menu selections

« Combinado Omura - 54 pecas - permita que nosso sushiman Omura lhe deixe com saudade do Ki. Seu prato sera
unico e criado com as nossas melhores especialidades e o que o Ki tem de melhor!/ Omura Platter - 54 pieces - let our
sushiman Omura create a unique Ki platter just for you! Prepared with our rarest specialties, your very own unforgettable dish
will feature the best of everything that Ki has to offer.

- Edamame - feijdo de soja cozido (prato vegetariano)l Edamame - steamed baby soybeans in the pod (Veggie dish)

- Four tuna - atum em 4 tipos de preparol Tuna quad - 4 styles of tuna

- Sopa de scamp lagostim, shiitake, shimeji e pimentadol Scamp soup - crayfish with shiitake, shimeji and bell pepper

- Vitéria Régia - 21 pecas - carpaccio de salmdo, cebola roxa e ervas ao molho de azeite de oliva extra virgem morno/
Vitéria Régia - 21 pieces - salmon carpaccio, red onion and herbs drizzled with warm extra-virgin olive oil

- Ebitem Especial - camardo tempura, salmao, ovas de massago e molho teriyakil Special Ebitem - tempura shrimp,

salmon, capelin roe and teriyaki sauce
- Sukiyaki - filé-mignon com broto de bambu, macarrdo, moyashi e cogumelos/ Sukiyaki - filet mignon with bamboo shoots, noodles, moyashi and
mushrooms

- Macds carameladas - com sorvete de cremel Caramelized apple - with vanilla ice-cream
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<~ TY YT La Pastasciutta Cucina & Vino

Endereco: Rua Marqués de Séo
Vicente 52, loja 174, Shopping

*[A PASTASC] U’ITA' :Zkffi\r/]i?(zl) 2259-7296

cucina &vino Ocupagéo: 20 lugares
Horéario de Funcionamento: Segunda
a quarta, das 12h as 23h; Quinta a
sébado, das 12h a Oh; Domingo, das
12h as 22h
Cartdes Aceitos: Todos
Ar condicionado
Estacionamento no shopping
Adega

e Quem passa pela frente sente-se atraido pelo ambiente de requinte e
sofisticagdo, com uma Otima iluminagdo. Aconchegante e descontraido, o
restaurante com apenas vinte lugares, proporcionaum atendimento personalizado
com musica selecionada. Culindria sofisticada com pratos bem elaborados e
ingredientes de primeira qualidade, que podem ser harmonizados com mais de
cento e cinquenta rétulos de vinhos armazenados na bela adega, um dos pontos
altos da decoragao. A casa de ambiente reservado atrai casais pelo romantismo
e pessoas que procuram um local mais calmo para fazer uma refeicdo. O espago
pode ser fechado para reunides, aniversarios e outros eventos (segunda, terca
e quarta) para um minimo de quinze e maximo de 22 pessoas. Mais um sucesso
dos mesmos proprietarios da doceria Chez Anne (loja 171) e do Restaurante La
Pastasciutta (loja 172), ambas no shopping.

o Who passes in front of the restaurant becomes attracted by the atmosphere of refinement
and sophistication, with an excellent lighting. Cozy and relaxed, with only twenty seats, it
provides personalized service and selected music. Sophisticated cuisine with well prepared
dishes, top quality ingredients are harmonized with over one hundred and fifty wine labels
stored in the beautiful winery, one of the highlights of the decor. The home environment
attracts romantic couples and those seeking a quieter place for a meal. The space can
be closed for meetings, birthdays and other events (Mondays, Tuesdays and Wednesdays)
for a minimum of fifteen and a maximum of twenty two people. The restaurant is another
success of the same owners of Chez Anne Candy Store (store 171) and the Restaurant La
Pastasciutta (172), both at the mall.

Selecao do cardapio/ Menu selections

Fotos: Ricardo Bhering

o - Crostini com creme de tomates e lascas de padano (pdo italiano torrado)/ Crostini with tomato cream and Padano

cheese slices (Italian roasted bread)

Padano (ltalian)

tortiglioni, green asparagus, Parma ham and dairy cream

A\

- Penne rigate ao funghi trifolati/ Penne rigate with fungi sauté

- Polenta frita com sauté de cogumelos e Grana Padano (italianos)/ Fried polenta with mushroom sauté and Grana

- Camardes VG com tortiglioni, aspargos verdes, presunto de parma e creme de leite/ VG shrimps accompanied by

- Costeleta de cordeiro com risoto de alcachofra e nozes/ Lamb cutlets with artichoke and nuts risotto

- Filé-mignon com risoto de acafrdo e Grana Padanol Filet mignon with saffron risotto and Grana Padano cheese

- Tagliolini tricolore al cartoccio - com camardes, lulas e molho de vinho com creme de leite, no papel laminado/
Tagliolini tricolore al cartoccio - with shrimp, squid and wine sauce with heavy cream in aluminium foil

- Fusilli ao molho de gorgonzola importado, tomilho e péral Fusilli with imported Gorgonzola cheese sauce, thyme and pears

- Mil-folhas de creme com frutas vermelhas/ Puff pastry with cream and red berries
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La Sagrada Familia

Fotos: Ricardo Bhering

Endereco: Rua do Rosario 98,
Sobrado, Centro

Telefones: (21) 2253-5572/ 2252-2240
Ocupacdo: 140 pessoas

Horario de Funcionamento: Segunda a
sexta das 12h as 16h

Cartdes Aceitos: Todos

Servigo de buffet

Ar condicionado
lasagrada@nitnet.com.br
www.lasagradafamilia.com.br

e Instalado desde 1992 nos dois andares de um sobrado construido em 1895,
no Centro, o Sagrada Familia integra a area de maior expressao gastronémica
e arquitetdnica da cidade e relne executivos em busca de mesa boa e farta.
A frente do restaurante, o engenheiro Paulo Pinho sempre cultivou a ideia de
levar ao publico as receitas que anteriormente preparava em casa. Hoje, apoiado
pela mulher Claudia e o filho Daniel, ele se dedica a elaboracdo do cardapio,
introduzindo sempre novos pratos baseados nas recordacbes das viagens
gue realiza. A cozinha do Sagrada Familia é considerada tipicamente carioca
e acompanha as tendéncias internacionais, com direito a massas frescas de
fabricacao propria e interessantes e inovadoras combina¢gdes com diversos
tipos de carnes, como pato, carneiro e frutos do mar. O ambiente recém-
reformado conta com paredes nuas de tijolos, janel6es centenarios e posters
contemporaneos.

e Sagrada Familia was established on the two floors of an old building in the
center of the city, constructed in 1895. It is a fine example, not only of colonial
architecture but a superb expression of the city’s cuisine where executives are
drawn to the fine food in generous portions. The restaurant is run by Paulo Pinho,
an engineer by profession but one who had always dreamed of offering food to
the public that he made at home. Nowadays he is supported in his quest by wife,
Claudia and son, Daniel, while he concentrates more on developing the menu,
introducing new dishes based on memories of trips that he has undertaken.
The cuisine at Sagrada Familia is considered to be typically Carioca, folllowing
international trends and even makes its own pasta. Some wonderfula and
innovative ideas are created there with a variety of meats like duck, lamb and
seafood. The recently redecorated setting sees walls bare of plaster revealing the
underlying bricks, large windows and contemporary posters.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Camardes ao Armagnac - camardes flambados ao Armagnac, ricula desmaiada no azeite e farfalle di grano
duro ao creme frescol Shrimp with Armagnac — shrimp flamed with armagnac, arugula with olive oil and farfalle di grano
duro with fresh cream

- Peixe ao sagrada - filé de namorado grelhado e gratinado em crosta crocante e paglia & fieno ao molho de
queijos/ Fillet of namorado sandperch, grilled and gratinated with a crispy crust and served with fresh yellow and green
tagliatelli in a cheese sauce

- “Vaca no Brejo” - gnocchi de aipim gratinado com molho de queijos e ragu de costela (Prato da Boa Lembranca)/
Cassava gnocchi gratin with cheese sauce and rib ragout (Boa Lembranca Dish)

- Canal Street (nossa interpretacdo do frango xadrez) - nacos de peito de frango, cebola, amendoim, pimentdes
vermelhos, e arroz colorido/ Canal Street (our interpretation of kung pao chicken) - chicken breast chunks, onions,
peanuts, red peppers, and colored rice

- Arroz de pato - nacos de coxa de pato confit, calabresa, fatias de azeitona verde e fios de couvel Duck Rice - leg
of duck chunks, calabresa sausage, slices of green olive and collard greens

- Medalhdes de mignon aos cogumelos frescos com puré de batata-baroal Medallions of fillet steak in fresh mushroom
sauce with purée of baroa potatoes

- Costelinhas assadas e carameladas & fettuccine fresco ao pesto de ruculal Roasted and caramelized ribs with fresh fettuccini and rocket
pesto sauce

- Carne seca desfiada com cebola e salsinha, tutu de feijdo, couve mineira, banana frita e puré de abéboral Shredded dried meat with onion
and parsley, black bean ‘tutu’ (puree), kale, fried banana and pumpkin puree

- Rabanadinhas com aglcar e canela e sorvete de cremel Mini sweet french toast with sugar and cinnamon with vanilla ice cream
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Endereco: Rua Infante Dom Henrique 85,
@ Parque do Flamengo

Telefone: (21) 2517-3129

Ocupagédo: 80 pessoas

Horario de Funcionamento: Segunda a sexta,

das 12h as 17h

Cartdes: MasterCard, Amex e Visa

Ar condicionado

Estacionamento no local

Adega

contato@laguiole.com.br

www.bestfork.com.br/laguiole

Foto: divulgacédo

e Incrustado em uma das construgbes mais emblematicas da arquitetura
modernista carioca (0 Museu de Arte Moderna) e conhecido por uma cozinha
inventiva e saborosa, o Laguiole transpira frescor. Urbana, discreta e elegante, a
casa é o endereco certo para um importante almoco de negdcios ou uma deliciosa
experiéncia gastrondmica inspirada na visita as exposi¢cdes do museu. Com 0s
melhores vinhos do mundo em suas melhores safras, a Adega do Laguiole conta
com 550 rétulos diferentes e oito mil garrafas, e ja foi considerada pela midia
internacional como a melhor carta de vinhos da América Latina. Ndo a toa que
desde o ano 2000 vence o prémio Best of Award of Excellence da respeitada
publicagdo Wine Spectator como uma das melhores cartas de vinho do mundo.

® Embedded in one of the most emblematic buildings of modernist Carioca architecture (The
Modern Art Museum) and known for a creative and tasty cuisine, Laguiole oozes freshness.
Urban, discrete and elegant, the restaurant is the right place for an important business lunch
or a delicious dining experience inspired by the visit to the museum’s exhibitions. With the
best wine labels at its best ages, this wine cellar was considered by the international media
as Latin America’s best wine list. No wonder it has won the Best Award of Excellence, by
the respected Wine Spectator award since 2000, as one of the best wine lists in the world.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Vermelho - Filé grelhado com puré de ervilhas frescas e aspargos, delicado molho citricol Red Snapper - Pan
fried ocean perch with pea purée, green asparagus and white butter sauce

- Namorado poché, frescor de legumes e brotos organicos/ Namorado - Poched namorado fish with garden vegetables
and fresh herbs

- Filé Chateaubriand - Filé-mignon grelhado, batatas glaceadas com trufas do Périgord, cogumelos e jus de
viande/ Grilled tenderloin, truffled slowly cooked potato dome, pan fried mushrooms, meat jus

- Arroz de bacalhaul Salted Cod fish, cherry tomatoes, black olives and corianda

- “Picadinho” releitural Traditional Brazilian risotto and beef stew with poached egg
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Le Vin

Fotos: divulgagao

- Escalopes de vitelal Veal escalopes
- Bouef Bourguignon/ Boeuf bourguignon

- Confit de canard com batatas-sautés/ Duck confit with sautéed potatoes

- Cassoulet/ Cassoulet

- Steak tartare com batata frital Steak tartare with french fries

- Risoto de camar&do com ruculal Shrimps and arugula risotto

- Escargots com manteiga de alho e salsal Escargots in garlic and parsley sauce
- Lula ao vapor com molho de mostardal Steamed calamari, mustard sauce

- Créme Braléel Créme Brilée

- Sopa de morangos com sorvete de creme/ Strawberry soup with vanilla ice cream

Endereco: Av. das Américas 4.666, loja
152, Barra Shopping, Boulevard Gour-
met, Barra da Tijuca

Telefone: (21) 2431-8898

Ocupagcdao: 130 lugares

Funcionamento bistrd: Segunda a
quinta, das 12h a Oh; Sexta e sabado,
das 12h a 1h; Domingo, das 12h as 23h.
Funcionamento patisserie: Segunda a
sexta e domingo, das 10h as 23h; Saba-
do, das 10h a Oh

Cartdes Aceitos: Todos

Ar condicionado/ Wireless
Estacionamento no shopping
www.levin.com.br

e O Le Vin, bistrd francés que conquistou os cariocas ao abrir em 2007 sua
primeira casa no Rio, em Ipanema, possui seu segundo endere¢o na cidade.
Localizado no Boulevard Gourmet, no BarraShopping, na Barra da Tijuca, a casa
abriga bistro e patisserie Le Vin, sucesso de publico e critica ha varios anos em
Sao Paulo. A casa de dois andares também segue a decoragao classica da casa
com toalhas de xadrez azul e branco, tons de mostarda nas paredes e fotografias
antigas de familia nas paredes. No cardapio, sugestdes do chef executivo
Marcilio Aradjo, que apresenta sugestdes diarias de peixes e crustaceos, em
fun¢do da matéria prima do dia.

® The French-style bistro Le Vin presents to wine & dine lovers its second address in Rio de
Janeiro. The new point venue, in BarraShopping’s Gourmet Boulevard, brings the very same
bistro cuisine that took S&o Paulo years ago in a two storey-ambience, with old pictures all
over the walls, giving Le Vin its well known familiar ambience. Executive Chef Marcilio Aratjo
is in charge of the menu and its daily seafood suggestions, all from the day fresh catch.
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<~ TY TV | Manekineko!

Fotos: Filico

Enderecgo: Rua Bardo da Torre 472, Ipanema

’ 4 Tels.: (21) 2523-0300/ 3202-2674/ 3202-2682/
3202-2886
~ Ocupagdo: 181 pessoas

e
S —

Horarios: Diariamente, das 12h até o Ultimo
MAN EKlN cliente; Rodizio, das 12h as 23h30

Cartdes aceitos: Todos
Ar condicionado/ Wireless/ Almogo Executivo/
Delivery/ Clube Fidelidade/ Menu Degusta-
¢do/ outras unidades do Manekineko também
no Humaitd, Leblon, CasaShopping (Barra da
Tijuca), ltanhangé e NorteShopping
sac@manekineko.com.br
www.manekineko.com.br

e Criar, inovar, mudar. Este € o conceito do Manekineko, preservando a harmonia
da culinaria japonesa, mas cultivando novas tendéncias da era contemporanea.
O classico e 0 moderno estdo presentes na criagdo dos sushis, sashimis, mixs e
sobremesas, procurando sempre ajustar o cardapio ao nosso clima tropical, com
receitas leves e saborosas.

e Create, innovate, make a change. That is Manekineko’s concept: preserve the harmony
of the Japanese cuisine while cultivating contemporary tendencies. Classic and modern
creations of sushi, sashimi, mixes and desserts are on a surprising menu adjusted to the
tropical climate, providing light and flavorful dishes.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Lula recheada com camarado - lula empanada fatiada, recheada com camarao, alho-poré e queijo cremoso (8
pecas)!/ Squid filled with shrimp — sliced and breaded squid filled with shrimp, leek and creamy cheese (8 pieces)

- Tournedor de salmédo - com farofa de camaréo e molho de damascol Salmon tournedos — with shrimp farofa and apricot
sauce

- Hot Gourmet - enrolado de arroz com cream cheese empanado com panko crocante e coberto com tartar de
salmdo defumado e fresco, pimenta-biquinho, endro e top de ovas de massago (10 pecas)/ Hot Gourmet — rice roll
with cream cheese, breaded in crunchy panko flour and covered in smoked and fresh salmon tartare, biquinho pepper, dill and
masago eggs (10 pieces)

- Monte Fuji Au Citron - enrolado empanado na tempura e farinha de mandioca, com recheio de atum, salmao,
camardo e cream cheese, servido intercalado com laranja péra, lima da pérsia, limao siciliano e limao tahiti (12
pecas)l Mount Fuji Au Citron — roll breaded with tempura and manioc flours and filled with tuna, salmon, shrimp and cream
cheese, served with orange, sweet lime, Sicilian lemon and Tahiti lime (12 pieces)

- Mix Salmao 30 - sashimis: salmao (8)/ sushis: salmao (2), salmao skin (2), salmado defumado (2), salmao tartar (2)/
rolls: Filadélfia (8), light roll (4 )/ Salmon 30 Mix — sashimis: salmon (8)/sushis: salmon (2), salmon skin (2), smoked salmon
(2), salmon tartare (2)/ rolls: Philadelphia (8), light roll (4)

« Mix Inverno (43 pecas)! Winter Mix (43 pieces)

- Gunkan de haddock com pasta de atum e chutney de meldo (6 pecas)/ Haddock Gunkan with tuna paste and melon chutney (6 pieces)/

- Sashimi Hot com molho picante (8 pecas)/ Sashimi Hot with spicy sauce (8 pieces)

- Gotas de salmao crocantes com palha de gengibre (6 pecas)/ Crispy salmon drops with ginger straw (6 pieces)

- Bombom de Nutella com creme de hortela e glaze de frutas vermelhas (01 unidade)/ Nutella bonbon with mint cream and red fruits glaze (01 unit)
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Fotos: Ricardo Bhering

Endereco: Av. Henrique Dumont 62,
Ipanema

Tels.:(21) 2259-3718/ (21) 2259-3887
Ocupagéo:86 pessoas
Horario:Segunda a quinta, a partir das
19h; Sexta a domingo, a partir das 12h
Cartdes: Todos Ar
Condicionado/Valet parking
eventos@margutta.com.br
www.facebook.com/marguttaRJ
www.margutta.com.br

e A casa é uma das pioneiras do bairro na cozinha do norte da Italia e esta
localizada muito préxima da praia de Ipanema. O cardapio é rico em frutos do mar
ao forno e grelhados, e valoriza os molhos simples, a base de ingredientes frescos,
especialmente os legumes, as ervas e 0s cogumelos. Peixes e crustaceos também
estdo presentes no episédio das massas. O ambiente é elegante, discreto e indicado
para uma noite romantica, uma noite com os amigos ou para a celebragdo de um
negocio. Eventos de todos os tipos podem ser realizados no segundo andar da casa,
contando com um servico completo de ‘catering’, que também atende a eventos fora
do restaurante. O Margutta € membro da Associagdo da Boa Lembranca e, ao pedir
o0 Vieiras Carioca (risoto de limao com vieiras), o cliente recebe como brinde um lindo
prato artesanal, pintado a méo.

® The house is one of the pioneers in Northern lItalian cuisine in the neighborhood and
is located very close to Ipanema Beach. The menu is rich in oven-grilled seafood, giving
special emphasis to simple sauces and fresh ingredients, particularly the vegetables, herbs
and mushrooms. A wide choice of pastas also contain fish and crustaceans. The decoration
is elegant and the setting is discreet, making the perfect place for a romantic dinner, a
get together dinner party with friends, or a celebration of a successful business deal. The
restaurant also has a private space, on the second floor, for celebrations or meetings, with
a full-service ‘catering’, which also caters events outside of the restaurant. Margutta is also
member of the Boa Lembrancga Association (“Good Memory Association”), and ordering
the ‘Vieiras Carioca’, lemon risotto with scallops, the guest receives as a gift, a very nice
handpainted plate.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Ceviche peruano de linguado e salmao, com batata doce e coentro selvagem/ Peruvian ceviche of sole and salmon,
with sweet potatoes and wild coriander

- Aragosta al Forno - lagosta inteira assada com azeite e ervas finas, com batatas sautee/ Whole lobster roasted with
olive oil and fine herbs, with sauteed potatoes

- Pesce al Forno alla Neroni - peixe assado inteiro no forno, servido com tomates sem pele ao alecrim e batatas/ Whole
fish baked with peeled tomatoes and rosemary, served with potatoes

- Vieiras Carioca - risoto de limdo com vieiras (Prato da Boa Lembranca 2015)/ Lemon risotto with scallops (Plate of
Good Memory 2015)

- Spaghetti al Vongole - espaguete ao vongole de Santa Catarina, ao alho e dleo, e molho de vinho brancol Spaghetti
with clamns from South Brazil, with garlic , extra virgin olive oil and wine sauce

- Farfalle ai Gamberi e Zafferano - fafarlle ao camarao e acafraol Farfalle with shrimp and saffron




Fotos: divulgagao

Enderego: Av. das Américas 1155, Barra

menSO.I.@riO Space Center - esquina da Rua Evandro

restaurante Lins e Silva (rua de acesso a praia via pon-
&5 cog te Lucio Costa)

o g " Telefone: (21) 2486-2020
Ocupagdo: 100 pessoas
Horario: Domingo a quinta, das 12h as
17h; Sexta e sabado, das 12h as 19h
Jantar somente com reserva antecipada
O restaurante faz eventos fechados
Cartdes Aceitos: Todos
Ar condicionado/ Adega
Estacionamento anexo
mensateria@mensateria.com.br
www.mensateria.com.br

e Um dos expoentes da cozinha contemporanea portuguesa, o Mensateria
mostra a sua vanguarda lusitana ja na chegada, com os quatro ambientes
projetados pelos arquitetos Elvira Rossi e Carlos Melien. Os destaques ficam
para a varanda e para o lounge cercado por espelhos e cortinas e decorados
com foutons e almofadas portuguesas. No cardapio, releitura dos pratos
tradicionais portugueses, que sdo servidos no Mensateria como entrada em
tigelinhas. A nutricionista e chef Irene Machado sugere a frigideira de bacalhau
para 2 pessoas, o bacalhau de Nazaré, lombo de bacalhau com crosta de ervas,
batatas ao murro e trouxinha de couve com arroz integral crocante. A casa conta
ainda com um bar, que serve uma ampla carta de drinques, além de café, cha e
chocolate e duas adegas climatizadas com os melhores vinhos de rétulo D.O.C.
Espaco exclusivo para festas com cardapio, ambientacao especial, DJ ou musica
ao vivo.

® The design of contemporary Portuguese restaurant, Mensateria, undertaken by architects
Elvira Rossi and Carlos Melien , reveals its contemporary Lusitanian feel right from the start
with its four separate environments, the most impressive being the veranda and the lounge,
encircled by mirrors and curtains and decorated with foutons and Portuguese cushions. The
menu is filled with the classics of Portuguese cuisine, with startes served in tiny terracotta
dishes. Chef Irene Machado sugests sautéed salt cod - serves 2 - salt cod loin in herbs crust,
smashed potatoes and crunchy rice wrapped in kale leaves. At the cozy bar, a selection of
choicest drinks, a fine DOC labels wine menu and a choice of coffee and cocoa. Exclusive
area for parties with special menu, ambiance and DJ or live music.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Lombo de bacalhau com favas picantes/ Salt codfish loin with spicy fava beans

- Mignon Minho - medalhdao de mignon ao molho de salvia com risoto de acafrdo e crispies de presunto de Parmal
Mignon Minho - choicest tenderloin steak with sage sauce, sides with saffron risotto and Parma ham crisps.

- Lombo de bacalhau gratinado com camaréo, arroz de brécolis e cebola caramelada no vinho do porto/ Roast salt
codfish loin served with shrimps, broccoli rice, wine port-glazed onions

- Risoto de alho-por6 com cordeiro ao vinhol Leek risotto with lamb in wine sauce

- Filé de frango com risoto de limao, parmesao, linhaca e alho docel Chicken breast with lime risotto, parmesan cheese,
flax seed and sweet garlic

- Francesinha - sanduiche de pao temperado e tostado, filé-mignon, brie, damasco e coberto com molho brie/
Sandwich garnished with filet mignon, brie cheese, apricot and brie cheese sauce

- Siricaia - leite condensado, ovos, liméo e canelal Condensed milk, eggs, lime and cinnamon

. Salame de chocolate com sorvete — massa de chocolate com biscoito e améndoas, calda e sorvete/ Chocolate salami with ice cream
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Nomangue Frutos do Mar

Foto: Caroline Amorim

Horario: Segunda a quarta, das 12h as

23h; Quinta a sabado, das 12h a Oh; Do-

mingo, das 12h as 22h FRUTOS DO MAR
Cartdes aceitos: Todos

Manobrista de ter¢ca a domingo

Ar condicionado/ Wireless

nomangue@nomanguecopa.com.br

www.nomangue.com.br

Endereco: Rua Sé& Ferreira 25, loja B,

Copacabana ‘

Telefones: 2521-3237/ 2225-4028

Capacidade da casa: 70 lugares l
nomangue

e Nomangue, com uma histdria de raiz, gastronomia nascida em Guaratiba, com
uma cozinha tipicamente caigara, onde o pescador e cozinheiro protagonizam a
culinaria local. Destaca-se pela simplicidade, natureza ambiental e conhecimento
de seus ingredientes, prezando também o periodo do defeso e dando qualidade
a seus frutos. Hoje, a casa de Copacabana esta no terceiro ano de sucesso, e
encantando o turismo interno, externo e vizinho. Copacabana, menina do Rio,
ganhou um filho do mar “Nomangue”.

Fotos: divuglagao

- — v —

® Nomangue, with gastronomy born in Guaratiba, with a typically ‘caicara’ cuisine where the
fisherman and cook star in the local culinary. It stands out for its simplicity, environmental
and knowledge of its ingredients also valuing the period of closure and giving quality to their
products. Today, the Copacabana restaurant is in the third year of success, and charming
domestic tourism, foreign and neighbor.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Moquecas variadas (camarao, siri, peixe e outros)/ Varied ‘Moquecas’ — Brazilian stew - (shrimp, crab, fish and others)
- Camarao no abacaxil Shrimp in pineapple

- Chapa de grelhados/ Grilled plate

- Feijoada de frutos mar/ Seafood fejjoada

- Bolinhos de bacalhau com baroa, bobé, frutos do mar/ Codfish deep-fried balls with baroa potato, ‘bobd’, seafood

- Pastéis de camarao, siri e outros/ Shrimp, crab and many other flavors dumplings

- Ostras em ervas/ Oysters with herbs

» Mexilhdes no bafol Steamed mussels

EATIN' @
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Fotos: Ricardo Bhering

Endereco: Estrada do Joa 136,
Séo Conrado

Churrascari Telefone: (21) 3322-3144
Horario: diariamente das 11h a meia-
-noite

Endereco: Via Dutra, Km 171,5
Telefone: (21) 2651-2951

Horério: de segunda a sexta das 11h a
meia-noite

Cartbes Aceitos: Todos

Ar condicionado

Estacionamento préprio
www.churrascariaoasis.com.br

e Aproliferacdo das churrascarias de rodizio pela cidade — pelo pais e pelo mundo
— ndo afetou o conceito da Oasis. Mesmo com o tradicional desfile de espetos
com carnes crepitantes, a casa mantém um espirito familiar, com o atendimento
do género “olho no olho”, que faz com que o cliente sinta que a atengédo é com
ele. E o que se sente com a chegada de cortes criativos que pouco se veem nas
churrascarias comuns, como no caso da ponta de agulha, amaciada e assada a
perfeicao, e o granito, submetido a fogo cuidadoso por oito horas. Outra marca de
tradicdo: a churrasqueira a carvao, que transmite um aroma levemente defumado
a pegas como a costela de boi, a picanha argentina e o filé com queijo. Para
acompanhar, um farto bufé de saladas e a sempre lidica variedade de sobremesas.

@ The rapid growth in popularity of steak houses with a rodizio (or rotary service) in the city —
the country and the world for that matter — has not affected the concept of Oasis one iota. The
restaurant maintains a family spirit, even while the waiters are passing by with skewers laden
with sizzling meat, and the staff are encouraged to look customers in the eye so that the latter
feel that he is special. There are some cuts of meat which are rarely seen in more common
rodizios; one such is the short rib, tenderized and grilled to perfection; the ‘granito’is another
and is carefull cooked for eight hours. Another tradition at Oasis is the charcoal fuelled grills
which pass a lightly-smoked taste to items like the ribs, the Argentinean cap of sirloin and the
filet mignon with cheese. The extensive buffet with salads provides side dishes for the meat
while and the desserts tempting call out to the sweet-of-tooth.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Picanha argentinal Argentinean Cap of Sirloin

- Maminhal Rump steak

- Fraldinhal Flank Steak

- Granito (carne do peito do boi, assada em fogo lento)/ Slowly cooked for eight hours
- Costela de boil Ribs

- Filé-mignon com queijol Fillet steak with cheese

- Ponta de agulhal Short Rib

- Pernil, paleta e costelinha de cordeirol Shoulder, rib and leg of lamb

- Salada de folhas verdes temperadas com um molho de mostarda e especiarias, de féormula secretal Green leaf
salad sprinkled with a spicy mustard sauce, a house secret

- Salada de lulas/ Calamari salad

- Salada de bacalhaul cod salad

- Camardes fritos/ Fried shrimps

- Camarao a milanesal Breaded shrimps

- Bolinho de aipim com catupiryl/ Fried manioc fritters with catupiry cheese

- Pastel de catupiry/ Catupiry cheese turnover

- Mousse de chocolatel Chocolate mousse

- Petit-gateaul Petit-gateau

- Profiteroles/ Profiteroles

- Browniel Brownie
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Olympe

Foto: Alexander Landau

Fotos: Tomas Rangel

- Menu Confiancel Confiance Menu
- Menu Criacaol The Creation Menu
+ Menu Tradicaol Traditional Menu

- Novidades no Menu Degustacéao/ New dishes on the Degustation Menu:

- Buri curado na beterraba, puré de beterraba, maionese Epiceel Beets cured amberjack, beet puree, spiced mayonaise

- Palmito azedo, tucupi, manteiga, queijo tulhal Sour heart of palm, tucupi, tulha cheese

- Ovo poché, kimchi de acelga, crumble de parmeséo, puré de azedinha, espuma de galinha caipiral Poached egg, kmichio,
parmesan crumble, sorrel puree and farm raised chicken foam

- Shiitake grelhado, picles de shiitake, mel de Jatail Sauteed shiitake, shiitake picles, Jatai bee honey !
- Endivia na brasa, mel de Urucu, lardo/ Charcoaled endive, Urucu bee honey, lardo b

Enderecgo: Rua Custédio Serrdo 62,
Jardim Botanico

Telefone: (21) 2537-8582

Ocupagdo: 48 lugares

Horario de Funcionamento: Segunda a
sexta, das 12h as 16h/ Jantar: Segunda
a sabado, das 19h as 0h30

Cartdes Aceitos: MasterCard, Diners e
Visa

Ar condicionado/ Manobrista terceirizado/
Adega
escritorio@claudetroisgros.com.br
www.claudetroisgros.com.br

e Ha 31 anos nasceu o Restaurante Olympe. O restaurante surgiu como o
marco da integragdo da cozinha evolutiva brasileira com técnicas francesas.
O chef Claude Troisgros deu sequéncia a investigagdo de produtos brasileiros,
até entdo nao explorados pela alta gastronomia, como principal fonte de
criagdo para suas receitas. Desde a inauguracdo até dias atuais, foram
criadas parcerias com pequenos produtores e empresas voltadas para a
sustentabilidade fomentando a cultura brasileira. A casa traz um menu, fruto
do trabalho em conjunto na cozinha dos chefs Claude e Thomas Troisgros,
recheado de novidades. Técnicas francesas advindas da nouvelle cusine, que
fizeram parte do aprendizado do chef Claude, interagem com o olhar atento
do chef Thomas, voltado para evolucdo da gastronomia. O resultado é uma
experiéncia Unica de aromas, sabores e texturas. Menu executivo no almoco,
de segunda a sexta, onde o cliente tem sempre duas op¢des de cada prato para
escolher (entrada + prato principal + sobremesas). A casa abre para almocgo
durante toda a semana.

® Olympe Restaurant was born 31 years ago. It is a mark of the integration between
evolutionary Brazilian cuisine and French techniques. Chef Claude Troisgros continued the
exploration of Brazilian products that were yet to be discovered by the haute cuisine, using
them as inspiration to create new dishes. From the opening until today partnerships with
small local producers and sustainability-oriented companies were established, fomenting the
Brazilian culture. The house brings a menu filled with new dishes, thanks to the cooperative
work of Chefs Claude and Thomas Troisgros. Nouvelle cuisine French techniques, part of
Chef Claude’s learning, interact with Thomas’ attentive look, focused on the evolution of
gastronomy. The result is a unique aroma, flavor and texture experience. Executive menu at
lunch, from Monday through Friday, where the customer always has two options to choose
from each dish (starter + main course + dessert). The house is open for lunch throughout
the week.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Costela de javali, maga-maracuja, farofa de panko e tinta de lula, reducdo de mocoté/ Boar's rib, passion fruit-green apple, panko squid ink farofa, calf’s

foot demi-glace

- Lingua de boi, puré de cara, repolho roxo acidulado, mostarda de dijon/ Beef tongue, water yam, red cabbage, Dijon mustard
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Fotos: divulgagao

- 3 Endereco: Rua Farme de Amoedo 34,
EL OPIUM Ipanema

-T2 B s s et e Telefones: (21) 3687-2014

_j sushibar  Ocupagéo: Saldo 35 lugares e varanda 44

lugares

Horéario: Domingo a quinta, de 12h30 a Oh;

Sextas, sabados e feriados, de 12h30 a 1h

Cartbes Aceitos: MasterCard, Visa, e Amex

Ar condicionado

www.restauranteopium.com.br

twitter: @asiaticoopium

e Localizado na badalada esquina das Ruas Prudente de Morais e Farme de
Amoedo, a casa chama atencdo pela agradavel varanda, que, a noite, ganha
clima romantico. No cardapio, é possivel fazer um passeio pela culinaria dos
paises asiaticos india, China, Tailandia, Vietnd e Jap&o em receitas de toque
contemporaneo. E boa a dica do chef Mario Sergio comecar com o Viet roll,
rolinhos vietnamitas em folhas de papel de arroz recheados com camaréo,
manga, palmito, brotos e molho sambal. Como principal, ndo deixe de provar a
Massaman nuea (Thai), fatias de filé-mignon, curry verde, vagem, leite de coco,
servido com arroz de jasmin e folhas de manjericéo frescas. Encerre com ciranda
de sobremesas, mousse de caipirinha de lichia, mini creme brullé, fondant
de chocolate , sorvete de mousse de maracuja , chocolate com améndoas,
harumaki de frutas secas e uma sobremesa especial criada pelo confeiteiro da
casa. Para harmonizar os pratos, o restaurante conta ainda com cerca de 30
rétulos de vinhos. Do aroma das especiarias a escolha dos ingredientes locais,
passando pela decoragdo com toques orientais, o Opium oferece aos clientes
uma experiéncia sensorial.

® Located at the corner of the hyped up Streets Prudente de Morais and Farme de Amoedo,
the house calls attention for its balcony, a romantic environment at evenings. The menu
takes the client on a tour through some Asiatic countries’ gastronomy: India, China, Thailand,
Vietnam and Japan. The recipes are prepared with a contemporary touch. Chef Mario
Sergio’s tip is to start with the Viet roll, Viethamese rolls wrapped in rice paper, stuffed with
shrimps, mango, heart of palm, sprouts and sambal sauce. For the main course, Massaman
nuea (Thai), filet mignon slices, green curry, green beans, coconut milk served with jasmine
rice and fresh basil leaves. To end a meal perfectly, varieties of desserts such as caipirinha
lychee mousse, mini cream brullé, chocolate fondant, passion fruit mousse ice cream,
chocolate with almonds, dried fruit harumaki and a special dessert created by the patisserie.
There are around 30 wine labels available to harmonize with the dishes. From the spices
aroma to the choice of local ingredients and the decoration with Oriental touches, the Opium
offers the clients a sensorial experience.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Viet roll (Vietna) - rolinhos viethamitas em folhas de papel de arroz recheados com camardo, manga, palmito,
brotos e molho samball Viet roll - Vietnamese rolls wrapped in rice paper, stuffed with shrimps, mango, heart of palm,
sprouts and sambal sauce
- Cordeiro bombaim (India) - costelinha temperada com especiarias e grelhada, servida sobre vegetais sauté,
vinagrete de tomates com coentro, e guarnecido com exética musseline de baroa elaborada com gengibre,
leite de coco e curryl Roasted lamb ribs bombaim - grilled lamb ribs seasoned with spices accompanied by vegetables
sauteed, vinaigrette tomato and coriander and garnished with exotic mashed baroa potato made with ginger and curry
- Combinado Opium - 20 sashimis (10 atum, 10 salméao), 10 sushis (5 atum, 5 salméo), 14 rolls (8 Opium rolls:
camardo a milanesa, laminas de salmédo e sementes de papoulas, e 6 unagi maki: enguia)l Opium Combo - 20
sashimis (10 tuna, 10 salmon), 10 sushis (5 tuna, 5 salmon), 14 rolls (8 Opium rolls: breaded shrimp, salmon shavings and
B poppy seeds, 6 unagi maki: eel)
{ _"" il - Ceviche de frutos do mar (Japdo) - namorado fresco, vieiras, camardes, suco de limdo, cebola roxa, azeite extra

B i virgem, tabasco, hondashi e coentro | Sea bass, scallops, shrimp, lemon juice, onion, extra virgin olive oil, tabasco,

hondashi and coriander
. . - Frango ao curry tailandés (Gaeng Khiew Wan Gai - Thai) - fatias de filé de frango aromatizadas com manijericéo,

refogadas em leite de coco e curry verde tailandés, famoso tempero com ervas frescas, galangal e pimenta,
acompanha arroz de jasmin/ Chicken filet strips aromatized with basil, braised in coconut milk and Thai green curry, with the famous seasoning of
fresh herbs, galangal and pepper, comes with jasmine rice
- Frutos do mar salteados a Bangkok (Thailandia) - camardes, lulas, vieiras e namorado temperados com curry vermelho tailandés,
coentro, gengibre e leite de coco, acompanha arroz de jasmin/ Shrimp, scallops, calamari, sea bass sautéed and seasoned with Thai red curry,
coriander, ginger and coconut milk, accompanied by jasmine rice
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Foto: divulgagao

Endereco: Rua Marqués de S&o Vicente 52,
loja 144, Shopping da Gavea, Gavea

Tel.: 2274-4094

Ocupacéo: 56 lugares J./\
Horério: Sextas e sabados, das 12h & 0h30; |
Domingo a quinta e feriados, das 12h as 23h30

Estacionamento no shopping ORIGAMI
Endereco 2: Rua Rita Ludolf 87 A, Leblon

Tels.: 2540-6211 e 2540-6212

35 lugares

Horario: Domingo a quinta, das 12h a Oh;

Sexta e sabado, das 12h as 2h

Cartdes Aceitos: Todos

Entrega em domicilio / Ar condicionado

www.restauranteorigami.com.br

e A cultura contemporanea do Japdo € uma mescla harmoniosa de tradi¢éo
e modernidade. Nessa linha, o Origami retine, em cada detalhe, as principais
caracteristicas da Terra do Sol Nascente. O ambiente é acolhedor e intimista.
As pinturas nas paredes dao o toque sutil e marcante das raizes nipénicas,
contempladas por uma iluminagdo a meia-luz, perfeita para a degustacdo. No
cardapio, a fascinante historia japonesa serve de inspiragdo para o sushiman
Noriaki Fujii assinar as receitas da casa com qualidade e criatividade. O nome do
restaurante advém da arte ancestral de dobrar papel. E, de acordo com o povo do
Oriente, 0 passaro da logomarca representa sorte e felicidade.

® The contemporary culture of Japan is a harmonious blend of tradition and modernity.
Along those lines, Origami matches the main features of the Land of the Rising Sun on every
detail. The atmosphere is cozy and intimate. The paintings on the walls give a touch and
striking roots of Japan, and also counts with a dim light, perfect for tasting. On the menu, a
fascinating story that serves as inspiration for Japanese sushi chef Noriaki Fujii who signs
the revenues of the house with quality and creativity. The restaurant’s name comes from the
ancient art of paper folding. And, according to the people of the East, the bird of the logo
represents luck and happiness.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Takarabune - atum e salmao com cebolinha e molho de pimenta tailandesal Takarabune — tuna and salmon with
chives and Thai pepper sauce

- Sawayaka - maracuja, arroz, salméao, gengibre, cream cheese e molho de maracujal Sawayaka — passion fruit, rice,
salmon, ginger, cream cheese and p assion f ruit sauce

- Namorado recheado - com shitake e cream cheese, acompanhado com puré de cenoura com alho-poré e arroz
de shimejil Filled Sandperch — with shiitake and cream cheese, accompanied by mashed carrots with leek and shimeji rice
- Shiromi Tenjo - enrolados com arroz, peixe branco, paté de atum, cebolinha, molho teriyaki e molho tailandés/
Shiromi Tenjo — rice rolls with white fish, tuna paté, chives, teriyaki sauce and Thai sauce

- Minto Maki — salmao, cream cheese, hortela, raspas de limao e molho teriyakil Minto Maki — salmon, cream cheese,
peppermint, lemon zest and teriyaki sauce

- Yoki Maguro - atum, liméo siciliano, cebolinha, pepino e molho tinto/ Yoki Maguro — tuna, Sicilian lemon, chives,
cucumber and wine sauce

- Ebi Kazan Maki - camardes recheados com pasta de wasabi, massago, cream cheese, envoltos em laminas de
salmao flambados no Cointreaul/ Ebi Kazan Maki — stuffed shrimps filled with wasabi paste, massago, cream cheese,
wrapped in thin-sliced salmon flambéed with Cointreau

- Salméao Balsamico - com salmao defumado, cream cheese, maca e uva-passa ao molho balsamicol Balsamic Salmon — with smoked salmon,
cheam cheese, apple and raisins in balsamic sauce

- Filé-mignon ao molho Cingapura - acompanhado de cuscuz marroquino e chips de batata-baroal Filet mignon in Cingapura sauce —
accompanied by Moroccan couscous and Brazilian baroa potato chips
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Fotos: divulgagao

Endereco: Lagoon Gourmet - Avenida

Borges de Medeiros 1424, Lagoa, Rio de

Wg"_“'-ff”“"*l* ] Janeiro, RJ
PAX __3‘ LURLY  RENE oy Tels.: Pax Delicia - 2244-9628,
- ' Lagoon Gourmet - 2249-8762

Capacidade do complexo: 600 pessoas
Horario: diariamente, das 12h a Oh.
Cartdes aceitos: todos
Ar condicionado/ manobrista/ valet (pago)/
estacionamento do shopping/ adega/
wireless/ parquinho infantil no Complexo
Lagoon (nao é parte dos restaurantes do
Lagoon Gourmet)
atendimento@lagoongourmet.com.br
www.lagoongourmet.com.br

L

e Os cariocas e turistas ganharam um presente chamado Lagoon Gourmet
inaugurado em 2012 as margens da Lagoa Rodrigo de Freitas, e o Pax Delicia faz
parte dele. Comandada pelo chef Marcones Deus, a culinaria contemporanea,
com toques nordestinos, faz da visita uma experiéncia fascinante. No cardapio
pratos como o atum selado com mix de cogumelos souté, o risoto de quinoa com
laranja, alho-por6, ervilha e mascarpone, e o bacalhau as natas gratinado com
cubinhos de batata e aspargos sé@o excelentes escolhas, ou para quem prefere
carnes um bom filé recheado com queijo brie envolto com presunto de parma ao
molho de vinho tinto e tomilho com risoto de funghi e cogumelos frescos.

® Lagoon Gourmet was a present for both tourists and locals inaugurated in 2012 at Lagoa
Rodrigo de Freitas, and the Pax Delicia is a part of it. Commanded by Chef Marcones Deus,
the contemporary cuisine, with Brazilian northeastern touches, makes the visit a fascinating
experience. On the menu, options as the Pan-seared tuna with mushroom mix, quinoa
risotto with orange, leek, peas and mascarpone and the Creamy cod gratin with potato and
asparagus cubes are excellent choices. For the meat lovers, a good filet filled with Brie
cheese and wrapped in Parma ham with red wine and thyme sauce, fungi risotto and fresh
mushrooms.

- Mignon de sol gratinado com queijo manteiga, cebolas assadas ao teriaki de mel de engenho, banana e farofal/
Jerky tenderloin gratin with manteiga Brazilian cheese, roasted onions with honey teriyaki, banana and farofa

« Atum selado com mix de cogumelos e risoto de quinoal Pan-seared tuna with mushroom mix and quinoa risotto

- Camardo gratinado com queijo brie e tomate concassel Shrimp gratin with Brie cheese and tomato concassé

- Peito de frango em crosta de parmesao e fettucine de pupunhal Chicken breast in Parmesan crust and pupunha
fettuccine




Point de Grumar

Fotos: Luiz Bhering ) .
———— Estrada do Grumari 2.710, Grumari

Tels.: (21) 2410-1434/ (21) 2410-1106 //Dmmﬂr e
Ocupagdo: 350 lugares

Horarios: Segunda a sexta, das 11h30 [) R U n H R l
as 18h; Sabados, domingos e feriados,

das 11h30 as 19h

Cartbes aceitos: Todos

Adega/ Wireless/ MUsica ao vivo nos

finais de semana e feriados/ Acessibi-

lidade para PNE/ Cardapio em Braile,

Inglés e Espanhol

Ambiente interno e Varanda

contato@pointdegrumari.com.br

www.pointdegrumari.com.br

e Com 23 anos de existéncia, o restaurante Point de Grumari reline todas as
caracteristicas essenciais para uma experiéncia deliciosa. Localizado em uma
das mais belas regides do Rio de Janeiro, no bairro de Grumari, que é famoso
pelas praias selvagens, esta cercado da natureza por todos os lados e oferece
um ambiente interno aconchegante e uma varanda arejada - ambos com a
maravilhosa vista da Restinga da Marambaia. O restaurante Point de Grumari
tem como prioridades a qualidade e o sabor e, portanto, ndo para de conquistar
um publico cada vez mais fiel. Além da beleza e da paz que a regido proporciona,
possui um variado e delicioso cardapio especializado em frutos do mar. Todas
essas caracteristicas formam um convite irrecusavel para apreciar a natureza e
desfrutar da culinéria.

e With 23 years of existence Point de Grumari restaurant unites all the essentials for a
delicious experience. Located in one of Rio’s most beautiful regions, Grumari neighborhood,
famous for its preserved beaches, the place is surrounded by nature and offers an internal
cozy environment and an open veranda —from both it is possible to appreciate the amazing
view of Restinga da Marambaia. Point de Grumari prioritizes quality and flavor, always
pleasing its growing faithful clientele. Apart from the beauty and peacefulness of the region,
the seafood specialized menu is varied and delicio us. It i s an inexcusable invitation to
appreciate the nature and enjoy good cuisine.

- Camardes grandes empanados/ Breaded jumbo shrimps

« Lula a doré/ Breaded squid rings

- Casquinha de siril Stuffed crab shell

- Moqueca de lagosta com camardes grandes/ Lobster stew with jumbo shrimps
- Filé de cherne grelhadol Grilled black bass

- Moqueca de badejo com camardes grandes/ Whiting stew with jumbo shrimps
- Risoto de frutos do mar/ Seafood risotto
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B S Endereco: Lagoon Gourmet - Avenida
Ladosn .,/g;um# Borges de Medeiros 1424, Lagoa, Rio de
Ve T Janeiro, RJ
PAX % LA S gy Quadrifoglio - 22440536,
Lagoon Gourmet - 2249-8762
Capacidade do complexo: 600 pessoas
Horario: diariamente, das 12h a Oh.
Cartdes aceitos: todos
Ar condicionado/ manobrista/ valet
(pago)/ estacionamento do shopping
adega/ wireless/ parquinho infantil no
Complexo Lagoon (néo é parte dos res-
taurantes do Lagoon Gourmet)
atendimento@lagoongourmet.com.br
www.lagoongourmet.com.br

e O ambiente descontraido e a espetacular vista da Lagoa Rodrigo de Freitas
fazem do Quadrifoglio Caffé, localizado no Complexo Lagoon, o restaurante ideal
para quem quer unir boa comida e decoracdo moderna. O artesdo Pedro Petry
utiliza madeira certificada para fazer as mesas da casa e as lougas sdo produzidas
com materiais organicos pela ceramista Hideko Honma, de Sao Paulo. O cardapio
italiano e informal é inspirado na culinaria mediterranea e tem boas opgdes de
pratos leves e saudaveis como o cuscuz marroquino com frango organico e a
salada mediterranea com atum. Entre as massas, de fabricagéo propria, destaca-
se o ravidli magico com recheio de maga, um icone da gastronomia carioca. Antes
de pedir a conta, delicie-se com o ciocolatissimo (mousse de chocolate belga 70%
com merengue) ou com o tiramisu, um classico italiano.

® The relaxed atmosphere combined with a spectacular view of the Rodrigo de Freitas
Lagoon, are what makes Quadrifoglio Caffe, located in Lagoon Complex, the ideal restaurant
for who want to have both amazing food and a modern style décor. The Craftsman Pedro
Petry uses certified wood to carve the breathtaking tables and the dinnerware is handmade
with organic material by the ceramist Hideko Honna from S&o Paulo. The Italian menu has
a touch of Mediterranean influence offering good choices on light and healthy dishes such
as Morocan Couscous with the organic chicken and the Mediterranean Salad with tuna. On
the pasta menu, produced by our own chef, the highlight is the Magic Ravioli stuffed with
apples, an icon of Rio’s cuisine. Before ask for the bill be sure to try a Cioccolatissimo (a
70% Belgium chocolate mousse with Italian meringue) or our Tiramisu, an Italian Classic.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Salada mediterraneal Mediterranean salad

- Saltimbocca com queijo taleggiol Saltimbocca with taleggio cheese

- Spaghetti grano duro com frutos do mar/ Grano duro spaghetti with seafood
- Paleta de cordeiro com polenta rustical Lamb shoulder with rustic polenta
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Fotos: Rodrigo Azevedo

- Ovo mole empanado acompanhado de polenta, farofa de farinha d’agua e caldo de porcol Breaded soft egg
accompanied by polenta, yellow manioc flour ‘farofa’ and pork broth

- Creme de ab6bora com mix de cogumelos laminados/ Pumpkin cream soup with a mix of thin sliced mushrooms

- Raviolone de vitelo com fonduta de Grana Padanol Calf raviolone with Grana Padano fonduta

- Risoto de arroz vermelho e funghi com ovo estalado, Parma e aspargos/ Red rice and funghi risotto with a fried egg,

Parma and asparagus

- Rosbife de magret e coxa confit de pato acompanhados de puré de cenoura, lentilhas e molho de café, cacau e mel/
Duck magret roast beef and thighs confit accompanied by mashed carrots, lentils and coffee, cocoa and honey sauce

- Paleta de cordeiro assada com molho da prépria carne com especiarias, acompanhado de spaetzle de espinafre e
ervas/ Lamb shoulder roasted in its natural juice with spices, accompanied by spinach and herbs spaetzle

- Steak de filé com raizes assadas, sagu de demi-glacé e fonduta de Grana Padanol/ Beef steak with roasted roots, sago

demi-glace and Grana Padano fonduta

Endereco: Rua Dias Ferreira 233, Leblon
Telefone: (21) 2512-4551

Ocupacdo: 68 lugares

Horario de Funcionamento: Diariamente,
das 12h a 1h

Cartdes Aceitos: Todos

Ar condicionado

Manobrista

Adega

www.quadrucci.com.br

Cozinha Italiana Contempordnea

® O Quadrucci é um italiano contemporaneo que ha mais de doze anos estad em
um dos pontos mais nobres do Rio de Janeiro, a Rua Dias Ferreira, no Leblon.
O chef Ronaldo Canha é responsavel pela roupagem moderna que ganham
pratos classicos, dando prioridade ao uso de ingredientes frescos e organicos,
sempre respeitando a sazonalidade. Além do amplo saldo, com destaque para
o moderno bar de azulejos de onde saem os drinques da casa, o restaurante
conta com uma varanda aconchegante. O restaurante apresenta seu cardapio
com ingredientes que s&o icones de brasilidade, além de mudar duas vezes
por ano, no verdo e no inverno. Algumas opg¢fes entre as entradas sdo ovo
mole empanado acompanhado de polenta, farofa de farinha d'agua, servidos
com encorpado caldo de porco e o creme de abébora com mix de cogumelos
laminados. Boas opcdes de prato principal sao raviolone de vitelo com Fonduta
de Grana Padano e o rosbife de magret e coxa confit de pato, acompanhados de
puré de cenoura, lentilhas e molho de café, cacau e mel. Para fechar com chave
de ouro, uma boa pedida é o brownie de chocolate 70% com suspiro de limao
siciliano e sorvete de caramelo com flor de sal.

® Quadrucciis a contemporary Italian restaurant that has been located for more than twelve
years in one of the noblest hotspots in Rio: Dias Ferreira Street, in Leblon neighborhood. Chef
Ronaldo Canha is responsible for the modern touch in classic dishes, focusing on the use
of fresh and organic ingredients, always respecting seasonality. Clients can accommodate
themselves in the ample salon with the beautiful tile bar, where the house’s drinks come
from, or in the cozy balcony. The menu presents typically Brazilian dishes and is renewed
twice a year: summer and winter. Among the appetizers some options are the breaded soft
egg accompanied by polenta, yellow manioc flour ‘farofa’ served with a rich pork broth and
the pumpkin cream soup with a mix of thin sliced mushrooms. Good choices for main course
are the calf raviolone with Grana Padano fonduta and the duck magret roast beef and thighs
confit accompanied by mashed carrots, lentils and coffee, cocoa and honey sauce. To wrap
up in style, the 70% cocoa chocolate brownie with lemon meringue and caramel ice cream
with ‘fleur de sel’.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Brownie de chocolate 70% com suspiro de limao siciliano e sorvete de caramelo com flor de sall 70% cocoa chocolate brownie with lemon

meringue and caramel ice cream with ‘fleur de sel’
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NONEREWN Salitre

Enderec¢o: Rua Bardo da Torre 632, Ipanema
Telefones: (21) 2540-5719/ 2540-5723
Ocupacdao: 100 pessoas

Horério: Segunda a quinta, das 12h a Oh; Sexta e
sabado, das 12h a 1h; Domingo, das 12h as 22h
Ar condicionado/ Manobrista/ Adega

Endereco: Av. das Américas 4.666, lojas 145 e
146, Barrashopping, Barra da Tijuca

Telefone: (21) 2408-3239

Ocupacdao: 80 pessoas

Cartbes : MasterCard,. Visa e Amex

Horério: Segunda a quinta, das 12h a Oh; Sexta e
sébado, das 12h a 1h; Domingo das 12h as 22h
Ar condicionado/ Estacionamento do shopping/
Adega

Salitre

® O restaurante Salitre foi inaugurado em 2005 na esquina das ruas General San
Martin e Venancio Flores no charmoso bairro do Leblon, no Rio de Janeiro. Desde
os primeiros dias despertou o interesse de um publico diferenciado, que primava
por um local aconchegante com uma excelente selegéo de vinhos e gastronomia
de qualidade. Ap6s seu fechamento em 2009, inaugurou no mesmo ano sua casa
na Barra da Tijuca, localizado no espago Boulevard Gourmet do Barra Shopping,
com 400 rétulos e o melhor da culinaria contemporanea. Em 2011, retornou a
suas origens, na Zona Sul Carioca, com a inauguracao do Salitre Ipanema em
uma charmosa casa na Rua Bardo d a Torre; com trés ambientes climatizados,
duas aconchegantes varandas e uma impactante adega subterranea; tudo isso
sem falar nos sofisticados pratos elaborados pelo Chef francés Christophe Lidy
e especialissima sele¢do de vinhos escolhidos pelo sommelier Rodrigo Santos.
O Salitre vem escrevendo seu nome na gastronomia carioca e hoje se torna um
referencial na venda de vinhos de todo o mundo e na preparacao e execugdo de
eventos corporativos, casamentos, batizados e petit comite harmonizados. Se
vocé ama um bom vinho, uma cozinha criativa e ambiente Unico, va ao Salitre.

o Salitre was inaugurated in 2005, at the corner of General San Martin and Venancio
Flores Streets, in charming Leblon neighborhood, Rio de Janeiro. Since its first days it
called the attention of a unique public for combining a cozy environment with an excellent
wine selection and high quality cuisine. After its closing in 2009, it was reopened in a new
house on the same year, at Barra Shopping, Barra da Tijuca neighborhood, serving great
news: 400 labels and the best of contemporary cuisine. In 2011, the restaurant revived its
roots in the South Zone, when Salitre Ipanema was opened in a charming house at Bar&o
da Torre Street. Three acclimatized environments, two cozy verandas and a marvelous
underground cellar compose the place; and we haven’t even mentioned the sophisticated
dishes elaborated by French Chef Christophe Lidy and the special wine selection chosen by
sommelier Rodrigo Santos yet! Salitre has been leaving its mark on the carioca gastronomic
scene and becoming a reference in world-wide wine sales, preparation and execution of
corporate events, weddings, baptisms and harmonized petit comités. If you cannot resist a
good wine, a creative cuisine and auni que envi ronment, you will not resist Salitre.

Selecao do cardapio/ Menu selections

Chabichou, Brie, Grana Padano and Roquefort

mint pesto with figs, tomatoes and onion confit
thyme risotto accompanied by lemon and sauté potatoes

puree

Fotos: Lype Borges

- Tabua de queijos - Pont L'Eveque, Chabichou, Brie, Grana Padano e Roquefort/ Cheese platter - Pont L'Eveque,
- Revuelto de pulpos a La Andaluzal Scrambled octopus ala Andaluza

- Risoto camembert com lima e jamon crocante/ Camembert risotto with lime and crispy jamon

- Carré de cordeiro ao pesto de menta selvagem com figos, tomates e cebolas confitadas/ Rack of lamb, with wild
- Peito de frango grelhado com tomilho acompanhado de risoto de limao e batata- sauté/ Grilled chicken breast with

- Bacalhau com farofinha de pistache e puré de pimentdo vermelhol Cod with pistachio farofinha and red pepper

- Magret de pato com risoto de laranja e alecrim/ Magret of duck with orange and rosemary risotto

- Spaguetti spumanti - com lagosta e molho de champagnel Spaghetti Spumanti - with lobster and champagne sauce

« Tiramissul Tiramisu
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- Salada de filé com ameixas e chilil Steak salad with prunes and chili

- Tartar de atum com shimeji trufado e crocante de arroz/ Tuna tartar with truffle shimeji and crispy rice

- Camardes harumaki com sambal de cocol Harumaki shrimp with coconut sambal

- Tataki de pato - fatias finas de pato com tartar de manga, cebola roxa e pimental Duck Tataki - thin slices of duck with

mango tartare, red onion and pepper

- Pato ao curry de laranja com puré de bananal Duck with orange curry sauce served with banana puree

« Cordeiro tamarindo - costeletas de cordeiro ao chutney de tamarindo, musseline de mandioca e brunoise de
aspargosl/ Tamarind lamb - lamb chops with tamarind chutney, cassava mousseline and asparagus brunoise

. Cake macadamia - cake de macadamia com sorvete masala e molho de doce de leite/ Macadamia cake - macadamia

cake with masala ice cream and dulce de leche sauce

- Malay - morangos batidos com maracuja, suco de limao, vodka e gelo/ Malay — strawberries, passion fruit, lemon juice,

vodka and ice

Endereco: Rua Dias Ferreira 571 A, Leblon

Telefone: (21) 2511-0057 Y
Ocupagéo: 60 lugares 5ﬂ,Wﬂ,5"{f,ﬂ, ﬁﬁ
Horério: Terca a quinta, das 19h a Oh; Sex- BISTRO
ta, das 19h a 1h; Sébado e feriados, das

12h a 1h; Domingo, das 12h a 20h

Valet Parking / Ar condicionado

Novo enderego: Sawasdee Ipanema

Rua Baréo da Torre 446, Ipanema

Telefone: (21) 3322-2150

Cartdes Aceitos: Todos

Ar condicionado

e Ha cerca de oito anos, o Sawasdee Bistrd chegou ao Rio de Janeiro depois
de uma década de sucesso em Buzios. Sob o comando do chef Marcos Sodré,
o restaurante tornou-se uma das sensagfes da badalada Rua Dias Ferreira, no
Leblon. Com mais de 50 sugestfes ja consagradas, o restaurante segue o estilo
fusion que a culinaria tailandesa proporciona. Em julho deste ano, foi inaugurada
a filial do Sawasdee em Ipanema. Quatro vezes por ano o chef Marcos Sodré
lan¢a novidades no menu, acompanhando as estac6es e sempre dando énfase a
receitas que melhor combinam com a variagdo dos termdmetros. Para o inverno,
o chef aposta em receitas para “esquentar”, caprichadas em especiarias e
pimentas, marcas registradas da culinéria tailandesa. Frutas refrescantes d&o
lugar as mais encorpadas, como ameixa e banana, e os peixes cedem espaco
para carnes como o pato e o cordeiro.

@ For nearly eight years, Sawasdee Bistro came to Rio de Janeiro after a decade of success
in Buzios. Under the direction of chef Marcos Sodré, the restaurant has become one of
the sensations of fashionable Rua Dias Ferreira, in Leblon. With more than 50 suggestions
already established, the restaurant follows the style that the fusion Thai cuisine offers. In
July 2014 was opened the Sawasdee’s branch in the city of Rio de Janeiro at Ipanema. Four
times a year Chef Marcos Sodré spices up Sawasdee’s menu with new dishes to accompany
each season. The recipes go perfectly with the thermometers’ markings. For winter, the Chef
heats up the recipes with spices and pepper, classic trademarks of Thai food. Refreshing
fruits make room for full-bodied ones, as the plums and bananas, and the fish give way to
the meats, as the duck and the lamb, in modern recipes filled with classic Thai ingredients.

Selecao do cardapio/ Menu selections
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NOK CREUN Serafina

Foto: divulgacédo

Endereco: Avenida das Américas 4666,

® BarraShopping, Boulevard Gourmet,
Barra da Tijuca
EELS Teelfone: (21) 3089-1339

Ocupagdao: 120 pessoas

Horario: Diariamente, de 12h as 23h
Cartdes: Todos

Ar Condicionado/ Estacionamento no
shopping/ Wireless/ Acesso para defi-
cientes fisicos
reservas.barra@serafinarestaurante.
com.br

e O Serafina Rio é a terceira filial brasileira da rede italo-americana — seguida
das unidades Jardins e Itaim, em Sao Paulo. Com estrutura para receber até 120
pessoas, a casa oferece — além dos destaques dos cardapios de Nova lorque
e Sao Paulo — alguns pratos criados exclusivamente para o publico carioca.
Fundado pelos italianos Fabio Granato e Vittorio Assaf, em 1995, na cidade
de Nova York, o Serafina se estabeleceu como ponto de encontro de pessoas
gque gostam de degustar pratos de 6tima qualidade em um ambiente informal e
descolado. A maioria dos pratos é tipica da culinaria italiana, com receitas vindas  Fotos: Juliana Rezende
das familias dos fundadores e adaptadas por Vittorio Assaf e sua equipe. Todos
os ingredientes sd@o de primeira qualidade, sendo 70% importados da Italia. Para
beber, drinks, cervejas, whisky, conhaques, licores, vodkas, gin, aguardentes e
uma variada carta de vinhos.

@ The Serafina Rio is the third Brazilian branch of the Italian-American chain — following
the ones in Jardins and Itaim, in Sdo Paulo. Structured to accommodate up to 120 people,
the house offers — besides the highlights also present in the New York’s and S&o Paulo’s
menus — some dishes created exclusively for Rio’s public. Founded by the Italians Fabio
Granato and Vittorio Assaf, in 1995, in the city of New York, Serafina has established itself
as a meeting point for people who enjoy tasting great quality dishes in a laidback and cool
setting. Most dishes are typical of the Italian cuisine, with recipes originated in the founders’
families and adapted by Vittorio Assaf and his team. All ingredients are of top quality, 70% of
which are imported from Italy. To drink, cocktails, beers, whisky, cognacs, liqueurs, vodkas,
gin, spirits and a varied wine list.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Pizza Margherita V.I.P — molho de tomate, mussarela de bufala V.I.P e manjericdo frescol Margherita Pizza V.I.P.
— tomato sauce, V.I.P. buffalo mozzarella and fresh basil

- Focaccia Ligure — mussarela de bufala, tomate, Prosciutto Crudo San Daniele D.O.P e manjericdo frescol/
Focaccia Ligure — buffalo mozzarella, tomato, Prosciutto Crudo San Daniele D.O.P. and fresh basil

- Carpaccio Malatesta — carpaccio de carne servido com minissalada, lascas de Grana Padano e molho trufado/
Carpaccio Malatesta — meat carpaccio served with mini salad, Grana Padano slices and truffled sauce

- Insalata Di Gamberi — mix de agrido e ricula com camardes flambados com Pernod, laranja e molho balsamico/
Insalata Di Gamberi — watercress and arugula mix with shrimps flambé with Pernod, orange and balsamic sauce

- Spaghetti Alle Vongolle - espaguete com vongole ao vinho brancol Spaghetti Alle Vongole — spaghetti with vongole
in white wine

- Farfalle al Limoncello - massa borboleta servida com camardes, raspas de limao siciliano e um toque de creme/
Farfalle al Limoncello — butterfly-shaped pasta served with shrimps, lemon zest and a touch of cream

- Ravioli al Tartufo Nero — massa caseira recheada com trufas negras e um toque amanteigado/ Ravioli al Tartufo
Nero — homemade pasta filled with black truffles and a buttery touch

- Pesce Del Giorno - peixe do dia ao forno com legumes rusticos assados/ Pesce Del Giorno — fish of the day in the oven with roasted rustic
vegetables

- Scaloppine del Nonno Palmiro - escalopes de vitela ao molho da prépria carne com leve toque de limao siciliano, servido com batatas
rusticas/ Scaloppine del Nonno Palmiro — veal escalope in its own sauce with a slight touch of Sicilian lemon, served with rustic potatoes
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SONCWEGRETN Sushi Leblon

Foto: divulgagao

Fotos: Rodrigo Azevedo

- Patas de caranguejo com saladal Crab legs with salad

- Salméo gravlax com caviar/ Salmon gravlax with caviar

- Ussuzukuri de peixe branco com azeite trufadol White fish Ussuzukuri with truffled olive oil

« Ceviche de ourico marinado no suco de limdao com cebola roxa, ceboulete e pimenta dedo-de-moc¢al Urchin
ceviche marinated in lemon juice with red onion, ceboulete and pepper

- Patas de caranguejo empanadas em bifum servidas com salada de folhas com capuchinha e miniagriaol Breaded
crab claws in bifum served with salad leaves with nasturtium and mini watercress

- Ussuzukuri de pimenta-biquinhol Ussuzukuri of pepper

- Camardes VG em molho de algas temperados com raiz forte/ Shrimp VG in seaweed sauce seasoned with horseradish
- Sushi de peixe manteiga com ovo de codorna e azeite trufadol Sushi butter fish with quail egg and truffle olive oil

Endereco: Rua Dias Ferreira 256, Leblon H
Telefone: (21) 2512-7830 susnl
Ocupagdo: 99 lugares

Horarios: Segunda, das 12h as 16h e

das 19h a 1h30; Terca a sdbado, das

12h a 1h30; Domingo, das 13h a Oh

Entrega em domicilio: 4003-0053

Cartdes: MasterCard, Amex e Visa

Ar condicionado/ Valet Parking

Wireless

www.sushileblon.com

e Parte do sucesso boémio da Rua Dias Ferreira deve-se a badalagédo que o
SushiLeblon traz a regido. Entre os destaques do menu esta o atum semigrelhado
com foie gras, sete delicados pedacos de atum semigrelhado montados sob
maca verde caramelizada, foie gras e gergelim. O prato é finalizado com flor de
sal. A receita de todo esse sucesso esta no excelente entrosamento das sécias
Carolina Gayoso, Bia Stewart e Marina Hirsch. De cada viagem que fazem, elas
trazem mudancgas para o paladar dos clientes da casa e incrementam o cardapio
ousado e criativo, baseado na culinaria japonesa. Resultado: casa sempre cheia.
Entre os destaques do menu esta o ussuzukuri, finissimas fatias de peixe branco
marinado em saqué e limao. A massa udon ao leve curry e coco, com frutos do
mar grelhados, € outra estrela do cardapio. A carta de saqués é outro atrativo da
casa, que oferece dez rotulos diferentes da bebida, de teores alcodlicos diversos
e paladares distintos, de secos a suaves e doces. Para a sobremesa, mais toque
contemporaneo, com o tempura de brigadeiro e shot de frutas vermelhas.

@ Part of the success that is the bohemian atmosphere in Dias Ferreira street owes itself to
the buzz that Sushi Leblon brings to the area. Among the menu’s features is the Semigrilled
tuna with foie gras, seven delicate pieces of semigrilled tuna placed under caramelized green
apple, foie gras and sesame. The dish is finished with fleur de sel. The secret to its success is
the harmony with which the three partners, Carolina Gayoso, Bia Steweart e Marina Hirsch,
work together. On each trip they take, they bring back a new taste for customers to try and
a new dish for the daring and creative menu based on Japanese cuisine. The result? The
restaurant is always full. One of the highlights of the menu is the ussuzukuri, which is made
up of thin slices of white fish, marinated in sake and lemon. The udon noodles with light
curry and coconut served with grilled seafood is another popular choice. The list of sakes is
impressive, offering a variety of options, from those with different levels of alcohol to those
with distinctive tastes, whether they are dry or sweet. The dessert offers a contemporary
touch with a tempura of brigadeiro chocolate and a shot of red fruit.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Tempura de brigadeiro com shot de saqué e frutas vermelhas/ Chocolate tempura with a shot of sake and red fruits
- Petit gateau de améndoas, chocolate branco e limao sicilianol Petit gateau almonds, white chocolate and Sicilian lemon

EATIN' @
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Endereco: Rua Dias Ferreira 90 B,
Leblon

Tels.: (21) 2294-2749 / (21) 2294-2798
Ocupagdo: 42 lugares

Horarios: Segunda, das 19h30 a 1h;
Terca a sexta, das 12h a 1h; Sabado,
das 13h a 1h; Domingo, das 13h a Oh;
Feriado, das 13h a 1h

Cartdes aceitos: Todos

Valet Parking/ Ar condicionado
Acesso a deficientes fisicos

Menu ou atividades para criancas
togu@togu.com.br

www.togu.com.br

Fotos: divulgagao

e Para comemorar os dez 10 anos de funcionamento, o Togu bistrd de cozinha
oriental contemporanea - renova seu menu com receitas elaboradas pela chef
Ana Zambelli, a primeira chef de cozinha brasileira a trabalhar com Ferran Adria.
Desta vez, a chef explorou os sabores brasileiros em suas criagfes, que quase
sempre também tém um toque oriental. Nas mesinhas charmosas da sempre
badalada Dias Ferreira, no Leblon, os clientes podem pedir os classicos sushis e
sashimis do sushibar da casa ou se aventurar pelas criagdes modernas como as
lagostinhas afogadas no caldo de tucupi com miss6, jambu e tapioca crocante ou
o incrivel atum em crosta de coco fresco com puré de ervilhas frescas, edamame
e vagem precoce ao molho satay. O restaurante tem uma respeitavel carta de
saqués e seus drinques para acompanhar a comida e embalar a noite.

® To celebrate ten years of service, the Togu Bistrot, an oriental contemporary cuisine
restaurant, freshens up its menu with recipes elaborated by Chef Ana Zambelli, the first
Brazilian cuisine Chef to work with Ferran Adria. This time, the chef explored the Brazilian
flavors in her creations, which also often have an Oriental touch. When occupying the
charming tables at the always crowded Dias Ferreira street, in Leblon, the clients can order
the classic sushi and sashimi from the restaurant’s sushi bar or explore modern creations
as the small lobsters with tucupi sauce, miso soup, paracress and crispy tapioca or the
incredible tuna wrapped in fresh coconut crust and accompanied by a puree made with
fresh peas, edamame beans and premature pod and by satay sauce. The restaurant has a
respectable sake menu and many drinks to accompany the food and a nice evening.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Escondidinho de camarao na palha de alho-poré com shiitake, shimeji e Paris ao tempero caseiro oriental/ Shrimp
jerky surprise with sliced leek, shiitake, shimeji and Paris mushrooms accompanied by homemade Oriental seasoning

- Super Hot-roll com leve toque de banana-da-terra, azeite de ervas e teriyaki, com tartar de salmaol Super Hot — roll
with a light plantain touch, herbs olive oil and teriyaki sauce, accompanied by salmon tartar

- Lagostinhas afogadas no caldo de tucupi com miss6, jambu e tapioca crocante/ Small lobsters with tucupi sauce,
miso soup, paracress and crispy tapioca

- Camarao com moedas de batata roxa, creme de castanha-de-caju e um ebuchil Shrimps with purple potato rings,
cashew nuts cream and an ebuchi

- Atum em crosta de coco fresco com mundo verde (puré de ervilhas frescas, edamame e vagem precoce) ao molho
satayl Tuna wrapped in fresh coconut crust and accompanied by a puree made with fresh peas, edamame beans and
premature pod and by satay sauce

- Nage de frutos do mar oriental ao perfume de tucupi, chicéria do para, jambu e katsobuchi, acompanha arroz jasmin/
Oriental seafood nage with tucupi perfume, chicory from Para state, paracress and katsuobushi, accompanied by jasmine rice
- Confit de pato ao molho de laranja e gengibre, lascas de jambu e puré de batata-doce japonesal Candied duck with
orange and ginger sauce, sliced paracress and Japanese sweet potato puree

- Namorado em crosta de castanha-do-para, cama de pupunha e mini nasumisso (miniberinjelas ao misso)/
Sandperch in Brazil nuts crust over a heart of palm bed and accompanied by mini nasu miso (mini eggplants with miso soup)
- Salméo em sautée de pupunha e camardes com chutney de manga e bifum crocante/ Salmon with heart of palm sautée, shrimps with mango chutney and crispy bifum
- Camarao empanado, puré de grao-de-bico trufado, salsa verde, toque de geleia de pimenta e tamarindo/ Breaded shrimp, truffle chickpea puree
and green parsley, all with a touch of pepper jam and tamarind

- Tapioca em 3 texturas: cuscus de tapioca com coco e leite condensado, tapioca brulée com abacaxi mentolado, sorvete de tapioca em nuvem do
paral 3 tapioca textures: tapioca couscous with coconut and condensed milk, brulée tapioca with mentholated pineapple and tapioca ice cream in a Para cloud
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Tragga

Fotos: divulgagao

Endereco: Rua Capitdo Saloméo 74,

Humaita

Telefone: (21) 3507-2235

Ocupagdo: 112 lugares E,P\
Horarios: Segunda a quinta, das 12h as ‘ﬁ
16h e das 19h a Oh; Sexta e sabado, das

12h a 1h; Domingo, das 12h as 23h

Cartdes aceitos: MasterCard, Visa,

Diners e Amex

Aceita todos os tickets alimentagao

Manobrista / Ar condicionado

Adega / Wireless

Acesso para deficiente fisico

contato@tragga.com.br

www.tragga.com.br

e O Tragga chega ao Rio de Janeiro para suprir a falta de restaurantes
especializados em carnes, na cidade. Pioneira, a casa oferece carne argentina,
a melhor do mundo, a um preco justo. A reforma da casa de trés andares na
Rua Capitdo Saloméo, em Botafogo, na Zona Sul do Rio, foi planejada pelo
renomado arquiteto, Hélio Pellegrino, para oferecer conforto e requinte aos
clientes. Da cozinha comandada pelo chef Juan Funes, sai o melhor da culinaria
argentina. Bife de Ancho e de Chorizo, Tapa de Cuadril, Assado de Tira e Prime
Rib sdo alguns dos destaques dos cortes. Sem falar das tradicionais achuras.
Chinchulin, Mollejas, Rifiones e Morcillas. A maioria das 800 garrafas abrigadas
na adega sao argentinas. Sao vinhos de todas as regides produtoras, desde os
blockbusters até pequenos produtores.

@ The Tragga comes to Rio to satisfy the meat lovers who miss a specialized restaurant in
town. The pioneer house serves Argentine meat, the world’s best, for a fair price. Renowned
architect Hélio Pellegrino planned the renovations of a three-story mansion in Capitdo
Saloméao Street, Botafogo neighborhood, in the South Zone of Rio, to offer comfort and
refinement to the clients. From the kitchen commanded by Chef Juan Funes comes the
best in Argentine cuisine. Ancho Beef, Chorizo Steak, Tapa de Cuadril, Barbecued Short
Ribs and Prime Rib are only some of the cuts offered in the restaurant. And yes, we have
the traditional anchuras too. Chinchulin, Mollejas, Rifiones and Morcillas. Most of the 800
bottles in the adega come from every producing region of Argentine, from blockbusters to
small local producers.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Empanada Saltefia - recheada com carne picada na faca, batata, pimentdo e pimental Empanada Saltefia — filled
with meat chopped up with a knife, potatoes, bell pepper and pepper

- Empanada Criolla - carne agridoce, ovo, azeitona preta e passas/ Empanada Criolla — sweet and sour meat, egg,
black olives and raisins

- Chorizo Especiales — mix de linguica de lombo, cordeiro e picanhal Chorizo Especiales — tenderloin, lamb and top
sirloin sausages mix

- Bife de Ancho - corte da ponta do contrafilé com gordura entremeadal Ancho Beef — cut from the sirloin steak’s
end with interposed fat

- Bife de Chorizo - corte do contrafilé com uma capa de gordural Chorizo Steak — sirloin cut with fat cap

- Ojo de Bife — corte alto do miolo do contrafilé/ Ojo de Bife — high cut from the sirloin’s interior

- Farofa Especiale - farinha japonesa, cebola, aji molido, castanha-de-caju e pimenta dedo-de-mocal Farofa
Especiale —Japanese toasted flour, onions, Peruvian yellow pepper, cashew nuts and “dedo de moga” pepper

- Don Juan - sorvete com whisky, chantilly e calda quente de chocolate/ Don Juan — ice cream with whisky, whipped
cream and hot chocolate syrup

- Panqueque - panqueca de doce de leite argentino com sorvete de vanillal Panqueque — Argentine dulce de leche pancake with vanilla ice
cream

EATIN'



NN EREUETN | Uniko
Enderego: Rua da Quitanda 86, 105 — Edificio
Galeria Sul América, Centro
Telefone: (21) 3806-6334

Ocupagéo: 166 pessoas

Horarios: Segunda a sexta, das 11h45 as 17h
Cartbes aceitos: Todos

Ar condicionado

Adega

www.unikorestaurante.com.br

e O restaurante Uniko, localizado no histérico edificio Galeria Sul-América,
leva para o Centro um servico que une exceléncia em gastronomia italiana
e carta de vinhos, atendimento atencioso e ambiente elegante. A frente do
empreendimento estdo os sécios Nicola Giorgio e Dionisio Chaves, que também
comandam os restaurantes Duo, na Barra da Tijuca, e Bottega del Vino, no
Leblon, e Fabrizio Giuliodori, do restaurante Alessandro e Frederico. O cardapio
conta com novidades elaboradas por Nicola Giorgio. Com 270 metros quadrados
e capacidade para 120 lugares, o interior do Uniko tem projeto assinado por
Miguel Pinto Guimarédes, com iluminacdo de Maneco Quinderé. Amplo e com
pé-direito alto, o espago conta com varanda coberta, saldo principal com mesas
confortavelmente afastadas umas das outras, e um bar de cinco metros para
acomodar quem nado quer almocar nas mesas e aqueles que desejam apenas
experimentar os drinques no happy hour. A adega, com mais de 300 roétulos,
foi construida acima do bar, com parede de vidro, como se fosse uma vitrine
suspensa no ar. A cozinha também ganhou ares de vitrine, pois fica visivel para
quem passa pelo corredor interno do prédio.

@ Uniko takes to the historical Galeria Sul-América building, in the city center, excellence in
Italian cuisine and wine, attentive service and an elegant environment. Partners Nicola Giorgio
and Dionisio Chaves command the place with the same expertise applied in Duo restaurant,
in Barra da Tijuca, and Bottega del Vino, in Leblon neighborhood. Frabrizio Giuliodori, from
Alessandro e Frederico restaurant, completes the team. On the menu, innovative dishes
elaborated by Nicola Giorgio. Uniko offers 270 square meters to accommodate up to 120
guests, with a project signed by Miguel Pinto Guimardes and illumination by Maneco
Quinderé. The wide space has a double high ceiling, a covered veranda, a main salon with
comfortable tables and a five meters bar for those looking for a faster meal or to enjoy
happy hour drinks. The cellar holds more than 300 labels and is suspended above the bar,
with glass walls. The kitchen is also window-like, visible for the building’s internal corridor,
completing an environment in perfect tune with the delicious food served.

Selecao do cardapio/ Menu selections

— - . Polenta con gorgonzola gratinato - polenta com gorgonzola gratinadol/ Polenta with gorgonzola gratin

- Carpaccio di filetto, funghi, ricola e parmiggiano - carpaccio de filé com champignons frescos, rucula e
parmesaol Beef carpaccio with fresh mushrooms, arugula and parmesan

- Vitello Tonnato - vitela com molho de atum e alcaparras crocantes/ Veal with tuna sauce and crispy capers

- Gnocchi al ragu de agnello con fonduta di parmiggiano - nhoque de ragu de cordeiro com fondue de parmesaol
Lamb ragout gnocchi with parmesan fondue

- Linguine ai frutti di mare - linguine com frutos do mar/ Seafood linguine

- Ravioli di vitello con fonduta di parmiggiano - raviéli de vitela com fondue de parmesaol Veal ravioli with parmesan fondue
- Risotto ai frutti di mare - risoto de frutos do mar/ Seafood risotto

- Tonno croccante al limone e caponata alla siciliana - atum crocante ao molho de liméo e caponata a sicilianal/
Crispy tuna with lemon sauce and Sicilian caponata stew

- Galletto alla brace con funghi freschi e polenta - galeto na brasa com cogumelos frescos e polental Coal-roasted
cornish hen with fresh mushrooms and polenta

- Filetto ai 5 pepi con patate gratinata - filé-mignon as 5 pimentas com batata gratinadal Tenderloin with 5 peppers and potato gratin

- Mousse di cioccolato al profumo di arancia - mousse de chocolate com laranjal Chocolate mousse with orange

- Torta gelata al limone siciliano - torta gelada ao limao sicilianol Frozen pie with Sicilian lemon

- Mille foglie classica con fragole - mil-folhas com morangos frescos/ Puff pastry with fresh strawberries
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N TYTETY Velero Restaurarte

Fotos: Ricardo Bhering

- Canapé de parmegianal Parmegiana hors d'oeuvre
- Pirulito de frangol Chicken lollipop
- Risoto de costelal Rib risotto

- Frango de duas maneiras/ Chicken in two different styles

- Camardes a milanesal Breaded shrimps

- Picadinho de carne/ Traditional hash - knife-cut filet
« Hamburguer dos Pampas/ Pampas hamburger

. Jardim do Eden/ Eden’s Garden

Endereco: Av. do Pepé 1430, Barra da
Tijuca

Telefone: (21) 2494-4009

Ocupacéo: 148 lugares

Cartdes: Aceitamos todos os cartdes de
crédito, débito e Alelo refei¢do, ndo aceita-
mos VR e TR.

Horério: de domingo a quinta, das 12h as
23h; Sexta e sabado, das 12h a Oh/ Café
da manhéa: Diariamente, das 6h as 10h
Varanda de frente para o mar

?@5&2 whande
>

e Ha 40 anos instalado em um ponto nobre da praia da Barra da Tijuca, o Hotel
Praia Linda decidiu fechar as portas do seu restaurante, em setembro do ano
passado, para reabri-lo no inicio deste ano, com décor totalmente renovado
e assinado pela arquiteta Camila Simbalista. O Velero, que agora esta sob o
comando do chef Victor Cardoso e do consultor gastrondmico David Eleutério,
trouxe de volta a regido a tradicao dos grandes restds de hotéis, como acontece
em Nova York ou Miami. O novo cardapio aposta na cozinha contemporanea e,
dando asas a imaginacao, o chef mistura salmédo e peixe branco no carpaccio,
a simplicidade do galeto com o requinte dos bolinhos de risoto, costelinha de
porco com molho barbecue de abacaxi e papaya, e até recheia o pastel com
vatapa. “Com inspiracdo em diferentes regides, a cozinha do Velero é uma
mistura sofisticada, mas com tudo aquilo que o carioca mais gosta. De carnes
a frutos do mar criamos pratos com referéncias de tradi¢cdes culinarias distintas,
extraindo sempre o melhor sabor, cor, textura, aroma, nutriente e aparéncia
de cada ingrediente”, diz Victor Cardoso. O restaurante funciona diariamente,
servindo café da manha, almogo e jantar, além das deliciosas op¢des de petiscos
e drinks para degustar na varanda de frente para o mar.

® for 40 years located in a noble point of Barra da Tijuca beach, the Hotel Playa Linda
decided to close their restaurant’s doors last September and reopen it earlier this year, with
fully renovated décor signed by the architect Camila Simbalista. Velero, which is now under
the command of chef Victor Cardoso and gastronomic consultant David Eleuterio, brought
back to the neighborhood the tradition of the great ‘Resto’ in the hotels, as in New York or
Miami. The new menu bet on contemporary cuisine and ‘giving wings’ to the imagination,
the chef mix salmon and white fish in a carpaccio, the simplicity of cornish hen with the
refinement of risotto dumplings, pork ribs with barbecue sauce made with pineapple and
papaya, and even fills dumplings with ‘vatapa’. “Inspired by different regions, Velero’s cuisine
is sophisticated, but with everything that Rio’s inhabitants like the most. From steak to
seafood, dishes created with references from different culinary traditions, always extracting
the best flavor, color, texture, scent, nutrient and appearance of each ingredient”, says Victor
Cardoso. The restaurant opens daily, serving breakfast, lunch and dinner, in addition to
delicious snacks and drinks that can be served on the balcony to enjoy the front sea view.

Selecao do cardapio/ Menu selections
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Endereco: Rua Pacheco Ledo 758, Jardim
Botanico

Tels.: (21) 3205-7321/ 2113-9131
Ocupagdo: 120 pessoas

Horarios: Segunda, das 18h a Oh; Terca a
quinta, das 18h a 1h; Sexta e sdbado, das
12h as 2h; Domingo, das 12h a Oh; Feria-
dos abre as 12h

Cartbes aceitos: todos

Valet Parking/ Ar condicionado

Entrega em domicilio por toda Zona Sul
yume@yumekin.com

www.yumekin.com

Foto: Rio Art Com

e Para aquecer corpo e alma no inverno carioca, 0 Yumé sugere seus deliciosos
ensopados. Aproveite o belissimo jardim de inverno local, que conta com lago de
carpas sob o chao e teto retratil, para degustar classicos da culinaria japonesa:
0 Sukiyaki - ensopado de carne com broto de bambu, macarrdo, moyashi e
cogumelos - e o Yosenabe - preparado com frutos do mar e legumes, como
camarao, peixe, lula, polvo, acelga, cebolinha, racula, tofu e brécolis.

@ 70 bring warmth to body and soul in Rio’s winter, Yumé suggests their delicious stews.
Enjoy the gorgeous winter garden that includes a koi pond under a see through floor and a
retractable roof and taste Japanese culinary classics: the Sukiyaki, meat stew with bamboo
shoots, noodles, moyashi and mushrooms, and the Yosenabe, a preparation with seafood
and vegetables, like shrimp, fish, squid, octopus, chard, chives, arugula, tofu and broccoli.

Selecao do cardapio/ Menu selections

Foto: Maria Mattos

- Shimeji - cogumelo no vapor/ Shimeji — steamed mushroom

« Missoshiru - sopa de sojal Missoshiru — soy soup

- Sukiyaki - ensopado de carne com broto de bambu, macarrao, moyashi e cogumelos/ Sukiyaki - meat stew with
bamboo shoots, noodles, moyashi and mushrooms

- Yosenabe - preparado com frutos do mar e legumes, como camardo, peixe, lula, polvo, acelga, cebolinha,
rucula, tofu e brécolis/ Yosenabe — preparation with seafood and vegetables, like shrimp, fish, squid, octopus, chard,
chives, arugula, tofu and broccoli

- Caldo de cavaquinha com wantan - pastel de massa de gyouza com recheio de cavaquinhal Slipper lobster broth
with wantan — dumplings filled with slipper lobster

- Yakissoba com trio de cogumelos/ Yakissoba with a mushroom trio

- Ebi no harumaki - camarao temperado com shoyo e gratinado com queijol Ebi in harumaki — shrimp seasoned with
soy sauce and gratin with cheese

- Trouxinha de papel de arroz - recheada de salmao com niral Rice paper rolls filled with salmon and garlic chives

@ EATIN'



Zaz4 Bistrd

Foto: Ricardo Bhering

Foto: Pagano

- Croqueta de cordeiro com chutney de tamarindo/ Lamb croquette with tamarind chutney
- Ovo organico em baixa temperatura com duo de brécolis, roti e crocante de bacon/ Organic egg cooked in low

temperature with broccoli duo, roti and crispy bacon
. Tartar de atum e salmaol Tuna and salmon tartare
- Camarao flambadol/ Shrimp flambe

- Atum fresco marinado e selado, com puré de batatas e wasabi, sagu de beterraba e couve crocante/ Fresh tuna
fish marinated and sealed, served with mashed potatoes and wasabi, beetroot sago and crunchy kole

- Filé alto de peixe branco grelhado com banana caramelizada, palmito pupunha e aspargos saude com azeite
de pimenta dedo-de-mocal Grilled high cut of white fish accompanied by caramelized bananas, pupunha heart of palm

and asparagus with dedo-de-moca pepper olive oil

- Costelinha de porco com canjiquinha de milho e vegetais no glacé de rapadural Pork ribs with corn and vegetables

canjica and panela demi-glace

Endereco: Rua Joana Angélica 40,
Ipanema

Telefones: (21) 2247-9101/ 2247-9102
Ocupacao: 90 lugares lugares
Horarios: Diariamente para jantar;
Quarta a domingo para almogo

Cartbes aceitos: Todos L
Valet Parking za 2 d
Ar condicionado T, s

. Bistro Tropical
www.zazabistro.com.br

e Exotico einovador, 0 Zazéa Bistrd conta com situagdes mais do que privilegiadas,
seja por sualocalizagéo no coracao de Ipanema, seja pelo paladar do carioca, que
celebra a casa, comemorando uma década. O cardapio desenvolvido pelo chef
Ldcio Vieira combina técnicas e ingredientes téo diversos quanto os brasileiros,
os tailandeses e os provengais. O resultado € um paladar Gnico e original,
baseado em estilos de vanguarda e em franco sucesso nas mesas européias,
como as correntes marroquinas e indonésias. Acompanhando bem de perto a
confeccao de cada prato, a propria dona do restaurante, Zaza Piereck, dedica
supervisao especial aos pratos mais saudaveis. A decoracdo é inconfundivel e
também conta com elementos da fusdo do Oriente Médio e o Sudeste Asiético,
com direito a almofadas, lustres grandiosos e coloridos e piso rico em grafismos
e arabescos. E 0 Zaz& tem novidades para o almoco, que funciona de quarta a
domingo, sendo que sabado é dia de Feijoada com Frutos do Mar e Domingo é
dia de Cozido Classico na cerveja preta com legumes, quiabo confit e canjiquinha
de milho

o /nnovative and exotic, Zaza Bistré counts with more than privileged situations, such as
being in the heart of Ipanema or by the taste of the carioca that celebrates the house for
almost a decade. The menu developed by the chef Licio Vieira matches diverse Brazilian
and Thai techniques and ingredients. The result is a unique and original taste, based on old
stiles that are successful in European tables, like the Moroccan and Indonesian. Carefully
accompanying the making of every dish, the owner of the restaurant, Zaza Piereck, dedicates
special supervision to the healthy dishes. The decoration is unmistakable and also counts
with elements from the fusion of Middle East and the Asian Southeast, with cushions and the
floor full of paintings and Arabian drawings. And Zazéa has news for lunch, which runs from
Wednesday to Sunday. Saturday is Seafood Feijoada day and Sunday is Traditional Stew in
stout with vegetables, confit okra and corn grits day.

Selecao do cardapio/ Menu selections

Foto: divulgagao
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Endereco: Rua Dias Ferreira 233, |j b,
Leblon

Telefone: (21) 3205-7154

4 é Ocupagao: 65 lugares
Horario de Funcionamento: Segunda,
das 19 a 1h; Terca a sexta, das 12h a 1h;

Sébado, das 13h a 1h; Domingo, das 13h
aoh

Rua Dias Ferreira 233, |j b, Leblon
Cartdes: MasterCard, Amex e Visa

Ar condicionado/ Valet Parking/ Adega
contato@zuka.com.br

www.zuka.com.br

Foto: divulgacédo

o Situado na Rua Dias Ferreira, considerada rua Gourmet do Rio de Janeiro,
0 Zuka se destaca por sua inovadora grelha a carvao situada no centro de seu
salao onde tudo é preparado a vista dos clientes. Ali se come com os olhos!!!
Com culindria moderna, eclética e saudavel em que predominam os grelhados,
de frutos do mar, peixes e carnes premium. O Zuka na Pedra, entrada para 3
pessoas, € uma das sacadas do restaurante carioca, oferece queijo coalho,
polvo, camaréo, kafta, linguica, batata com tomates, palmito e shitake. Tudo
grelhado no espeto. O Zuka possui ainda uma filial na Barra da Tijuca, localizada
dentro do Boulevard Gourmet do BarraShopping.

e Located in the Dias Ferreira Street, a Gourmet Street in Rio de Janeiro, Zuka stands out
for its innovative charcoal grill. It is used in the middle of the salon, so everything is prepared
in front of the clients. The view will leave you watering! The cuisine is contemporary, eclectic
and healthy, and the favorites are the grilled foods, the seafood, the fish and the premium
meats. The Zuka na Pedra, an entrée that serves three people, is one of the clever recipes
of the carioca restaurant: curdled cheese, octopus, shrimps, kofta, sausage, potato with
tomatoes, heart of palm and shiitake. Everything grilled on a skewer. As if all this wasn'’t
enough, Zuka offers also a franchise in the Barra da Tijuca neighborhood, inside the
Boulevard Gourmet in the Barrashopping.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Bife de chorizo com batatas rusticas, chantilly de trufas e pimenta-rosa | Chorizo Beef with rustic potatoes, truffle
cream and pink pepper

- Nhoque de batata-baroa com queijo de cabra, tomate e manjericao | Sweet potato gnocchi with goat cheese, tomato
and basil

- Brandade de bacalhau com banana-da-terra sautée e tapenade vermelha | Cod brandade, saute plantain and red
tapenade

- Atum semi cru com tagliatelle de pupunha, molho teriyaki e infusdo de raiz forte ao leite /| Semi raw tuna with
pupunha palm heart tagliatelle, teriyaki sauce, and horseradish and milk infusion

- Filé-mignon com ghee de ervas, servido com risoto de chévre e crocante de alho poré | Filet Mignon with herbal
ghee, served with chévre risotto and crispy leeks

- Camardes em crosta de pao de alho com risoto de limao siciliano | Shrimp in crust of garlic bread with lemon risotto
- Ovos moles com sorvete de canela e nozes picadas | Cream of egg yolks, roasted walnuts and cinnamon ice cream

- Brigadeiro com biscoito Maria I Brazilian brigadeiro with cookies

EATIN'
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Fotos: divulgagao

Al Mare

Av. Tancredo Neves 3133, Loja 1034, 1°
Piso, Espaco Gourmet, Salvador Shop-
ping, Caminho das Arvores

Telefone: (71) 3033-7615

Ocupacao: 200 pessoas

Horario independente do shopping:
diariamente a partir das 12h até o dltimo
cliente. AlImogo Express - De segunda

a sexta, das 12 as 15h, exceto feriados/
Happy Hour - diariamente das 17 as 20h
Cartdes aceitos: Todos

Estacionamento no shopping/

Ar condicionado/ Adega/ Wireless
contato@almaresalvador.com.br
www.almaresalvador.com.br

Fotos: divulgagao

Ferraz Gastronomia

Rua Cearéa 339, Loja 9, Pituba
Telefone: (71) 3355-0027

Ocupacao: 90 lugares

Horarios: Terca a quinta, das 12h as 15h
e das 19h as 23h; Sexta e sabado, das
12h a Oh; Domingo, das 12h as 17h
Cartdes aceitos: Todos

Manobrista/ Ar condicionado

Adega/ Wireless
reserva@ferrazrestaurante.com.br
www.ferrazrestaurante.com.br
www.facebook.com/ferrazrestaurante

@EAT\N'

Fotos: divulgagao

L'Entrecote de Paris

Endereco: Rua Conselheiro Pedro Luiz
117, Rio Vermelho

Telefone: (71) 3032-0511

Ocupagdo: 98 lugares

Horarios: Segunda a quinta, das 12h as
15h e 19h30 & Oh; Sexta e sabado, das
12h a 1h; Domingo, das 12h as 18h
Cartdes aceitos: Todos

Ar condigionado
www.lentrecotedeparis.com.br

Fotos: divulgagao

Mistura

Enderego: Rua Professor Souza Brito 41,
Iltapué

Telefone: (71) 3375-2623

Ocupacao: 160 pessoas

Horério: Segunda a sabado, das 12h a Oh;
Domingos e feriados, das 12h as 23h
Cartbes Aceitos: Todos

Ar condicionado/ Manobrista/ Adega clima-
tizada, em madeira e vidro

Espaco para criangas/ Wireless
contato@restaurantemistura.com.br
www.restaurantemistura.com.br

Fotos: divulgagao

Pereira

Endereco: Avenida Sete de Setembro
3959, Porto da Barra

Telefone: (71) 3264-6464

Ocupacéao: 200 pessoas

Horario de Funcionamento: Segunda, das
18h a Oh; Terca a domingo, das 12h as
15h30 e 18h a 1h

Cartdes Aceitos: Todos

Ar condicionado

Ambiente aberto e ambiente climatizado
Valet Parking/ Adega/ Wireless
www.pereirarestaurante.com.br

Fotos: Flavio Krauss

Taboada Bistrot

Endereco: Rua José Taboada Vidal, 9,
Rio Vermelho

Telefone: (71) 3334-7846

Email: taboadabistrot@gmail.com
Ocupacao: 60 lugares

Horarios: Terga a quinta, das 18h30 a 1h;
Sexta e sabado, das 18h30 as 2h; Domin-
go, das 12h as 17h

Cartdes aceitos: Todos

Valet Parking

Ar condicionado

Adega



Brasil a Gosto ot

Café Journal Parigi

D.0.M Serafina Jardins
[ Dinhos Skye
- EAT Trattoria Sottovento

EAU French Grill Tatini

Emiliano Vinheria Percussi
| Fasano Vino!

Folha de Uva Zucco

ambouille
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Fotos: Mauro Hollanda

Rua Bela Cintra 2325, Cerqueira César
Tels.: (11) 3891-0740/ (11) 3891-1090
Ocupagdo: 82 lugares

Horario: Almogo - segunda a sexta, das
12h as 15h30; Jantar — segunda a quinta,
das 19h a 1h e sexta das 19h as 2h;
Sabado, das 12h as 2h; Domingo das
12h as 23h30

Cartdes Aceitos: Todos

Ar condicionado/ Vallet Parking
Wireless

www.abelasintra.com.br

e Com oito anos de existéncia e sob o comando do restaurateur Carlos Bettencourt,
o restaurante A Bela Sintra é referéncia quando o assunto é alta gastronomia em
Sé&o Paulo. Nos Jardins, a casa serve o melhor da culinaria internacional com énfase
na portuguesa, receitas tradicionais, mas com toques contemporaneos, aliada a um
ambiente requintado e servigco impecavel. Quem chefia as cacarolas é a chef de
cozinha, a lusitana llda Vinagre e o chef operacional Valderi Gomes. O restaurante
reformula as opg¢des do extinto cardapio executivo com receitas inovadoras feitas
pela chef lida Vinagre, intitulado como “Cardapio do almogo”. Sucesso da casa,
o bacalhau figura em aproximadamente 15 pratos diferentes como os classicos
Lagareiro e Nunca Chega, e também em criagdes surpreendentes, entre elas
Herdade do Espordo. Além deste, outros tipos de carnes e frutos do mar fazem
do cardapio uma atragdo especial. Para quem ndo abre méo de beber sempre os
melhores vinhos, hd uma adega climatizada com 130 rétulos. Superpremiado pelas
revistas Go Where Gastronomia, Gula, Veja Sdo Paulo por quatro anos consecutivos,
Guia 4 Rodas, Guia Josimar Melo, Jornal Estaddo Caderno Paladar, entre outros.

® |t has been eight years since the inauguration of the A Bela Sintra, always under the
command of restaurateur Carlos Bettencourt. The restaurant is a high gastronomy reference
in S&o Paulo. Located in the Jardins neighborhood, the house serves the best when it comes
to international cuisine with emphasis on the Portuguese: traditional recipes, but always with
a contemporary touch, allied to a sophisticated environment and an impeccable service.
The woman in charge of the stockpots is Portuguese Chef Illda Vinagre with the helpful hand
of operational Chef Valderi Gomes. The restaurant redeveloped the options of the former
“Executive menu” that is now called the “Lunch menu” with innovating recipes made by Chef
llda Vinagre. A clients’ favorite, the cod comes in approximately 15 different dishes, as the
classics Lagareiro and Nunca Chega, apart from surprising new creations like Herdade do
Esporao. Still, there are many other meats and seafood that compose the house’s special me
nu. For the wine lovers who make sure to always drink the best there is an acclimatized cellar
with 130 labels. The restaurant is awarded by the Go Where Gastronomia, Guia, Veja S&o
Paulo 4 consecutive years, Guia 4 Rodas, Guia Josimar Melo, Caderno Paladar magazines
and Estad&o paper, apart from many others.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Salada de gambas com shiitake e ponta de aspargos/ Prawns salad with shiitake and asparagus tips
- Salada de pato com verdurinhas/ Duck salad with greens

- Codorna recheada e fettuccine na manteigal Filled quail and fettuccine with butter

- Mil-folhas de bacalhaul Puff pastry wrapped cod

- Lagosta ao Thermidor/ Lobster Thermidor

- Lagostins grelhados com puré de queijol Grilled crayfish with cheese puree

- Perna de cordeiro com feijao-brancol Lamb’s leg with white beans

- Bife bom a café/ Steak in heavy cream sauce

\ - Rocambole de chocolate/ Chocolate roll

} - Toucinho do céul Portuguese almond cake
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Fotos: Tadeu Brunelli
. =

Endereco: Rua Haddock Lobo 1397,
Jardins

Telefone: (11) 3061-2203

Ocupacgéo: 109 lugares

Horario: Diariamente, das 12h a Oh
Cartdes Aceitos: MasterCard e Visa,
Amex, Diners

Ar condicionado A R A B I A
Valet Parking

Wireless

www.arabia.com.br

e A histéria do Arabia comegou em 1987, numa pequena rotisserie com apenas
quatro mesas. Naquela época, Leila Youssef, com a experiéncia adquirida no
tempo em que morou no Libano, preparava as iguarias que notabilizaram esse
pequeno estabelecimento administrado por seu marido, Sergio Kuczynski.
Em pouco tempo, o sucesso dos quitutes preparados por Leila levou o casal
a procurar um local maior para comportar a fiel clientela. E foi entdo que, em
1992, Sergio e Leila abriram a filial do Arabia, na R. Haddock Lobo, em Séo
Paulo, aumentando a capacidade de atendimento no saldo para 109 pessoas.
O restaurante, sucesso entre os amantes da culinaria libanesa até hoje, conta
com uma cozinha modelo supervisionada pessoalmente por seus proprietarios.

® The story of Arabia dates back to 1987, when Leila and Sergio Kuczynski opened a four
table rotisserie in S&o Paulo. Using the skills and experience acquired during the time when
she lived in Lebanon and recipes borrowed from her family members, Leila prepared Arabic
delicacies that soon made the little restaurant, operated by her husband Sergio, known for the
quality of the food served. With the increasing demand, the couple decided to find a larger
location, big enough to serve all their faithful clients. That is when they opened the present
restaurant Arabia, with capacity to entertain up to 109 persons. Since then, Arabia has earned
every year the most prestigious awards as the best Arabic food in town and deserves appraisal
from the public for its cuisine, closely supervised by the owners.

Selecao do cardapio/ Menu selections

. Sucos Exclusivos - O Arabia importou da Turquia sucos 100% naturais de roma, damasco, pera, antioxidantes ety IR Wb
e digestivos. Sdo sucos elaborados s6 com frutas, sem adicdo de aclcar e conservantes/ Exclusive juices — The
Arabia imported from Turkey juices 100% natural such as pomegranate, apricot, pear, antioxidants and digestive. Juices
are all natural, no sugar and no additive.
- Salada Fatuch - Especialidade Arabia: Salada preparada com tomate, pepino, alface, rucula, cebola, rabanete,
salsinha, hortela e pdo arabe torrado (temperado com azeite de oliva, summac e esséncia de roma)/ Fatoosh - An
Arabia Specialty: tomatoes, cucumber, lettuce, onion, radishes, parsley, arugula, fresh mint and shredded crisp pita Bread,
seasoned, with olive oil, sumac (lemon juice, salt, pepper and fresh mint) and pomegranate molasses
- Babaganuch - Pasta de berinjela grelhada na brasa, temperada com olho de gergelim e um pouco de alho/
Babaghannuj - Grilled aubergine paste, seasoned with sesame seed paste and garlic
- Arroz Marroquino - Arroz com frango desfiado e améndoas picadas/ Moroccan Rice - Rice with shredded chicken
and almond slivers
- Kafta no Espeto - Espeto de carne moida, temperada com cebola e salsinha, grelhada na brasal Kafta on a Stick
- Ground beef, seasoned with onion and parsley, on a skewer, grilled on charcoal
- Michui de Cordeiro - Espeto com pedacos de carne de cordeiro (200g), tomate, cebola, grelhados na brasal Lamb Michui - Pieces of Lamb
(200g), on a skewer with tomatoes and onion, grilled on charcoal
- Berinjela ao forno - Camadas de berinjela e carne moida, com molho de tomate e snoobar. Acompanha arroz com aletrial Baked Eggplant
(Aubergine) - layers of aubergine and ground beef, with tomato sauce and pine nuts. Served with Vermicelli rice.
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Endereco: Rua Bandeira Paulista 524,
Itaim Bibi

Tels.: (11) 3167-2147 / (11) 3071-0728
Ocupacdo: 300 lugares

Horarios: Segunda a quinta, das 11h30
as 16h e das 18h a 1h; Sexta e sabado,
das 11h30 a 1h; Domingo e feriado, das
11h30h as 17h

Cartdes aceitos: Todos

Ar condicionado / Adega / Wireless
Mezanino / Sala Privativa para doze
lugares / Adega climatizada

Acesso para deficientes fisicos
www.facebook.com/avilasteakhousel
Instagram@avila_steakhouse
www.avilasteakhouse.com.br

e No coragéo do bairro do Itaim, o Avila Steakhouse conta com um ambiente
refinado, amplo e aconchegante. O Avila traz aos seus clientes qualidade ao unir
as carnes mais nobres em uma exclusiva grelha portenha e também sofisticacao
através de nosso atendimento diferenciado. O restaurante traz aos apreciadores
de vinho uma extensa e convidativa adega com capacidade para mais de 2.500
rétulos. Todas as noites, o Avila se torna o local ideal para um jantar romantico,
onde sua atmosfera acolhedora costuma impressionar. O Avila Steakhouse
é perfeito para agugar o seu paladar e fazer vocé desfrutar de momentos
inesqueciveis ao lado de familiares e amigos.

e Avila Steakhouse offers a refined, wide and cozy environment at the heart of the famous
Itaim neighborhood. The restaurant’s sophisticated team serves noble meats, all grilled in
an Argentine barbecue. Always striving for the best quality, Avila provides wine lovers an
extensive and inviting cellar with capacity for accommodating up to 2.500 labels. Every
evening, the impressive cozy atmosphere is ideal for a romantic dinner. Avila Steakhouse
is perfect for satisfying your palate enjoying unforgettable moments with family and friends.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- T-bone steak/ “T-bone Steak”
- Bife Anchol Ancho Beef

- Mil-folhas de doce de leite/ Puff pastry with dulce de leche
- Panqueca de doce de leite/ Dulce de leche pancake

— prepared with Argentine dulce de leche
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- Carré de cordeiro grelhado ao molho de hortelal Grilled lamb carret peppermint sauce

- Bife Avila - corte exclusivo de bife anchol Avila Beef — exclusive ancho beef cut

- Assado de tira - corte fino de costela grelhada sem gordural Roast Strip — thin grilled rib cut with no fat
- Ojo de bife — centro de contrafilé/ Ojo de bife— sirloin steak centre

- Presente de Dios — sobremesa exclusiva feita com doce de leite argentino/ Presente de Dios — exclusive dessert



Aya Japanese Cuisine

Fotos: Tadeu Brunelli

Endereco: Av. Pedroso de Moraes, 141
Telefone: (11) 3097-9856 %
Ocupacdo: 59 pessoas

Horarios: Segunda a quinta, das 12h as 14h30
e das 19h as 23h30; Sexta, das 12h as 14h30 e
das 19h a Oh; Sabado, das 19h a Oh

Cartbes aceitos: Todos

Ar condicionado/ Adega/ Wireless/

Som ambiente: Piso térreo - Jazz/ Piso superior
- Lounge

aya@restauranteaya.com.br
www.restauranteaya.com.br

Instagram : ayajapanesecuisine

Facebook: ayajapanesecuisine

Whatsapp : +5511 97604-9889

JAPAMESE SUISIND

e Inaugurado em julho de 2011, o Aya Japanese Cuisine é comandado pelo
sushiman Juraci Pereira e pelo empresario Roberto Ganme. Uma atmosfera
intimista para degustar iguarias exclusivas em um ambiente “clean” e
contemporaneo. Com projeto assinado por Carolina Rocco, o sobrado de dois
andares ganha contornos modernistas. Passar pela enorme porta de madeira
significa deixar do lado de fora a agitagdo, e entrar em um universo onde 0s
sabores classicos se combinam a ousadia de um chef disposto a interpretar com
harmonia, o desejo por uma gastronomia japonesa cléassica e de qualidade. O
Aya Japanese Cuisine é uma referéncia obrigatéria para os apreciadores da alta
gastronomia japonesa.

® Opened in July 2011, Aya Japanese Cuisine is commanded by the sushi Chef, Juraci
Pereira, “Jura”, which next to his associate Beto Ganme, created an atmosphere of intimacy
and delicacies to be tasted in an unique environment, very clean and contemporary. With
the project signed by Carolina Rocco, the manor of two-story modernist. Going through the
huge wooden door means leaving outside all the turmoil and entering a universe of classic
flavors combined to the boldness of a chef willing to play in harmony the desire for classic,
tasteful, exquisite a Japanese food Aya has 50 seats and opens Mondays to Saturdays,
lunch and dinner.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Almoco Executivo - um tartare de salmao, 12 sushis variados, um rolinho primavera recheado com salmao
picante e sobremesas (fruta do dia)l Tartar of salmon, 12 sushi various, Fujian spring stuffed with spicy salmon, and
dessert (fruit of season day)

- Omakasse Aya - couvert, uma entrada fria, 15 sushis variados entre peixes e iguarias, dois pequenos pratos
quentes e sobremesal Couvert with a cold starter, 15 sushi of various types of fish, two small hot plates and dessert

- Cauda de lagosta - cauda de lagosta com molho de mostarda e mell Lobster tail with mustard sauce and honey

- Merluza - merluza negra grelhada com misso e legumes/ Black merluccius grilled with misso and vegetables

« Carré de cordeiro - carré de cordeiro cozido ao molho shoyu e nabo, com risoto de camaraol Rack of lamb cooked
in soy sauce and turnip greens, served with shrimp risotto

- Tamago Furai - ovo a milanesa com ovas de salmao, flor de sal e azeite trufadol/ Milanese eggs with salmon roe,
fleur de sel and truffled olive oil

- Tuna Eggy - tartare de atum e spicy com ovo de codorniz, ovas de salméao, azeite trufado e flor de sall Tuna fish
tartar and spicy with quail egg, salmon roe, truffled olive oil and fleur de sel

- Vieiras com sentollas - vieiras selada no azeite, carpaccio de sentollas e caviar/ Scallop sealed in olive oil, sentolles
and caviar carpaccio

- Sushi de magret de pato com foie gras - peito de pato com foie gras macgaricado, com molho teriyaki e flor de sall Breast duck with foie gras
blowtorch with teriyaki sauce and fleur de sel

- Anago cover - tempura de anchova negra com mel trufado e sansyol Tempura of Black bluefish with truffled honey and sansyo
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Fotos: Alexandre Schneider
& Endereco: Rua Professor Azevedo 2 e =
Amaral 70, Jardim Paulistano : \“‘
m I Telefone: (11) 3086-3565 :
Ocupacéo: 80 lugares :

8 gOS 0 Horérios: Terga a quinta, das 19h a Oh;

Sexta e sabado, das 12h as 17h e das
19h a Oh; Domingo, das 12h as 17h;
Feriados, das 12h as 17h

Cartbes aceitos: Todos

Ar condicionado/ Adega/ Wireless
Acesso para deficientes fisicos
Facebook: /Brasilagosto

Twitter: @Brasilagosto

Instagram: @Brasil_a_gosto
www.brasilagosto.com.br

e Desde 2006 em uma tranquila rua dos Jardins, o restaurante Brasil a gosto
€ conhecido pelo trabalho detalhado da chef Ana Luiza Trajano na pesquisa
e difusdo dos costumes e da culinaria do Brasil. No premiado restaurante,
considerado o melhor restaurante de culinaria brasileira pela revista “Veja Sao
Paulo” (2006, 2008, 2011 e 2013), “Guia 4 Rodas” (2011), “Prazeres da Mesa”
(2014) entre outras publicacdes, a chef cria cardapios inovadores, sempre
baseados no conhecimento adquirido por anos de viagens por 24 estados
brasileiros.

@ /n a quiet street in Jardins neighborhood, Brasil a gosto amazes since 2006. It is famous
for the detailed work of Chef Ana Luiza Trajano on the research and diffusion of Brazilian
traditions and cuisine. On the award-winning restaurant, considered the best in Brazilian
cuisine by magazines Veja Sdo Paulo (2006, 2008, 2011 e 2013), Guia 4 Rodas (2011) and
Prazeres da Mesa (2014), among others, the Chef creates innovative dishes, always based
on the knowledge acquired in years travelling through 24 Brazilian states. A typical and
unforgettable Brazilian experience.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Queijo coalho na chapa, melaco e pesto de cheiro-verde/ Seared rennet cheese with molasses and parsley pesto

salad with Serra da Canastra cheese, green leaves and honey vinaigrette

- Moqueca de legumes com arroz de coco, farofa de coentro e pirdo de leite de castanha-do-Brasill Vegetable
moqueca stew with coconut rice and cilantro farofa, accompanied by a Brazilian nuts and milk broth

- Tilapia rosa grelhada, puré de mandioquinha e molho de cebolal Grilled pink tilapia fish with parsnip puree and
onion sauce

- Camardo crocante com creme de bobé e arroz de cocol Crispy shrimps with manioc cream and coconut rice

- Picanha na chapa, farofa de pupunha e batata frital Seared top sirloin with chopped pupunha heart of palm and fries
- Costela de porco, tutu de feijao, couve, torresmo e arroz/ Pork ribs, black bean puree, kale, crackling and rice

- Pudim de tapioca com calda de acail Tapioca pudding with acar fruit syrup
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Nz Café Journal

Fotos: Luna Garcia

Alameda dos Anapurus, 1121 (esquina

com a Av. Jandira)

Telefone: (11) 5055-9454 »
Ocupacéo: 250 pessoas afe
Horérios: Diariamente, das 12h até o

ultimo cliente

Cartbes: MasterCard, Visa e Amex

Ar condicionado

Adega

Wireless

cafejournal@cafejournal.com.br

www.cafejournal.com.br

ourna

e Considerado um dos principais restaurantes e bares da Zona Sul de Sao
Paulo, com uma localizacdo estratégica e de facil acesso. O Café Journal é
um restaurante diferente e interessante, que além de uma 6tima cozinha, ainda
oferece atragfes culturais. Como foi montado em uma antiga construgéo, ele
respeita a arquitetura do lugar, possui ambientes separados.

@ The location is strategic and of easy access. As for the restaurant, it is considered one of
the best among restaurants and bars in S8o Paulo’s South Zone. Café Journal is a different
and interesting place that offers great cuisine and amazing cultural attractions. As it is set
in an old construction site, the place’s architecture is respected, so the house is divided into
several spaces, all of them perfect for having a great time.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Minicoxinhas de brie com mel trufadol/ Mini Brazilian chicken croquettes filled with Brie and truffle honey

- Mix de brusquetas Café Journal - Bruschetas de mussarela de bufala com tomate seco e ricula; Cogumelos
refogados em shoyu e wassabi; Brie com jamén serrano e geleia de figo; Tomate fresco com ruculal Café Journal’'s
bruschetta mix — buffalo mozzarella with dried tomatoes and arugula; mushrooms fried in soy sauce and wasabi; Brie with
ham and fig jam; fresh tomatoes with arugula

- Costela bovina desfiada com alho-poré - Costela de Angus assada em baixa temperatura, desfiada, temperada com
alho-poré e salsdol Jerky bovine ribs with leek — Angus ribs roasted in low temperatures, jerky and seasoned with leek and celery
- Polvo Mediterraneo - Tentaculo de polvo longamente cozido a vacuo, servido com batatinhas ao murro e paprica
picante e paprica docel Mediterranean octopus — octopus’ tentacles cooked sous-vide and served with mashed potatoes,
sweet paprika and spicy paprika

- Pato a Pururuca - Confit (coxa e sobrecoxa) em baixa temperatura, e pururucado, com risoto de beterraba e
castanha-de-caju, com lascas de gorgonzolal Pururuca style duck - thighs and quarters confit in low temperatures and
coal-roasted to perfection, with beetroot and cashew nuts risotto with Gorgonzola cheese slices

- Paleta de cordeiro com cuscuz de berinjela (serve 2 pessoas) - Paleta de cordeiro assada em baixa temperatura
e braseada, servida com o molho do assado, adicionando vinho do porto aromatizado com horteld, acompanha
cuscuz marroquino de berinjela e coalhada secal Lamb shoulder with eggplant couscous (serves 2 people) — Lamb
shoulder roasted in low temperatures and coal-roasted, served with its own sauce sweetened with Porto wine and aromatized
with peppermint, accompanied by Moroccan eggplant and curd couscous

- Robalo com espaguete de pupunha - Robalo em infusdo de coco, sobre espaguete de pupunha com manteiga de camarao e tomate caqui
confitado, servido com pimenta-biquinho na chapa, castanha-do-Para e Flor de sal/Sea bass with heart of palm spaghetti — sea bass in coconut
infusion over pupunha heart of palm spaghetti with shrimp butter and plum tomatoes, served with grilled biquinho pepper, Brazilian nuts and salt flower
- Petit gateau de Amarula com sorvete de tangerina com gengibre Arte Gelati/Amarula petit gateau with tangerine and Arte Gelati ginger ice cream
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Do

C) Endereco: Rua Bardo de Capanema 549,
D. . M Jardins

GASTRONOMIA BRASILEIRA Te|efone: (11) 3088_0761
Ocupacéo: 54 lugares
Horario de Funcionamento: Segunda a
sexta, das 12h as 15h e 19h a Oh; Sabado,
das 19h a Oh
Cartdes Aceitos: Todos
Ar condicionado
Valet Parking
Adega
www.domrestaurante.com.br

Foto: Cassio Vasconcellos

e Funcionando em uma tranquila rua no Jardins, o D.O.M., do chef Alex Atala,
completou 13 anos de vida no final do ano passado. Assumidamente brasileiro,
apresenta um menu baseado na cozinha autoral, com pratos e matéria prima
selecionados nas viagens do chef pelo Brasil. Desde sua inauguragéo segue fiel
a proposta gastrondmica original de se dedicar a um nimero limitado de clientes,
a celebragdo, aos eventos especiais e a prestacao de tributo a antigos e novos
ingredientes. “O D.O.M. continua atrevido em suas cria¢gfes, praticando uma
cozinha conceitual, combinando bases classicas e técnicas atuais e oferecendo
uma cozinha rica em sabores, cores, texturas e aromas”, observa Alex Atala. E
o Unico restaurante brasileiro entre os 50 melhores do mundo pela Restaurant
Magazine, o maior prémio gastronémico no mundo.

@ Operating on a calm street in Jardins, Chef Alex Atala’s D.O.M. restaurant, completed 13
years of life at the end of 2014. Admittedly Brazilian, it presents a menu based on a creative
cuisine with dishes and raw materials selected by the chef on his trips throughout Brazil.
Ever since it was inaugurated, it has faithfully followed the original gastronomical proposal
of dedicating itself to a limited number of patrons, to celebrations, to special events and to
pay tribute to old and new ingredients. “D.O.M. continues to be audacious in its creations,
executing a conceptual cuisine, combining classical basis and current techniques and
offering a cuisine rich in flavors, colors, textures and aromas”, observes Alex Atala. It is
the only Brazilian restaurant among the 50 greatest according to Restaurant Magazine, the
greatest gastronomic award in the world.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Brandade de bacalhau com tutano/ Codfish cream with marrow

- Ostras empanadas com tapioca marinadal Oysters in brioche crust with marinated tapioca

- Raia na manteiga de garrafa com tomilho limao, mandioquinha defumada, brécolis e espuma de amendoim/
Ray fish with bottled butter with lemon thyme, smoked arracacha root, broccoli and peanut foam

- Maria Isabel (arroz de galinha d’Angola)l Maria Isabel (Guinea fowl rice)

- Arroz negro levemente tostado com legumes verdes e leite de castanha-do-paral Lightly toasted black rice with
green vegetables and Brazil nut milk

- Confit de pato com vinho Madeira, puré de caral Duck confit with Madeira wine, cara (yam) puree

- Filé alto com aligot/ Fillet with aligot
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NNV Dinho's
Foto: Tadeu Brunelli
. : Endereco: Alameda Santos 45, Paraiso Di V\.‘/\.O‘.'S.
= " Telefone: (11) 3016-5333 "

Ocupagédo: 360 pessoas Gi’“"‘“ M&Eiﬂmhaeau
Horarios: Segunda a quinta, das 11h30

as 15h30 e 19h a Oh; Sexta, das 11h30

as 16h e 19h a Oh; Sabado, das 11h30 a

Oh; Domingo, das 11h30 as 18h

Cartdes aceitos: MasterCard, Visa

Amex

Ar condicionado

dinhos@dinhos.com.br

www.dinhos.com.br

e Inaugurado em 1960 por Fuad Zegaib, apaixonado pela culinaria e responsavel
por introduzir no Brasil o conceito de churrascarias sofisticadas, o Dinho’s é um
dos restaurantes mais tradicionais na cidade que integra o circuito mundial de
gastronomia. O melhor da gastronomia internacional aliado a cortes generosos
sdo oferecidos diariamente em nossos buffets ou nas opc¢des a la carte. As
quartas e sabados, no almogo, é servido o Buffet de Feijoada, uma das mais
premiadas de S&o Paulo e, as sextas-feiras, no almoco e jantar, o espetacular
Buffet de Frutos do Rio e do Mar.

e Inaugurated in 1.960 by Fuad Zegaib, a lover of culinary responsible for introducing
the concept of sophisticated steakhouses to Brazil, Dinho’s is one of the most traditional
restaurants in town, part of the world wide cuisine circuit. The best of international gastronomy
allied to generous cuts is daily served in our buffet and the a la carte options are amazing.
On Wednesdays and Saturdays, one of Sdo Paulo’s most awarded buffets is served: the
famous Feijoada Buffet. On Fridays, at dinner, the spectacular Food from the Sea and the
River Buffet is served, for seafood lovers.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- T-Bone - bisteca de contrafilé com filé-mignon/ T-Bone - sirloin steak with tenderloin \ /.-'

- King Beef (700g) - contrafilé de novilho precoce Angus (serve 2 pessoas), acompanha arroz biro-biro e batata ~

souflé/ King Beef (700g) — premature Angus bullock sirloin steak (serves 2 people), accompanied by bir6-bird rice and /
Portuguese potatoes

- Bife de tiral Short ribs

- Prime Rib/ Prime Rib

- Bife portenhol Argentine Beef

- Pescada amarela ao molho de laranja e legumes no vapor/ Yellow weakfish with Orange sauce and steamed
vegetables

- Gratin de camardo com catupiry e puré de mandioquinhal Shrimp gratin with catupiry cheese and cassava puree

- Lagosta ao Thermidor/ Lobster Thermidor
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Endereco: Avenida Dr. Cardoso de

EAT Melo 1191, Vila Olimpia
TRATTORIA Telefone: (11) 5643-5353
Ocupacdo: 130 pessoas
Horérios: Diariamente, das 9h as 23h
Cartdes aceitos: Todos
Ar condicionado/ Adega/ Wireless
Loja da importadora
Endereco: Av. Roque Petroni Junior
1089, MorumbiShopping, Piso Laser,
Morumbi
Telefone: (11) 5181-3365
Capacidade: 100 pessoas
www.emporioeat.com.br

e Ponto de encontro de pessoas como a gente, que querem alimentos
diferenciados, saudaveis, nutritivos e cheios de sabor, dentro e fora de casa.
Um lugar para conhecer, comprar, degustar e consumir, tudo de um jeito
descomplicado, facil e com prego justo. Porque a gente sabe que, na vida
contemporanea, comer bem deve e pode ser muito simples. Restaurante
comandado pelos chefs Bertone Vieira e Ariana Costa que criaram um completo
menu a la carte com diversas op¢des de entradas, saladas, massas, risotos,
peixes, carnes e sobremesas. As criangas também foram contempladas com um
cardapio especial.

® |tis a gathering spot for people looking for healthy, nutritional, flavorful and unique dishes,
both at home and when eating out. A place where you can experience, buy, taste and try
in a simple way for a fair price. All because we know that, nowadays, eating well must and
can be very simple. Chefs Bertone Vieira and Ariana Costa, who command the restaurant,

created a complete a la carte menu with everything you could wish for: entrées, salads,
pastas, risottos, seafood, meats and desserts. The kids, of course, have their special menu.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Brandade de bacalhaul/ Cod Provencal

lemon velouté sauce accompanied by brie and almonds risotto

vinaigrette and biro-biro rice

@EAT\N'

Fotos: divulgagao

- Lasanha recheada com ragu de costela bovina no bafo, mussarela, ementhal e molho pomodoro gratinado com
parmesaol Lasagna filled with steamed bovine ribs ragout, mozzarella, emmental and tomato sauce gratin with parmesan
- Risoto com presunto italiano e queijo brie e rucula frescal Risotto with prosciutto, brie cheese and fresh arugula

- Medalhdo de salméo ao velouté de limao siciliano e risoto com brie e améndoas/ Salmon medallion with Sicilian

- Fraldinha grelhada com vinagrete de pimenta-biquinho e arroz biro-birol Grilled bottom sirloin with biquinho pepper



Eau French Gril

Foto: Paulo Mercadante

Endereco: Av. Das Nagdes Unidas,
13.301

Telefone: (11) 2838-3207

Ocupacgdo: 122 lugares

Horario de Funcionamento: Segunda a
quinta, das 12h as 15h e 19h30 as 23h;
Sexta, das 12h as 15h e 19h30 a Oh;
Séabado, das 19h30 a Oh

Cartdes Aceitos: Todos

Ar condicionado

Valet Parking

www.eau.com.br

FRENCGCH GRILL

® Reconhecido com importantes prémios da gastronomia de S&o Paulo, o
Eau French Grill apresenta um conceito atualizado dos restaurantes franceses
classicos, com pratos modernos, deliciosamente descomplicados, preparados
no grill com um toque caseiro, sem perder o refinamento do charme francés.
Sua cozinha a mostra proporciona um cenario perfeito, para que clientes vejam
os preparativos do menu. Uma extensa e também premiada carta de vinhos
completa a experiéncia, com rotulos selecionados de todo o mundo. O Eau
French Grill possui parcerias com produtores locais, agricultores, pescadores
Fotos: Tadeu Brunelli € piscicultores sustentaveis a fim de apresentar uma gastronomia que utiliza
produtos minunciosamente selecionados e cuidadosamente servidos. Esta
filosofia € responséavel por criar experiéncias memoraveis para seus clientes,
enquanto o meio ambiente é preservado para as futuras geracoes. O restaurante
oferece 122 lugares e uma sala privativa, que proporciona um ambiente exclusivo
para qualquer tipo de evento para até 20 pessoas, desde uma reunido informal
até uma comemoracgao especial ou um importante jantar de negécios no distrito
de Berrini. Em 2014, o restaurante ganhou o Certificado de Exceléncia do
TripAdvisor, o maior site de viagens do mundo.

e Award-winning restaurant in S8o Paulo, the Eau French Grill features an updated concept
of the classic French restaurants with modern dishes, deliciously uncomplicated, cooked on
the grill with a taste of home, without losing the refinement of French charm. The kitchen’s
display provides a perfect setting for customers to see the preparations from the menu.
An extensive and also awarded wine list completes the experience with selected labels
worldwide. The Eau French Grill has partnerships with local producers, farmers, fishermen
and fish farmers sustainable in order to present a cuisine that uses selected products and
carefully served. This philosophy is responsible for creating memorable experiences for
their customers, while the environment is preserved for future generations. The restaurant
offers 122 seats and a private room, which provides a unique environment for any kind of
event for up to 20 people from an informal meeting to a special celebration or an important
business dinner in the Berrini district. In 2014, the restaurant won the TripAdvisor Certificate
of Excellence, the world's largest tourism site.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Velouté parmentier de Saint Jacques & caviar - sopa de batata, vieras e caviar mujol, e brotos de ervas organicos
| Potato velouté, scallops and mujol caviar, organic sprouts

- Eau “Croque Madame”, copeaux de serrano -“Croque Madame” do EAU ao serrano ibérico e folhas organicas /
EAU “Croque Madame” with Iberian serrano and organic leaves

- Bar croustillant a la Normande - robalo crocante com soubise de cogumelos | Crispy sea bass with mushroom
soubise

- Conchiglie rigate et St Jacques a I'ail noir - conchiglie de semolina, vieras e alho negro ao Chardonnay | Wheat
conchiglie, scallops and black garlic with Chardonnay

- Légine australe “bouille a baisse!” - cagarola de namorado na esséncia de Pernod e agafrdo / Toothfish casserole
in Pernod and saffron essence

- Cote de beeuf - prime rib de Hereford grelhado / Grilled Hereford prime rib

- Pinacolada “La Salamandra” - sorvete de doce de leite com flor do sal, banana, abacaxi caramelizado no coco /
“Dulce de leche” ice cream with “fleur de sel”, caramelized banana, pineapple and coconut

- Les profiteroles choc “eau” - profiteroles com sorvete de baunilha, chocolate quente 66% de origem puro / Crunchy profiteroles with vanilla
ice cream, 66% pure origin hot chocolate

EATIN' @



NEOREUIR Emiliano

E M I L [ A N O Enderecgo: Rua Oscar Freire 384, Jardins
! Telefone: (11) 3068-4390

Ocupacdo: 46 lugares
Horarios: Café da manha — Diariamente,
das 6h as 11h/ Almogo — Segunda
a sexta, das 12h as 15h/ Jantar -
Diariamente, das 19h a Oh/ Brunch -
Sabado e domingo, das 12h as 16h
Cartdes aceitos: Todos
Ar condicionado/ Adega/ Wireless
rpaeb@emiliano.com.br
www.emiliano.com.br

Fotos: Tuca Reines

e Considerado o quinto melhor restaurante de hotel do mundo pelo Daily Meal, em
2013, o Restaurante Emiliano apresenta sua culinaria italiana utilizando técnicas
minuciosas que destacam o sabor do ingrediente fresco. Um time de servigo
altamente qualificado e em aperfeicoamento constante garante um servigo atencioso
e personalizado. A adega possui mais de 296 rotulos de vinhos e champagnes. Uma
perfeita entrada para uma experiéncia gastrondmica Gnica. Em 2012, 2013 e 2014 o
restaurante recebeu o prémio Award of Excellence - Wine Spectator. O hotel ainda
conta com o Lobby Bar, numa jun¢éo harmdnica entre moderno e aconchegante,
€ decorado com um jardim de orquideas suspensas e mdveis de design, cOmo as  Foto: Tadeu Brunelli
cadeiras de cordas douradas criadas pelos famosos irmaos Fernando e Humberto
Campana. Dentre as especialidades, o restaurante conta com uma vasta carta de
chas importados. J& o Champagne Bar, bar exclusivo e Gnico no Brasil, foi pensado
para que o os amantes da haute cuisine possam apreciar mais de 80 diferentes
rétulos de champagnes e espumantes acompanhados de aperitivos especiais de
caviar, além de varias op¢des de harmonizagao.

e Considered the world’s fifth best hotel restaurant by the Daily Meal in 2013, Emiliano
Restaurant serves Italian cuisine, using detailed techniques to highlight the fresh ingredients’
flavor. The highly qualified service team is in constant improvement to guarantee an attentive
and personalized service. As for the cellar, it holds more than 296 wine and champagne
labels, the faithful squire of a unique gastronomic experience at the 2014, 2013 and 2012
Award of Excellence - Wine Spectator winner. The hotel also offers a Lobby Bar, a cozy
and modern place decorated with a suspended orchids garden and design furniture, as
the golden strings chairs, created by famous Fernando and Humberto Campana brothers.
Among the specialties, a vast imported teas menu. At the exclusive Champagne Bar, unique
in Brazil, haute cuisine lovers can appreciate over 80 different champagne and sparkling
wine labels, accompanied by special appetizers to harmonize with the beverages, prepared
with caviar and other delicacies.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Vellutata de ab6bora com creme de mascarpone, nozes e amaretti/ Pumpkin vellutata with mascarpone cream, nuts
and amaretto

- Black Cod do Alasca ao forno com cevada, ragu de cenoura e limao sicilianol/ Alaskan black cod roasted with
barley, carrot ragout and Sicilian lemon

- Risoto ao liméo siciliano com lagostins grelhados e bottargal Risotto with Sicilian lemon, grilled crayfish and caviar
- Filé de robalo em crosta de ervas, com puré de alho-poré e aspargos assados/ Sea bass filet in herbs crust with
leek puree and roasted asparagus

- Contraste de chocolate com caramelo salgado e sorvete de cumarul Light and dark chocolate with salty caramel
and cumaru fruit ice cream

- Desconstrucao do mil-folhas com morangos e limao sicilianol Puff pastry deconstruction with strawberries and
Sicilian lemon

@EAT\N'



N0 Fasano

Fotos: divulgagao

- Insalata di King Crab con Pasta Fredda - Salada de caranguejo do Alaskal Insalata di King Crab con Pasta Fredda —

Alaskan King Crab Salad

- Polenta Gratinada con Fonduta di Gorgonzola - Polenta fresca com gorgonzola gratinadal Polenta Gratinada con
Fonduta di Gorgonzola — Fresh polenta with gorgonzola cheese au gratin
- Medaglioni di tonno al limone - Medalhdes de atum com molho de limao siciliano/ Tuna medallions with Sicilian lemon

sauce

- Baccala alla livornese con polenta cremosa - Bacalhau com alcaparras, tomates sem pele, azeitonas e polenta
cremosal Cod with capers, skinless tomatoes, olives and creamy polenta
- Raviolini d*anatra al profumo d’arancia - Raviolini de pato ao molho de laranjal Duck raviolini in orange sauce

Endereco: Rua Vittorio Fasano 88,

iergflgie (11) 3062-4000 ] \ \\ \ \\[ ( )

Ocupacéo: 80 lugares

Horarios: Segunda a quinta, das 19h a

0h30; Sexta e sabado, das 19h a 1h T
Reservas séo necessarias F
Cartdes Aceitos: Todos

Ar condicionado

Valet Parking/ Adega

restaurante@fasano.com.br
www.fasano.com.br

e Ha mais de 100 anos o Fasano é, no cultivo de uma gastronomia em que o
classico ganha sempre o tempero da imaginacao, o restaurante mais premiado
de S&o Paulo. E um marco referencial de qualidade, um divisor de aguas na
gastronomia da cidade. O Fasano tem endereco localizado no piso térreo do
hotel Fasano. Com ideias novas, mas com o velho compromisso de harmonizar
as novidades do paladar com os fundamentos da melhor tradicdo, € de Rogério
Fasano a responsabilidade de manter a inconfundivel personalidade da casa e
buscar a exceléncia no padréo de sua cozinha inspirada no figurino requintado
de Milao, de onde os Fasano séo originarios. Em sua mais recente encarnagao, o
restaurante busca ampliar o horizonte dessa viagem de conhecimento e sabores
por outras regides da Italia, em incursGes por cardapios classicos da cozinha
regional italiana, que sera executada por Luca Gozzani, com seu toque delicado
e contemporaneo. No projeto do arquiteto Isay Weinfeld, o desafio era, segundo
ele, “substituir o antigo Fasano com uma elegancia atual, mas sem perder suas
referéncias”. O ambiente esta a servico, antes de tudo, do desfrute da mesa. A
adega do Fasano é administrada com requintada ciéncia por Manoel Beato.

® “The elegant ambiance of the restaurant creates a mood of touring Italy to savor the best
it has to offer in gastronomic refinement”. Working at cultivating gastronomy, where classical
cuisine is seasoned with imagination, Fasano has been the most highly awarded restaurant
for the more than 100 years. It is a benchmark for quality, and a watershed in the city’s
gastronomy. Rogério Fasano is responsible for maintaining the unmistakable personality
of the house and for pursuing excellence in the standards of his cuisine, inspired on refined
Milan as its model, a city where the Fasano family has its origins. In its latest incarnation,
the restaurant seeks on broadening the horizons of this tour through Italy to discover the
land and its tastes by branching out to include several other regions of Italy, with forays on
the classical menus of regional Italian cuisine. Dishes that Luca Gozzani whips up with his
delicate contemporary touch. The challenge of the project given to archi tect Isay Weinfeld,
according to Rogério, was to “replace the old Fasano with one that embodied modern
elegance, without losing its reference point”. The atmosphere must, primarily, be at the
service of good dining pleasure.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Costeletta di Vitello Alla Milanese - Classica costeleta de vitela a milanesal Costeletta di Vitello Alla Milanese — Classic _

Milanese veal chop

- Tiramisu - Torta classica de biscoito com mascarpone, cacau, marsala e café/ /talian classic tart with mascarponde cheese, cocoa, marsala wine

and coffee

EATIN'



Fotos: Tulio Vidal

Rua Joaquim Antunes 234, Pinheiros
P Telefone: (11) 3062-2564
U/'\Q., d_Q UUQ. Ocupacéo: 88 pessoas

*  cozInHA LreanesA o Horérios: Segunda, das 12h as 16h; Terca
e quarta, das 12h as 16h e 19h as 23h30;
Quinta a sabado, das 12h as 16h e 19h a
Oh; Domingo e feriados, das 12h as 17h
Cartbes aceitos: Todos
Acessibilidade total com banheiro adaptado/

Ar condicionado/ Wireless
www.folhadeuva.com

e O Folha de Uva ja é um simbolo da auténtica cozinha do Oriente Médio na cidade.
Por isso, uma visita a casa sempre sera uma experiéncia gastrondmica inesquecivel.
Desde o comego de 2015, a casa funciona em um novo enderego, em Pinheiros,
para receber ainda melhor seus convidados. O acesso é mais facil, ha servigo de
valet na porta, 0 ambiente esta ainda mais charmoso e o atendimento continua
impecavel. As op¢Bes do cardapio mantém a mesma qualidade e o mesmo sabor
marcante que fazem do Folha de Uva um sucesso paulistano hd mais de 25 anos.
No comando da cozinha, o chef Samir Cauerk Moysés coloca em suas receitas a
tradicéo e os segredos culinarios contidos no livro de receitas de seu avd, que abriu
o primeiro restaurante de culinaria libanesa no Brasil, hd mais de 100 anos. O Folha
de Uva trabalha com um cardéapio a la carte exclusivo com destaque para as delicias
libanesas. Alguns pratos receberam o merecido reconhecimento como o premiado
Fatti de Cordeiro, o Bacalhau Mourisco e a famosa Moussaka. O chef Samir
recomenda uma tradicdo das boas mesas arabes, o Mezzé, pequenas porcdes que
permitem uma viagem pelos sabores do Oriente. Um mezzé tipico contém Tabule,
Kibe Cru,M’hammara, Hommus bil Tahine, Coalhada Seca e Babagannui.

e Folha de Uva is already a symbol of authentic Middle East cuisine in town. That's why a
visit to the restaurant will always be an unforgettable gastronomic experience. In the beginning
of 2015, the house moved to the Pinheiros neighborhood, even better for accommodating
the clients. The access is easier, there is a valet service at the door, the environment is as
charming as ever and the service is still impeccable. The menu keeps the same quality and the
same remarkable flavors that have been making Folha de Uva a success for the last 25 years.
Chef Samir Cauerk Moysés commands the kitchen and prepares his dishes with true tradition
inspired by the secrets of his grandfather’s recipe book. His grandfather, in fact, opened the
first Lebanese cuisine restaurant in Brazil, over a hundred years ago. Folha de Uva works with
an excellent a la carte service, highlighting Lebanese delicacies. Some dishes received the
well-deserved recognition, as awarded Lamb Fatti, Mourisco- Cod and the famous Moussaka.
Chef Samir recommends an Arabian table tradition, the Mezzé, little portions that provide a
journey through the Middle East. A typical mezzé contains Taboulé, Raw Kibbeh,M’hammara,
Hummus bil Tahine, Dry Curd and Babagannuj.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Salada Falafell Falafel salad

- Charuto de folha de uval Stuffed grape leaves
- Kibe assadol Roasted kibbeh

- Beirute de rosbife/ Roast beef beirute sandwich
- Chairie (arroz sirio)l Chairie rice

« Michui de frangol Chicken michui

- Kafta grelhadal Grilled kafta

@! EATIN'

- Esfihas (carne, verdura, ricota e zaatar)/ Sfihas (beef, vegetables, ricotta and zaatar)

- Carré de cordeiro com cuscuz marroquinol Lamb carret with Moroccan couscous



La Tambouill

Endereco: Av. 9 de Julho 5925, Itaim Bibi RESTAURANTE
Tels.: (11) 3079-6277/ 3079-6276 Reservas 214
Ocupacdao: 86 lugares

Horarios: Segunda, das 12h as 15h e das 19h
as 23h30; Terca a sexta, das 12h as 15h e das
19h a 1h; Sabado, das 12h as 17h e das 19h a
1h; Domingos e feriados, das 12h as 17h e das
19h as 23h30

Cartdes aceitos: Todos

Valet Parking/ Ar condicionado / Wireless
Acesso para deficiente fisico/ Banheiro
especifico para pessoas com dificuldade de
locomogdo, ou cadeirante
contato@tambouille.com.br
www.tambouille.com.br

e Um dos icones da gastronomia paulistana, que combina charme e elegancia a
uma culinéria Unica, de linha franco-italiana e de muito bom gosto, o La Tambouille,
inaugurado em 1971, pelo chef restaurateur Giancarlo Bolla, fica na regido do Itaim
e esta entre os mais tradicionais de S&o Paulo. Com uma cozinha mediterranea
variada, tradicional com toque atual, rica por usar e abusar de ingredientes da
estacdo, no La Tambouille a cozinha interage com o cliente na elaboragdo dos
pratos e proporciona uma gastronomia valiosa em sensagdes e experiéncias
pessoais diferentes. Tudo isso servido com um atendimento impecéavel em um
lugar aconchegante, dividido em quatro ambientes com decoracdo que evoca
vilas italianas. A novidade é que a casa acaba de renovar metade do seu cardapio,
trazendo 18 novos pratos para deixar a estagao mais fria do ano ainda mais gostosa.

® One of the icons in S&o Paulo’s gastronomy combining charm and elegance in a single
French-Italian-line cuisine with plenty of good taste, La Tambouille, opened in 1971 by chef
restauranteur Giancarlo Bolla, is locatedin the region of Itaim and is among S&o Paulo’s
most traditional restaurants. Presenting a Mediterranean and varied traditional cuisine with a
modern touch, rich for taking the most advantage of seasonal ingredients , at La Tambouille
the kitchen interacts with the client when preparing the dishes and provides a valuable
gastronomy in terms of different personal sensations and experiences. Dishes are served
with an impeccable service in a cozy location, divided into four sections with a decoration
that evokes ltalian villas. The house has just renewed half of its menu, bringing 18 new
dishes to leave the coldest season of the year even more cosy.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Salada de todos os verdes com laminas de San Daniele e Parmigiano - o casamento do prosciutto com o parmigiano faz
dessa entrada uma verdadeira ode italianal Greens salad with San Daniele and Parmigiano strips — The combination of prosciutto
with parmigiano makes this entrée a real Italian ode

- Cappelinni da Ligtria com camardes e tomates sweet - este prato de massa tem o gosto de infancia para seu criador,
Giancarlo Bolla, que o prepara igual & mae que salteava o tomate-cereja, as azeitonas pretas e os camardes no azeite
extravirgem/ Ligdria style capelinni with shrimps and sweet tomatoes — This dish tastes like childhood to its creator, Giancarlo Bolla,
who prepares it just like his mother used to: sautéed cherry tomatos, black olives and shrimps on extra virgin olive oil

- Gnocchi de mandioquinha ao pomodoro e ricota artesanal defumada - um classico italiano com toque contemporaneo
gracas aricota defumada que vem cortada em laminas sobre a massal Parsnip gnocchi on pomodoro sauce and artisanal smoked
ricotta cheese - An ltalian classic with a contemporary twist thanks to the smoked ricotta that comes sliced on the pasta

- Risoto de salmdo defumado e shimeji - cortado a Juliana, o salmado defumado perfuma este prato por completo que ganha
um toque oriental gracas a um dos cogumelos mais difundidos e apreciados no mundo/ Smoked salmon and shimeji risotto —
Julienne cut, the smoked salmon perfumes this dish, which gains an oriental touch thanks to one of the most known and appreciated
mushrooms in the world, the shimeji

- Medalhao de filé ao bordolés com ravidli de brie - feito com vinho tinto de Bourdeaux, este prato é servido com raviéli de
briel Bordoles style medallion steak with Brie ravioli — Prepared with Bourdeaux red wine, this dish is served with a delicious Brie ravioli
- Medalhéo de filé ao creme de funghi com risoto parmigiano - saboroso queijo parmigiano reggiano com o funghi secchi porcini - o mais famoso dos cogumelos,
dono de intenso aroma e um almiscarado sabor de terral Steak medallion on fungi sauce with Parmigiano risotto — tasty parmigiano reggiano cheese and the funghi secchi
porcini — the most famous of mushrooms, adds an intense aroma and a strong earthy flavor to the dish

- Filé de linguado ao espumante rosé com puré de batatas - o preferido das mulheres é um prato colorido e perfumado gragas ao vinho refrescante de sabor
suavel Sole fish filet on rosé sparkling wine with mashed potatoes — The women'’s favorite is a colorful dish perfumed with refreshing wine with subtle taste

EATIN'COLIT @




Fotos: divulgagao

Le Vin Bistré Jardins

Alameda Tieté 184, Cerqueira César, SP
Telefone: (11) 3081-3924

Ocupacdao: 90 lugares

Le Vin Bistr6 Itaim

Rua Pais de Araujo 137, Itaim Bibi, SP
Telefone: (11) 3168-3037

Ocupacdao: 120 lugares

Le Vin Bistr6 Higienépolis

Rua Armando Penteado 25, Villaboim, SP
Telefone: (11) 3668-7400

Ocupagdo: 70 lugares

Le Vin Bistr6 Morumbi

Morumbi Shopping - Piso Lazer - Avenida
Roque Petroni Jr. 1089, Loja 48

Telefone: (11) 5183-2982

Horério: Segunda a quinta das 12h & Oh; Sexta e
sabado, das 12h a 1h; Domingo, das 12h as 23h
Cartdes Aceitos: Todos

Ar condicionado/ Valet Parking/ Wireless
www.levin.com.br

e Criado em 2000 pelos restauranters Nancy Mattos e Francisco Barroso,
o0 Grupo Le Vin hoje conta com trés enderecos em Sao Paulo, dois no Rio de
Janeiro e um em Brasilia, além de trés Patisseries, sendo duas em S&o Paulo e
uma no Rio, e uma Boulangerie também em S&o Paulo. No cardapio, classicos
da culinéria francesa como o steak tartare e o cassoulet dividem espago com o0s
tradicionais omeletes e croque-monsieur. A carta de vinhos tem aproximadamente
500 rétulos selecionados para harmonizar perfeitamente com os pratos da
casa, entre eles o Cuvée le Vin — Les Arromans Cuvée Prestige — Bordeaux
(Franga). No ambiente, fotos da familia em preto-e-branco na parede tornam o
ambiente muito aconchegante, nas mesas, toalhas quadriculadas nas cores que
remetem & Provenga, como o azul-royal e 0 mostarda, deixam o ambiente bem
descontraido.

@ Created in 2000 by the restaurateurs Nancy Mattos and Francisco Barroso, the Le Vin Group
now has three address in Sdo Paulo, two in Rio de Janeiroand one in Brasilia, besides three
Patisseries, two in S&o Paulo and one in Rio, and a bakery also in Sdo Paulo. French cuisine
classics such as steak tartare and the cassoulet share space on the menu with the traditional
omelets and croque-monsieur. The wine list has approximately 500 labels selected to perfectly
harmonize with the house’s dishes, including the Cuvée le Vin — Les Arromans Cuvée Prestige
— Bordeaux (France). Black and white family photos on the walls makes the setting cozier. The
colors, royal blue and mustard, of the plaid table clothes evoke Provenca, making for a more
relaxed setting.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Salada verde com queijo de cabra quente/ Green salad with hot goat cheese

- Fricassé de champignons com creme de foie gras/ Mushroom fricassee with foie gras cream

- Omelete com ervas frescas/ Omelet with fresh herbs

- Croque-Monsieur/ Croque-Monsieur

- Risoto de camardes com salada de racula/ Shrimp risotto with rucola salad

- Steak Tartare com batatas fritas/ Steak Tartare with French fries

- Escalopes de vitela com champignons a la creme com puré de batatas/ Veal scallops with mushrooms in rich cream
sauce with potato purée

- Cassoulet/ Cassoulet

- Confit de pato com batatas-sautés/ Duck confit with sautéed potatoes

- Boeuf Bourguignon/ Boeuf Bourguignon

- Contrafilé com molho Bérnaise e batatas-canoa/ Strip loin with Béarnaise sauce and “canoe” potato
- Creme brulée/ Creme brulée

- Profiteroles com calda de chocolate/ Profiteroles with chocolate syrup
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Foto: Bruno Geraldi  Enderego: Rua Joaquim Antunes 210,

4
Jardim Paulistano
Telefone: (11) 3085-4148
Ocupagdo: 70 lugares

Almoco: Terca a sexta, de 12h as 15h;
Sabado e domingo, de 13h as 16h/
Jantar: Terga a quinta, de 20h as 23h30;
Sexta e sabado, de 20h30 a Oh
Cartbes: Todos

Ar Condicionado/ Valet Parking/ Adega
Wireless

mani@manimanioca.com.br
www.manimanioca.com.br

e Em 2006, um grupo de jovens amigos decidiu criar em S&o Paulo um espaco
receptivo a criatividade da gastronomia, a mistura entre culturas e vida, e a
abertura para que esses ideais pudessem ressoar plenamente pelo saldo.
Cozinhar com ingredientes naturais, criar pratos diferentes a partir de uma
combinagdo de memorias, técnica, experiéncias cotidianas e se entregar a paixao
de alimentar as pessoas que quisessem por la se aventurar. Sob o comando do
catalao Daniel Redondo e da galucha Helena Rizzo, a utilizagdo de ingredientes
frescos, respeitando a sazonalidade de cada produto e a parceria estabelecida
com pequenos produtores rurais. A carta de vinhos foi cuidadosamente elaborada
pela consultora e sommeliere Gabriela Bigarelli e pelo sommelier da casa Felipe
Barreto. Composta por 180 rotulos, inclui vinhos organicos e biodinamicos,
icones do velho mundo e uma diversidade de titulos do novo mundo. Os drinks
ficam por conta da chef de bar Marcia Martins. O ambiente contemporéneo
busca simplicidade, leveza e aconchego — uma trinca de qualidades das quais
0s sécios ndo abrem mao a despeito do sucesso. Em 2013, o Mani passou a
integrar o disputado ranking dos 50 melhores restaurantes do mundo elaborado
pela revista britdnica Restaurant. Em 2013, Helena Rizzo conquistou o prémio
Veuve Clicquot de Melhor Chef Mulher da América Latina, e em 2014, o prémio
Veuve Clicquot de Melhor Chef Mulher do Mundo.

@ In 2006, a group of young friends decided to open in S&o Paulo a place open to
gastronomic creativity and mixed cultural influences, so that those ideals would resound
through the restaurant’s salon. Using natural ingredients to create different dishes combining
technique, memories and every day experiences they would loose themselves in the passion
of serving people that wished to go on a gastronomic adventure. Catalan Daniel Redondo
and gaucha Helena Rizzo kept since its creation the selection of fresh ingredients, respecting
each product’s season and the partnership established with small local producers. The wine
menu was carefully elaborated by consultant sommelier Gabriela Bigarelli and the house’s
sommelier Felipe Barreto. Among its 180 labels, organic and biodynamic wines, icons from
the old world and a diversity of options from the new world stand out. The skilled hands of
bar chef Marcia Martins prepare the drinks. As for the environment, it is contemporary and
also simple, light and cozy — three qualities the owners do not waiver. In 2013, Mani became
one of the world’s 50 best restaurants by the disputed Restaurant British magazine’s ranking.
In 2013, Helena Rizzo was awarded the Veuve Clicquot Best Woman Chef in Latin America
prize and, in 2014, the Veuve Clicquot Best Woman Chef in the World prize.

Selecao do cardapio/ Menu selections

Fotos: divulgagao

- Talharim de pupunha ao molho de parmeséao e azeite de trufas brancas/ Heart of palm noodles with Parmesan
sauce and white truffle olive oil

- Capelinni com mix de cogumelos ao perfume de limao siciliano e azeite de trufas brancas/ Capellini with mushroom
mix, Sicilian lemon perfume and white truffle olive oil

- Risoto de aspargos verdes e brancos/ Green and white asparagus risotto

- Arroz de frango com quiabol Chicken rice with okra

« Arroz negro com lulas/ Black rice with squids

- Fideua de lagostim/ Crayfish fideua (typical Spanish pasta)

- Atum levemente grelhado, com quinoa, chutney de amoras, espuma de gengibre e shissél Slightly seared tuna
with quinoa, blackberry chutney, ginger foam and perilla (Japanese herb)

- Peixe do dia a baixa temperatura, no tucupi - com banana-da-terra e migalhas do Manil The day’s fish roasted in
low temperatures with manioc sauce — accompanied by plantain and Mani’s crumbs

- Moqueca de peixe do Mani - peixe do dia com vinagrete de pimentdes, terrine de arroz de coco, pirdo e migalhas do Manil Mani’s fish stew
— the day’s fish with bell peppers vinaigrette, coconut rice terrine, manioc broth and Mani’s crumbs
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ORI Marcel Restaurante

Fotos: divulgagao

Endereco: Rua da Consolacdo 3555

Telefone: (11) 3064-3089
Ocupacdao: 50 lugares
d Horarios: Segunda a sexta, das 12h as
/ 14h30 e das 19h & Oh: Sabado, das 19h a
v RO ke W 0Oh; Domingo, das 12h30 as 16h e das 19h
as 23h
ne Cartdes aceitos: Todos
Ar condicionado/ Adega
Wireless
marcel@marcelrestaurante.com.br
www.marcelrestaurante.com.br

R &5

e O Marcelfoi fundado em 1955 pelo chef Marcel Auriéres. Em 1966, foi comprado
pelo chef Jean Durand que introduziu o suflé, que logo se tornou famoso e a
marca registrada do restaurante. O chef Jean Durand comandou a cozinha do
Marcel de 1966 a 1990. De 1990 a 2002 ficou sob o0 comando de seus cozinheiros
que aprenderam com ele o oficio. Em 2002 o neto de Jean Durand, Raphael
Durand Despirite assumiu o0 comando ap6s se formar em gastronomia na Franca
pela escola Ritz-Escoffier. Com novas receitas e técnicas o chef Raphael vem
modernizando o cardapio do Marcel, criando novos pratos, novos ingredientes
que sdo apresentados em seu menu degustacao, mantendo os pratos classicos
como os famosos suflés.

e Chef Marcel Auriéres opened the Marcel in 1955. In 1966, it was purchased by Chef
Jean Durand, who introduced the soufflé to the menu; it became famous and, later on, the
restaurant’s trademark. The renowned Chef commanded Marcel’s kitchen from 1966 to 1990.
From 1990 to 2002, it was under the command of his well-trained cooks and staff. In 2002,
Jean Durand’s grandson, Raphael Durand Despirite, assumed the kitchen after graduating
from gastronomy school Ritz-Escoffler, in France. The new recipes and techniques Chef
Raphael uses modernize Marcel’'s menu. New dishes with new ingredients are presented in
his degustation menu, but the classics, as the famous soufflés, remain the favorites, always
reinvented in delicious new ways.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Coxinhas de ra, leve creme de alho e azeite de cebolinha francesa 2008 (indicado pelo Prémio Paladar, do jornal
Estado de Sao Paulo)/ Frog legs and light cream made with garlic and 2008 French chives olive oil (Indicated for the
Paladar award by Estado de S&o Paulo paper)

- Gnocchis de mandioquinha dourados e creme ao aroma de trufas brancas/ Cassava golden gnocchi and cream
with white truffle aroma

- Ovo-caipira mollet com creme de aspargos e p6 de presunto crul Mollet farm eggs with asparagus cream and grind
Parma ham

- Confit de canard a I'Orangel L' Orange style duck confit

- Filé-mignon ou entrecoéte classiquel Filet mignon or Classic Entrecote

- Filé-mignon ou entrecdte de angus grelhado com molho classico a sua escolhal Filet mignon or Angus Entrecote
grilled with your choice of sauce (poivre vert, Dijon mustard or roti)

- (poivre vert, mostarda Dijon ou roéti)l The day’s fish with champagne sauce, marinated and grilled zucchini and
tomatoes confit

- Peixe do dia ao molho de champagne, abobrinhas marinadas e grelhadas e tomates confitados

- Polvo cozido lentamente em azeite, molho pesto, bolachas douradas de batatas e ervas (Eleito melhor polvo de Sao Paulo, pela revista
Epoca.)l Octopus slowly cooked in olive oil, pesto sauce, sliced golden potatoes and herbs (Elected best Octopus in Sdo Paulo by Epoca Magazine)

- Lombo alto de bacalhau do Atlantico ao forno, cebolas caramelizadas e batatas assadas/ Cooked cod loins from the Atlantic with caramelized
onions and roasted potatoes
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NN UI0R | Osaka

Foto: divulgagao

8B Rua Amauri 234, Itaim Bibi
g - 1 Telefone: (11) 3073-0234
' Ocupacao: 120 lugares .
Horario: Segunda e terca, das 12h as 15h e COCINA NIKKEI
19h a Oh; Quarta e quinta, das 12h as 15h e
| 19h a 0h30; Sexta, das 12h as 15h e 19h30
a 1h; Sabado, das 12h30 as 16h e 19h30 a
1h; Domingo, das 12h as 17h e 19h as 23h;
Feriados, das 12h30 as 16h e 12h as 23h
Cartbes aceitos: Todos
y Ar condicionado/ Adega/ Wireless/ Area para
deficientes
www.osaka.com.pe

e Com unidades no Peru, Chile e Buenos Aires, a cozinha do Osaka chegou
ao Brasil — mais especificamente a rua Amauri, no Itaim Bibi, em S&o Paulo. A
proposta do restaurante se baseia nas culinarias tailandesa, japonesa, chinesa
e peruana apresentando um equilibrio entre técnicas, ingredientes e tradi¢ées. O
Osaka promove sempre um intercambio entre os chefs de cozinha das suas filiais.
No Osaka é possivel se perder num extenso menu com inUmeras sugestdes, de
tradicionais a inusitadas; a exemplo da degustacéo de Ceviches e Tiraditos (finos
cortes de peixe com sabores tipicos peruanos); Tapas — como o Lettuce Wraps
(classico da comida chinesa, traz um pato confitado salteado em wok ao molho
de taisu e shiitake, acompanhado de fansi frito e alfaces frescas), e as Vieiras a
la Parmesana (classicas e insuperaveis, com um toque peruano do Osaka), além
dos Anticuchos. O restaurante traz ainda diversas op¢fes de entradas, pratos
principais feitos com carne, frango e peixe, acompanhamentos, sobremesas e
drinks tipicos. Em um ambiente bastante confortavel, projetado pelos arquitetos
Carina Korman e Ariel Achemi, o espago traz um mix de madeira e pedras e muita
luz natural durante o dia.

@ After successful branches in Peru, Chile and Buenos Aires, Osaka has arrived in Brazil -
specifically in the famous Amauri Street, Itaim Bibi neighborhood, S&o Paulo. The method is
based on Thai, Japanese, Chinese and Peruvian culinary, balancing techniques, ingredients
and traditions. Osaka promotes an exchange between its kitchens’ Chefs regularly. You will
loose yourself in a menu with uncountable suggestions, from traditional to surprising, as
the degustation of Ceviches and Tiraditos (thin slices of fish with typical Peruvian flavors),
Tapas - as the Lettuce Wraps (a Chinese food classic; duck confit salté in wok pan with
tausi suace and shiitake, accompanied by fried fansi and fresh lettuce), and the Scallops
in the Parmesana style (a classic and a favorite, with an Osaka Peruvian touch), apart from
the Anticuchos. The menu features also many options of entrées, main dishes of meat,
poultry and fish, accompaniments, desserts and typical exotic drinks. In a very comfortable
environment, projected by architects Carina Korman and Ariel Achemi, a mix of wood and
stone compose the salon and a lot of natural light illuminates it during the day.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Degustacao de ceviches - escolher trés opcdes de ceviche ao estilo Osakal Ceviche degustation - choose three
ceviche options prepared in the Osaka style

- Tiradito carpassion - fatias de salmao ao molho de maracuja com phillo strip/ Tiradito carpassion - salmon slices
with passion fruit sauce and phillo dough strip

- Tiradito mi Peru - fatias de peixe branco, molho nortefio, emulsao de coentro, pimenta-dedo-de-moca e camote
tempural Tiradito mi Pert - white fish slices, northern sauce, cilantro emulsion, dedo-de-moca pepper and camote (potato
snack) tempura

- Teri maki - recheio de camardo empanado e queijo cremoso, por fora, laminas de salméo e gomos de limao em
molho teriyakil Teri maki - breaded shimp and creamy cheese filling; on the outside, salmon slices and lemon sections
with teriyaki sauce

- Lettuce wraps - classicos da comida chinesa, pato confitado salteado em wok ao molho tausi e shiitake,
acompanhado de fansi frito e alfaces frescas/ Lettuce wraps - Chinese food classics; duck confit salté in wok pan with
tausi suace and shiitake, accompanied by fried fansi and fresh lettuce

» Siu mai duo - duas trouxinhas de camardes com shiitake e duas trouxinhas de peixe branco e vegetais,
acompanhados de molho chimichurri e ponzu defumadol Siu mai duo - 2 shrimp bundles with shiitake and 2 white fish
and vegetable bundles, accompanied by chimichurri sauce and smoked ponzu

- Scallop Philly - vieiras envolvidas em massa crocante de arroz servidas com molho sweet missé cremosol Scallop Philly - scallops wrapped
in crispy rice dough, served with sweet and creamy miso sauce

- Ishiyaki kobe beef - fatias de carne sobre pedra quente e espetos de shiitake alho-poré, acompanhadas dos molhos: ponzu, yuzu e ‘mantequilla
kabayaki’l Ishiyaki kobe beef - beef cuts over a hot stone and skewered shiitake and leek, accompanied by sauces: ponzu, yuzu and ‘mantequilla kabayaki’
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NEOREDI Othelo Restaurante

Fotos: Tadeu Brunelli

Endereco: Rua Dr. Jesuino Maciel 728,
Campo Belo

a/ Tels.: (11) 2609-4773/ (11) 5041-2501
Ocupacéo: 120 pessoas
Horarios: Segunda a quinta, das 19h
as 23h; Sexta, das 19h a Oh; Sabado,
das 12h30 as 16h30 e das 19h a Oh;
Domingo, das 12h30 as 16h
Cartdes aceitos: Todos
Ar condicionado/ Adega/ Wireless
Acesso para deficientes
othelo.reservas@gmail.com
www.othelorestaurante.com.br

e Com a intencdo de agradar a seus clientes e proporcionar momentos de
requinte, o Othelo Restaurante se tornou referéncia em Sao Paulo quando se
trata de cozinha contemporanea. O restaurante de Claudio Vieira de Moraes,
localizado no Campo Belo, conta com um cardépio variado que combina culinaria
nacional e internacional. O menu elaborado pelo chef Allan Trigo oferece, entre
outras sugestfes, costeleta de cordeiro uruguaio ao molho de ervas e risoto de
funghi, Chateaubriand grelhado ao molho de vinho do porto e funghi com gnocchi
de mandioquinha e filé de badejo em crosta de améndoas com risoto de limao
siciliano. Para os admiradores de vinho, a casa apresenta uma generosa adega
de mais de duas mil garrafas que compdem a carta com rétulos para todos os
paladares. O bom gosto do Othelo Restaurante ndo esta somente na gastronomia.
O ambiente foi inaugurado, em outubro de 2008, com uma proposta de arquitetura
novaiorquina. As decoradoras Maria Cecilia Veiga e Paola Lanzuolo mesclaram
toques classicos e modernos criando um cenario cosmopolita. A fachada tem o
pé- direito duplo bem alto e uma porta de vidro, além do jardim externo cercado
por Alamos. Ao entrar no restaurante, o publico encontra um enorme lustre de
cristal suntuoso. A parte superior comporta uma passarela de vidro, que separa 0s
ambientes. O teto é retratil e garante um charme em noites agradaveis.

e With the intention of pleasing customers and provide exquisite moments, Othelo restaurant
has become a reference in Sdo Paulo when it comes to contemporary cuisine. Claudio
Vieira de Moraes’ restaurant, located on Campo Belo neighborhood, offers a varied menu
that combines national and international culinary. The menu elaborated by Chef Allan Trigo
includes, among other suggestions, Uruguayan lamb chops with herb sauce and funghi
risotto, Chateaubriand steak grilled in Porto wine sauce, funghi and cassava gnocchi and
Whiting fillet in almond crust with Sicilian lime risotto. For the wine lovers, the restaurant’s
cellar contains over two thousand bottles that make up the chart with labels for all palates. The
good taste of Othello Restaurant is not only in the kitchen. The environment was inaugurated
in October 2008 with New York based architecture. Decorators Cecilia Maria Veiga and Paola
Lanzuolo blended classic and modern touches creating a cosmopolitan setting. The facade
has a very high ceiling and a double glass door and the outside garden surrounded by Alamos
completes the beautiful scenario. Upon entering the restaurant, a huge and sumptuous crystal
chandelier calls attention. The higher part of the salon contains a glass walkway that separates
environments. The roof is retractable and ensures a charm on nice evenings.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Chateaubriand grelhado ao molho de vinho do Porto, funghi e gnocchi de mandioquinhal Chateaubriand steak
grilled in Porto wine sauce, funghi and cassava gnocchi

- Filé de badejo em crosta de améndoas com risoto de liméao sicilianol Whiting fillet in almond crust with Sicilian lime
risotto

- Ceviche de robalo ao limao siciliano com mix de folhas, temperado com suco de maracuja, morango e reducao
de balsamicol Sea bass ceviche with Sicilian lime accompanied by a leaf mix, seasoned with passion fruit juice, strawberry
and balsamic reduction

- Fettuccine com camardes rosa e creme siciliano/ Fettuccine with shrimp and Sicilian cream

- Risoto de alcachofra com camaraol Artichoke risotto with shrimps

- Costeleta de cordeiro uruguaio ao molho de ervas e risoto de funghil Uruguayan lamb chops on herbs sauce and
funghi risotto

- Bife ancho com risoto de vinho tinto e batatas ao perfume de alecrim/ Ancho beef with red wine risotto and potatoes

with rosemary perfume
- Gratin de camardes ao creme de mandioquinha e arroz/ Shrimp on cassava cream au gratin with rice
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Foto: Thais Parolin
Endereco: Rua Amauri 275, Itaim ®
Telefone: (11) 3167-1575
Ocupacéo: 90 lugares Parl
L l=t—T | Horario: Segunda a quinta, das 12h as ﬁ
T ; 15h e 19h a 0h30; Sexta, das 12h as

16h e 19h a 1h; Sabado, das 19h a 1h;
Domingo, das 12h as 17h

Cartdes Aceitos: Todos

Ar condicionado

Manobrista

parigi@fasano.com.br
www.fasano.com.br

e Casa da familia Fasano inaugurada em 1998, em Sao Paulo, traz no cardapio
0s pratos mais representativos da culinaria tradicional italiana e francesa. O
projeto resgata o clima dos antigos bistrés franceses sob o olhar da tradigé&o.
A cozinha sob o competente comando do chef Eric Berland oferece pratos
classicos como o filé a Rossini com foie gras e trufas negras. A carta de vinhos e
o atendimento estdo entre os melhores do pais.

Foto: Zé Carlos Barretta

® Opened in 1998, by the Fasano family, in Sdo Paulo. The menu reflects the most
appreciated dishes of the traditional Italian and French cuisine. The old French bistro
ambience is captured by the traditional design of the place and the kitchen is under
competent command of chef Eric Berland that offers classic dishes such as the Filet
Rossini with Foie Gras and black truffles. The wine list and service are among the best
in Brazil.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Suflé de queijo de cabra frescol Soufflé au fromage de chevre frais

- Omelete com figado de pato e “trufas negras”l Omelette Rossini

- Camardes na manteiga de alho e salsinhal Crevettes a la provencale

- Classica receita de pato do “Tour D’Argent”/ Canard a la Presse Tour D’Argent

- Cozido italiano preparado com diferentes variedades de carnes de boi, ave e porco, além de legumes, raiz forte
fresca, mostarda di Cremona e salsa verde. Servido todas as quartas-feiras na hora do almocol/ Bollito

- Ravioli de vitela com molho de cogumelos secos italianos/ Ravioli alla piemontese -

- Arroz italiano com cogumelos frescos e linguical Risotto al cardoncelli, salsiccia e timo

- Tradicional panqueca com laranja e Grand Manier/ Crepe Suzette

EATIN'



Sao Paulo

Serafina Jardins

Enderecgo: Alameda Lorena 1.705, Jardins
& Telefone: (11) 3081-3702
Ocupacéo: 140 pessoas
Horério: Domingo a quinta, das 12h a Oh;
Sexta e sabado, das 12h a 1h
Cartbes aceitos: Todos
Ar Condicionado, valet Parking
adega, wireless, acesso para deficientes
fisicos, entrega em domicilio.
reservas.jardins@serafinarestaurante.com.br
Serafina Itaim
Rua Pedroso Alvarenga 1051, Itaim Bibi
Telefone: (11) 3079-1391
www.serafinarestaurante.com.br

sko PauLo

e Fundada pelos italianos Fabio Granato e Vittorio Assaf, em 1995, na cidade
de Nova York, a rede italo-americana Serafina se estabeleceu como ponto de
encontro de pessoas que gostam de degustar pratos de 6tima qualidade, em um
ambiente badalado - um dos pontos altos da casa. A primeira unidade fora dos
EUA foi aberta em agosto de 2010, em Sao Paulo, no Jardins, e é a Unica do
Brasil que conta com um Giardino, local ideal para eventos e confraternizacoes.
Apos o sucesso dessa filial, a rede se expandiu e abriu sua segunda unidade na
capital paulista, desta vez no Itaim. A maioria dos pratos sao tipicos da culinaria
italiana, com receitas vindas das familias dos fundadores e adaptadas por Vittorio
Assaf e sua equipe. Todos os ingredientes sdo de primeira qualidade, sendo 70%
importados da lItalia. O cardapio conta com as sugestdes do dia, antepastos,
saladas, massas, pizzas, focaccias, risotos, carnes, peixes, galetos, entre outros.
Para beber, drinks, cervejas, whisky, conhaques, licores, vodkas, gin, aguardentes
e uma rica carta de vinos. A casa também possui sua propria rolha.

® Founded by the Italians Fabio Granato and Vittorio Assaf in 1995, in the city of New York,
the Italian-American chain Serafina has established itself as a meeting point for people who
enjoy tasting great quality dishes in a trendy place — one of the highlights of the house.
The first branch outside the US was opened in August 2010 in S&o Paulo, in the Jardins
neighborhood, and it is the only one in Brazil that has a Giardino, ideal location for events
and gatherings. After the success of its subsidiary, the chain has expanded and opened its
second unit in S§o Paulo state capital, this time in Itaim. Most dishes are typical of the Italian
cuisine, with recipes originated in the founders’ families and adapted by Vittorio Assaf and
his team. All ingredients are of top quality, 70% of which are imported from Italy. The menu
has daily specials, appetizers, salads, pasta, pizza, focaccia, risotto, meat, fish, poultry,
among others. To drink, cocktails, beer, whisky, cognac, liqueurs, vodka, gin, spirits and a
rich wine list. The house also has its own wine brand.

Selecao do cardapio/ Menu selections

Foto: Rafa Paiva

Serafina Jardins

Fotos: Giuliana Nogueira

Foto: divulgagao

- Carpaccio Malatesta - carpaccio de carne servido com minissalada, lascas de Grana Padano e molho trufado/
Carpaccio Malatesta — meat carpaccio served with mini salad, Grana Padano slices and truffled sauce

« Gnocchi Di Mamma - nhoque fresco com molho de tomate, tomate-cereja, Grana Padano e manjericaol Gnocchi
Di Mamma — fresh gnocchi with tomato sauce, cherry tomato, Grana Padano and basil

- Tris di Sofia — Ravioli alla Salvia, Gnocchi di Mamma e La Paglia e Fienol Tris di Sofia — trio of dishes: Ravioli alla
Salvia, Gnocchi di Mamma and La Paglia e Fieno

- Farfalle al Limoncello - massa borboleta servida com camardes, raspas de limao siciliano e um toque de creme/
Farfalle al Limoncello — butterfly-shaped pasta served with shrimps, lemon zest and a touch of cream

- Spaghetti alla Provenzalle - espaguete com camardes puxados com alho e vino branco e um toque de molho
pomodorol Spaghetti alla Provenzale — spaghetti with shrimps saltéed in garlic and white wine and a touch of pomodoro
sauce

- Risotto Cordeiro - risoto com lascas de cordeiro cozido em baixa temperatural Lamb Risotto — risotto with thin
slices of lamb cooked in low temperature

- Tonno e Rucola - atum selado com gergelim, acompanha salada com cenoura, abobrinha italiana e ricula ao molho de limao siciliano/
Tonno and Rucola — tuna sealed with sesame, accompanied by salad with carrot, Italian zucchini and arugula in Siciliam lemon sauce

- Pizza Salsiccia Piccante - molho de tomate, mussarela de bufala e linguica picante artesanal/ Salsiccia Piccante Pizza — tomato sauce,
buffalo mozzarella and handmade spicy sausage
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SEORZEDIN Skye Restaurante & Bar
o Endereco: Avenida Brigadeiro Luis Antdnio 4700, Y
Jardim Paulista \‘\J

Telefone: (11) 3055-4702

Ocupacgdo: 70 lugares (restaurante) e 130 (bar) vorEee
Horério: Café da manha: Diariamente, das 7h as
11h/ Almogo: Segunda a sexta, das 12h as 15h;
Sabado e feriados, das 12h as 16h; Domingo, das
13h as 16h/ Jantar: Segunda a quinta, das 19h a
Oh; Sexta e sabado, das 19h as 0h30; domingo,
das 19h & Oh/ A noite o bar abre as 18h

Cartdes: Todos

Ar condicionado/ Valet Parking

Wireless

skye@hotelunique.com - www.hotelunique.com

e Reconhecido como um dos principais restaurantes de Sdo Paulo, o Skye
se tornou uma das maiores referéncias e simbolo da gastronomia da capital.
A supervisdo é do chef francés Emmanuel Bassoleil, responsavel por toda a
gastronomia do Hotel Unique. Com uma atmosfera moderna, o Skye teve seu
nome inspirado na vocalista Skye Edwards, da banda inglesa Morcheeba.
Localizado no topo do Hotel Unique, o Skye possui uma das melhores vistas
da cidade de S&o Paulo. Recentemente, a tdo privilegiada vista foi premiada
como a melhor de Sao Paulo, pelo site europeu The Most Perfect View. Além
disso, a piscina que fica na parte externa do restaurante entrou na lista das 15
mais bonitas do mundo pela rede americana CNN. Bassoleil, com sua enorme
gama de influéncias gastrondmicas, € quem da cara ao estilo Unico do Skye,
oferecendo uma incrivel e deliciosa combinacédo de sabores que “tem a cara
de S&o Paulo”, como ele mesmo costuma dizer. “E um cardépio cosmopolita,
gue contempla todos os gostos da cidade e dos estrangeiros que frequentam o
restaurante”. No menu pode-se encontrar sushis, pizzas, massas, carnes, aves
e saladas, além de uma vasta carta de drinques, com destaque aos martinis
exclusivos preparados pelo barman Vicente de Paulo.

® Recognized as one of the leading restaurants in S&o Paulo, Hotel Unique’s Skye Bar &
Restaurant has become the icon of culinary innovation in Brazil’s gastronomical capital. French
celebrity chef Emmanuel Bassoleil is responsible for all the culinary creations served at Skye,
an extensive menu blending Brazilian, French, Italian, and Japanese influences. Replete with
a modern ambiance and swanky scene, Skye has style in its roots; the restaurant’s name
is actually inspired by the singer Skye Edwards from the British band Morcheeba. Located
on Hotel Unique’s astounding red-pooled rooftop, Skye boasts one of the best city views.
Recently, the hotel’s exclusive view was named S&o Paulo’s best by the European site, The
Most Perfect View. The honor comes on the heels of Skye'’s inclusion on CNN’s list of the
“World’s 15 Most Spectacular Swimming Pools”. A mastermind of gastronomic influences,
Bassoleil is the face of Hotel Unique’s exceptional style and alluring cuisine. His extensive
menu blends amazing combinations of flavors, a reflection of “S&o Paulo’s face”, as he often
says. “It's a cosmopolitan menu, one that includes everyone in town and foreigners who go
to the restaurant.” On the menu, people can find a plethora of dishes ranging from unusual
pizzas to decadent sushi platters. A vast menu of drinks consistently delights all who imbibe; a
highlight being the special martinis prepared by expert barman, Vincente de Paulo.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Carpaccio “Vitello Tonnato” - finas laminas de vitela temperadas com molho de mostarda, alface, atum, alcaparras
e crétons/ Vitelo Tonnato Carpaccio - thin slices of seasoned veal with mustard sauce, lettuce, tuna, capers and croutons
- Salada Caprese by Skye - tomate com mussarela de bufala macia, azeite extra virgem, pinholes e sorvete de
manjeiricaol Caprese Salad “by Skye” (New Style — 2015) - tomato with buffalo mozzarella, extravirgin olive oil, pignolis and
basil ice cream
- Risoto PF - feijao, carne-seca, queijo coalho, couve, farofa e banana com castanha-de-caju, e ovo de codorna frito/
PF Risotto - red beans, sundried meat, cured cheese, kale, manioc flour and banana with cashew nuts and fried quail egg
- Penne com shimeji e ovo poché, ao caldo leve de gengibre e molho teriyakil Penne with shimeji mushrooms and
poached egg in a light ginger stock and teriyaki sauce
. Classico arroz de pato a portuguesa - pato cozido ao vinho, desfiado, refogado com chourico e arroz branco,
gratinado no fornol The Classic duck rice in Portuguese style - shredded duck cooked in wine, and braised with chorizo and
white rice, gratinated in the oven
- Ragu de javali com paleta e linguica, toque de blueberry servido com gnocchi de batata com ervas e croutons e
parmesaol Boar ragout with palette and sausage, a touch of blueberries served with potato gnocchi, herbs, croutons and
parmesan cheese
- Chocolate salgado - mousse de chocolate ao leite com crocante de caramelo salgado e toque de azeite de olival Chocolate salgado - milk
chocolate mousse with crunch salted caramel and a touch of olive oil
- Pera Belle Helene - pera cozida servida com calda de Nutella, sorvete de nata e améndoas caramelizadas/ Belle Helene pear - cooked pear
served with Nutella sauce, skim milk ice cream and caramelized almonds
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NN EUION Sottovento

Foto: M Briquet

Endereco: Avenida Magalh&es de Castro
12.000, 3° andar, Shopping Cidade
Jardim, Morumbi

Telefone: (11) 3552-2811

Ocupacéo: 108 pessoas

Horarios: Segunda a quinta, das 12h as
SOTTOVENTO 15h30 e das 19h as 23h; Sexta, das 12h
as 16h e das 19h a Oh; Sabado, das 12h
as 17h e das 19h a Oh; Domingo, das 12h
as 17h e das 19h as 22h

Cartdes aceitos: Todos

Ar condicionado / Adega / Wireless
www.sottovento.com.br

e No Shopping Cidade Jardim, chama a atengédo de quem passeia pelo 3° piso.
Com fachada de vidro, a decoracdo é informal e valoriza areas abertas. O local
é dividido em trés espacos: um externo com vista panoramica para a cidade e
circundado por um jardim, e dois internos, amplos e com pé-direito duplo. Sob
o comando do empresario Arthur Briquet, 0 Sottovento apresenta novo 0 menu
elaborado pelo chef Marcelo Laskani. O cardapio continua privilegiando receitas
italianas com toques contemporaneos, destacando massas frescas e carnes/ .
peixes cozidos no forno a lenha, porém esta mais enxuto. Na se¢ao de entradas,  Fotos: Tadeu Brunelli
novidades como a polenta a carbonara e o gnocchi douradinho com duo de
maionese de cabra e alcachofra. Dentre os pratos principais, vale destacar o
plin de lingui¢a, manteiga de trufa, fava verde e hortel& e o risoto de camaréo
com aspargos e queijo ementhal. Para encerrar, o irresistivel tiramisu de banana
e nutella, carolinas recheadas com sorvete de pagoca e mousse de chocolate,
grappa e améndoas laminadas. A carta de vinhos conta com cerca de 135 rotulos.

o At Cidade Jardim Shopping Mall, a restaurant calls attention on the third floor. The salon is
apparent through the glass facade, showcasing an informal decoration that highlights open
areas. The place is divided into three spaces: an external one, with a beautiful panoramic
view of the city, surrounded by a garden, and two internal ones, wide and with a double
headroom. Commanded by businessman Arthur Briquet, Sottovento presents a new menu
elaborated by Chef Marcelo Laskani. Simple and refined, it prioritizes Italian recipes with
contemporary touches as fresh pastas and meats/fish cooked at a wooden oven. Among
the entrées, new dishes as the Polenta carbonara and the Golden gnocchi with goat mayo
and artichoke duo are already favorites. Main dishes as the Plin pasta with sausage, truffle
butter, green fava and peppermint or the Shrimp risotto with asparagus and ementhal cheese
call attention. For dessert, the irresistible Tiramisu with Nutella and bananas, Eclairs filled
with pagoca ice cream or the Chocolate mousse with grappa and laminated almonds. The
wine menu features around 135 labels to harmonize with the dishes.

Selecao do cardapio/ Menu selections

1 - Raviolini recheado de lula ao molho putanescal Raviolini filled with squid and putanesca sauce

- Camardes, nhoque de alcachofra, cogumelos shiitake e tomate pelado/ Prawns with artichoke gnocchi, shiitake
mushrooms and peeled tomato

- Torteli recheado de vitelo, presunto cru e fonduta de parmesao trufadal Torteli filled with veal, prosciutto and
truffled parmesan fonduta

- Spaghetti na guitarra, camarao, aspargos, tomate concassé e cogumelo shiitake/ Spaghetti alla chitarra, shrimps,
asparagus, tomato concassé and shiitake mushrooms

- Tagliata de filé-mignon, tagliorini na manteiga e salvia ao roti de liméol Beef tenderloin and tagliolini with butter,
sage and lime sauce

- Plin de linguica, manteiga de trufa, fava verde e hortelal/ Plin filled with smoke cured pork sausage, truffle butter,
broad bean and spearmint

.- Costela suina cozida lentamente, puré de maca com acafrdo, cebola caramelizada e farofa de farelo/ Pork ribs slowly cooked, apple sauce
with saffron, caramelized onions and toasted manioc flour mixture
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- Carpaccio Classicol Classic Carpaccio

- Funghi di Bosco grelhado no azeite de oliva com salsinha e aroma de alhol Grilled Funghi di Bosco on olive oil with

parsely and garlic aroma

- Ravioli de Pato a Boscaiola - saborosa massa recheada preparada a frente do cliente na pimenta fresca ao ragu
e pomodorol Ravioli de Pato a Boscaiola — tasty pasta with a filling that is prepared in front of the patron with fresh pepper

ragu and tomatoes

- Linguini alla Toscana - pasta di grano duro italiana envolta em rico paladar de tomates e olivas negras e verdes/
Linguini alla Toscana — Grano duro Italian pasta in a rich paladar of tomatoes and black and green olives

- Camardo Mary Stuart (criacao da familia Tatini) - camardes grandes flambados no whisky com mostarda em p6 e maca picadal/
Mary Stuart shrimp (raised by the Tatini family) — large shrimps flambéed in whisky with mustard powder and chopped apple

- Mignon de cordeiro preparado na grelha com ervas, como Seu Mario gosta, com o caldo refogado na aletria/
Lamb tenderloin prepared on the grill with herbs, like Mr. Mario likes it, with a consommé prepared with vermicelli

- Mignon Stragonov - preparado no fogareiro com a classica receita mundialmente consagradal Tenderloin

Endereco: Rua Batataes 558, Jardim Paulista »
Telefone: (11) 3885-7601

Ocupacdo: 80 pessoas

Horario: Terca a sexta das 12h as 15h e 19h
a Oh; Sabado das 12h as 16h e 19h a 0h30;
Domingo das 12h as 17h

Rosticceria Tatini

Rua Joao de Souza Dias 307, Sao Paulo
Telefone: (11) 5535-0237

Horario: Terca a sexta das 10h as 19h;
Sabado das 9h30 as 16h; Domingo das 8h30
as 15h

Cartbes Aceitos: Todos

Ar condicionado / Manobrista
www.tatini.com.br

e Um dos restaurantes mais queridos de Sao Paulo, o Tatini tem mais de 60
anos de existéncia com 0 mesmo vigor com que abriu, em 1954, e com base
nas origens do patriarca da familia de origem florentina, que ja estabelecia
padrdes da gastronomia em Santos, nos anos 50. Entre os destaques do
cardapio, especialidades que remetem a tradicao da familia Tatini. S&o massas
recheadas como o agnolotti e o panzerotti, 0s originais risotos al nero di sépiae a
milanesa com funghi porcini. Ou a leitura de receitas internacionais, executadas
a perfeigdo, como nos casos do steak diana ou o pato a Normandie. No saldo, o
atendimento aos turistas € levado a sério por uma equipe que pode atender em
inglés, espanhol, francés e italiano.

® One of the most cherished restaurants in Sdo Paulo, Tatini has more than 60 years
of existence with the same vigor in which it opened in 1954 with a foundation in the
origins of the Florentine family’s patriarch, who established the gastronomic standards in
Santos in the 50s. Among the menu’s highlights, with specialties that remit to the Tatini
family traditions, are the stuffed pastas, such as the agnolotti and the panzerotti, the
original risottos al nero di sépia and Milanese with porcini mushrooms. Or their versions of
international recipes, perfectly executed such as Steak Diane or Normandie duck. Service
for tourists in the dining area is taken seriously by a team that can receive them in English,
Spanish, French and Italian.

Stroganoff — prepared on a stove using the classical world famous recipe

- A Rosticceria oferece diariamente assados como o Cabrito a Toscana e Vitela fatiada com Fetucine Verdel The Rotisserie offers daily roasts
such as Toscana lamb and Sliced veal with green Fettuccine.

- Medalhao de filé grelhado com salvia, com o caldo do grelhado, temperamos o fettuccine verde com creme e parmeséaol Medallion of filet
grilled with salvia. Served with green fettuccine with cream and parmesan cheese

EATIN'COLIT @



Ristorante Vinheria Percussi

Fotos: Tadeu Brunelli

Endereco: Rua Conego Eugénio Leite 523,
Jardim América

y]m”gﬁ 14 Tels.: (11) 3088-4920 / 3064-4094 Telefax
Ocupacgdo: 75 lugares
Horario: Terca a quinta, das 12h as 15h e
PEHL’”SS[ das 19h as 23h30; Sexta, das 12h as 15h e
das 19h a 1h; Sébado, das 12h as 16h30 e

das 19h a 1h; Domingo, das 12h as 16h30
Rosticceria Percussi

Endereco: Rua Conego Eugenio Leite 523,
Séo Paulo

Telefone: (11) 3064-8684

Tagas Spiegelau para o servigo

de vinhos finos

Cartdes Aceitos: Todos

Ar condicionado/ Manobrista/ Adega
www.percussi.com.br

e Os irméos Silvia e Lamberto conduzem a Vinheria Percussi com inspiragao
italiana e o propésito de combinar a comida & vinho da melhor forma! Silvia
assina uma cozinha estrelada com inspiracao no norte da Italia (Toscana, Liguria
e Piemonte), criada a partir das melhores matérias-primas e fornecedores de
excegdo. Sua producdo de massas artesanais encanta e os menus tematicos e
de degustagédo sdo um ponto alto. Lamberto assina uma Carta premiada no Brasil
e exterior, com cerca de 300 rétulos. Uns recém-chegados e outros classicos,
muito bem conservados em uma moderna adega climatizada que faz jus ao nome
da casa! Que tal a Vinheria Percussi em casa? Aqui vocé encontra criagdes da
chef Silvia Percussi que transformarao suas festas, almogos e jantares.

o Silvia and Lamberto, sister and brother, manage Vinheria Percussi with Italian inspiration
and the proposal to combine food and wine in the best way! Silvia is responsible for the
cuisine that is inspired by northern Italy (Toscana, Liguria and Piedmont), created starting
with the best materials from exceptional suppliers. Her homemade pasta enchants the
patrons and the thematic and sampling menus are a high point. Lamberto is responsible for
a wine list that has won prizes in Brazil and abroad with about 300 labels. Some recently
arrived and others classical, stored very well in a modern acclimatized wine cellar that lives
up to its name! How about Vinheria Percussi at home? Here you will find Chef Silvia Percussi
creations that will transform your parties, lunches and dinners.

Selecao do cardapio/ Menu selections

- Crostini all’aglio - nosso exclusivo pao de alho | Crostini all’aglio — our exclusive garlic bread

- Costolette d’agnello e tagliolini al rosmarino — costeletas de cordeiro grelhadas e massa fresca ao alecrim /
Costolette d’agnello e tagliolini al rosmarino — grilled lamb chops and fresh pasta with rosemary

- Filetto di manzo al gorgonzola - filé-mignon ou “bife ancho”, molho gorgonzola e bolinhos de batatas / Filetto di manzo
al gorgonzola — tenderloin or rib eye , gorgonzola sauce and potato mini-balls

- Mezzelune di brie al prosecco e funghi — massa fresca artesanal, preparada diariamente, recheada com brie e
damasco, servida no molho de prosecco e ‘shimeji’ | Mezzelune di brie al prosecco e funghi — Homemade fresh pasta,
made daily, stuffed with brie cheese and apricot, served with prosecco sauce and ‘shimeji”’ mushrooms

- Raviolini di ricotta e spinaci al ragu e porcini — massa fresca artesanal recheada de ricota e espinafre, servida com
ragu de carne, linguica toscana e ‘porcini’ | Raviolini di ricotta e spinaci al ragu e porcini — Homemade fresh pasta stuffed
with ricotta and spinach, served with meat, Tuscany sausage and ‘porcini’ ragu

- Risotto al limone e ragu di funghi - ‘risotto’ ao liméo siciliano e ‘ragu’ de cogumelos / Risotto al limone e ragu di
funghi — Lemon risotto and mushroom ragu

- Latte & caffe - pudim de leite extracremoso e um inusitado ‘creme brallée’ ao café | Latte & caffé — extra creamy flan & an uncommon ‘creme
brullée’ with coffee

- Tiramisu classico - preparado com biscoito inglés, mascarpone e chocolate | Tiramisu classico — prepared with scones, mascarpone and
chocolate
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Vino!

Fotos: divulgagao

Endereco: Rua Professor Tamandaré de
Toledo 51, Itaim Bibi

Telefone: (11) 3078-6442

Ocupacéo: 123 lugares

Horérios: Almoco: Segunda, quarta,
quinta e sexta, das 12h as 15h; Sabado,
das 12h as 16h e domingos das 12h as
18h/ Jantar: Segunda a quinta, das 19h a
Oh; Sexta e sabado, das 19h & 0h30.
Cartbes aceitos: Todos

Valet Parking/ Ar condicionado/ Adega
Wireless/ Todas as segundas, aulas de
gastronomia, e as quartas, degustacoes.
maze@/lojavino.com.br
www.lojavino.com.br

e Uma espacosa loja, em ambiente casual, oferecendo o seleto portfélio da Rede
Vino!, que conta com um restaurante anexo comandado pelo premiado chef
Rodrigo Martins. Sao mais de quatro mil garrafas, 1.400 rotulos de 14 paises. Este
premiado chef, que passou a se dedicar exclusivamente a gastronomia da Rede
Vino!, revela aqui algumas das principais influéncias do seu cultuado trabalho,
com énfase na gastronomia italiana. A loja e o restaurante séo separados por
uma moderna adega climatizada, com paredes de vidro, que permite aos clientes
verem de perto as mais de quatro mil garrafas cuidadosamente estocadas. No
mezanino, o piso de vidro facilita ainda mais a visualizacao da adega. Este espaco
conta também com uma oficina onde as massas artesanais sao preparadas.

® A spacious store in a casual environment offers the select portfolio of the Vino! Chain
and counts with an annexed restaurant commanded by Chef Rodrigo Martins. The numbers
impress: there are more than four thousand bottles, 1400 labels from 14 countries. The
awarded Chef started dedicating himself exclusively to the Vino! Chain’s gastronomy and
reveals in these recipes some of the main influences of his renowned work, as the Italian
gastronomy emphasis. A modern acclimatized cellar, with glass walls, separates the store
and the restaurant. That way, clients can see for themselves all the carefully stored bottles to
choose from. On the mezzanine, the glass floor gives a classy touch to the environment and
facilitates even more the cellar’s view. The space has also a workplace where the artisanal
pastas are prepared. The client can see the food and wine being prepared and taste the
delicious result in a unique place.

Selecao do cardapio/ Menu selections

» Carpaccio de salmao ao limao siciliano com bouquet de folhas verdes | Salmon carpaccio with Sicilian lemon and
a green leaves bouquet

- Polenta cremosa com ragu de linguica calabresa e pepperoncini | Creamy polenta with Calabrese sausage ragout
and pepperoncini

- Polpettone gratinado ao parmesdo com spaghetti ao alho e 6leo | Meatloaf gratin with Parmesan cheese and
accompanied by spaghetti with garlic and oil sauce

« Gnocchi de batata com ragu de costela bovina ao vinho tinto | Potato gnocchi accompanied by bovine chops ragout
with red wine

- Penne integral com tiras de filé, cogumelos frescos e tomates | Whole wheat penne with filet slices, fresh mushrooms
and tomatoes

- Risoto de funghi chileno com cebolinha verde e queijo parmesao | Fungi risotto with scallions and Parmesan cheese

- Escalope de filé com risoto de gorgonzola e riicula | Filet escalope with Gorgonzola cheese risotto and arugula

- Ossobuco de vitela ao molho rustico com risoto de acafrdo / Veal ossobuco with rustic sauce and saffron risotto
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NN Zucco Restaurante

Fotos: Tadeu Brunelli

Enderec¢o: Rua Haddock Lobo 1.416,
Jardim Paulista

(V4 C C O eleione: (11) 3897-0666
Ocupacéo: 80 pessoas
Horério de Funcionamento: Segunda a
quinta, das 12h a 0h30; Sexta e sabado,
das 12h a 1h30; Domingo, das 12h a Oh
Cartdes Aceitos: Todos
Ar condicionado
Valet Parking
Adega
Wireless
www.zuccorestaurante.com.br

e Localizado na Rua Haddock Lobo, uma das areas mais elegantes da cidade,
0 Zucco incorpora a tradicdo da cozinha classica italiana a algumas opg¢des
de leitura mais moderna, que levaram o restaurante a se destacar no circuito
gastrondmico paulistano. Massas preparadas artesanalmente, ingredientes de
primeira linha, cardapio informativo e servico sofisticado sdo as marcas do chef
Jurandir Meirelles, que traz ainda especialidades de terra, como o cordeiro, e
mar, como o atum. O ambiente tem inspiragdo contemporanea e é assinado pelo
arquiteto Evandro Andreoni. O projeto previu, além de seu salao principal, um
deque na entrada com vista para a rua, lounge de espera, pé-direito alto e um
jardim vertical de lirios que, ao lado dos coloridos quadros de Neno Ramos, da
leveza ao ambiente tornando-o ainda mais aprazivel. E destacou o grande forno
a lenha, instalado bem a vista dos clientes, que podem acompanhar, do saldo
principal, o preparo de seus pedidos.

@ Located on Rua Haddock Lobo, one of the city’'s most elegant areas, Zucco merges
the tradition of classical Italian cuisine with a more modern interpretation that makes the
restaurant stand out in S8o Paulo’s gastronomic circuit. Home made pastas, top quality
ingredients, informative menu and sophisticated service are the trademarks of chef Jurandir
Meirelles, who also presents specialties from land, such as lamb, and sea, like tuna. The
setting is contemporary and is signed by architect Evandro Andreoni. The project has,
besides the main lounge, a deck at the entrance with a view of the street, a waiting lounge,
a high ceiling and a vertical lily garden that, along with colorful paintings by Neno Ramos,
give the setting a lightness that makes it even more pleasant. The large wood-burning oven
stands out, installed in full view of the patrons, who can accompany the preparation of their
orders from the main lounge.

Selecao do cardapio/ Menu selections

olive gnocchi

pasta stuffed with smoked mozzarella and tomato sauce

ragu and asparagus

- Costeleta de cordeiro em crosta com risoto de mascarpone / Crusted lamb chop with mascarpone risotto
- Lombo de atum grelhado com pesto di tomate e gnochi de azeitonas / Grilled tuna loin with tomato pesto served with an

- Raviolini di brasato ai funghi porcini - massa fresca recheada com assado de vitela e molho creme de funghi porcini
| Fresh stuffed pasta with roasted veal and a funghi portici cream sauce
- Tortellini di scarmozza al san marzano - massa fresca recheada de mussarela defumada ao molho de tomate / Fresh

- Bucatini alla casciatora - massa italiana com ragu de galinha-d angola e aspargos [ [talian pasta with chicken Angola

- Cheeseburguer - hamburguer de picanha com cheddar Joseph Heller’'s envolto em massa de pizza | Rump cap

hamburger steak with Joseph Heller's cheddar cheese wrapped in pizza dough
- Suflé de chocolate servido com sorvete de creme | Chocolate soufflé served with vanilla ice cream
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Sao apenas 24 horas
selecionar, moer e extrai
0 Oleo das azeitonas.

E isso faz toda a diferenca. =
O Azeite Nova Oliva chega ao Brasil trazéndo qualidade, N({'\}j \

sabor e muita saGde. As azeitonas sao cuidadosamente colhidas LIV\

em oliveiras proprias e processadas em menos de 24 horas.
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caracterizando um azeite de alta qualidade, rico em antioxidantes
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