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Os melhores cortes
de Belo Horizonte
sdo do Pobre Juan

E os maiores também

pobrejuan.com_br | @Irnstaumntepnhre]uan









BRASILEIRA
DE NASCIMENTO

GERDAU MINEIRA

DE CORACAO
O futuro se molda

O nosso negécio ndo comegou em
Minas Gerais, mas encontrou aqui a
grande forga para sequir crescendo.
Por isso, nés, da Gerdau, temos
muito orgulho de apoiarmos a
cultura e sermos mantenedores do
MM Gerdau - Museu das Minas e

do Metal, localizado na Praga da
Liberdade, em Belo Horizonte.

Além de ajudarmos na conservagao
de uma das edificacoes histéricas
mais importantes de Minas,
contribuimos com a disseminacao
de conhecimento e cultura. Mais

de 1milhao de pessoas ja passaram
pelos corredores do museu.

Apoiando a cultura no estado,
reafirmamos 0 nosso compromisso
de promover um desenvolvimento
sustentavel, moldando um futuro
melhor para todos.

Nossiganasredes: @) () @ @ B @) ©




UMA NOVA RECEITLN
PARA 0 SUCESSO
DO SEU NEGOCIO

DE ALIMENTACAO.




0 PREPARA GASTRONOMIA E A ESTRATEGIA

DO SEBRAE MINAS PARA 0 APOIO A PEQUENQS
NEGOCIOS DE ALIMENTAGAO E A PROMOGAO DA
GASTRONOMIA EM MINAS GERAIS.

Ele oferece suporte, por meio de consultorias customizadas,
cursos, oficinas, informacoes técnicas e acoes de mercado, aos
pequenos hegocios do segmento de alimentacao fora do lar.

E a solucdo perfeita para bares, restaurantes, pizzarias,
hamburguerias, cafeterias, lanchonetes e outros negoécios
Mmineiros deste segmento receberem conhecimento,
orientacoes profissionais e ferramentas praticas para
potencializar seus resultados.

PREFARA —
GASTR® SEBRAE
NOAAIA —

Acesse e aproveite:
oferta.sebraemg.com.br/prepara-gastronomia

Videos, entrevistas e artigos selecionados que ajudam
ET no relacionamento com seus clientes e na definicao de 6timas
4 estratégias para vender e lucrar mais esperam por voceé.

0 ©@preparagastronomia.sebrae Canal: 0800 570 0800




Divulgacdo

INGREDIENTE

Fomos a Noruega
para contar o caminho
do bacalhau da

pesca ao prato

BEBIDA

Duas vinicolas
que proporcionam
um passeio

pela Espanha

DECOR

Projetos de cozinhas
e areas gourmet

da CASACOR Minas

DIVERSAO
Jurados, votacao

e casas premiadas
em cinco categorias

LANCHES

E GULOSEIMAS
Jurados, votacao
e casas premiadas
em 10 categorias

RESTAURANTES
Jurados, votacao
e casas premiadas
em 19 categorias

PROFISSIONAIS

O sommelier, o maitre,
o chef revelacao

e a chef campedes

Polvo com

mexerica, uma

N\
das entradas
o meny CRONICA
degustacdo

do Per Lui,

PAULA PIMENTA
Receita de familia

FOTO CAPA: Victor Schwaner/divulgacdo
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Life Search — ha 10 anos transformando
vidas e realizando sonhos. EARCH

Unidos pelo sonho
de gerar vidas.

Afinal, gerar uma nova vida é ajudar a gerar o futuro!

Dra. Claudia Navarro de Carvalho
Duarte Lemos (CRM MG 21198)

Dr. Francisco de Assis Nunes Pereira

CONHECA (CRM MG 38381)

NOSSOS Dra. Ines K D Cavall
ra. Ines Katerina Damasceno Cavallo

SERVICOS Cruzeiro (CRM MG 38193)

Dra. Maria das Gragas Rocha de
Santana Camargos (CRB MG 16205-4D)

esearch.com.br | ﬁ @lifesearchbh
313327-1030 | 313273-3888
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Ela foi conhecer a
cabeca do bacalhau

Os preparativos para uma edicao do tamanho e complexidade da Encontro Gastrd
comecam meses antes de a revista ir para as bancas e ser entregue para os assinantes.
Em janeiro, a jornalista especializada em gastronomia Carolina Daher recebeu um
convite especial, do Conselho Noruegués da Pesca, para ir até o pais escandinavo
acompanhar a pesca e preparo do bacalhau. Ela colocou as roupas de frio na mala e
ja avisou: “Vou fazer uma 6tima matéria para a Gastrd”. Carol, como a gente a cha-
ma por aqui, viajou quase 10 mil quilometros e enfrentou temperaturas de quase
-20° para entender o percurso do pescado. Alids, como ela explica, bacalhau nao € o
nome do peixe, mas do processo de limpeza e salga, que pode ser aplicado a vdrias
espécies, sendo a mais nobre o Gadus Morhua.

Mas a pergunta que nao quer calar é: afinal, ela viu a cabeca do bacalhau? Viu.
E fez até uma foto para comprovar. Mas por que, entao, € tao corrente a frase: “Isso
parece até cabeca de bacalhau”, para designar algo impossivel de ser encontrado?
A resposta também estd na reportagem de Carolina. Logo depois de pescado, o Ga-
dus Morhua e outras espécies sao destrinchados. A espinha vai para a China, para
ser usada em sopas; a lingua fica em
territério noruegués e € uma iguaria
servida fresca; e a cabeca vai para ou-
tros paises, como a Nigéria, na Africa,
maior importador dessa parte do peixe.
“Foi uma experiéncia incrivel e eu pude
entender o valor do ingrediente ao ver
todo o processo até a mesa”, diz Carolina.

Arquivo pessoal

SUCESSO ON-LINE

Os restaurantes, bares e estabele-
cimentos de lanches e guloseimas de
Belo Horizonte se mobilizaram para a
votacao das melhores casas e profis-
sionais da cidade por Encontro Gastro
este ano. O hotsite criado para receber
ovoto dos internautas teve mais de 50
mil acessos. E a opiniao do publico foi
essencial para definir os vencedores de
diversas categorias, como Melhor Portu-
gués, Melhor Japonés, Melhor Cozinha
Contemporanea, Melhor Gastrobar e
Melhor Cafeteria. i

Carolina Daher e a cabeca de bacalhau, na Noruega:
“Foi uma experiéncia incrivel e eu pude entender o valor
do ingrediente ao ver todo o processo até a mesa”
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CIRCULO

Ainmmios0

ULTIMAS UNIDADES

165 M?

4 QUARTOS COM
2 SUITES

LAZER DE RESORT

300 | trezentos.com.br

DESCUBRA O CONFORTO

DE VIVER EM UM ALTTI
NO MAIS NOVO SUCESSO DA CENTRO-SUL

Sinta o priviléegio de morar com lazer de resort, bem-estar,
saude e mobilidade em um dos melhores pontos da capital

mineira. Obras em fase final!
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SUCESSO
ABSOLUTO

100% VENDIDO

VISITE O DECORADO DO ALUMINIO 50:
(31) 3140-6828 | Rua Aluminio, 50 - Funcionarios/Serra

descritivo anexo ao contrato prevalecem sobre estas ilustragdes. Todo o mobilidrio e equipamentos citados nos descritivos das dreas comuns deste material fazem parte do enxoval do
empreendimento, que tem seu investimento rateado entre todos os apartamentos.
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Viajamos para

a Noruega,

maior produtor

de bacalhau do
mundo, para
mostrar o caminho
de mais de 10 mil
quilometros que

o peixe faz ate
chegar ao Brasil

AGOSTO DE 2023

CAROLINA DAHER*

Com certeza, o leitor ja ouviu a ex-
pressao “parece até cabeca de bacalhau”.
O que se quer dizer com essa frase é que
€ algo impossivel de ser encontrado. Pois
bem. Fomos atras nao sé da cabeca, mas
também da historia do tal bacalhau.
Durante uma viagem para a Noruega,
acompanhamos todo o processo —da
pesca a mesa — desse ingrediente tao
querido pelos brasileiros.

Antes de tudo vale lembrar que ba-
calhau nao é um peixe. Na verdade, é
um processo que pode ser aplicado em
varias espécies. O mais nobre, também
conhecido como bacalhau da Noruega, é
o0 Gadus Morhua. £ 14, nas dguas geladas
e limpidas do pais nérdico, que se con-

centra a maior parte desse peixe. Suas
caracteristicas sao marcantes, como a
posta alta em que a carne se desman-
cha em lascas. Para ser considerado
um ingrediente premium, o Gadus
é pescado na linha (assim evita que
um peixe machuque o outro na rede)
e abatido assim que chega ao barco,
para garantir uma carne bem branca.

Em seguida, é congelado imediata-
mente, o que faz com que mantenha
seus aspectos originais. A pesca dessa
espécie é protegida e s6 pode ocorrer
entre janeiro e abril. Para além dele,
existem o Saithe, Zarbo e Ling, que
nao precisam respeitar um periodo
de defeso. Sao pescados o ano inteiro.
Apesar de menores e com menos valor
comercial, sao conhecidos como “tipo



e

nto Humano (IDH)

O diretor administrativo Carl Johan
Pettersen, da companhia Myre Saltfish
Group, que beneficia entre 120 e 150
toneladas por dia: "O processo, da pesca
a exportacdo, leva até um ano”

Ingrediente premium: o Gadus Morhua é pescado
na linha (assim, evita-se que um peixe machuque
o outro na rede) e abatido tdo logo chega ao
barco, para garantir uma carne bem branca

Fotos: Carolina Daher

bacalhau”, jd que também passam pelo
processo de secagem e salga. Sao per-
feitos para serem usados em preparos
que pedem uma carne mais seca como
bolinhos ou desfiados.

Com isso em mente, vamos enten-
der como é€ feita a pesca e o preparo
do bacalhau, que percorre quase 10
mil quildometros para alegrar nossas
mesas — principalmente na Pdscoa e
no Natal. Para comecar, a Noruega esta
localizada na peninsula da Escandinavia,
na Europa do Norte. Seu territério €
formado por uma longa linha costeira
repleta de reentrancias onde se formam
os flordes, com saidas para o Atlantico
Norte e banhado pelos mares de Barents,
da Noruega e do Norte. As geleiras sao
comuns a paisagem em quase todas
as regioes. Possui uma populacao de
5,46 milhoes de habitantes e é consi-
derado o pais mais desenvolvido do
mundo, segundo seu IDH (Indice de
Desenvolvimento Humano). Sua eco-
nomia € baseada em atividades como
exploracao petrolifera, pesca, industria
naval e setor de servicos. Mais do que
isso: a Noruega € a terra do bacalhau! »

AcosToDE 2023 Encontro| 17
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Fotos: Carolina Daher

Faz tempo que o pais sustenta esse
titulo. A historia comeca la na era viking,
entre os anos de 793 1066 d.C. Em inglés,
o bacalhau da Noruega ¢ chamado de
clipfish. A palavra clip deriva do nérdico
antigo klepper, que se refere a um tipo
de formacao rochosa muito comum
na costa da Noruega. Nessas pedras os
peixes brancos eram tradicionalmente
espalmados e secos, o que possibilitou as
viagens maritimas ao redor do mundo, ja
que o método de secagem fez com que o
alimento durasse mais e eles pudessem
ficar muito tempo no mar. Mas foi com
achegada dos portugueses e espanhdis

ao pais que o bacalhau ganhou o mundo. A adolescente
Exportado para o sul da Europa desde o Thi%
século XVIII, o pescado tem uma intima S

relacao com os rituais catolicos. Uma an- abalha com
tiga tradicao da religiao crista é jejuar e 0> J
se abster de carne “de sangue quente” as
vésperas das datas sagradas, causando um
aumento da demanda de peixes durante
esses periodos. Isso fez com que os paises
bascos saissem em busca de exportadores.
Foram parar, assim, na Noruega.

Desde entao, Portugal é o maior im-
portador de bacalhau na Noruega, que é o
maior produtor e exportador do mundo.
A paixao pelo pescado parece ter sido
herdada por nés, brasileiros, jd que so-
mos o segundo maior comprador. Sao
cerca de 15 mil toneladas por ano. “Mas

a expectativa € que se chegue a 17 mil : dLogo dep;:is da pesca, 0 peixeh é
»o3s . congelado, o que faz com que mantenha

toneladas em 2023, diz Randi BOIStad’ seus aspectos originais: passa entdo por
diretora do Conselho Noruegués da Pesca uma salmoura de duas semanas. Depois,
do Brasil e Caribe. é lavado e novamente salgado, antes de
R , entrar em uma camera de secagem com
Ajornada do bacalhau da Noruega até um vento constante de 22 graus

a mesa de outros paises € bem longa e
comeca antes mesmo de o peixe perder
a cabeca. O bacalhau recém-pescado é
comprado pelas empresas por meio de
um leilao, intermediado pelo governo.
Aideia € garantir que o valor seja justo
paraambas as partes, pescadores e comer-
ciantes. Apesar de manterem a tradicao
milenar da pesca, hoje os processos sao
modernos. Existem empresas especiali-
zadas na limpeza, secagem e salga.
Aviagem pela rota do bacalhau comeca
no porto de Myre, no extremo norte do
pais. Por 14, é possivel, inclusive, pegar um
barco—no nosso caso um antigo baleeiro,
que também foi usado durante a Il Guerra
—para viver a experiéncia de pegar o peixe
diretamente no mar. Tarefa nada facil, ja
que a temperatura no dia era de -16° C,

18 |Encontro Acosto oe 2023




=%
HEJ

- o R
E.m_m_

LOJA ONLINE: ZAK.COM.BR

@zakoficial



GASTRO | INGREDIEN|

CINCO CURIOSIDADES

SOBRE O BACALHAU
DA NORUEGA

A técnica mais antiga de
preparar o bacalhau pertence
aos vikings, que secavam o
peixe em cima das rochas como
método de conservacao. O ato
de salgar e curar o bacalhau
surgiu com a chegada do povo
basco, que habitava a regiao
entre Espanha e Franca. Hoje,
todo o sal usado na salga do
bacalhau vem da Tunisia, ja que
a Noruega ndo tem salinas.

2 N&o s6 tem cabeca, como tem

lingua! A retirada da lingua do
bacalhau é tradicionalmente
feita por criangas, que
trabalham no periodo de janeiro
e abril e chegam a retirar 50
quilos por dia da iguaria. Thilde
Sundberg, de 14, faz isso desde
0s 6 anos de idade. O dinheiro
vai direto para a poupanca.
Seu sonho quando crescer
é ser médica e trabalhar em
ambulancia.

3 O bacalhau é consumido de

diferentes maneiras pelo mundo
afora. No Brasil, herdamos dos
portugueses a paixao pelo
bolinho e bacalhoada. Quando
s3o pescados na Noruega,
algumas partes especificas do
peixe seguem para destinos
determinados de acordo com a
demanda. Parte da espinha vai
para a China. As cabecas sao
vendidas em grande parte para
a Nigéria, na Africa. Ja a lingua,
fica em territorio noruegués é
uma iguaria servida fresca.

4 A primeira venda para o Brasil

foi realizada em 1841, quando
o navio Estrela do Norte trouxe
para o Rio de Janeiro toneladas
de bacalhau e retornou a
Escandinavia carregado de
aclcar e café.

5 Do bacalhau, tudo se aproveita.

As visceras e espinhas sao
usadas na industria cosmética
e na biomedicina em forma de
6mega 3, 6leo e colageno; as
ovas sdo consumidas salgadas
(caviar) ou curadas (bottarga) e
a pele é transformada em couro.

20 |Encontro AcosTo DE 2023

com sensacao térmica de -20° C,um vento
cortante e agua agitada do drtico. O porto,
no Atlantico Norte, ¢ um dos maiores na
recepcao do Gadus Morhua. Por ali, cinco
empresas recebem os peixes e fazem o
primeiro beneficiamento, a salga. Cerca
de 95% de toda a producao é despachada
para Portugal, onde € dessalgada e reven-
dida para o Brasil.

A companhia Myre Saltfish Group
beneficia entre 120 e 150 toneladas por
dia. O processo € quase artesanal. Pri-
meiro, o peixe € aberto e sua espinha
dorsal removida, o que permite que ele
seja espalmado. Em seguida, eles passam
por “chuveiros” de sal por pelo menos
trés vezes. De 14, o produto segue para
as industrias de secagem, que em sua
grande maioria ficam na cidade turistica
de Alesund, conhecida como a capital do

el |

Uma das delicias feitas

com o pesado e provadas
na viagem: bacalhau

fresco assado, salicérnia,
bottarga, crumble de batata,
aspargos do mar e veloute
de batata com ostra

Carolina Daher

bacalhau. A Brodrene Sperre €¢ uma delas.
Depois de passar por uma salmoura de
duas semanas, o peixe € lavado e nova-
mente salgado. A partir dai, ele entra em
uma camera de secagem com um vento
constante de 22 graus. Outra empresa € a
Jacob Bjorge, que envia 70% de toda sua
producao de Gadus diretamente para o
Brasil. Fundada em 1937, é comandada
pela mesma familia hd quatro geracoes.
Seu maior diferencial € trabalhar com
peixes maiores, 0 que garante um produto
premium. “O processo, da pesca a expor-
tacao, leva até um ano”, afirma o diretor
administrativo Carl Johan Pettersen. Ou
seja, o bacalhau que estara na mesa na
ceia de Natal, precisou de muito, muito
tempo para matar a nossa fome. I

*A jornalista viajou a convite

do Conselho Noruegués da Pesca
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Piscina descoberta
£ com cascata

365 dias
no ano

BELUEDERE

3 | 30U 4 | LOCALIZACAO
TORRES PRIVILEGIADA

APTOS |
QUARTOS

20U3 |
90 A 212 M2

LAZER COM |
VAGAS

18 MIL M?

Mais de 10 plantas
diferentes para
voce escolher.

Apartamento
3 quartos, final 01,
torres Gran Paradiso

e Mont Blanc.

Apartamento
4 quartos,
final 04, torre
Mont D’Or.

Realizacao: Arquitetura: Coordenacao de vendas:
Entre ja em contato Pk . . .
confira as condicoes (31) 3503-1883 Avenida Dr. Marco Paulo Simon Jardim, I P (@ TAN
; (31) 98317-9902 n° 385, Vila da Serra IA davila

especiais de [ancamento:

PHV



SO MANSOES TEM
EXCLUSIVIDADE, EM
MINAS GERAIS, NO

RESERVA TRANCOSO,
COM VILLAS E
ESTANCIAS

FASANO.

O Reserva Trancoso contempla as Villas e
Estancias Fasano, na deslumbrante Praia
de Itapororoca, constituida somente por
Empreendimentos exclusivos, assinados

por renomados arquitetos.

A SO Mansdes Imoveis, especializada em
imoveis de alto padrao e lider de vendas
de lotes e casas nos condominios, possui
uma equipe, em Trancoso, preparada
para atendé-lo de forma exclusiva e

diferenciada.

VILLAS + ESTANCIAS

@somansoes

FA S A N O B @somansoestrancoso

TRANCOSO

redco



Entre em contato
com um de nossos
consultores:

IMOBILIARIA

Rua do Telégrafo, 195

Trancoso / Bahia D U IVI /‘\ I\' D U I: D

FONE: (31) 99402.9009 , ,
(73) 99983.7870 7'7”“% - ?’W A@“%“”
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Conheca os vinhos de duas

bodegas que convidam

a conhecer o pais da 3 ﬁ
Peninsula Ibérica pelo sabor

ISABELA DE OLIVEIRA

Uma jornada enolégica pela Espanha se desdobra
diante dos brasileiros apreciadores de vinho com os
rotulos das vinhas centenarias da Bodegas Arad6n, na
regiao de Rioja, e as criacoes tinicas da Bodegas Iturria, |
em Toro. A selecao, agora disponivel no catalogo da
importadora Del Maipo, desvenda a historia de duas
vinicolas espanholas que sintetizam a tradicao no IE==
paladar, trazendo ao Brasil um pouco da heranca 2 I
enologica da Peninsula Ibérica

Os vinhos da Bodegas Aradén tém origem em
uma adega estabelecida em 1956, fruto do esforco . | -
de 60 familias viticultoras. Aradon, uma aldeia com E
raizes romanas, desapareceu misteriosamente, mas |
ainda projeta influéncia. A area, situada a 550 metros ol | ] bl
de altitude na planicie apelidada de “La Mesa”, hoje .
€ coberta por videiras que téem de 80 a 100 anos, de
propriedade da adega. O legado de Aradon, a sombra i
das estradas romanas e do aqueduto do século1d.C.,
chamado Puente Moros, continua vivo na aldeia de
Alcanadre, a 36 quilémetros a leste de Logroiio. L3,
a cooperativa produz vinhos a partir da mentoria
do consultor espanhol PabloMiranda Roger, que . . —
apresentou os rétulos a Del Maipo ha cerca de dois - E ————-
anos. Pablo explica que a linha Aradén ressalta os
vinhos de “pueblo”, atestando a proveniéncia da uva ﬂ
de um mesmo local, garantindo a origem tnica. g -
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Barricas da

Bodegas lturria,

em Toro: criagées

— ’ do endlogo
i - francés Xavier

Iturria chegam
agora ao Brasil

O consultor Pablo Miranda Roger: “Cada vinho é um reflexo
da terra que o originou, reafirmando o compromisso da vinicola
com a autenticidade e singularidade dos produtos”

Segundo Pablo, as bebidas amadurecem em grandes
depdsitos de concreto, feitos do cimento mais antigo e
tradicional. “Ha seis anos, fomos instados a criar uma
nova linha. Esta selecao envolveu variedades tradicionais
de uvas autdctones, como a tempranillo”, diz ele, que
participou do desenvolvimento dos rotulos, do inicio
ao fim. Envolvido com assessoramento, consultoria e
desenvolvimento no setor vitivinicola, Pablo e equipe
delimitaram parcelas de terra, escolhidas conforme
o tipo de solo, para selecionar as uvas. Fracdoes com
mais cdlcio, pequenas pedras e uma tonalidade ver-
melha caracteristica tiveram prioridade. “O resulta-
do foi o desenvolvimento de um vinho distinto para
cada parcela, com enfoque nas caracteristicas tipicas
de Aradon, e que capturam a esséncia da regiao e as
peculiaridades das vinhas centenarias”, afirma. “Cada
vinho € um reflexo da terra que o originou, reafirman-
do o compromisso da vinicola com a autenticidade e
singularidade dos produtos.”

Entre os destaques apresentados por Pablo a Del
Maipo estd o Momento de Aradén, um vinho jovem
polido em barricas de carvalho. Com uma composicao
de70% tempranillo, 15% garnacha e 15% graciano, a be-
bida envelhece e amadurece por seis meses em barricas
francesas. O sommelier Eugenio Cue Bueno descreve
que o Momento € uma escolha para qualquer ocasiao.
“Versatil, harmoniza maravilhosamente com aperiti-
vos ou com selecoes de frios e queijos mais maduros.
Também acompanha bem cortes magros de carne.”

Ja o Calzadas de Aradon se distingue como um corte
harmonioso de tempranillo com as antigas garnacha e
graciano. O vinho envelhece durante 20 dias de maceracao,

Aline Leal/divulgacdo

»
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BEBIDA

resultando em um Crianza com notas de mentol, frutos silvestres
e alcacuz em uma faixa de preco competitiva. De intensidade
impressionante na boca, com fruta madura e notas de cedro
e couro, a bebida harmoniza bem com pratos intensos, como
rabada e ossobuco, descreve o sommelier.

Coordenadas de Aradon, por sua vez, apresenta sua sin-
gularidade logo no rétulo: seu nome e designacao indicam
o ponto exato de uma vinha centendria de tempranillo na
vinicola. A esséncia é extraida de trés pequenas parcelas
de videiras retorcidas, cujo rendimento nao ultrapassa
os 2 mil quilos por hectare. A colheita é feita em caixas
de 18 quilos, seguida pelo armazenamento das uvas em
barricas de carvalho francés, onde acontece o processo de
fermentacao. O resultado € uma edicao artesanal exclusiva,
limitada a apenas 2,2 mil garrafas. De elegante tonalidade
rubi, esse vinho premium harmoniza bem com pratos de
caga, como pato e javali.

Nao menos impressionante € o La Garnacha Prometida,
cujo nome também narra uma historia. A enéloga Cristina
Alesanco ganhou a confianca de Pablo Miranda para iniciar
o empreendimento ao convencé-lo de que havia encontrado
as mais belas garnachas em vinhas quase centendrias em
Rioja. “Ela me prometeu que faria com elas um vinho de
maxima exceléncia. E foi exatamente o que ela realizou:
uma elaboracao ligada ao terroir, ao solo e a selecao Unica.
O resultado € um vinho que destila essa promessa cum-
prida”, diz Pablo.

Além dos rétulos da Bodegas Aradon, a Del Maipo também
apresenta os vinhos do endlogo francés Xavier Iturria, da
Bodegas Iturria, na regiao de Toro. Como estreia mundial, ja
estd no Brasil a primeira safra do Quiban (2021), um vinho
branco feito numa terra de tintos. Eugenio Cue Bueno explica
que este ¢ um dos raros vinhos brancos de Toro, possivel-
mente entre os poucos disponiveis no Brasil. Elaborado a
partir da combinacao das castas verdejo, malvasia castelhana
e albillo, o vinho € elaborado sem o uso de barricas, porém,
submetido a um longo processo de batonnage — no qual as
leveduras completam seu ciclo e sedimentam no fundo do
tanque. “Apos esse processo, o vinho € colocado no centro dos
tonéis, resultando em um perfil aromadtico rico, repleto de
notas florais e nuances brancas. Indicado para ser apreciado
individualmente ou na companhia de bons amigos, esse
rotulo encontra uma harmonizacao perfeita com selecoes
de frutos do mar, incluindo ostras.”

Finalmente, o Valdosan, um imponente tinto de Toro,
amadurecido por 30 meses em barricas de carvalho fran-
cés. Com notas olfativas doces e toques amadeirados que
remetem a frutas vermelhas, a bebida tem origem nas
vinhas centenarias, nao enxertadas e situadas entre 650
e 700 metros de altitude. Seguindo principios biodinami-
cos, sua producao incorpora solucoes biologicas em vez
de pesticidas convencionais. A meticulosa vinificacao,
incluindo maceracao de 20 dias e fermentacao contro-
lada, resulta em um vinho de vermelho cereja brilhante.
Limitada a 5 mil garrafas e certificada como organica,
essa obra-prima convida a conhecer uma Espanha que
se revela pelo sabor. I
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O sommelier Eugenio Cue Bueno indica a versatilidade do Momento de Aradén:
“Ele harmoniza maravilhosamente com aperitivos ou com selecdes de frios
e queijos mais maduros. Também acompanha bem cortes magros de carne.”

Momento de AAradon

Uva: 70% tempranillo, 15%
garnacha e 15% graciano
Amadurecimento:

6 meses

Harmonizacao:

Carne vermelha, caga,
assado, risoto, massa

e queijo maduro

Calzadas de {Iradon

Uva: 80% tempranillo,
10% garnacha

e 10% Graciano
Amadurecimento:

14 meses
Harmonizacao: o
Pratos intensos, como W
rabada e ossobuco

Bodegas

Tturria Quiban
Uva: verdejo, malvasia
de castilha e albillo real
Amadurecimento: 3 meses
Harmonizacdo:

Carne branca, frutos do
mar, massa e queijo leve




DECOR

Um som ambiente, tela anti-reflexo, tudo em to-
tal sintonia com o projeto de interiores, sem fios
aparentes e com aparelhos de design minimalista. A
Tecai, empresa especializada em automagdo, audio
e video, se destaca na CASACOR Minas 2023 por

Daniel Mansur/divulgacdo

SONORIZAGAO
EFETIVA

No apartamento modelo
de Gislene Lopes, o
Home Theater com zona
2 de audio ndo deixa a
varanda sem sonorizagao.
Ja a suite master conta
com Flap de TV - que é
inserido no teto de forma
a ndo comprometer

0s espagos dedicados
aos armarios

TECAZL

Tecai Automacdo, Audio e Video

Av. Alvares Cabral, 975 - Lourdes

AUTOMACAO INDISPENSAVEL
PARA O DIA A DI

Tecai apresenta a vanguarda da
tecnologia na CASACOR Minas

seu projetos praticos e inovadores. “Levamos para o
mercado a vanguarda da tecnologia”, afirma o diretor
Olavo Rocha. A seguir, mostramos algumas solucdes
apresentadas para a Tecai na CASACOR Minas que
vem surpreendendo os visitantes.

KEYPAD
INVISIVEL

Na sala e lavado

do Apartamento,
ambiente de Renata
Machado e André
Magalhaes, destaca-
se o keypad invisivel
importado da Italia,
na bancada. Com
um simples passar
dos dedos sobre ela,
pode-se acender e
apagar as luzes ou
abrir e fechar nichos

Jomar Braganca/divulgacdo
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CONECTANDO
SOFISTICACAO
E BEM-ESTAR

No escritorio Silvia Carvalho
Arquitetura, projetos comerciais
e residenciais se destacam

pelo diagnostico preciso e olhar
humanizado, reconhecendo

a personalidade e respeitando
as preferéncias de cada cliente

Dedicacao e amor pelo que faz definem bem o trabalho
realizado pela arquiteta Silvia Carvalho. “Arquitetura é
cenario de vida e tem o poder de transforma-la. Amo
pensar nas possibilidades e imaginar como as pessoas
vao interagir e se apropriar de cada espago que projeto”,
diz. Expert no ramo de arquitetura e design de interiores,
tanto em projetos comerciais quanto residenciais, desde
2009 o escritério que leva o seu nome se destaca por
fazer um diagnostico preciso para cada cliente, bus-
cando entender suas demandas e atender, na medida
certa, as expectativas. “Desenvolvemos a concepgdao em
projetos 3D e reforcamos que o cliente faca parte do
Nosso processo criativo para que tenha dominio total do
resultado final”, afirma Silvia. Conectando sofisticacao
e bem-estar, a arquiteta surpreende em cada detalhe.
Com equipe propria em Belo Horizonte e Sdo Paulo, o
escritdrio ja realizou projetos em varios estados do pais.

Um dos trabalhos pode ser conferido na 282 edicao da
CASACOR Minas Gerais, onde Silvia aceitou um desafio
novo com olhar fresco e viés contemporaneo. A ideia de
criar um espaco de confrarias extremamente agradavel,
focado no bem-estar junto ao verde e com a jungéo de
materiais naturais que aquecem como tijolo, madeira,
pedra e cimento, resultou em um projeto inédito: uma
charmosa adega, ideal para momentos de descontracao
e confraternizacdo. Com capacidade para 400 rétulos e
formato escultural de armazenamento, a adega conta
com espacos para guarda dos rotulos em sentido fron-
tal e lateral, mesa de decantacdo, tacas e decanters,
local para caixas de vinho e um espaco superior proprio
para armazenar as preciosas garrafas saboreadas em
momentos especiais.

A arquiteta Silvia Carvalho: “A valorizacdo do espaco fisico é fundamental,
pois através dele vivenciamos varias experiéncias e emocdes”

Fotos: @estudiony18/divulgacdo

www.silviacarvalho.com.br
@silviacarvalho_arq

Barbara Dutra/divulgacdo
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SILVIA CARVALHO ARQUITETURA

A tecnologia esta presente nos ce-
narios de luz, trazendo para um vinho
branco um cenario mais aceso, e para
um vinho tinto uma luz mais amena.
Painéis piso-teto funcionam como porta-
-rolhas em um lado, e do outro lado,
ao se alinharem, formam um grande
painel para as projecoes ilustrativas
dos sommeliers. “A adega resgata
0 conceito de vila italiana, trazendo
para o momento presente toda a sua
contemporaneidade”, diz Silvia. O di-
ferencial do seu negdcio, afirma, é ter
um olhar humanizado, reconhecendo
a personalidade e as preferéncias de
cada cliente. “Cientes de que 0 nosso
trabalho modifica vidas, nos empenha-
mos em levar leveza e bem-estar ao
dia a dia da nossa clientela.” A opgdo
de consultoria envolve sugestdes de
decisOGes mais pontuais, como escolha
de revestimentos, cores de pinturas
e compra de adornos decorativos. “A
valorizagdo do espaco fisico é funda-
mental, pois através dele vivenciamos
varias experiéncias e emocoes”, diz a
arquiteta Silvia Carvalho.

Avenida Raja Gabaglia, 2000, Torre 1, Sala 935 - Estoril

Contato: (31) 99913-1133
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TECAZL

AUTOMACAO PARA O BEM-ESTAR

Na CASACOR Minas,
ambiente Tributo
aos 20, de Estela
Netto, usa

da automacao

Tecai para trazer
acolhimento

e funcionalidade

Lugar para celebrar, receber, des-
frutar e conviver, o ambiente Tributo
aos 20 assinado por Estela Netto para
a CASACOR Minas usa da automa-
cdo Tecai para trazer acolhimento
e funcionalidade aos seus usuarios.
“Eu sou fa de usar a tecnologia a
nosso favor, entendo que todos esses
recursos irdo facilitar a vida do meu
cliente”, explica Estela. O ambiente
comemora as duas décadas desde o
primeiro projeto da arquiteta.

Tamanha inovagdo € a marca re-
gistrada da Tecai, que esta sempre
um passo a frente quando se fala
em automacdo. “O minimalismo das
instalacOes, aliado a solugdes ro-
bustas, permite que estejamos na
vanguarda da tecnologia”, afirma
o diretor Olavo Rocha. Vanguarda
esta que valoriza a area externa e
adega proposta por Estela Netto. A
sonorizagao presente em todo espago
foi um pedido da prépria arquiteta.
“Queriamos sonorizar toda a area
de lazer, desde a adega, passando
pelo gourmet até chegar ao lounge
e a piscina”, explica. A solucdo en-
contrada foi "mimetizar” as caixas
de som no ambiente - vide as pecgas
instaladas nos pés da jabuticabeira,
que permite que o som chegue em
todos os cantos, um desafio quando
se fala em area externa.

Outro desafio quando o assunto é
area externa diz respeito aos teloes.
No “Tributo aos 20” se destaca o
modelo de 150 polegadas anti refle-

padua de Carvalho

O diretor da Tecai,
Olavo Rocha, com
a arquiteta Estela
Netto: “Mais do

que produtos e
solu¢Ses para casa,
nos destacamos
pela eficiéncia

da nossa equipe”,
diz Olavo.

O ambiente que comemora

os 20 anos do primeiro projeto
de Estela Netto traz tela

de 150 polegadas anti reflexo
e sonorizagdo especial

em todo o espaco: “Foi uma
construgdo conjunta, como sdo
normalmente nossos projetos.
N6s pensamos com a Tecai

e discutimos os recursos

que estéo disponiveis”,

diz a arquiteta

(31) 3141-1000
B @tecai



Fotos: Daniel Mansur/divulgacdo

Tecai Automacdo, Audio e Video
Av. Alvares Cabral, 975 - Lourdes

X0, que ndo sofre influéncia da luz
solar durante o dia, preservando a
qualidade da imagem. “Tinhamos
essa demanda de video e a Tecai
nos mostrou que o melhor em uma
area que recebe luz natural seria o
painel de LED”, afirma Estela. Essa
sintonia entre a Tecai e 0 seu escri-
torio foi essencial para o sucesso do
projeto. “Foi uma construgao conjun-
ta, como sao normalmente nossos
projetos. Nos pensamos com a Tecai
e discutimos os recursos que estdo
disponiveis”, explica.

Mas s a tecnologia em si ndo
basta. Outro diferencial que faz da
Tecai a parceira do escritério Estela
Netto Arquitetura é o pds-venda. “Na
automacao o maior desafio ndo é a
instalagdo em si, mas sua manuten-
cao”, explica Estela. Olavo destaca que
uma equipe empatica e bem treinada
estd a disposigdo para auxiliar os
clientes durante os eventuais per-
calgos que possam surgir devido a
falta de intimidade com a tecnologia.
“Mais do que produtos e solucdes para
casa, nos destacamos pela eficiéncia
da nossa equipe”, finaliza.




Um ambiente pensado para

a cura e a alegria. As cozinhas
e areas gourmet apresentadas
na CASACOR Minas 2023
mostram que mais do que

um espaco gastronomico, elas
sao um espaco de encontros
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Jana Vieras/divulgacdo

COZINHAC
POR ANDREA
BURATTO

Mais do que um espaco, uma experiéncia.
O objetivo de Andrea Buratto ao criar sua
Cozinha Cave para a CASACOR Minas foi
misturar dois universos: o gourmet e o
do vinho. “Queria criar uma experiéncia,
como se estivesse em uma vinicola”. A
cozinha com pegada mais descontraida
se destaca pelo seu acabamento. Como
estd localizada em uma casa tombada,
Andrea optou por envelopar todo o es-
paco com releituras contemporaneas
da tradicional ardésia, pedra que em
termos de funcionalidade, faz par per-
feito com a cozinha. “Ela ndo empena,
ndo dilata e esquenta e esfria rapido”,
explica. Além da ardoésia, utensilios em
cobre revivem nossa memoéria afetiva,
criando um espaco onde celebrar os
bons encontros da vida é essencial.

3 ANA HELENA MIRANDA

Ha muito tempo as cozinhas assu-
miram o papel de protagonistas da casa.
Integradas a sala de estar, elas mostraram

que, mais do que um espaco funcional,
podem ser também um espaco social.
Até af, tudo bem. Foi s6 a pandemia che-
gar para todos esses conceitos serem
atualizados. Com a preocupacao com
a saude e alimentacao em alta, come-
camos a olhar para a cozinha também
como um espaco de cura e alegria. “Ela
€ onde cuidamos e nutrimos o0 amor.
O aroma da cozinha e estar as voltas
de quem prepara o nosso alimento sao
gratificantes”, explica Lili Tedde, repre-
sentante oficial do bureau de tendéncias
“Studio Edelkoort” no Brasil.

Para se tornar um espaco de cura e
afeto, a cozinha aderiu algumas caracte-
risticas. Tons terrosos, matérias-primas
naturais e um design organico estao
entre eles. “Ela é cada vez mais bonita
e aconchegante, brinca com cores, com
materiais da terra como ceramicas mais
organicas, se utiliza de aco inox e ma-
deiras calorosas”, descreve Lili. Outra
caracteristica da cozinha que ganhou
forca com a pandemia diz respeito a sua
funcionalidade. O espaco expandiu seus
horizontes, tornando-se também um
local de trabalho e estudos. “Durante a
pandemia, muitos trabalharam na cozi-
nha e cada vez mais esses ambientes se
fundem. Nos tornamos chefs de nossos
lares e queremos cozinhar enquanto
trabalhamos, estudamos ou simples-
mente celebramos com nossos entes
queridos”, diz Lili.

Essas caracteristicas sao visiveis nas
cozinhas e dreas gastronomicas presen-
tes na CASACOR Minas deste ano. Além
de muitas formas organicas e o uso de
matérias-primas naturais, ha também
um apreco pelos tons terrosos em al-
guns desses ambientes. “Eles aquecem
e abracam. Em tempos de crises infin-
daveis como as que vivemos, a busca
por aconchego e protecao € necessaria.
Para isso, precisamos voltar as nossas
origens, a forma de viver de nossos
ancestrais e mergulhar na natureza”,
afirma Lili. Selecionamos os ambientes
damostra que traduzem toda essa busca
por cuidado e afeto.
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Barbara Dutra/divulgacdo

COZINHA INTEGRADA
DO APARTAMENTO
CASA FEROLLA

POR GISLENE LOPES

A elegancia sébria de Gislene Lopes norteou o projeto
dessa cozinha do apartamento modelo do empre-
endimento Casa Ferolla. As formas organicas - ten-
déncia em alta no décor atual - estdo presentes na
mesa acoplada a bancada principal, onde se localiza
o cooktop. O layout foi pensado para favorecer a in-
teracdo entre as pessoas e sua circulagdo. Enquanto
o chef cozinha, convidados interagem, degustam um
bom vinho e sabem mais sobre o preparo dos pratos.
“Aintencdo é que a pessoa entre e ndo tenha mais
vontade de sair. Por isso as formas curvas e a cartela
de cores em tons claros”, afirma Gislene.

Jomar Braganca/divulgacdo

34 |Encontro AcosTo DE 2023




Daniel Mansur/divulgacdo

GOURMET ALINDE
POR NB ARQUITETURA

Um ambiente onde o afeto é o ingrediente
principal. O Gourmet Alinde de Bruna Bacha
e Natdlia Queiroz retne bem as tendéncias
atuais de decoracdo quando o assunto é
espaco gourmet. Estdo |4 as formas orga-
nicas — presentes nailha, na bancada que a
envolve e também no design dos modveis, a
maioria deles criados pelas proprias arquitetas
- e também a versatilidade do porcelanato.
Com cinco tipos diferentes, ele esta presente
tanto no piso quanto na ilha central e nas
paredes. Para deixar tudo mais suave, uma
cobertura de vidro percorre parte do espaco.
“Escolhemos ela para deixar o ambiente mais
leve”, explica Natalia.

Barbara Dutra/divulgacdo
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Barbara Dutra/divulgacdo

MEU TERRACO
POR PAULA AZEVEDO

A cozinha privativa, sem integracdo com a sala,
ganha ar de oasis urbano neste terraco proposto
por Paula Azevedo. "A ideia foi dar um uso social
para um espaco funcional, por isso a criacdo de
uma adega e um banheiro de apoio”, explica Paula.
Nessa trajetéria, todas as atividades culminam no
terraco. Chama atencdo o uso de cores mais es-
curas, como o preto e o cinza, que ao contrario do
que muitos pensam, deixa o ambiente mais leve.
“Tudo é questao de equilibrio. Escolher poucas e
boas pecas”, completa a arquiteta. Outro ponto de
destaque é a iluminacdo. Como o espaco é dedi-
cado a encontros e pequenas festas, Paula optou
pela luz indireta. Dai a arandela sobre a bancada
da pia e o uso da tabica iluminada - os pequenos
fios de luz no teto de gesso - que deixam tudo
mais aconchegante e sofisticado.

Daniel Mansur/divulgacdo
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VILA DO VINHO
POR SILVIA CARVALHO

Contar e viver histérias por meio dos vinhos. A confraria
de Silvia Carvalho tira partido da arquitetura curva da
casa Hera, local onde esta inserida, para criar um espaco
em estilo toscano, ideal para degustar um bom vinho.
Na parede que abriga o gourmet, o acabamento em
tijolos nos traz de volta as origens, um espaco onde
compartilhar e trocar, seja ideias, seja afetos, é a re-
ceita para desfruta-lo de forma plena e essencial. Uma
mesa central, desenhada pela propria arquiteta, com
duas alturas diferentes, recebe e deixa a vontade os
convidados. Para completar essa experiéncia, painéis
moveis recebem as rolhas das garrafas abertas, uma
espécie de biblioteca das histérias vividas no ambiente.
Do outro lado desses painéis, uma tela recebe projecées
tematicas. Ao lado, uma adega com suportes também
desenhados pela propria arquiteta cria um ambiente
dos sonhos para os amantes de vinhos.

Barbara Dutra/divulgacdo
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Barbara Dutra/divulgacdo

VARANDA “SEMENTES
CASA FEROLLA"
POR MANUELA SENNA

Tons terrosos, formas curvas e um design funcional, tudo isso
rodeado por muito verde. A proposta de Manuela Senna para
essa varanda gourmet € de um espaco nao s6 de gastronomia,
mas também de outras atividades. E possivel descansar no
sofa, ler um bom livro ou mesmo fazer uma reunido online
durante a semana. De um lado, sofa e poltrona criam um am-
biente de conversacao, sutiimente delimitado por um jardim
vertical. Ao centro, esta uma grande mesa, perfeita para receber
convidados ou mesmo trabalhar e estudar. Nela destaca-se
o cooktop por inducdo em bancada de Florim, que deixa o
visual mais clean sem abrir m3o da funcionalidade. Ao fundo,
um outro jardim cria um espago mais intimista, que celebra as
nossas raizes mineiras, onde é possivel cozinhar sem deixar
de interagir com os convidados. “Tudo foi pensado em escala
humana, para que as pessoas se sintam abracadas durante
o ato de cozinhar”, afirma Manuela.

Jomar Braganca/divulgacdo

e e e e
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Daniel Mansur/divulgacdo

TRIBUTO AOS 20
POR ESTELA NETTO

Um espaco dedicado aos encontros.
A drea externa de Estela Netto reldne
gourmet, adega, piscina, lounge e até
uma jabuticabeira. Destaque para as
matérias-primas, como o marmore dolo-
mita e o quartzito, que foram trabalhados
a mao no proprio espaco. Outro ponto
que chama atencdo é a automacao, por
conta da Tecai. A sonorizacdo possui
caixas instaladas em lugares estratégi-
COS — como 0s pés da jabuticabeira - e
um teldo de 150 polegadas cuja tela ndo
reflete a incidéncia da luz. I

Alessandra Torres/divulgacdo
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DECOR

HISTORIA
VALORIZADA |

Na CASACOR Minas 2023,
arquiteta Manuela Senna
usa o afeto como ingrediente
principal de seu projeto

Para suscitar memarias e criar bons momentos, Ma-
nuela Senna se inspirou em nossas raizes mineiras em
seu ambiente na CASACOR Minas 2023. Dai o nome
Sementes, como explica a arquiteta: “Valorizar a his-
toria da Casa Ferolla, que é tombada pelo patrimoénio
historico e carrega em si as sementes da nossa cultura
mineira e da histéria de Belo Horizonte foi um dos pontos
de partida do espago.” Receber os amigos e familiares
de forma descontraida e ter o ato de cozinhar como
atividade central é a fungdo principal do ambiente. Mas
isso ndo impede momentos de relaxamento no sofa de
Jader Almeida, rodeado pelo belo jardim vertical, parte
integrante do projeto paisagistico de Flavia D'Urso.

Manuela Senna: “Enxergo o abundante uso das formas
organicas como uma consequéncia poés-pandemia e pelo
crescimento da consciéncia sustentavel. E uma forma
de trazer a fluidez da natureza para dentro de casa”

Fotos: Daniel Mansur

0O espaco da arquiteta na Casa Ferol a:,
receber os amigos e familiares

de cozinhar como atividade central

' é a funcdo principal do ambiente
R x |i
== = = !

Tel: (31) 3215-8119
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A idéia de biofilia esta representada também nos
materiais escolhidos para a Varanda Sementes, que
carregam mix de texturas que agugam o sensorial e
nos conectam com elementos da natureza. Na ilha, local
protagonista do ambiente, encontramos o cooktop por
indugdo sob a bancada em Florim, mostrando a sintonia
entre o artesanal e a tecnologia. Oculto, ele funciona
com panela propria, e tem a vantagem de ndo deixar
marcagdes visiveis, contribuindo para uma estética mais
limpa. “Ele retrata a tendéncia de deixar os eletros cada
vez mais ocultos no ambiente, sem perder a sua fun-
cionalidade”, explica Manuela.

Na outra bancada, onde funciona a churrasqueira, o
material escolhido foi o Quartzito Monalisa em acaba-
mento escovado. La pode se observar uma rodopia pra
|a de surpreendente, que foi cortada de forma irregular,
outro elemento pensado para traduzir o conceito de
Sementes. “Procuramos ndo perder essa conexao com
tudo que é artesanal, feito a mao”, afirma a arquiteta.

Esse contato com o feito a mao pode ser sentido nas
cerdmicas dos nichos, na obra de arte de marchetaria
de Heloisa Crocco, no jardim de Flavia D'Urso e na for-
ma organica da mesa, outra tendéncia mundial que foi
adaptada para o espago. “Enxergo o abundante uso das
formas orgdnicas como uma consequenaa pos-pandemia
e pelo crescimento da consciéncia sustentavel. E uma
forma de trazer a fluidez da natureza para dentro de
casa”, explica Manuela.

Além da terra, o céu também entra com grande im-
portancia no ambiente como mostra o poema. Claudia
Schroeder criou um especialmente para o espaco, que
pode ser lido em uma das paredes. Combinados ao jogo
de sombras que a luz do sol desenha ao passar pelo forro
vazado, esses elementos criam tamanha atmosfera de
bem-estar que é impossivel ndo querer ficar no espaco

, porque nao, criar suas proprias raizes.

MANUELA SENNA
R. Matias Cardoso, 271 - Santo Agostinho




DECOR

INOVACAO
NA CASA
COR 2023

Proposta ousada da arquiteta
Andrea Buratto leva o conceito
de cave, espaco destinado

aos amantes de vinho, para
dentro da casa dos mineiros,
criando um ambiente exclusivo
para a harmonizacao

de pratos e bebidas

Comida, arte e vinho sdo combinagdes que atraem
até os mineiros mais exigentes. E por que ndo ter um
ambiente charmoso e exclusivo em casa para a harmo-
nizacdao de pratos e bebidas? Na 282 edicao da Casa
Cor, realizada na capital mineira, a arquiteta Andrea
Buratto apresenta uma proposta ousada que leva o
conceito de cave - local onde os vinhos sdo estocados -
para dentro das casas e apartamentos. “Esse design de
cozinha Unico desafia convengdes e cria um ambiente
cativante, combinando tradicdo e inovacao”, diz Andrea.
O espaco intimista é ideal para os apreciadores de uma
gastronomia bem executada aliada a uma impecavel
selecdo de vinhos.

Com conceito inovador, o projeto contard com ele-
mentos marcantes, como sobreposicles, texturas e uma
mistura harmoniosa de materiais, entre acabamentos
diferenciados, méveis em tons de cobre e uma pedra
gue pretende evocar as ricas memorias de Minas Gerais.
“Trata-se da versatil e distinta arddsia, utilizada em
uma releitura que destaca suas varias formas, cores e
texturas.” Composta de grdo fino e homogéneo, a rocha
metamorfica tornou-se um recurso valioso no ambiente
da cozinha, com propriedade Unica de reter extremo frio
ou calor. A bancada ampla e bem trabalhada disponibiliza
espaco suficiente para fazer algo que os mineiros tanto
gostam: receber os amigos em casa.

Fotos: Daniel Mansur/divulgacdo

Cozinha cave: espaco intimista é ideal para os apreciadores de uma
gastronomia bem executada aliada a uma impecavel sele¢do de vinhos

Barbara Dutra/divulgacdo
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Conhecida por sua capacidade
de combinar criatividade,
funcionalidade e influéncias
culturais, Andrea Buratto alia
experiéncia com o talento nato
pelo qual ja é reconhecida:
"Sempre gostei de surpreender”

O ambiente acolhedor também contara com confor-
taveis cadeiras, perfeitas para desfrutar de uma taca
de vinho em boa companhia. “A ideia é valorizar ainda
mais o prazer que temos em comer, beber e socializar”,
diz a arquiteta. Conhecida por sua capacidade de com-
binar criatividade, funcionalidade e influéncias culturais,
Andrea Buratto alia a experiéncia adquirida em mais de
30 anos de profissdo com o talento nato pelo qual ja é
reconhecida. O resultado ndo poderia ser outro: projetos
notaveis que cativam e inspiram.

www.andreaburatto.com.br
B andreaburattoarquitetura
(31) 98897-6570 / 3643-2544/ 3225-1044
andrea@andreaburatto.com.br
Andrea Buratto Arquitetura



DECOR

DESIGN E SOFISTICACAO

Com foco em projetos residenciais e comerciais, o0 escritorio
Paula Azevedo Arquitetura e Interiores aposta na qualidade

dos projetos realizados, onde todos os detalhes importam

Personalizacao, atendimento de ex-
celéncia e atemporalidade. Quesitos
primordiais no escritério Paula Azevedo
Arquitetura e Interiores. Com foco em
projetos residenciais e comerciais, des-
de 2019 a empresa aposta na qualidade
do projeto apresentado e acredita que
todos os detalhes importam. “Mergu-
Ihamos profundamente na demanda e
no gosto dos clientes, buscando sem-
pre um alinhamento entre aconchego
e sofisticacdo na estética escolhida”,
diz Paula. Assim, todas as etapas do
processo de interiores e arquitetonico
contam com orientacdo profissional,
desde a sua concepgdo, execugdo até
a entrega. A frente da equipe, Paula é
formada em Arquitetura e Urbanismo
e apds algumas experiéncias na area
de design, transformou o anseio de
mudar a vida das pessoas através da
idealizacao e construcao dos espacos,
em um negdcio promissor. Presente
na CasaCor Minas 2023, com 0 espaco
Meu Terrago, o olhar jovem e antenado
de sua equipe agrega estética e fun-
cionalidade, sempre acompanhando

A arquiteta Paula Azevedo: “Tudo € pensado
de acordo com o dia a dia do cliente, de forma
a facilitar e otimizar o uso dos espacos”

as tendéncias do mercado e transfor-
mando projetos em verdadeiros lares.
“Tudo é pensado de acordo com o dia
a dia do cliente, de forma a facilitar
e otimizar o uso dos espacgos.” Para
Paula, a arte de planejar e organizar
espacos é um talento nato que ela
faz questdo de comprovar na pratica.

Paula Azevedo Arquitetura e Interiores

Contato: (31) 99993-0560
www.paulaazevedo.com.br

paulaazevedoarq

Fotos: Daniel Mansur/divulgacdo

Imagens do ambiente
de Paula Azevedo na
CasaCor 2023: espaco
Meu Terraco é um dos
destaques da mostra



DIVERSAO

Lenpo de
comemotat !

Depois de uma longa e tenebrosa pandemia, os bares estao bombando. As
mesas e cadeiras voltaram a ser colocadas nas calcadas — coisa que todo belo-
-horizontino ama — e os tira-gostos ja podem ser compartilhados sem medo. A
vida boémia da capital dos bares voltou a sua rotina. E, exatamente por isso, por
sustentar esse titulo tdo imponente (Capital dos Botecos é coisa séria, minha
gentel), é que torna a vida dos jurados de Diversao dificil. Como escolher, entre
tantos, o melhor bar da cidade? Como escolher uma s6 carta de drinques e abrir
mao das outras? Tarefa complicadissima. Em 2023, quem fica com o titulo € um
velho conhecido dos botequeiros: o Tiz€, localizado em Lourdes. Na nova cate-
goria, Gastrobar, a Sdtira, que sempre foi conhecida por sua cerveja, mostra que
também sabe fazer comida boa. E o Moema, que faz uma grande homenagem
aos bares de Sao Paulo, acabou levando ouro como Novidade do Ano. J4 dd pra
pedir mais uma rodada.

’ OS CRITERIOS ADOTADOS l

A ESCOLHA DOS JURADOS

Para ser jurado de Encontro Gastré — O Melhor de BH é fundamental gostar de frequen-
tar os lugares participantes da votacdo. O jiri ndo pode ter nenhuma ligagdo com as
casas em disputa, seja de parentesco, seja profissional. Na escolha, Encontro Gastro nao
prioriza profissionais especializados. Pelo contrario: prefere o cidaddao comum, que apre-
cia a culinaria e tem como habito sair, em média, trés vezes por semana para comer fora.
Alguns tém também a gastronomia como hobby. Eles foram orientados a fazer escolhas
levando em consideracao critérios como ambiente, atendimento e custo/beneficio. Para
avaliar cada grupo de estabelecimentos, foram convidados 10 jurados. Sdo, no total, 50,
considerando os cinco grupos avaliados.

COMO OS JURADOS VOTARAM

Cada um dos jurados recebeu uma lista sugestiva com nomes das principais casas da
cidade, distribuidas por subcategorias. A classificacdo dos estabelecimentos e o agrupa-
mento em categorias foram feitos pela equipe da revista e por jornalistas especializados.
Apesar das sugestdes, a lista serviu apenas como orientacao. Ou seja, os jurados tiveram
liberdade para votar em qualquer estabelecimento de sua preferéncia, independente-
mente do material que receberam. Cada casa escolhida pelo jurado ganhou 1 ponto.

COMO VOTARAM OS INTERNAUTAS

Além dos jurados, os internautas ajudaram a escolher o melhor de BH por meio do hotsite
da revista (www.encontrogastro.com.br). Eles encontraram na web a mesma lista suges-
tiva de nomes dos estabelecimentos e suas respectivas categorias, de forma idéntica
aos jurados. A casa mais votada recebeu 3 pontos; o segundo lugar, 2 pontos; e o terceiro,
1 ponto. Todo o processo de votacdo feito pela internet teve auditoria da GV Auditores,
conceituada empresa mineira de consultoria e auditoria, de forma a dar absoluta trans-
paréncia ao processo. Coube aos auditores validar os votos dos internautas, acompanhar
a somatoéria e oferecer um relatério final apontando as casas escolhidas por eles.

COMO SE CHEGOU AOS VENCEDORES

Venceu a casa que mais somou pontos, considerando-se aqueles obtidos nos votos dos
jurados e os pontos obtidos na escolha dos internautas. O mesmo critério valeu para a
escolha dos profissionais: Chef do Ano, Chef Revelacdo, Maitre do Ano e Sommelier do
Ano. No caso em que a soma dos votos do jUri e da internet resultou em empate, sagrou-
-se campedo aquele que recebeu o maior nUmero de votos dos internautas. Para
concorrer na categoria Novidade do Ano/Diversao, foram selecionados estabelecimentos
abertos entre junho de 2022 e junho de 2023.

44 |Encontro acosto OE 2023
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PERFIL DOS JURADOS

CAROLINA LARA

A gerente de marketing
dedica seu tempo ao
trabalho e a familia,
abragando o equilibrio
entre a vida
profissional, pessoal
e gastrondmica.

A culinaria pode ndo
ser sua paixao, mas
seu coracdo esta
conectado com as
pessoas ao seu redor,
principalmente em
confraternizacdo com
0s parentes mais
préximos em torno

de uma boa mesa.

IZABELLE VIEIRA

A empresaria acredita
que comer bem é um
dos maiores prazeres
da vida e diz que
admira tanto a alta
gastronomia quanto
restaurantes com
cardapios de receitas
que contém historias
por tras da
elaboracao delas.
“Adoro cozinhar!
Sempre vi minha mae
e avb cozinhando e na
pandemia descobri
que também tinha
esse dom de criar
receitas”.

46 |Encontro acosTo e 2023

CAsSIO

BAMBIRRA

Espirito aventureiro,
ansioso para descobrir
cada refeicdo como uma
jornada emocionante,

0 empresario sempre
estd em busca de
proporcionar a si mesmo
a degustacdo dos
melhores sabores

de BH. Seu apreco pela
culinaria como forma

de exploracao é um
lembrete inspirador

de como pode ser
prazerosa cada
experiéncia.

LUIZA
BALLESTEROS

A pausa semanal
para sair e comer
permite a médica
relaxar e desfrutar

de uma refeicdo
diferente,
proporcionando uma
pausa bem-vinda em
sua rotina de trabalho
e diz que "um jantar
com 0S amigos em um
bom restaurante ou
uma saida para um
bar sdo 6timas
maneiras de tornar a
semana mais leve.”

CLAUDIA
BEZERRA

A publicitaria mescla
a vida agitada com o
entendimento de que
a culinaria é uma
forma de descanso e
cultura. Ela prova que
uma refeicdo bem
apreciada pode ser
um momento de
prazer, mesmo em
meio a corrida do dia
a dia. E admite que
ndo gosta muito de
cozinhar e prefere
sempre elevar o seu
paladar a outro nivel.

SARAH

SALOMAO JEHA
Até o momento, a
estudante de medicina
ndo explorou cursos
de culinaria, mas sua
abertura para novas
experiéncias pode um
dia leva-la a buscar

as artes culinérias.
Enquanto trilha seu
caminho nos estudos,
a comida continua a
ser um aspecto
agradavel da vida,
lembrando-lhe da
importancia de
equilibrar o estudo com
momentos de prazer.

DANIELA
ASSUNCAO

Amante da gastronomia
e sem nunca ter
realizado cursos de
culinaria tradicionais,

a advogada admite

que seu aprendizado

se baseia na
experimentacdo e
viagens. “Dessa forma,
estou em constante
descoberta e estimulo
criativo para continuar
explorando novas
possibilidades
culinarias, independente
de limites geograficos”.

SIMONE LOPES

Ela gosta de almocar
ou jantar fora de casa
pelo menos cinco
vezes por semana. Sua
rotina exige praticidade
durante a semana

e os fins de semana
oferecem a
oportunidade de
desfrutar de refeicdes
como lazere
relaxamento com

a familia e amigos.
Além disso, a gerente
de comunicacdo faz
massas caseiras e
paes, “um hobby
gratificante”.

FERNANDA
LAMOUNIER

A assessora judiciaria
tem o costume de
almocar ou jantar fora
de casa pelo menos
duas vezes na semana
e gosta de conhecer
novos restaurantes

e bares da capital

nos fins de semana.
Seu amor pela
culinaria é focado

na degustacao,
permitindo-se explorar
os menus de diferentes
lugares e experimentar
novos sabores.

VALERIA

VALLE

Além de adorar
conhecer novos
lugares, a empresaria
e diretora de
marketing acredita
que o trabalho e
reunides também
podem propiciar
deliciosas refeictes
e experiéncias fora
de casa. "Adoro
cozinhar, embora isso
infelizmente ndo seja
minha rotina. Quando
posso, sempre faco
pratos e receitas que
fogem do trivial”, diz.

Fotos: Divulgacdo e Arquivo Pessoal
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VOTACAO DO JURI (CADA VOTO = 1 PONTO)

CAssIO CLAUDIA DANIE| FERNANDA
CATEGORIAS CAROLINA LARA BAMBIRRA BEZERRA ASSUN LAMOUNIER IZABELLE VIEIRA
Bar/Botequim Mercearia 130 Tizé Bar e Butiquim Cabernet Butequim Timbuca Timbuca Tizé Bar Butiquim
Amadis Glouton Ofélia Timbuca The House Food & Fun Amadis
Almanaque Na Fonte Beer Redentor Bar Redentor Bar Redentor Bar Redentor Bar
Satira Gastrobar Monjardim Costelaria Satira Gastrobar ggg?&lu%%r Mina Jazz Bar Chico Dedé
Novidade L. . .
do Ano/Diversio Picco s Sky Bar Tatu Bola Mira! Tatu Bola Moema A Forja
Melhor : 9 . . .
Restaurante de BH O Italiano La Matta Glouton Birosca S2 Ninita EL Mai
R Hacienda 1979 Hacienda 1979 FomodaSaudade ~ RicadoHamdan- yacienda1979  Fomo da Saudade

Simone Paralella

Bruna Martins

Cristévao Laruca

Bruna Martins Bruna Martins

Massimo Battaglini 5 o
Chef do Ano (Outland) (Pasta Lab) (Birosca e Florestal) (Birosca S2 e Florestal) (Birosca S2 e Florestal) (Caravelfe/;lt'gg;Capltao
. . o . Guilherme Ferreira da
= Rodrigo Caldas Rodrigo Caldas Will Oliveira Rodrigo Caldas Sarah do Valle 3
Gl (Olga Nun) (Olga Nun) (O Jardim) (Olga Nun) (All Mar) e

Renato Martins

Felipe de Souza

Felipe de Souza

Felipe de Souza Robson Freitas Bernardinho

(O Italiano) (Ninita) (Ninita) (Ninita) (Gero) (Tizé)
BryanWinglestan Ernando Pereira Robson Santia i i
: g0 Robson Santiago Hugo Fernando Cris Luan
Somielequo/Any (AA?I?%teOE)%;eeieeice) (O Italiano) (Glouton/ Ninita) (Glouton/Ninita) (Olga Nur) (Vila Chalezinho)

SOMA
DOS PONTOS DO
JURI + INTERNET

1° Lugar

Tizé Bar Butiquim

BAR/BOTEQUIM

CARTA DE DRINQUES**

The House Food & Fun

CHOPERIA

Redentor Bar

(5 pontos) (4 pontos) (9 pontos)
20 Timbuca Amadis Almanaque
Lugar (4 pontos) (4 pontos) (3 pontos)
30 Bar do Zezé Moema Estacdo Krug Bier
Lugar (2 pontos) (3 pontos) (2 pontos)

48 |Encontro acosto OE 2023




VOTACAO DO JURI (CADA V

=1PONTO)

VOTACAO

LUIZA
BALLESTEROS

SARAH
SALOMAO JEHA

L
z o maié votado o segur;do mais 0 terceiro mais
VALERIA VALLE na internet votado na internet | votado na internet
3PONTOS 2PONTOS 1PONTO

La Vinicola Bar do Lopes Patorroco Bar do Zezé Tizé Bar e Butiquim Timbuca Bar do Zezé
Ofélia Moema Timbuca Amadis 1he Ho?:i?, ezt Amadis
Estacdo Krug Bier Redentor Bar Redentor Bar Hofbréuhaus Redentor Bar Almanaque Estacdo Krug Bier
Nicolau Bar q " . . _— . Satira Gastrobar Monjardim Dorival Bar e

de Esquina Dorival Bar e Parrilla Chico Dedé Monjardim Costelaria Costelaria Parrilla
FermeEElarll;igeLambe Moema Bar do Tido Tatu Bola Tatu Bola Fermeﬂgla_nngeLambe
Taste-Vin Taste-Vin Pacato Gero Resultado na p. 154
Forno da Saudade Issei Flor de Jambu Hacienda 1979 Resultado na p. 154

Bruna Martins

Marcelo San

(Birosca S2 e Florestal) (Udon Belvedere/Udon

Will Oliveira
(O Jardim)

Felipe de Souza
(Ninita)

Denis Marconi
(Taste-Vin)

GASTROBAR**

Satira Gastrobar
(5 pontos)

Monjardim Costelaria
(4 pontos)

Dorival Bar e Parrilla
(2 pontos)

Mercure)

Guilherme Ferreira da
Silva
(Issei)

Robson Freitas
(Gero)

Denis Marconi
(Taste-Vin)

Bruna Martins
(Birosca e Florestal)

Isabela Rochinha
(Pirex)

Hugo Castro
(Pacato)

Jodo Lucas Miranda
(Cantina Piacenza)

*Votacdo dos leitores/internautas no site www.encontrogastro.com.br/bh de 1/06 a 7/08 de 2023

NOVIDADE DO ANO / DIVERSAO**

Moema
(5 pontos)

Tatu Bola
(5 pontos)

Fermentaria Lambe Lambe
(2 pontos)

Marise Rache

(D'Artagnan) Resultado na p. 268
Fi da S
(%12?3;3;3;:)3 Resultado na p. 264

Denise Rache

(D’'Artagnan) Resultado na p. 254
Bryan Wingleston
Santos Lopes Resultado na p. 260
(AA Wine Experience)

**Critério de desempate: mais votado na internet

Padua de Carvalho
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Cozinha italiana, contemporanea, japonesa, fusion... Se o Lourdes
€ hoje um polo gastronémico, isso se deve, em parte, ao esforco
de seus pioneiros. Um desses desbravadores € o Tizé — um bar
charmoso, de paredes pintadas de amarelo aberto em 1967. O
estabelecimento era tocado, até 2007, pela figura folclérica que
emprestou o seu nome ao letreiro. Mas o Tizé pendurou o avental
e passou o ponto. A tradicao boémia, no entanto, segue viva, sob
nova direcao, de segunda a segunda.

Recentemente, o cardapio da casa foi repaginado, seguindo a
moda da culindria mineira. “Os nossos pratos agora vao acompa-
nhados de um ‘queridinho’: guarnicoes planejadas para ser um
comfort food”, conta Robson Tizé, gerente geral do bar. Carro-
-chefe da casa, o Especialidades Tizé, composta por um conjunto
de picanha, chorizo, linguica e torresmo, € servida com batata
gratinada, farofa de jilo e vinagrete da casa. Trés queridinhos, tanto
no cardapio quanto na tradicao da nossa cozinha. “As guarnicoes
também acompanham alguns dos nossos petiscos. O cliente adora,
afinal, sao dois pratos em um”, diz o gerente. Tira-gosto preferido
da casa, o torresmo de barriga com caramelo de limao-capeta
chega na mesa do cliente junto de uma porcao de feijao tropeiro,
dupla que dispensa comentarios.

Assim como os pratos e a cerveja sempre geladissima, o am-
biente ¢ um ingrediente fundamental na hora de definir o que €
um bom barzinho. A nova direcao também deu uma repaginada
no proprio Tizé. “Era um botequim bem antigao. Nos o renovamos,
com uma pegada mais jovem, para se posicionar melhor no mer-
cado de botecos do Lourdes”, afirma o gerente. Outro componente
crucial para o bom funcionamento esta no proprio bairro que
abriga a casa. “Por aqui, € muito seguro! O bar € um local para se
viver bons momentos, e cuidar das pessoas € crucial passar um

tempo agradavel e sem preocupacoes”.
Especialidades Tizé:
chorizo, picanha, cebola
branca assada, pdo de
alho, linguiga, batata
gratinada, tomate cereja,
torresmo e farofa de jil6

R. Curitiba, 2.205, Lourdes, (31) 3654-7412. Seg a qui: 17h/0h.
sex.. 17h/01h; sab.: 12h/01h; dom.: 12h/22h30. @tize_bar.
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VENCEDOR | CARTA DE DRINQUES

; m¢ ; W O Corleone, inspirado no classico
do cinema O Poderoso Chefdo:

uisque Ballantines, Amaretto,
vermute rosso e um toque

de lim3o-siciliano, acompanhado
de um mini cannoli

Del‘ ’7
Maxpo

A MAGIA ESTA NO BAR

Autenticidade e criatividade sao adjetivos que acompanham
a histéria da The House Food & Fun. Inaugurada em 2018, “a casa
de amigos feita para amigos”, como define o socio Caio Corradi, é
uma espécie de parque de diversoes da cultura pop. Estao 1d o sofa
de Friends, o trono de ferro de Game of Thrones e o banheiro que
simula o cofre de La Casa de Papel. Agora, em comemoracao aos
cinco anos de abertura, os proprietarios prometem uma por¢ao
de novidades. Mas, fiéis ao espirito das séries e filmes que fazem a
alegria dos clientes, eles sao bastante econdémicos com os spoilers.

Como ninguém vai a casa so para tirar fotos para o Instagram,
o cardapio € caprichado, com destaque para o Sparkling Salmon,
um pappardelle com dados de salmao grelhados, envolto com um
saboroso molho de espumante. Sao os coquetéis, no entanto, que
realmente chamam a atencao e fazem a The House levar o prémio
de Melhor Carta de Drinques por Encontro Gastrd — O Melhor de
BH 2023. “Com raras excecoes, produzimos tudo o que é servido
em nossos coquetéis. Desde hortalicas, xaropes, licores, espumas
e infusoes”, diz Caio. Além das criacoes do time de bartenders, a
casa conta com receitas exclusivas assinadas pela socia Clarissa
Imediato, que dd um spoiler da nova temporada: “Vamos inaugu-
rar um novo bar, completamente renovado e cheio de novidades”.
As bebidas sao batizadas com nomes que lembram personagens
ou titulos do cinema, da TV ou do streaming, E o caso do drinque
Corleone, inspirado na trilogia cldssica do cinema O Poderoso Che-
fao. A receita leva uisque Ballantines, Amaretto, vermute rosso e
um toque de limao-siciliano, acompanhado de um mini cannoli.
“Nossas comidas, nossas bebidas e os cendrios que criamos sdo um
convite para imersao em memorias felizes que marcaram a vida
de muita gente”, afirma Caio. “O segredo é nao ter medo de surfar
nas ondas para além da arrebentacao.”

Av. do Contorno, 5.727, Savassi, (31) 98514-0576.
Seg.: 18h/22h30; ter. a qui.: 18h/23h; sex.: 18h/0h;
sab.: 13h/23h30; dom.: 13h/16h e 18h/22h. @thehouseoficial.

Fotos: Padua de Carvalho
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VENCEDOR | CHOPERIA

Del %)
Ma PO

Kodlentor

O MAISCREMOSO
DA CIDADE

Na capital dos bares, ele € a estrela da noite. E no Redentor, €
tratado com todo o respeito. Semanalmente, sao servidos ali mais
de 3 mil litros de chope. Cada copo segue um processo rigoroso. “O
chope requer um conhecimento especifico do funcionamento do
bar e a habilidade dos nossos garcons”, diz o sécio Daniel Ribeiro.
“Ha todo um processo para sair no padrao.” Para comecar, os barris
ficam armazenados na cdmara fria do bar, onde descansam por
um dia inteiro. Na hora de servir, é usado gds nitrogénio, respon-
savel pela cremosidade especial nos trés dedos de espuma que
cobrem o chope. “N6s deixamos uma biqueira especial s6 para o
creme, ligada a um barril, que ficou descansando por dois dias”,
revela Daniel.

O ambiente da choperia merece um destaque a parte. Aberto
em maio de 2003, o Redentor trouxe para o coracao da Savassi
o espirito do Rio de Janeiro. “Igual o pao de queijo € importante
para nos, o chope € para o carioca”, explica o sécio. Além do foco
na bebida, a equipe concentra seus esforcos em criar um clima
despojado, divertido e extremamente confortdvel. “Nosso ambiente
€ para agradar todo mundo: dos clientes de terno aos de bermuda
e chinelo.” Outro grande destaque da casa estd no seu carddpio: o
bolinho cervejeiro (claro!). O petisco ideal para ser compartilhado
na mesa entre os cervejeiros da rodada € recheado com linguica
de pernil moida temperada com uma série de especiarias e queijo
minas. Um molho de mostarda e mel acompanha o prato.

A choperia passa agora por um periodo de expansao, tanto no
espaco quanto no carddpio. Em parceria com o mixologista Tiago
Santos, a casa investiu pesado em uma linha de caipirinhas espe-
ciais. “Queremos ser lembrados nao sé pelo chope, mas também
pelas nossas caipis”, diz Daniel. Sabores diferentes, como lichia,
tangerina e limao ou maracujd, baunilha e acucar levemente pi-
cante salpicado na borda do copo, fazem a alegria da clientela.
“Também pegamos o imovel ao lado do Redentor para criar um
novo balcao, onde vamos servir batidas cariocas”. O novo anexo
da choperia promete atrair atencao com sua estufa, também com Para ser servido, chope
aalma do Rio, onde ficardo armazenadas comidas quentes, como tem de obedecer um
empadas e bolinhos, além de uma série de opcoes frias, elaboradas it agugesTitroggnio

é responsavel pela
com frutos do mar. cremosidade especial nos

trés dedos de espuma

R. Fernandes Tourinho, 500, Savassi, (31) 3284-1175.
Diariamente.: 11h/0h. @redentorbar.

Fotos: Paulo Marcio
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O socio Daniel Ribeiro
diz que a casa celebra
o amor do Rio de
Janeiro pela bebida:
“Igual o pdo de queijo
é importante

para nés, o chope

é para o carioca”
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drinque feito com gin Satira,

Em 2021, a Satira foi eleita a melhor cervejaria de Belo Horizonte por " aperol, cramberry, suco
Encontro Gastrd. A empresa, que comecou no ramo em 2015, chamou de maracuja, energético,
aatencdo dos jurados e do publico da internet por ter passado por um fﬂzgrr";a‘:;"c"oan‘;jc"'ano‘
periodo de expansao, inaugurando novas unidades em BH. Mas, veio o e

rebranding. “Ja no primeiro semestre de 2022, percebemos que trabalhar
s6 como cervejaria estava afastando alguns clientes, que pensavam
que nos s6 vendiamos cerveja”, diz o sécio José Roberto de Oliveira.

O que se seguiu foi uma guinada na empresa. A Satira Gastrobar
veio com uma série de mudancas no posicionamento da marca, mais
precisamente uma valorizacao do cardapio e da carta de drinques.
A reformulacao fez com que a casa fosse escolhida como o Melhor
Gastrobar da cidade por Encontro Gastrd — O Melhor de BH 2023.
A nova categoria contempla aquelas casas com jeitao de bar, mas
cardapio tipico de restaurante.

No carddpio, um dos pratos favoritos dos clientes € um classico
da culindria francesa. O Entrecote da Satira € feito com cortes de
bife ancho de angus, grelhado no broiler com o molho réti da casa,
acompanhado de legumes grelhados. O uisque e o gin produzidos
pela empresa —o London Dry levou a medalha de ouro no World Gin
Awards, em Londres —também sao usados nas receitas dos drinques,
a exemplo do Tropical, feito com gin Sétira, aperol, cramberry, suco
de maracuja, energético, alecrim e limao-siciliano. O uisque € a estrela
do Penicilin, que vai acompanhado com suco de limao, mel, xarope
de actcar, gengibre, toranja e um toque de canela. “Em questao de
meses, lancaremos nossa vodca”, revela José Roberto.

Com planos de inaugurar outras duas casas em BH, a Sdtira conta
atualmente com trés gastrobares: Vila da Serra, Boulevard Shopping e
na concessiondria de veiculos de luxo Avantgarde. “Esta € uma operacao
completamente diferente, tanto que leva o nome de Satira Lounge”,
conta o sécio. A unidade que fica no alto da avenida Raja Gabaglia tem
como diferencial a vista de tirar o folego — seja para quem contempla
os contornos da serra do Curral, seja para quem se deleita com os
carroes expostos no salao.

Av. Raja Gabaglia, 4343, Santa Lucia, (31) 3582-6105. Seg. a qua.: 12h/15h;
qui.: 12h/15h e 19h/0h30; sab. 19h/1h. Av. dos Andradas, 3000 (Boulevard
Shopping), Santa Efigénia, (31) 3646-1110. Seg. e ter: 11h/15h e 17h/23h;
qua. a sab.: 11h45/23h; dom.: 11h45/18h. Al. Oscar Niemeyer, 1369, loja 43,
Vila da Serra, Nova Lima, (31) 3166-8999. Ter. e qua.: 17h/0h; qui.. 17h/1h;
sex.. 16h/1h; sab.: 12h/0h; dom.: 12h/18h.
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O so6cio José Roberto
de Oliveira e a gerente
Luciana Kayser: desde
2022, eles implantaram
uma mudanca de peffil
nas unidades da rede
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UM BARZAO PARA
CHAMAR DESEU

A inspiracao € paulista, mas a alma é mineira, com aquele
estilo de bar que todo mundo ama porque sente que € de casa:
do ambiente amplo e aberto ao carddpio variado de petiscos, do
chope geladinho ao drinque mais sofisticado. Assim é o novo point Com 200 lugares, em menos &
da cidade, inaugurado em novembro de 2022 bem no coracao { de um ano o bar caiu nas
da Savassi, um espaco descontraido com 200 lugares, aberto de gracas do pUbliCEERIEL .

; a moda paulista, como o ¥
segunda a domingo. bolovo, e chope geladinho

O Moema, criado com o conceito de barzao, ¢ o mais novo
empreendimento com a assinatura da familia Ribeiro — Fausto e
o filho, Daniel -, que estd no ramo ha trés décadas. Aos 34 anos,
Daniel Ribeiro acumula uma expertise de fazer inveja: ajudou a
fazer do Redentor o queridinho de muita gente e abriu 0 Moema,
um sucesso capitaneado “pela combinac¢ao da qualidade dos pro-
dutos, do atendimento e da descontracao do ambiente”.

Os numeros dao uma ideia de como o Moema, nome que ho-
menageia a avo paterna de Daniel, chegou para ficar. Sao 2,5 mil
litros de chope por semana com tiragem especializada - “o know-
-how nao é facil”— do mais escuro ao tradicional com trés dedos
de creme. Os 65 funcionarios cuidam de uma casa que tem em
sua carta de drinques mais de 20 opcoes, criacoes deliciosas do
mixologista Tiago Santos. O que leva o nome do bar ¢ feito com
cachaca branca, notas de lichia, tangerina e limao.

Da cozinha do criativo chef Pedro Mendes saem os pratos que
casam o Moema com a ideia de um bar com ares paulistanos em BH.
Além dos mais de 20 petiscos, o bar ainda tem almoco executivo de
segunda a sexta, com pratos que vao de R$ 36 aR$ 48. No sdbado e
no domingo, o servico € a la carte. A cada dois meses, conta Daniel,
novos pratos e drinques sdo lancados. Mas sao o bolovo (ovo cai-
pira cozido com gema mole, envolto em blend de carne bovina
e bacon defumado, empanado na farinha de mandioca amarela
do Pard) e o croquete de costela, com carne bovina desfiada, os
preferidos da clientela que enche o espaco de quinta a sabado,
dias de maior movimento.

R. Sergipe, 1.370, Savassi, (31) 3568-3555.
Diariamente: 11h30/1h. @moema.bar

Fotos: Victor Schwaner/divulgacdo
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DIVERSAO

REFUGIO

GASTRONOMICO

No coracao do Mangabeiras,
Dona Maria Gastrobar
encanta tanto pela arquitetura
aconchegante quanto pelo
cardapio contemporaneo

e internacional, com pratos
que agradam até aos mais
exigentes paladares

Um restaurante criado em homenagem a todas as
“Marias”. Inaugurado em 2019, no tradicional bairro
Mangabeiras, o Dona Maria Gastrobar encanta tanto
pela arquitetura aconchegante quanto pelo cardapio
contemporaneo e internacional, que ja abre o apetite Seja em petiscos simples e saborosos ou em pratos mais
desde a apresentagéo. “Nossa proposta gastronémica elaborados, o resultado sempre surpreende o paladar: “Nossa

.~ 7 ~ - L, . i proposta gastrondmica mescla tradicdo e inovacdo”, diz Bruna
mescla tradlgao € Inovagao’, diz a socia Bruna Monti Monti Diniz, ao lado do s6cio, Giancarlo Monti Diniz

A experiéncia se inicia
logo na chegada, quando
o cliente se depara com
uma charmosa fachada
em madeira: dentro, dois
ambientes distintos
convidam para

a boa gastronomia

www.donamariagastrobar.com



Fotos: Padua de Carvalho

Torresmo de barriga (a esq.)
e Arroz de pato sdo duas
das delicias do cardapio:
ingredientes rigorosamente
selecionados

Democratico, o local é pet
L& friendly: tutores podem curtir o

Q" </hor da gastronomiaiao Ia iy Diniz. A experiéncia se inicia logo na chegada, quando

de seus amigos de quatro pata .

. g o cliente se depara com uma charmosa fachada em
madeira. Na parte interna, dois ambientes distintos
sao usados para proporcionar aos convidados uma rica
vivéncia gastronémica autoral, marcada por cheiros,
temperos e sabores das mais variadas origens.

Seja em petiscos simples e saborosos, seja em pra-
tos mais elaborados, o resultado sempre surpreende
o paladar. Os ingredientes, rigorosamente seleciona-
dos, podem ser apreciados no risoto mineiro servido
com ancho; no arroz de pato; no apetitoso torresmo
de barriga e até mesmo no polvo a lagareiro feito aos
moldes portugueses. E que tal aquele encontro a dois
em um jantar harmonizado com os melhores vinhos?
Ou mesmo um ambiente agradavel para um evento
corporativo ou comemoracao inadidvel? No Dona Maria
Gastrobar ha sempre uma boa opgao, de acordo com
cada necessidade. “Os eventos podem ser feitos com
menu fechado ou ndo.”

De terca a sexta, os clientes também contam com
almogo executivo, além de musica ao vivo, as sextas e
sabados. Open Wine, rodada dupla de chope e caipi e a
rolha free, sdo alguns agrados que rolam em diferentes
dias da semana. Outro atrativo, diz o sécio Giancarlo
Monti Diniz, é a adega com vinhos selecionados. O espa-
¢o, democratico, também é pet friendly, o que permite
aos tutores curtirem o melhor da gastronomia ao lado
de seus amigos de quatro patas. Vale a pena conferir.

DONA MARIA GASTROBAR
Av. dos Bandeirantes, 1299 - lojas 23-24 - Mangabeiras
(31) 3656-3503 | Reservas: (31) 99534-9165
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A OBRA BAR DANCANTE
Inaugurada em 1997, faz parte

do circuito cultural alternativo de
Belo Horizonte. As festas trazem
musicas dos anos 1980, universo
gotico, dance music e outros. No
cardapio de bebidas estdo mais de
50 rétulos de cervejas nacionais

e internacionais. Conta com
apresentacdes de DJ's e bandas.
R. Rio Grande do Norte, 1.168,
Savassi, (31) 3215-8077. Sex. e sab.:
22h/5h. @aobrabh.

BARETTO

Localizado dentro do hotel Fasano,
tem ambiente clean, intimista e
classudo. A carta de drinques conta
com coquetéis classicos, como o
Manhattan e New York Sour. Da para
provar algumas receitas do grupo
enquanto curte shows de jazz e MPB.
MUsicos como Paulo Ricardo e Léo
Jaime ja se apresentaram ali.

R. S&o Paulo, 2.320, Lourdes, (31)
3500-8970. Qui. a sab.: 20h/3h.
@fasano.

CLUBE CHALEZINHO

Localizada na principal avenida do
Estoril, conta com programacao e
atracdes variadas para o publico.
Inaugurada em 2002, a casa tem
varios pontos instagramaveis. Em
média, o clube recebe 3,5 mil pessoas
entre sexta e domingo para curtir
funk, axé, eletrénico e outros ritmos.
Av. Professor Mario Werneck, 530,
Estoril, (31) 3286-3155. Qui.: 21h/6h;
sex.. 22h/5h; sab.: 22h/6h; dom.:
17h/5h. @_clubechalezinho.

DDUCK

Localizada no coracao da Savassi,
tem 12 anos de historia na capital
mineira. O publico danga ao som

de pop, indie e dance music.
Apresentacdes de DJ's com mUsicas
eletrdnicas também acontecem. A
balada é LGBTQIAP+ e o local preza
pela liberdade e diversidade.

R. Pernambuco, 1.316, Savassi, (31)
99991-6669. Qua. e qui.. 23h/5h; sex. e
sab.: 23h/06h; dom.: 22h/5h.

DEPUTAMADRE CLUB
Criado por Alexandre Ribeiro, o Lelé,
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Padua de Carvalho

Timbuca

2° colocado na categoria BAR/BOTEQUIM

Bar do chef Caetano Sobrinho, o Caé, localizado dentro de um posto de gasolina na
avenida Afonso Pena. Conta com mais de 100 rétulos de cachagas mineiras, cervejas
e chopes. Para comer, petiscos “raiz”, como torresmo com barbecue de goiaba; moela
com molho de tomates e pao da casa; e lingua ao molho de vinho com cebola crocan-
te; e pratos, a exemplo do filé a parmegiana com arroz branco e puré de batata.

Av. Afonso Pena, 4.321 (dentro do Posto Ipiranga), Serra, (31) 3646-4321.

Ter. a sex.: 18h/0h; sab.: 12h/0h; dom.: 12h/17h. @timbucabar.

esta ha 20 anos movimentando

as noites de Belo Horizonte.

Com decoracgdo alternativa e
underground, a casa conta com
apresentacdes musicais de DJ's e
bandas de estilos variados. Entre os
géneros mais tocados estdo pop,
eletrénico e funk. Do bar saem varias
opcdes de drinques.

Av. do Contorno, 2.026, Floresta,
(31)98822-1111. Sex. e sab.: 23h/7h.
@deputamadreclub.

JANGAL
Em ambiente tematico de floresta
e com musica ao Vvivo, a casa virou

referéncia na noite da capital mineira.

Entre os drinques, destacam-se o
gizmo e black mule. No cardapio,
petiscos, pratos principais e pizzas.
A casa esta com o projeto Melhor
Domingo, com evento open bar e
open food.

R. Outono, 523, Cruzeiro, (31)
3653-8947. Ter. a qui.. 18h/1h; sex.
18h/1h30; sab. e dom.: 15h/0h.
@jangalbh.

JACK

ROCK BAR

Inaugurado em 2003, tem seu

nome inspirado na musica The Jack,
classico da banda australiana AC/
DC. A casa exalta o rock'n'roll e todas
apresentacdes e ambientes sdo
baseados no género musical. No
espaco o cliente encontra mesa de
sinuca e um sushi lounge.

Av. do Contorno. 5.623, Funcionarios,
(31)97156-7826/3227-4510. Qua.:
21h/3h; qui.: 21h/4h; sex. e sab.:
21h/5h; dom.: 20/3h. @jackrockbar.

LAB

A casa é dividida em diversos
ambientes, todos eles com
decoracdo urbana e moderna. Os
estilos e apresentacdes musicais
se alternam durante a semana.
Rap, trap, funk e eletrénico sdo
0s géneros mais presentes na
programacao.

Av. do Contorno, 6.342, Savassi, Belo
Horizonte, (31) 99539-7345. Qui. a
sab.: 21h30/4h. @lab.bh.
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DIVERSAO

LAND SPIRIT

A casa comecou como um
restaurante inspirado na marca
Land Rover e logo foi procurada
para organizacdo de eventos. As
apresentacdes e géneros musicais
sdo variados e com datas marcadas.
De uma festa para outra o local
sempre renova sua decoracao.
Entre as atracdes que ocorrem
com frequéncia, o Baile da Land se
destaca. BR-356, km 7,5, s/n, Olhos
d'Agua, (31) 3307-7600.
@thelandspirit.

LAYBACK PARK

A marca nasceu em Florianépolis

e se tornou famosa por seu apoio

a arte, esporte e musica. O local
conta com pista de skate, centro
gastrondmico, estudio de tatuagem
e ambiente para eventos e shows.
Além de tudo isso, a casa conta sua
propria marca de cerveja.

Rodovia Januario Carneiro, 20, Vila da
Serra, Nova Lima, (31) 99886-1946.
Qua.: 18h/0h; qui.: 18h/1h; sex. e sab.:
12h/2h; dom: 12h/18h. @lbpark_bh

MAJOR LOCK PUB

Inaugurada em 1992, a casa se
tornou um classico da noite de Belo
Horizonte. Com decoragcdo moderna,
urbana e diversos ambientes, recebe
DJ's, bandas e artistas musicais. Entre
as bebidas da casa, os drinques de 2
litros fazem sucesso. R. Guajajaras,
842, Centro, (31)99221-8176. Seg..
21h/3h; qua. a sab.: 22h/4h.
@majorlockpub.

QUINTAL DO CHALE

Localizado na area externa do Clube
Chalezinho. Com inspiragdo nos
mercados de arte e comida de rua,
une diversao, gastronomia e arte. O
cardapio conta com variadas opcdes
de cervejas, drinques e petiscos.
Apresentacdes ao vivo animam o
ambiente, e 0s géneros principais sao
pagode, samba e funk.

Av. Professor Mario Werneck, 520/530,
Estoril, (31) 3286-3155. Sab.: 14h/0h.
@quintaldochale.

BAR / BOTEQUIM

AGOSTO BUTIQUIM
Um boteco recheado de mineiridade,
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Bar do Zeze

3° colocado na categoria BAR/BOTEQUIM

Boteco raiz, € comandado por José Batista Martins. Ele e sua mulher, Alfa, abri-
ram primeiro uma mercearia e depois este bar, conhecido por por¢des como
torresmo de rolo com geleia de limao capeta e pratos que fizeram sucesso em
festivais, a exemplo do Trupico Mineiro (feijao, linguica, costelinha, pé de porco,

mostarda refogada e torresmo).

R. Pinheiro Chagas, 406, Barreiro, (31) 3384-2444. Seg. a sex.: 17h/23h;

sab.: 11h30/21h. @bardozeze.

com petiscos como pastel de

angu, conserva de jild e quiabo na
manteiga. Entre os pratos, picadinho
de lingua com bacon; iscas de tilapia
empanadas acompanhadas de
batatas chips e molho tartaro; e carne
serenada com mandioca cozida e
manteiga de garrafa. Os drinques
levam cachaca de fabricacao propria.
As quartas, é dia de rolha livre.

R. Esmeralda, 162, Prado, (31) 3337-
6825. Qua. a sex.: 18h/23h30; sab.:
12h/23h30. @agostobutiquim.

ALAIDE BOTEQUIM

Tem um cardapio variado, com pratos,
porcdes caprichadas com frutos do
mar e os famosos bolinhos da Alaide,
cozinheira de mao cheia com mais

de 30 anos de experiéncia com as
panelas. Sao mais de 20 opcdes de
bolinhos, com sabores como abébora
com carne seca, feijoada, risoto com
camarao e bacalhau.

Av. Dr. Cristiano Guimaraes, 1.389,
Planalto, (31) 97102-1933. Ter. a sab.:
11h/23h; dom.: 11h/20h. @alaide.
botequim.

AMARELIM DA PRUDENTE

Une culinaria mineira a bons
coquetéis e cerveja sempre gelada.
Com duas unidades em Belo
Horizonte, uma na Prudente de
Morais e a mais recente no bairro
Cidade Nova, o estabelecimento
também conta com um playground
muito bem equipado para as
criancas. O cardapio tem pratos
como a costelinha de porco ao molho
barbecue com dadinhos de queijo
coalho e bolinhas de mandioca,
porcdes, petiscos, churrasco, massas,
saladas e pizzas.

Av. Prudente de Morais, 920, Santo

Antonio (31) 3344-8553 Seg. e ter:
10h45/22h; qua. a dom.: 10h45/22h30.
Av. Cristiano Machado 1794, loja 18,
Cidade Nova. Ter. a qui.. 11h/23h; sex.
e sab.: 11h/0h; dom. e seg.: 11h/16h.
@amarelimbeaga.

ARMAZEM MEDEIROS

A decoracgdo usa garrafas
reaproveitadas no lugar de luminarias.
Tem pratos, por¢des, sanduiches,
churrascos e também conta com
musica ao vivo para animar a casa.
Faz sucesso a carne de panela
acompanhada de mandioca frita ou
na manteiga de garrafa e tomates
assados.

R. Rio de Janeiro, 2.221, Lourdes, (31)
3275-2665. Ter. a sex.: 17h/0h; sab.:
12h/0h; dom.: 12h/18h. @armazem_
medeiros.

ASTORIA BAR

A proposta é trazer um pouco de
Nova York até a capital mineira. O
brunch tem open mimosa. No happy
hour, petiscos e drinques como o
Sweet Hell, com vodca infusionada
com gengibre, puré de morango, sirop
de pimenta e lim&o tahiti. As sextas e
sabados tem musica ao vivo.

R. Leopoldina, 85, Santo Anténio, (31)
99830-0085. Qua e qui.: 18h/00h; sex.:
18h/1h; séb.: 10h/1h; dom.: 10h/16h.
@astoriabhbar.

BARBAZUL

Para o almoco, oferece um menu
com diversas opcoes de pratos,
como brichete de filé. Para o happy
hour, drinques, cervejas artesanais,
porcdes e petiscos variados, como
camafeu de camardo, bolinho de
aipim, queijo Pacha e o especial
bolinho de feijoada.



Encontro com os amigos,
almoco com a familia, jantar
romantico. No BH Shopping
tem sempre mais sabor.

Praca de alimentagcao com 28 opcoes,
11 restaurantes gourmet e 9 cafes.

BH Shopping, sempre na sua historia.

e e e BH Shopping

programa de relacionamento. Multiplan



DIVERSAO

Av. Getulio Vargas, 216, Funcionarios,
(31) 2535-3527. Seg. a sab.:
11h/23h59h @barbazulbh.

BAR DA CIDA

Em funcionamento desde 1989,

é conhecido por seus caldos e
petiscos. Localizado na regido da
Pampulha, o estabelecimento conta
com um cardapio variado com caldos

(mandioca, canjiquinha, angu com sug,

entre outros), porcdes e tira-gostos.
As paredes sdo decoradas com
posteres de futebol.

R. Numa Nogueira, 287, Floramar, (31)
3434-8715. Qua. a sex.: 17h/23h30;
sab e dom.: 13h/23h30. @bardacida.

BAR DA ESQUINA

Tem pratos classicos como filé com
fritas e filé ao molho gorgonzolg;
petiscos, a exemplo da provoleta; e
rodizio de pizza a partir das 18h. Com
dois andares, tem musica ao vivo de
quarta a domingo e transmissdo de
partidas de futebol.

R. Sergipe, 146, Centro, (31) 3224-
1772. Diariamente: 11h30/0h.
@bardaesquina.

BAR DA LORA

Localizado no Mercado Central,
tem ambiente simples, boémio e
uma grande variedade de petiscos
tipicamente mineiros. Seu figado
acebolado com jilé é um classico.
O cardapio também possui outras
opc¢oes de porcdes, caldos, feijoada
e pastéis.

Av. Augusto de Lima, 744, loja 115,
Mercado Central, Centro, (31) 3274-
9409. Seg. a sab.: 9h/18h; dom.:
Sh/13h. @bardalora.

BAR DO ANTONIO - PE DE CANA

O nome vem do habito do proprietario
de jogar o resto de cachaca deixada
pelos clientes nos copos “para o
santo”, no canteiro da calgada, no Sion.
Depois, foi plantado ali um pé de cana.
Os petiscos sdo tipicos de boteco. Vale
a pena provar pratos como a carnoba,
um filé em cubos com molho de carne,
taioba e batata empanada com recheio
de quatro queijos e bacon.

R. Guaicui, 615, Luxemburgo, (31)
3293-7267. R. Flérida, 15, Sion, (31)
3221-2099. Seg. a séb.: 11h/1h; dom.:
11h/18h. @bardoantonio.
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Amadis

2° colocado na categoria CARTA DE DRINQUES

A casa inaugurou uma filial na cidade de Ericeira, localizada na costa de Portu-
gal e famosa pelos campeonatos de surf. No cardapio, drinques que conquistam
tanto pelo sabor quanto pela experiéncia. O carro-chefe é o Malandro é o Pato,
composto por gin, lim3o siciliano, xarope de tangerina e espuma de limdo. Re-
frescante e com gosto citrico, a bebida é servida dentro de um copo que simula
uma banheira, sempre acompanhada pelo mascote da casa: um adoravel pato
de borracha. O proprietario Renato Godinho criou um menu degustacao de drin-
ques, com versdes menores da bebida, para quem tem dificuldade de escolher

seu preferido.

Av. Fleming, 480, Ouro Preto, (31) 3309-773. Ter. a sex.: 18h/0h; sab.: 12h/0h;
dom.: 12h/22h. R. Vitério Marcola, 160, Anchieta, (31) 99500-2019. Ter. a sex.:
18h/0h; sab.: 12h/0h; dom.: 12h/22h. @amadisbar.

BAR DO KXOTE

O cardapio traz pratos como vaca
atolada com costela, costela bovina
com petit gateau de canjiquinha,
figado com jil6, filé a cavalo e tropeiro.
Entre os drinques, mojito e coronita.
As sextas, tem musica ao vivo.

R. José Faleiro, 219, Santa Helena, (31)
99462-6018. Ter a qui.: 17h30/23h;
sex: 11h/0h; sab.: 11h/23h; dom.:
11h/16h. @kxotebar.

BAR DO LOPES

Aberto em 1963, tem por¢cdes como
torresmo de barriga, iscas crocantes
de tildpia e linguica caseira de pernil.
Para almocar ou jantar tem filé de
frango, costelinha, carne de panela e
ancho angus.

R. Professor Antdnio Aleixo, 260,
Lourdes, (31) 3243-3717. Ter. a sab.
11h30/0h; dom. e seg.: 11h30/23h40.
@bardolopes.

BAR DO MARCINHO

Com ambiente rustico e familiar,
atende bem quem esta de passagem
por Macacos ou mora na regidao. No
cardapio, pastel de angu, carne de
panela, carne de sol e torresmo de
mandioca. Aos sabados, tem frango
com quiabo.

Alameda Seu Joao, s/n, Parque do
Engenho, Macacos, Nova Lima,

(31) 2010-9738. Sex. a dom.: Sh/18h.
@bardomarcinhomacacos.

BAR DO MUSEU
CLUBE DA ESQUINA
Une musica, gastronomia e cultura

ao celebrar um dos principais
movimentos culturais de Minas
Gerais. A programacao traz shows
de MPB de terca a domingo. O
cardapio faz referéncia a idolos e
cancdes mineiras, como a caipirinha
Beto Guedes e o drinque Trem Azul.
R. Paraisopolis, 738, Santa Tereza, (31)
2512-5050. Seg a sex.: 18h/0h; sab.:
12h/0h; dom.: 12h/18h.
@bardomuseuclubedaesquina.

BAR DO ORLANDO

Esta em funcionamento ha mais

de 100 anos e é considerado o
estabelecimento do género mais
antigo de BH. Entre os destaques
do cardapio estdo o Trio da Roca
(batata, linguica da roca e torresmo
de barriga), pastelzinho de angu e
tropeiro.

R. Alvinépolis, 460, Santa Tereza, (31)
99954-6101. Qua. a sex.: 16h/0h; sab.:
14h/0h; dom.: 10h30/19h.
@bardoorlandobh.

BAR DO SALOMAO

Conhecido ponto de encontro da
torcida do Clube Atlético Mineiro.
Esta ha mais de 70 anos na Serra

e conta, além da boa comida, com
samba ao vivo. O menu traz lombo
assado com espaguete, frango com
quiabo e angu, tropeiro e feijoada.
R. do Ouro, 895, Serra, (31) 3221-5677.
Todos os dias.: 8h/0h.
@bardosalomaobh.

BAR DO TIAO
O bar, que pertence a Cervejaria
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DIVERSAO

Sdo Sebastido, conta com uma rica
diversidade de cerveja e todas levam
nomes de passaros das regides
proximas a capital. S3o 7 torneiras

com estilos que variam sazonalmente.

Os queijos artesanais se destacam
no rol dos acompanhamentos.
Rua Pedra Bonita, 827, Prado, (31)

99346-9528. Qui.: 18h/0h; sex.: 18h/1h;

sab.: 14h/1h; dom.: 14h/18h.
@bardotiaobh

BAR PALITO

Com vista para a Praca Raul Soares,
chama a atencao por seus drinques
classicos bem feitos, como Martini,
Negroni, Bloody Mary e Gin Ténica. De
acompanhamento, queijos e salames.
Av. Amazonas, 1.049, Galeria Sdo
Vicente, Sobreloja 52, Centro. Qui. e
sex: 18h/0h; sab.: 16h/0h.

@barpalito.

BARTIQUIM

As mesas na calcada sdo o espaco
mais procurado. Costelinha ao
barbecue, feijoada, ancho com batata
e frango a passarinho podem ser
acompanhados por drinques como
caipirinhas, Margarita e Sex on the
Beach.

R. Silviandpolis, 74, Santa Tereza, (31)
3466-8263. Qua e qui.. 16h/22h30;
sex.: 16h/23h30; sab.: 11h/23h30;
dom.: 10h/18h.

BAZIN BAR

Em funcionamento desde 2008,
serve petiscos e pratos brasileiros,
Como angu com ora pro nobis e carne
moida; carne de panela com cerveja
preta; e filé de costela com fritas.
Entre as receitas autorais esta o
Jango, tira-gosto feito com bolinho de
arroz e carne de lata.

R. Ministro Orozimbo Nonato, 1053,
Dona Clara, (31) 97217-1020. Qua e
qui.. 17h/23h; sex.: 17h/23h45; sab.:
12h/23h50; dom.: 12h/17h.
@bazinbar.

BENCA BENCOI BAR E CAFE

Fica em uma aconchegante casa
com quintal. A agenda cultural é
atualizada semanalmente, com
musica ao vivo. O cardapio conta com

uma variedade de petiscos de boteco,

como torresmo prensado, lingua de
boi e bolinho de jil6. Boa pedida sdo
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Padua de Carvalho

fllmanaque

2° colocado na categoria CHOPERIA

O chope sempre na temperatura certa serve de acompanhamento para pratos
como o rocambole de torresmo, carro-chefe da casa que fica cerca de 4 horas
sendo assado a 170 graus, em forno combinado; burrata a milanesa; e linguicinha
de costela angus; além de risotos e grelhados. Para adocar a vida, como esta
escrito no cardapio, banana flambada com conhaque e goiabada cascdo com

queijo do Serro.

Al. Oscar Niemeyer,1.369, Vila da Serra, Nova Lima, (31) 3567-1415. Seg. a qui.:
16h/0h; sex.: 15h/0h; sab., dom. e fer.: das 11h/0h. Rua Alagoas, 626, Savassi,
(31) 3047-2759. Diariamente: 12h/1h. Rua Pium-i, 675, Anchieta, (31) 3287-
9044. Seg. a sex.: 17h/1h; sab., dom. e fer.: 12h/1h. @almanaqueoficial.

os drinques autorais, a exemplo do
Hilda Furacdo, com gin, Campari e licor
de jenipapo.

R. Diamantina, 492, Lagoinha. (31)
99228-2124. Seg.: 11h/14h; ter. a sex.
11h/14h e 18h/0h; sab.: 12h/14h e
16h/0h; dom.: 12h/17h.
@benca.bencoi.

BITACA CAPETINGA

O cardapio conta com petiscos
variados, como joelho de porco,
torresmao vegano e croquete de
pernil. Entre os pratos principais, arroz
de costelinha de porco desfiada com
couve rasgada e ovo com gema mole;
frango com quiabo; e polvo grelhado

no azeite com batatas, paprica e
molho picante. Sex on the Beach e
caipirinhas sdo alguns dos drinques
que podem acompanhar as pedidas
da cozinha.

R. Francisco Deslandes, 104, Anchieta,
(31)99931-1515. Qua. e qui.. 16h/0h;
sex. e sab.: 10h/0h; dom.: 10h/18h.
@bitacacapetinga.

BOLOTA'S BAR

Boa opcdo para almocos e também
para provar uma boa comida de
buteco, como filé com fritas, torresmo
de barriga, costelinha de estufa, jilo
com calabresa empanado e macgd de
peito com batata. Conta com mesas

»
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BEM-ESTAR

A CIRURGIA
DA MULHER
MODERNA

Com o avanco da tecnologia

e a utilizacao de novas técnicas
cirirgicas, a mastopexia
tornou-se um procedimento

de rapida recuperacao

e sem cicatriz aparente

Muitas mulheres recorrem a cirurgia plastica para
reverter os danos causados pela amamentagao e recu-
perar a autoestima. No topo dos procedimentos mais
procurados esta a chamada mastopexia, procedimento
indicado para corrigir a mama ptosada ou, popular-
mente falando, mama caida. “Sem duvidas, é um dos
procedimentos mais demandados por pacientes que
sofreram alguma mudanca corporal devido ao ganho
ou oscilacdo de peso e, especialmente, a maternidade”,
diz o cirurgido plastico Henrique Freitas, especialista
em cirurgia mamaria e contorno corporal. Por meio da
cirurgia, diz ele, é feita a remogdo do excesso de pele
e, quando necessario, a implantacao de proteses de
silicone, com o objetivo de reduzir a flacidez dos seios
e deixa-los mais firmes e altos.

O que nem todas as mulheres sabem é que com o avango
da tecnologia e a utilizagdo de novas técnicas cirlirgicas, a
recuperacao apds a mastopexia tornou-se mais rapida e
a tdo temida cicatriz ja ndo € um grande problema. Sdcio
da Clinica Avah, especializada em cirurgias estéticas, o
médico tornou-se especialista na realizacdo da chamada
cirurgia “decote free”. “Na cirurgia tradicional, a cicatriz
ganha o formato de T invertido, descendo da aréola até o
meio das mamas e seguindo para as laterais. Ja na técnica
em L, a cicatriz desce e segue apenas para o lado externo,
ndo deixando marcas na regidao do decote”, explica ele. O
que significa que se a mulher desejar usar um decote ou
biquini, a cicatriz ndo ficard aparente.

Segundo Henrique, para aplicar a técnica a primeira
iniciativa € implantar a prétese atras do musculo obtendo,
assim, maior estabilidade da mama e durabilidade do re-
sultado. A segunda caracteristica é fazer uma estabilizagdo
na parte inferior da mama chamada de “sutia interno”.

HOSPITAL DA PLASTICA

CONTORNO

HOSPITAL DA PLASTICA CONTORNO
Avenida do Contorno, 6975, Lourdes, Tel.: (31) 3267-5285 / (31) 99665-2488
www.hospitalcontorno.com.br
@hospitaldaplasticacontorno

Padua de Carvalho

Especialista em mastopexia das mamas, o cirurgido plastico
Henrique Freitas adota técnica revolucionaria: “Na técnica
em L, a cicatriz desce e segue apenas para o lado externo
das mamas, ndo deixando marcas na regido do decote”

“Essas duas técnicas possibilitam o que chamamos de ‘a
cirurgia da mulher moderna’, de recuperacao rapida.” Ao
longo de oito anos, o médico buscou uma solugdo para
facilitar a aplicacdo da técnica em L em suas pacientes.
Esforco que o levou a criar um objeto que norteia toda a
programacdo cirtrgica. “Com a ajuda de um engenheiro,
criei uma régua de marcagdo cirdrgica que permite a apli-
cacdo da férmula em L de uma forma pratica e objetiva,
trazendo agilidade e reduzindo os riscos”.

Desde entdo, passou a ministrar cursos para ensinar
a aplicacdo da técnica em L para profissionais de todo
0 pais e também, médicos estrangeiros. “A técnica ja
existia, mas era dificil de ser aplicada. Entdo, consegui
criar um método de padronizacdo para sua aplicagao
de forma objetiva e reprodutivel”. A maioria de suas
cirurgias sao realizadas no Hospital da Plastica Contorno,
onde a infraestrutura e o atendimento humanizado sao
grandes diferenciais. “O clima € muito bom e positivo, o
que contribui para o bem-estar tanto de médicos quanto
de pacientes.” O médico orienta, ainda, que apesar de
nao existir limite de idade para realizar uma cirurgia
estética, a paciente precisa estar em boas condicoes
de saude e alinhar suas expectativas com a realidade.
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espalhadas pela area externa e
musica ao vivo.

R. Capivari, 439, Serra. Diariamente:
11h/0h. Rua Marmore, 397, Santa
Tereza. (31) 98552-1011. Diariamente:
11h/0h. @bolotasbar.

BOI LOURDES

Trabalha com servico de bufé e
grelhados, com destaque para a
picanha da casa. Outra receita
bastante pedida é o frango com
catupiry. Entre as porcdes, abacaxi
com provolone.

R. Curitiba, 2.069, Lourdes, (31)
3292- 4372. Seg. a sab.: 12h/0h; dom.:
12h/22h.Av. Getulio Vargas, 6340,
Centro, Lagoa Santa, (31) 99392-
9845. Seg. a sab.: 12h/0h; dom.:
12h/22h. @boi.lourdes.

BOTEQUIM SAPUCAI

Localizado na badalada Rua Sapucai,
pOSsui menu variado. Saem da
cozinha, ancho maturado com
chimichurri, torresmo de rolo com
confit de tomatinho cereja e carne de
panela com torradinhas na manteiga.
Entre os coquetéis, Moscow Mule

e Mojito. Tem muUsica ao vivo com
feijoada aos sabados.

R. Sapucai, 523, Floresta, (31) 2516-
8801. Seg.: 11h30/15h; ter. a sab.
11h30/0h; dom.: 11h30/21h.
@botequimsapucai.

CABERNET BUTIQUIM

Bar de vinhos com boas pedidas da
cozinha, a exemplo da tilapia crocante
com vinagrete de banana da terra;
dadinhos de queijo mineiro com
molho barbecue de goiabada; e arroz
de costela. Mas se a ideia for investir
num drinque, o Crazy in Love (vodca
Absolut, licor 43, mix citrico, soda de
lim3o siciliano e espuma de baunilha)
€ uma boa opcao.

R. Levindo Lopes, 22, Funcionarios,
(31) 98447-4102. Ter. a sab.:
11h30/23h; dom.: 11h30/16h.
@cabernetbutiquim.

CAFE PALHARES

Casa do famoso Kaol (de "kachaca”,
arroz, ovo e linguica), prato que
atualmente vem acompanhado de
couve, farofa de feijdo, torresmo

e molho de tomate caseiro. Com
apenas 20 bancos em volta
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Ostacao Tirug Bier

3° colocado na categoria CHOPERIA

Ha 25 anos, a Krug Bier comecava sua fabricacdo de cervejas artesanais, se tor-
nando a primeira cervejaria independente de Minas Gerais. O Estacao Krug Bier
€ uma extensdo da cervejaria e relne gastronomia, musica ao vivo, chope e ba-
lada. Entre os pratos, o torresmo de barriga tem um apreco especial dos clientes.
R. Sergipe, 1.211, Savassi, (31) 99223-9315. Ter. a qui.: 17h/1h; sex. e sab.:
11h/2h; dom.: 14h/23h. @estacaokrugbier.

de um balcdo em "U", estd em
funcionamento ha 85 anos e € um
patrimdnio gastronémico de Belo
Horizonte.

R. Tupinambas, 638, Centro, (31) 3201-
1841. Seg. a qui.. 8h/17h; sex.. 8h/19h;
sab.: 8h/16h. @cafepalhares.

CAFE CULTURA

Esta localizado no primeiro imovel
registrado de BH, na rua da Bahia.
Com um ambiente cultural e vintage,
o estabelecimento conta com cafés,
lanches, pratos executivos e pizzas,
como a Chico Buarque, de frango com
bacon; e a Gilberto Gil, de alho poré.
R. da Bahia, 1.416, Lourdes,
(31)99655-13889. Seg. a

sex.. 11h/14h e 18h/1h; sab.: 18h/1h.
@cafeculturabarbh.

CAPITAO LEITAO

Bar do chef portugués Cristévao
Laruca, dono também do Caravela

e do Turi. Como o préprio nome

diz, & especializada em leitao, com
destaque para o leitdo a bairrada,
com a pele crocante e a carne
bastante macia. Os drinques também
fazem sucesso, a exemplo do Islay’s
Breeze, feito com uisque, licor de
uisque e hortela.

R. Silviandpolis, 364, Santa Tereza,
(31) 3024-8764. Ter. e qua.: 18h/23h;
sex. e sab.: 12h/23h; dom.: 12h/16h30.
@capitaoleitaobh.

CARIMBO

Localizado no Mercado Novo,
transforma frutas amazdnicas em
drinques, sucos e cremes. Além de
acai natural, também oferece as
opc¢Oes de creme de taperaba com
manga, graviola, cacau e cupuagu.
Av. Olegério Maciel, 742, Mercado
Novo, 2° e 3° pisos, Centro. Ter.:

11h/22h; qua. a sab.: 11h/0h; dom.:
11h/18h. @carimbo.acai.

CASA ALVORADA

Nasceu da unido entre a Cachacaria
Lamparina e o Café Jetiboca. Exalta
em seu ambiente o povo e a cultura
mineira. De dia, os melhores cafés da
colheita do Jetiboca, acompanhado
do pdo de queijo da casa. De noite, as
tradicionais cachacas sdo servidas
em doses e coquetéis. A casa ainda
oferece petiscos tradicionais que
remetem a culinaria interiorana.

Av. do Contorno, 3.415, Santa Efigénia,
(31) 3808-20489. Qui. e sex.: 17h/0h;
sab.: 10h/0h; dom.: 10h/19h.
@casaalvoradabh.

DONA IVONE BUTIQUIM

Inspirado nos anos 1970 e 1980, tem
petiscos diversos, cerveja gelada

e roda de samba. Entre as opcoes,
torresmo sortido com geleia de
pimenta biquinho fermentada; pastel
de camardo; e moela na brasa com
batatas e cebolas baby, farofa e aioli.
Para uma refeicdo, ancho na brasa.
Na secao de drinques, tem caipirinha.
Rua Florida, 31, Sion, (31) 99267-2026.
Qua. e qui.. 16h/0h; sex. e sab.: 12h/0h;
dom.: 12h/18h. @donaivonebutiquim.

DORSE - BAR E RESTAURANTE
Mais uma boa op¢ao para quem vai
na Rua Sapucai e quer curtir as mesas
externas. O carddpio tem entradas
como o pastel de galopé, ceviches

e pratos principais, a exemplo do
Arroz e Balaieiro, arroz com pedacos
de carne de panela, mandioca frita e
crispy de couve.

R. Sapucai, 271, Floresta, (31) 3327-
8516. Ter. a qui.: 11h30/23h; sex.:
11h30/0h30; sab.: 12h/0h30; dom.:
12h/18h. @dorsebh.



(_9 de Setembro ) Galg o
Na Arena MRV

MARCDN 5

EIEVEES S IENC I OFNCIE R T

arenamrv.ticketmaster.com.br l O I A 2 5
Qualquer outro site representa tentativa de fraude!



DIVERSAO

ELIS BAR

Relne gastronomia, entretenimento
e musica. O estabelecimento tem em
seu cardapio tira-gostos mineiros
como croguete de carne de panelg;
ceviches; e pratos principais, com
destaque para o chorizo, a picanha

e o filé mignon. Para beber, chope
Heineken.

R. Eli Seabra Filho, 544, Buritis, (31)
3785-2162. De ter. a sex.. das 17h as
2h; sab.: das 11h as 2h; dom.:das 11h
as 22h, @elisbaroficial.

ESTABELECIMENTO BAR

Ha 19 anos em funcionamento, tem
comida brasileira e por¢des caseiras.
Entre os principais, costelinha suina
cozida e frita, com arroz branco, jil6,
tropeiro e mandioca frita; e cha de
dentro cozida ao vinho com cebola

e tomate, acompanhada de arroz
branco, batata rdstica e ovo.

R. Monte Alegre, 160, Serra, (31) 3223-
2124/ 98392-1059. Seg.. 18h/0h; qua.
e qui.. 17h30/0h; sex.: 11h30/15h e
17h30/0h; sab.: 11h/0h; dom.: 12h/18h.
@estabelecimento_bar.

FAMILIA PAULISTA

Em funcionamento desde 1997, esta
dentro do Mercado da Boca do Unido.
Entre os pratos mais pedidos estao

a feijoada, picadinho com legumes,
gratinado de bacalhau e escalopes de
alcatra ao molho madeira.

R. Alberto Cintra, 58, Unido, (31) 3110-
9827.Seg. a qua: 11h30/23h; qui. a
sab.: 11h30/0h; dom.: 11h30/22h.
@familiapaulista.

GIRA VINHO
Bar de vinhos da chef Bruna
Martins localizado no Mercado

Novo. Serve vinhos na taca, sangria,

clericots e opcdes de garrafas
de diversas regides produtoras
do mundo inteiro. Ali pertinho fica
o Gira Drinks, especializado em
coquetéis com vinho.

Av. Olegério Maciel 742, 2° andar,
Mercado Novo, Centro, (31) 99667-
2902. Ter. e qua.: 18h/22h; qui.:
18h/23h; sex.: 18h/0h; sab.: 12h/0h;
dom.: 12h/18h. @giravinho.

IMPERIUM RESTAURANTE BAR
Um dos s[mbolos do Mercado do
Cruzeiro. E conhecido pela feijoada,
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A casa é especializada em costela no bafo e na brasa, acompanhada de cebola
vitrificada, farofa e vinagrete. Saem da churrasqueira também cupim maturado,
carré de cordeiro, picanha angus e bife de chorizo, entre outros. Ha cortes com a
certificacdo de procedéncia uruguaia La Cuota 481, exclusiva de bois das racas
Angus e Hereford, como o Assado Prime 481, o Ancho 481 e a Colita de Cuadril 481.
R. Curitiba, 2076, Lourdes, (31) 2555-2076. Ter. e qua.: 18h/0h; qui. e sex.
18h/1h; sab.: 12h/1h; dom. e fer.: 12h/22h. @monjardimcostelaria.

mas tem outras opc¢des de pratos,
como frango com quiabo, tutu de
feijdo com linguica, dobradinha,
rabada com batatas e tropeiro com
lombo.

R. Ouro Fino, 452, Mercado Distrital do
Cruzeiro, Cruzeiro, (31) 2535-8897. Ter.
a sab.: 10h/16h; dom.: 10h/15h.
@imperiumdistrital.

JACINTA

Conta com opc¢des variadas de
cervejas artesanais e petiscos
como o Caminho de Rosa, com
linguica, abacaxi tostado, mandioca
na manteiga de garrafa e pimenta
biquinho; e 0 arroz de costela, feito
com costela desfiada, defumados,
ovo frito, couve, banana da terra e
uma pitada de canela para arrematar.
R. Grdo-Parg, 185, Santa Efigénia,
(31) 97116-2900. Ter.: 11h/14h30;
qua e qui. 11h/14h30 e 18h/0h;

sex.: 11h/14h30 e 18h/01h; sab.:
11h30/01h; dom.: 11h30/16h.
@queridajacinta.

JURAMENTO 202

Localizado numa esquina que fica
bastante movimentada, une comida
de buteco e mercearia em um mesmo
lugar. O cardapio conta com petiscos
e sanduiches. Sobre o balcdo ficam
maquinas antigas de fatiar queijos
mineiros, picanha curada, pernil e
copa.R. Juramento, 202, Pompeia, (31)
9803-3696. Qua. e qui.. 18h/0h; sex.:
18h/1h; séb.: 14h/1h; dom.: 13h/20h.
@juramento202.

LAMPARINA CACHACARIA

Bar especializado em cachacas
localizado no Mercado Novo. Vende
garrafas, doses e coquetéis que
levam a “marvada”“ como ingrediente
principal, como o Rabo de Galo.
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Av. Olegério Maciel, 742, Mercado
Novo, Centro, (31) 99120-0318. Ter::
11h/22h; qua a sex.: 11h/23h30; sab.:
10h/23h30; dom.: 10h/18h.
@lamparina.cachacaria.

LA VINICOLA WINE

BAR & FINGERFOOD

Espaco contemporaneo sob medida
para quem quer provar bons vinhos
acompanhado de pratos e petiscos
gourmet. O cardapio tem pratos

que levam o vinho na composicao
dos molhos, como o Wine Pesto, de
manjericdo com castanhas e infusao
de vinho branco; e o Wine Jelly, geleia
de magds verdes assadas com vinho
tinto e acUcar mascavo. R. S3o Paulo,
1.815, loja 01, Lourdes, (31) 3889-
0098. Ter. a sex.: 11h/23h30; sab.:
12h/230h30; dom.: 12h/17h. Mais 3
enderecos.

@lavinicolalourdes.

MADAME GENEVA

Trabalha com drinques autorais,
como o Entorpecida, feito com

Gin Beefeater, Vermute Dry, Lillet,
hidromel, lim3o siciliano xarope de
mel; além das garrafadas, feitas de
cachaca infusionada com ervas. O
cardapio de comidas possui lanches e
opc¢Oes vegetarianas. A programacao
cultural conta com apresentacées
musicais e de teatro.

Rua Luiz Soares da Rocha, 21A,
Luxemburgo, (31) 98482-1133. Qua. a
sab.: 19h/0h. @madamegenevabh.

MARGO DRINKERIA

A casa conta com uma cartela
variada de drinques, com opcoes
como o Borogodo, feito com tequila
Jose Cuervo Ouro, tangerina, café,
Licor 43, Vermute Carpano, sal, suco
de limdo e manjericdo; e o Ca pra
Nés, combinacdo de vodca, licor de
jabuticaba, limao, refrigerante de
grapefruit, folha de limoeiro e geleia
de jabuticaba. A programacao cultural
conta com musica ao vivo.

Av. Olegério Maciel, 742, 3° andar,
Mercado Novo, Centro, (31) 98319-
9858. Qua. a sab.: 10h/0h; dom.:
12h/18h. @margodrinkeria.

MERCEARIA 130
Além dos pratos, tem petiscos
de boteco, como a empadinha de
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Foi idealizado a partir da histéria de amor entre um trompetista de Jazz e uma
dancarina de tango e os detalhes de decoracao, cardapio e atmosfera do res-
taurante remontam a essa histoéria. O destaque da casa fica por conta do bife
ancho acompanhado de farofa, molho chimichurri e vinagrete e do Bacalhau do
Tim. Para acompanhar, chope artesanal sempre gelado.

Al. Oscar Niemeyer, 841, Vila da Serra, Nova Lima, (31) 3643-4311. Ter. a qui.:
12h/15h e 18h/0h; sex. e sab.: 12h/0h; dom.: 12h/18h. @dorivalbar.

camardo com requeijdo, pastel

de feira, croquete de costela com
requeijao e filé a parmegiana no
palito. Para beber, chope e drinques
como a Caipi Red, a base de vodca,
morango, amora, mirtilo e reducdo de
aceto balsamico.

R. Avai, 130, Serra, (31) 2555-3395.
Seg. e ter: 11h30/15h; qua. e qui.
11h30/15h e 18h/23h; sex.: 11h30/15h
e 18h/23h; sab.: 12h/0h; dom.:
12h/18h. Mais 3 unidades.

@mercearial30.

MOEMA

Rua Sergipe, 1.370, m
Savassi, @“
(31) 3568-3555, GigesY

Diariamente: 11h30/1h.
@moema.bar
Leia na pag. 58

ODEON

Localizado no Mercado Novo, € um
bar especializado em chopes. Com
mais de 15 torneiras lado a lado,

a casa faz um rodizio de sabores,
trabalhando com chopes tradicionais
e sabores mais diferentdes, como
café e maracuja.

Av. Olegario Maciel, 742, Mercado
Novo, Centro. Ter.: 16h/22h; qua. a
sab.: 12h/0h; dom.: 12h/18h.
@odeonbh.

O QUINTEIRO

Inaugurado em novembro de 2022
pelos arquitetos e chefs André Calixto

e Vinicius Duarte, o bar conta com

boas opcdes de pratos e drinques.

O destaque sdo as tulipinhas de

frango empanadas na pipoca. Para
petiscar, linguica com mandioca.Na )



SATIRA

GASTROBAR

O encontro perfeito entre
o sabor e a atmosfera uUnica
que so o Satira pode proporcionar.

satira.brasil ¢ beba.satira ¢ satira.lounge \

@ Boulevard: Av. dos Andradas, 3000 - Piso 2 - Santa Efigénia, BH

@ Vila da Serra: Alameda Oscar Niemeyer, 1369 - Loja 43, Vila da Serra, Nova Lima

@ Empdrio: Avenida Nossa Senhora do Carmo, 899 - Sion, BH
@ Satira Lounge: Av. Raja Gabaglia, 4343, 2° andar - Santa Lucia, BH \



DIVERSAO

secdo de coquetéis, o Lina é uma
combinacdo de tequila, manga, limao,
pimenta biquinho e acUcar, servido
com uma borda de sal. O bar fica
dentro do Espaco Selva Floresta,
onde encontram-se também uma
floricultura e um estldio de tatuagem.
Rua Salinas,1008, Floresta, (31)

99470-5205. Qui.: 17h/0h; sex.: 17h/1h;

sab.: 15h/1h; dom.: 12h/20h.
@ quinteirobar.

ORTIZ PAO MOLHADO
Especializado em sanduiches
tradicionais, feitos no pao italiano.
Conta em seu cardapio com sabores
como o Mineirin, Vegetariano

de cogumelos, Carne de Panela,
Parmegiana, entre outros.

Av. Olegério Maciel, 742, 2° andar,
Mercado Novo, Centro, (31) 99645-
9216. Ter.: 18h/22h; qua. a sex.
18h/23h; sab.: 12h/23h; dom.: 12h/17h.
@ortizpaomolhado.

PATORROCO

Localizado em uma esquina, o
estabelecimento do chef Marcos
Matta Machado costuma ficar
apinhado de gente tanto na area
interna quanto na calcada. O cardapio
tem desde feijoada, mexido e tropeiro
a risoto de camarao.

R. Turquesa, 875, Prado, (31) 3372-
6293. Seg. a sex.. 18h/0h; sab.:
11h/01h. @estanciapatorroco.

PICCO’S SKY BAR

Localizado no ponto mais alto da
regido Oeste de Belo Horizonte, o
Picco s Sky Bar, conta com uma bela
vista para o pdr do sol. O cardapio
retne opcoes de lanches individuais,
porcOes para compartilhar, entradas
e pratos principais. O ceviche
californiano vem com cubinhos de
tilapia saint peter, marinadas no suco
de limao sciciliano, com pimenta
dedo de mocga, cebola roxa, tomate,
coentro e pimentdo amarelo. Para
dividir, uma boa pedida é a picanha
na parrilla, com 350 gramas de
carne acompanhada de arroz ao
alho e farofa com ovos e bacon na
manteiga.

R. José Hemetério Andrade, 1000,
Buritis, (31) 97577-8393. Qui. e sex.:
16h/23h; sab. e dom.: 11h/23h.
@piccobh
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“No6s iluminamos a esquina. Ndo tem como passar sem nos ver!”. A fala orgu-
Ihosa de Pedro Lobo, socio do Tatu Bola, é verdadeira. A rede, que tem unidades
no sudeste, nordeste e centro-oeste do pais, de fato conta com um dos pon-
tos mais iluminados e chamativos da avenida do Contorno. O cardapio chama a
atencgdo por petiscos como dadinho de tapioca e bolinho de costela com catupi-
ry; fraldinha e picanha grelhadas; sanduiches e pizzas. Para beber, soda italiana

de capim santo, limdao e mel.

Av. do Contorno, 6.557, Savassi, (31) 3568-4010. Ter. a qui.: 17h30/0h; sex.:
17h30/1h; sab.: 13h/1h; dom.: 13h/0h. @tatubola.bar

PIREX

Empreendimento do chef Caio Soter,
tem uma vista privilegiada da Praca
Raul Soares. Ostenta uma grande
estufa de preparos quentes e frios,
como os bares de antigamente. Sao
mais de 50 op¢Oes no cardapio e o
destaque da casa fica por conta do

Bolovo, carne puxada no molho inglés,

ovo de gema mole e servido com
maionese verde. Quem comanda a
cozinha é a chef Isabela Rochinha.
Av. Amazonas, 1.073, Loja 54, Centro.

Qua. a sex.: 18h/0h; sab.: 13h/0h; dom.:

11h/17h. @barpirex

PROTOTIPO BAR

A casa trabalha com
aproximadamente 80 rotulos de
cervejas, além de muitas opcdes de
chopes e coquetéis. No cardapio de
petiscos, faz sucesso o croquete
de fraldinha, o falafel vegano e as
Batatas Peixe, tirinhas de tilapia
empanadas no fuba com batatas
rUsticas e molho ranch da casa.

R. Professor Galba Veloso, 206, Santa
Tereza, (31) 3566-0396. Seg. a qui.:
18h/0h; sex. e sab.: 18h/01h; dom.:
17h/23h. @prototipocervejas.

RANCHO DO BOI

Otima opcao para quem busca

um ambiente ao ar livre, a casa é
especializada em carnes assadas na
parrilla, como picanha maturada, baby
beef, maminha e lombo, vendidas por
quilo. Entre as porcdes, provolone
com abacaxi, bolinho de bacalhau e
batatas noisette.

BR-040, Km 545, Estancia Serrana,
Nova Lima, (31) 3288-1330.
Diariamente: 11h/0h. @ranchodoboi.

REX BIBENDI - BAR DE VINHO
Vineria localizada no Funcionarios,
tem uma extensa cartela de vinhos de
diversas regides produtoras, além de
entradas como a empada de patoe o
boursin de cabra com tomate sweet
grape; e pratos principais, a exemplo
do picadinho carioca de filé mignon e
farofa de banana e do arroz de pato.
R. Anténio de Albuquerque, 917,
Funcionarios, (31) 3227-3009/
(31)98623-0212. seg. a sab.: 10h/
Ultimo cliente. @vineriarexbibendi.

ROTISSERIA CENTRAL

O lema da casa do chef Djalma Victor
é servir um “rango raiz com alma
mineira” e trabalha com petiscos,
sanduiches e pratos feitos. No
cardapio, milanesa de carne com
molho e queijo, acompanhado de
batata palito e arroz de bacon; porco
com arroz de quiabo e torresmo de
barriga; e peixe empanado e frito na
farinha de milho, acompanhada de
puré de banana da terra, vinagrete de
jil6 defumado e arroz branco.

Av. Olegério Maciel, 742, 2° andar,
Mercado Novo, Centro. Ter.: 17h/22h;
qua.: 12h/22h; Qui. e sex.: 12h/23h;
sab.: 12h/0h; dom.: 12h/18h.
@rotisseriacentral.

SALUMERIA CENTRAL

Um dos pioneiros da Rua Sapucai,
tem cardapio que varia entre a
culinaria italiana e mineira, como a
selecdo de embutidos Gran Porcaria e
o tagliatelle alla boscaiola (bochecha
de porco, cogumelos frescos, vinho
branco e manteiga de ervas). Também
vende presuntos, salames e queijos
artesanais.



MUSICA

UME POUCO,
DOIS E BOM,
TRES E JAZZ

Jazz a Trés comemora 15 anos
no proximo més e o guitarrista

da banda, Ilvan Resende, relembra
momentos marcantes e fala

de planos para o futuro

A Jazz a Trés surgiu da unido de um trio de amigos
que dividim a a paixdo pela musica instrumental. Ivan
Resende e Felipe Amorim estudavam na mesma esco-
la de musica, em Belo Horizonte, capital que recebeu
Anderson Araujo, vindo de Juiz de Fora, em busca de
oportunidades profissionais como baixista.”No inicio, a
gente pensou em tocar jazz e fazer releituras de outros
estilos. O autoral surgiu naturalmente. Cada um foi tra-
zendo uma influéncia. O bom da musica instrumental é
que vocé tem uma liberdade muito grande pra flertar
com varios outros estilos”, conta Ivan, o guitarrista.

O repertoério, além das composicoes proprias, transita
do samba ao rock. A variedade faz com que a banda
consiga tocar para variados publicos, em diferentes oca-
sides. “Existem bandas de jazz que sdo de musicos para
musicos. O Jazz a Trés tenta romper com isso. Vamos
do Clube da Esquina, passando por Stevie Wonder, até
0 The Police! Essa adaptacdo nos leva para casamen-
tos, restaurantes, formaturas, festivais... até pro GP da
india”, diz. O trio, que além da musica compartilhava o
gosto por Férmula 1, escreveu em 2013 um single em
homenagem ao comentarista de automobilismo Regi-
naldo Leme.

Naquele mesmo ano, a ml’Jsic,a foi tocada ao vivo
durante a transmissd@o do GP da India. “A gente tinha
o costume de assistir as corridas e veio a ideia de fazer
uma musica em homenagem ao Reginaldo, um dos
jornalistas esportivos mais renomados do segmento.
Misturamos notas que remetessem ao som dos carros
durante a corrida e chamamos o Reginaldo Leme no
Twitter. Ele gostou e mostrou para a emissora, que co-
locou a musica no ar quando o Vettel foi tetracampedo.

www.jazzatres.com.br
jazzatres@gmail.com
(31)998737-9183 B@jazzatres

Igor Jannotti/divulgacdo

Anderson Araujo, lvan Resende e Luiz Moreira: planos
de show aberto ao publico e lancamento de EP

Foi com certeza um dos momentos mais marcantes
destes quinze anos”, lembra.

Batizada como “Drs (Um Abraco Pro Regi)”, a musica
compode o disco autoral de 10 faixas, lancado em 2014.
No ano seguinte, o baterista fundador, Felipe Amorim,
foi estudar musica em Londres, onde segue até hoje.
Dois anos depois, a dupla que ficou no Brasil, foi visitar
0 amigo e o Jazz a Trés fez até uma pequena turné pelo
Reino Unido. Hoje, a bateria esta sob as baquetas do
musico Luiz Moreira. Com 15 anos de estrada e 10 do
primeiro disco, o trio, que se apresentou pela Ultima
vez recentemente, no 559 Festival de Inverno da UFMG,
esta aquecido. “Vamos celebrar o aniversario com show
aberto ao publico. Dez anos depois nossa cabeca muda
e a visao de musica acompanha. Planejamos langar um
novo EP no ano que vem”. As musicas do Jazz a Trés
estdo disponiveis em todas as plataformas digitais.
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R. Sapucai, 527, Floresta, (31) 3234-
0657. Dom. e seg.: 12h/21h; ter. a qui.
11h30/22h; sex.: 11h30/23h; sab.:
12h/23h. @salumeria.central.

STADT JEVER

Traz uma proposta de pub alemao
para a capital mineira. Tem uma
cerveja propria e pratos como o
joelho de porco com chucrute e fritas;
e kassler (bisteca de porco defumada)
que podem ser saboreados na parte
interna ou nas mesas externas.

Av. do Contorno, 5.771, Funcionarios,
(31) 3047-3113. Ter. e qua.: 18h/0h;
qui.. 18h/1h; sex. e sab.: 17h/1h; dom.:
12h/22h. @stadtjever.

SO MADRUGA

A principal atracdo é a ambientacdo
da série mexicana Chaves, o que

faz o espaco ser muito procurado
para fotos. Entre as porcdes, batata
frita com queijo e bacon; e a Panca
do Seu Barriga, toucinho de barriga
acompanhado de mandioca e

molho da casa. Para beber, drinques
classicos como o Sex on the Beach e
Moscow Mule.

Av. Fleming, 211, Ouro Preto, (31)
99067-8571. Seg.: 17h/1h; ter. a sex.:
12h/1h; séb.: 11h/01h; dom.: 11h/21h.
@somadrugabh.

TIBU BAR NAVEGANTE

A sensacdo de estar em alto-mar em
plena Savassi é o que torna este lugar
especial. Inspirados pelas palavras de
Jorge Amado, a casa remete a uma
experiéncia praiana sem perder a
esséncia mineira. A culinaria do Tibu
contém pastéis diversos como o de
polvo com vinagrete, e um diferente
torresmo de abdbora. Os coquetéis
tem assinatura do mixologista Cassio
Batista, que traz pedidas como o
Maresia, com tequila El Jimador prata,
curacao blue, limao taiti, albumina e
solucdo salina, para combinar com o
clima de praia.

Av. Getulio Vargas, 1.585, Savassi,
(31)97197-5463. Seg. a sex.. 11h/16h
(almoco); ter. a sex.: 18h/1h; séb.:
12h/1h; dom.: 12h/17h (festa).
@tibubarbh

TIP TOP
Em funcionamento desde 1929, o
Tip Top é um bar cheio de histéria

78 |Encontro AcosTo DE 2023

Ffermeniaria {ambe Tambe

3° colocado na categoria NOVIDADE DO ANO/DIVERSAO

O cardapio conta com bebidas feitas a partir da fermentacdo de frutas locais,
100% naturais e que trazem harmonizacdes com flores, ervas e especiarias. O
classico da casa é o Arriba, com combinacdo de tangerina, limao e sal.

Rua Sergipe, 1.437, Savassi, (31) 99503-9882. Qua. e qui.: 18h/00h; sex. e sab.:
18h/03h. Av. Olegario Maciel, 742, 2° andar Mercado Novo, (31) 97247-2337.
Qua. a sex.: 16h/0h; sab.: 12h/0h/ dom.: 12h/18h. Av. Amazonas, 1049, Loja 58.
Qua. a sex.: 16h/0h; sab.: 12h/0h; dom.: 11h/17h. @fermentarialambelambe

para contar. Um dos destaques

do cardapio é o joelho de porco,
acompanhado de chucrute e salada
de batatas. Também faz sucesso o
Schinitzel, bife de porco a milanesa; e
o bife a cavalo.

R. Rio de Janeiro, 1.770, Lourdes, (31)
3275-1880. Seg. e ter: 11h/16h; qua. a
sab.: 11h/22h; dom.: 11h/16h.
@tiptopdesdel929.

TIZE BAR E BUTEQUIM

R. Curitiba, 2.205, Lourdes, m
(31) 3654-7412. Seg a qui: "@
17h/0h. sex.; 17h/1h; sab. W
12h/1h; dom.: 12h/22h30.

@tize_bar.
Leia na pag. 50

UAIMIi BREW PUB

O forte sao as cervejas de
fabricacdo prépria. O cardapio é
desenvolvido pela Bitaca Capetinga
e traz opcBes como coxinha de
rabada, lingua bovina ao molho de
vinho, bife ancho com farofa de ovos,
mexidao e tropeiro. Também serve
drinques, a exemplo do mojito e da
gin tdnica.

R. Gréo Mogol, 1.176, Sion, (31)
3285- 3435/ 99830-7466. Qua. e qui..
17h/23h; sex.: 17h/0h; sab.: 12h/0h;
dom.: 12h/18h. @uaimii.

CERVEJARIA / CHOPERIA

ALBANOS

Casa da marca de cerveja que foi
eleita este ano a melhor do estado no
Concurso Brasileiro de Cervejas, em
Blumenau. Para petiscar, o cardapio
tem pratos como o pastel de angu
com carne de sol, que harmoniza

com a english pale ale. Ja se a ideia
for almocar ou jantar, uma boa

pedida é o peixe em crosta de ervas,
acompanhado de arroz cremoso com
acelga e espinafre.

Rua Pium-i, 611, Anchieta, (31)
3281-2644. Ter. a sex.: 17h/22h; sab.:
12h/22h; dom.: 12h/17h.
@baralbanos

BAIUCA

Tem mais de 25 anos de
funcionamento. O cardapio é
diverso e conta com petiscos, com
atencdo especial para o torresminho
e o dadinho de tapioca; almoco
executivo de segunda a sexta;
pratos a la carte, carnes, espetinhos
e uma rica feijoada aos sabados.
Além do tradicional chope, a casa
investe nas cervejas e nos drinques,
a exemplo da caipirinha.

R. Piaui, 1.884, Funcionarios, (31)
3282-0758. Seg.. 11h/15h; ter. a sab.
11h/23h; dom.: 11h/17h. @barbaiuca.

CAPAPRETA

TAP HOUSE

Esta casa inaugurada em 2013 conta
com cervejas de fabricacdo propria.
Entre os sabores exclusivos, Tropical
Blonde e Euphoria Juice estdo entre
0s mais pedidos. O cardapio contém
cortes nobres de carne, hamburguer e
petiscos grelhados.

Al. Oscar Niemeyer, 975, Vila da
Serra, (31) 3517-5525 e 99743-6155.
Ter. a sex.: 17h/0h; sab.: 12h/0h; dom.:
12h/20h. R. Ant6énio de Albuquerque,
382, Savassi, (31) 3643-3600 e
99616-8952. Seg. a sex.. 17h/0h; sab.:
14h/0h; dom.: 14h/22h. Rua Maria
Heilbuth Surette, 207, Buritis, (31)
32813-182 e (31) 97212-8177. Ter.

a qui.. 17h30/0h; sex.: 16h/0h; sab.:
11h30/0h; dom.: 11h30/18h.
@cervejariacapapreta.



CHOPP DA FABRICA

Com 27 anos de tradicdo na capital
mineira, conta, além da cerveja
gelada, com um cardapio variado,
Ccom massas, carnes, petiscos e
guarnicdes. Destacam-se o mexidao
e a feijoada.

Av. do Contorno, 2.736, Santa Efigénia,
(31) 3241-1766. Dom. a qui.: 11/02h;
sex. e sab.: 11h/05h. Av. Otacilio
Negrdo de Lima, 2.733, Pampulha, (31)
3241-1766. Dom. a qui.. 11h/01h; sex.:
11h/02h; sab.: 11h/03h. Rua Passa
Tempo, 50, Anchieta.
@choppdafabricabh.

DO TERCEIRO

CHOPERIA

Localizada no Mercado Novo, conta
com balcdo iluminado e varias
torneiras de chopes artesanais.

As cervejas vendidas ali sdo da
cervejaria Capapreta e se destacam a
session ipa, melon collie ipa e english
pale ale. Além da bebida boa, o local
chama atencdo por ser bastante
instagramavel.

Av. Olegério Maciel, 742, 3° andar, loja
3.251, Centro, (31) 98319-9858. Ter.

O MAIS NOVO
QUERIDINHO DE BH
QUE TRAZ A BOEMIA DE
SAO PAULO COM O
TOQUE MINEIRO.

Do Almoco Executivo

ao Happy Hour, desfrute
de pratos e petiscos
classicos revisitados,
drinks autorais, chopp
cremoso e uma carta de
vinhos cuidadosamente
selecionados.

VENHA BRINDAR E VIVER
BONS MOMENTOS!

a sex.. 17h/0h; séb.: 11h/18h; dom.:
11h/18h.

HOFBRAUHAUS

Fica em BH a primeira unidade da
América Latina dessa choperia que
tem sede em Munique e filiais nos
Estados Unidos, Australia, Italia,
Dubai, China e Japdo. A marca de
cerveja tem séculos de tradicdo e
foi inaugurada em 1589. O cardapio
traz pratos como o Weisswurst,
salsicha alema com salsa, carne
bovina e suina, grelhada e servida
com pretzel e mostarda adocicada;
e o Rostbratwurst linguica tipo
Bratwurst com sementes de
mostarda, grelhada e acompanhada
com farofa e lim3o taiti.

Av. do Contorno, 7.613, Lourdes, (31)
3327-7613. Ter.a sex.. 12h/14h e
18h/0h; sab.: 12h/0h; dom.: 12h/22h.
@hofbrauhausbh.

NA FONTE BEER

O local conta com nove torneiras de
chopes com diferentes opcdes de
marca e sabor. Entre algumas das
alternativas se encontram cervejas

das marcas Capapreta e Lalit.

R. do Vale, 424, Loja 6, Vila da Serra,
Nova Lima, (31) 3658-2270. Qua. e
qui.. 18h/22h; sex.: 17h/22h; séb. e
dom.: 11h/16h. @nafontebeer.

PINGUIM

Com 85 anos de tradicdo em Belo
Horizonte, o restaurante e choperia
Pinguim vende quase 3 milhdes de
tulipas de chope Antarctica por ano.
Ocupa uma bela casa projetada

na década de 1950, tombada pelo
patrimonio histérico. O cardapio

tem petiscos, pratos e sobremesas.
O bufé de almoco é bastante
concorrido. A casa conta com espaco
para criancas e ate loja de souvenirs.
R. Grdo Mogol, 157, Sion, (31) 3282-
2077/3282-8112. Seg. a qui.. 11h/1h;
sex. e sab.: 11h/1h; dom.: 12h/18h.
@pinguimbelohorizonte.

REDENTOR

R. Fernandes Tourinho, m
500, Savassi, (31) 3284- :@“
1175. Diariamente.; W
11h/0h. @redentorbar. >
Leia na pag 54




DIVERSAO

GASTROBAR

ABASTO

A casa tem como objetivo fazer
uma ponte entre Minas Gerais e a
Argentina. Apesar de o cardapio

ser inspirado na terra do Messi com
pitadas mineiras, os vinhos sdo da
vinicola uruguaia Bodega Filgueira.
No cardapio, de choripan com
molho chimichurri as tradicionais
empanadas, passando pelo torresmo
de barriga.

Rua Professor Anténio Aleixo, 591,
Lourdes, (31)97311-5554. Ter. a sex..
18h/0h30; sab.: 16h/1h. @abasto.bh

AFORJA

Idealizado pelos chefes Igor Escobar
e Kiki Ferrari, o local nos remete uma
taverna medieval, desde a decoracdo
e ailuminacdo até os pratos que
compdem o menu. Os drinques a
base de hidromel se destacam na
casa, mas a atragdo principal fica por
conta do prato Porco Real, um leitdo
de 8 quilos que é servido desossado
e recheado com barriga de porco e
linguica escandinava, totalizando 11
quilos de carne.

Rua Claudio Manoel, 500, Savassi,
(31) 98291-9595. Ter. a qui.. 18h/0h;
sex. a sab.: 18h/1h. @forjataverna

CAMARADERIA GASTROBAR

O cardapio é 100% vegano e o
ambiente, retrd. Entre os pratos
principais, parmegiana de soja aos
molhos pomodoro e bechamel com
mussarela vegan, acompanhado

por arroz sete cerais, puré de baroa
trufado e salada mix de folhas.

O menu de bebidas tem vinhos,
cervejas, chope artesanal, drinques e
sucos naturais.

R. Claudio Manoel, 555, Funcionarios,
(31) 3646-4616. Seg. a qui.. 11h/15h;
sex. e sab.: 11h30/22h; dom.:
11h30/16h. @camaraderia.

CHICO DEDE

Culinaria mineira banhada a bons
drinques no coracdo do bairro
Anchieta. O cardapio inclui op¢des
de petiscos, pratos principais,
pastéis, guarnicdes e sobremesas.
Faz sucesso a linguica gratinada
com queijo minas, bolinho de queijo
frito e chutney de cebola roxa.
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Para acompanhar, drinques como a
caipirinha e a gin ténica.

R. Francisco Deslandes, 438, Anchieta,
(31) 3643-2016. Ter. a sex.: 17h/0h;
sab.: 12h/0h; dom.: 12h/18h.
@chicodede.

CULTURA GASTROBAR

Serve a tradicional “comida de avd”
com um toque especial de chef. Os
destaques do cardapio sao o ancho
grelhado com batatas e o linguine
com camardes acompanhado de
risoto caprese. Para beber, drinques
como o Mar Serenou, uma releitura
do Moscow Mule; ou o Tocando em
Frente, com run Carta Blanca, licor de
maca verde e chope pilsen, servido na
taca de espumante.

Rua Marilia de Dirceu, 189, Lourdes,
(31) 97266-2742, Ter. a sex.: 17h/0h;
sab.: 12h/0h; dom.:12h/17h.
@culturagastrobar.

DONA MARIA GASTROBAR
Marcado por seu cardapio com
opcoes de pratos da gastronomia
contemporanea e internacional, tem
opc¢Oes como risoto mineiro servido
com ancho; arroz de pato; torresmo
de barriga; e polvo a lagareiro. De
terca a sexta, os clientes contam com
almoco executivo, além de muUsica ao
Vivo, as sextas e sabados.

Av. Bandeirantes, 1.299, Mangabeiras.
Ter. a sab.: 11h/23h; dom. 11h/17h.
@donamaria.gastrobar.

FLORESTAL

Comandado pela chef Bruna Martins,
o Florestal tem as plantas e os
vegetais como protagonistas do
ambiente e cardapio. A casa valoriza
produtos vindos de produtores locais
e busca dialogar com diferentes
culturas gastronémicas do mundo.
Grande parte das op¢Oes sao
vegetarianas e veganas, mas
também tem alternativas com carne.
Se sobressai a macarronada oriental
com cogumelos e o bolovo de falafel.
Av. Assis Chateaubriand, 176,
Floresta. Qua. a sex.: 18h/23h; sab.:
12h/23h; dom.: 12h/16h. @florestal.bh.

GILDA GASTROBAR

O cardapio assinado pelo chef Jorge
Ferreira esta repleto de opcdes

de finger foods. Destaque para o

camarao empanado com molho

de avocado. O mixologista Felipe
Moreira traz para a carta de drinques
opcOes classicas, como o Negroni

e 0 Moscow Mule; e criacdes para a
casa, como o El Paradiso, com Baileys,
Malibu, abacaxi e couli de frutas
vermelhas.

Rua Antonio de Albuquerque, 969,
Savassi. Ter. a sex.: 17h/0h; sab.:
11h/0h; dom.: 11h/18h. @gilda.
savassi.

GRANDE HOTEL RONALDO FRAGA
Situado em um casardo da década
de 1920, une gastronomia, moda e
historia. O local abriga uma barbearia,
um atelier de moda masculina e o
café Dona Diva, popular no mercado
novo e famoso por seus paes de
queijo acompanhados de um bom
café expresso. O casarao abriga
também o Clube de Vinho que junto
a uma livraria proporciona uma
experiéncia cultural.

Rua Ceard, 1.205, Funcionarios,

(31) 9803-3833/ 2555-4056.

Ter. a sex.: 11h/19h; sab.: 11h/16h.
@grandehotelronaldofraga.

GUMBO!

O chef Kiki Ferrari € quem assina o
cardapio da casa. O Gumbo traz em
sua comida a juncdo da culinaria
cajun e creole com a brasileira.

O menu da casa esta repleto

de camardo, carnes defumadas,
guisados, frituras e molhos
picantes. A ideia é proporcionar uma
experiéncia de Nova Orleans em BH,
da decoracao e drinques até o som
com muito blues e jazz.

Av. Amazonas, 1.049, Loja 75 - Centro.
Qui. a sex.: 18h/0h; sex.: 18h/0h; sab.:
16h/0h. @gumbosoulfood.

MINA JAZZ BAR

Empreendimento do chef Leo Paixdo
e do vereador Gabriel Azevedo.
Localizado no antigo saldo de
musica do Automoével Clube de Belo
Horizonte, & um clube de jazz que
conta com shows e apresentacdes
nas noites de quarta a domingo.
Para comer, espetinhos de polvo com
sweet chilly e de barriga de porco
com taré. Para acompanhar, drinques
classicos, como Cosmopolitan e
Negroni.



Av. Alvares Cabral, 17, Centro, (31)
98414-8312. Qui. a sab.: 20h/2h.
@minajazzbar.

NICOLAU BAR DA ESQUINA

Bar do chef Leo Paixao, que serve
de croquete de rabada, bolinho

de feijoada com couve e bacon e
bolinho de abdbora com carne seca;
a costela de porco ao barbecue

e flat iron angus Carapreta. Entre
os sanduiches, pastrami, queijo e
salsa verde; frango empanado no
brioche; e tilapia no brioche com
molho tartaro.

R. Pouso Alegre, 2.217, Santa Tereza,
(31) 3318-6970. Ter. a sex.: 19h/0h;
sab.: 17h/1h; dom.: 12h/17h.
@nicolaubardaesquina.

OFELIA

Tem um longo menu de coquetéis
com nomes inspirados em cartas do
Tarot, como O Pendurado, com rum
carta branca, limdo, xarope de hibisco
e agua tonica. O nome do restaurante
vem da intrigante personagem

de Hamlet, de Shakespeare, e

toda a casa é decorada buscando

O BAR COM

O MELHOR CHOPP
TRADICIONAL

DE BH PARABENIZA
E AGRADECE VOCE
QUE FAZ PARTE
DESSES 20 ANOS ' '\
DE HISTORIA.

uma viagem ao cenario literario.
Entre os pratos, bacon braseado
desmanchando ao molho barbecue
de pimenta biquinho e cachaca
coberto com picles de maca do amor,
acompanhado de cinnamon rolls e
farofa de biscoito de polvilho.

R. Rio Grande do Norte, 311, Santa
Efigénia. Ter. a qui.: 18h/0h; sex..
18h/1h; sab.: 13h/1h; dom.: 12h/20h.

OKINAKI

Casa especializada em comida
asiatica de pratos quentes. Os
garcons levam a mesas da calcada
pedidas como o Ebiyaki, uma
entrada quente que consiste em
seis unidades de massa recheada
de camarao e milho, coberto

por maionese de limao, molho
tonkatsu, conserva de gengibre e
katsobushi; e onigiri de cogumelos
com umeboshi, um sushi triangular
grande com cogumelos picados

e pasta de conserva japonesa

de ameixas, envolto em alga nori,
shisso e maionese kewpie. Para
bebericar, va de saqué.

Av. Alvares Cabral, 1.303, Lourdes. Ter.
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a sex.: 18h/23h; sab.: 12h30/23h; dom.:
12h30/16h30.
@okinakibh.

SATIRA GASTROBAR

Al. Oscar Niemeyer, 1.369, m
loja 44, Vila da Serra, Nova

Lima, (3121155355, Ter. \Geiiges)
a qui.: 17h/0h; sex.: 16h/0h;

sab.: 12h/0h; dom.: 12h/20h. @satira.

brasil. Mais 5 enderecos.
Leia na pag. 56

ZAVINO

A carta de vinhos traz boas opc¢des
de diversas regides produtoras, que
podem servir de acompanhamento
a entradas, como o croquete de
gorgonzola e o ceviche de peixe
branco; e pratos principais, a exemplo
do nhoque ao molho de gorgonzola
com isca de filé e o risoto de
costelinha com crispy de couve. de
sobremesa, mil folhas de morango.
Rua Goncalves Dias, 1.933, Lourdes,
(31) 99580-7639. Qua. e qui.. 18h/0h;
sex. e sab.: 12h/0h; dom.: 12h/17h.
@zavino.wine 1
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E irresistivel, precisamos admitir. Como nao se encantar com os chocolates da
Fany Bombons ou a coxinha de catupiry sempre quentinha da Boca do Forno? E
quem nunca se perdeu entre as mais de 60 opcoes de paes expostos cuidadosa-
mente nas prateleiras da Bonissima? Lanches e Guloseimas € definitivamente o
espaco que faz todo mundo esquecer da dieta. Tem sorvete, pao de queijo, ham-
burguer, doces.. E este ano ainda ganhou uma nova categoria: Brunch. Ja tem al-
gum tempo que os belo-horizontinos tém se rendido a esses cafés da manha com
cara de almoco — as vezes, com direito até a bons drinques! A Padaria Vianney
levou o titulo, seguida por Du Pain e Mocca Coffee and Meals. Mas existem muitos
outros lugares incriveis para comecar bem o dia na capital mineira. Prova disso é
o vencedor de Novidade do Ano, a Fofo de Belas. Em apenas oito meses, ela con-
quistou uma legiao de fas que nem se incomoda em enfrentar filas de espera para
provar o famoso docinho portugués que da nome a casa.

OS CRITERIOS ADOTADOS

A ESCOLHA DOS JURADOS

Para ser jurado de Encontro Gastrd — O Melhor de BH é fundamental gostar de frequentar
os lugares participantes da votacao. O juri ndo pode ter nenhuma ligacdo com as casas em
disputa, seja de parentesco, seja profissional. Na escolha, Encontro Gastré ndo prioriza
profissionais especializados. Pelo contrario: prefere o cidaddao comum, que aprecia a culi-
naria e tem como habito sair, em média, trés vezes por semana para comer fora. Alguns tém
também a gastronomia como hobby. Eles foram orientados a fazer escolhas levando em
consideracao critérios como ambiente, atendimento e custo/beneficio. Para avaliar cada
grupo de estabelecimentos, foram convidados 10 jurados. S3o, no total, 50, considerando
0s cinco grupos avaliados.

COMO OS JURADOS VOTARAM

Cada um dos jurados recebeu uma lista sugestiva com nomes das principais casas da ci-
dade, distribuidas por subcategorias. A classificacdo dos estabelecimentos e o
agrupamento em categorias foram feitos pela equipe da revista e por jornalistas especia-
lizados. Apesar das sugestdes, a lista serviu apenas como orientacdo. Ou seja, os jurados
tiveram liberdade para votar em qualquer estabelecimento de sua preferéncia, independen-
temente do material que receberam. Cada casa escolhida pelo jurado ganhou 1 ponto.

COMO VOTARAM OS INTERNAUTAS

Além dos jurados, os internautas ajudaram a escolher o melhor de BH por meio do hotsite
da revista (www.encontrogastro.com.br). Eles encontraram na web a mesma lista sugestiva
de nomes dos estabelecimentos e suas respectivas categorias, de forma idéntica aos ju-
rados. A casa mais votada recebeu 3 pontos; o segundo lugar, 2 pontos; e o terceiro, 1
ponto. Todo o processo de votacao feito pela internet teve auditoria da GV Auditores,
conceituada empresa mineira de consultoria e auditoria, de forma a dar absoluta transpa-
réncia ao processo. Coube aos auditores validar os votos dos internautas, acompanhar a
somatoria e oferecer um relatério final apontando as casas escolhidas por eles.

COMO SE CHEGOU AOS VENCEDORES

Venceu a casa que mais somou pontos, considerando-se aqueles obtidos nos votos dos
jurados e os pontos obtidos na escolha dos internautas. O mesmo critério valeu para a
escolha dos profissionais: Chef do Ano, Chef Revelacdo, Maitre do Ano e Sommelier do Ano.
No caso em que a soma dos votos do juri e da internet resultou em empate, sagrou-se
campedo aquele que recebeu o maior nUmero de votos dos internautas. Para concorrer na
categoria Novidade do Ano/Lanches e Guloseimas, foram selecionados estabelecimentos
abertos entre junho de 2022 e junho de 2023.

AGOSTO DE 2023
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PERFIL DOS JURADOS

ANDREZA
GISCHEWSKI COSTA
Em sua rotina
gastrondmica, a
assessora de politica
e jornalista busca
novas experiéncias
culinarias. Ela sai para
almocar ou jantar
pelo menos trés
vezes por semana,
que sdo verdadeiras
oportunidades para
explorar sabores e
descobrir lugares
Unicos para retornar

e se deliciar mais

uma vez.

LUIZA HOMEM
OLIVEIRA

Sua escolha de
almocar ou jantar
fora de casa todos os
dias reflete a busca
pela praticidade

no cotidiano. Além
de ter momentos
descontraidos

com os colegas de
trabalho, a servidora
publica, m3e de uma
menina de 6 anos,
tem grande e variado
interesse pela
culinaria da cidade

e os sabores

de sua terra.
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BRUNA
GUIMARAES

A advogada costuma
almocar ou jantar fora
de casa trés vezes por
semana com a familia,
transformando esses
momentos em ocasides
especiais. Como digital
influencer, ela pode
compartilhar aventuras
gastronémicas

com os seguidores,
inspirando-os a
explorar restaurantes
e pratos, enquanto
descobre lugares
favoritos.

MARIANA
LUTTEMBARCK
Casada e mde de Luna,
de 10 anos, e Leonardo,
de 7, ela entende o
poder das refeicdes

de unir as pessoas.

A empresaria gosta

de almocar ou jantar
fora de casa

pelo menos duas vezes
por semana, criando
oportunidades para
conhecer lugares e
desfrutar a companhia
de amigos e familiares
nesses bons
momentos que a vida
Ihe proporciona.

CRISTIANA
PASSOS

Cada fim de semana
se torna uma chance
para a empresaria

e a familia se reunirem,
quando a comida

é um elo que

une a todos, criando
memorias que perduram
ao longo do tempo.
Para ela, durante a
rotina de trabalho,

é mais facil sair

para comer, juntando
a praticidade a
descoberta de
sabores diferentes.

PATRICIA DE
CASTRO VERAS
Regularmente, a
advogada e sua familia
optam por almocar ou
jantar fora de casa trés
a quatro vezes por
semana. Entre uma
reunido de negocios e
outra, ela gosta de
apreciar a praticidade
Qo experimentar os
melhores temperos
que a cidade tem

a oferecer, além

de ser fiel a
estabelecimentos
que conquistaram
seu paladar.

ISABELLE

ANTUNES

A dentista e empresaria
e sua familia
compartilham o gosto
pela boa comida e
diversidade
gastrondmica dos
lugares que visita. Sair
para comer ou pedir
comida em casa sao
maneiras de valorizar
essa paixao, explorando
culindrias e sabores. Ela
gosta de cozinhar e,
embora nunca tenha
feito cursos, é adepta
de confrarias.

SIMONE

TEIXEIRA

Para sua familia e
amigos, a decoradora
de interiores é uma das
mais admiradoras da
gastronomia e
sustenta um profundo
gosto pela arte de
cozinhar. Seu desejo
por pratos bem
preparados e sabores
auténticos é uma
verdadeira paixdo e,
por isso, sempre que ha
cursos de culinaria, ela
se inscreve. Agora
aguarda pelo curso do
chef Felipe Caputo.

LILIANE FARIA

DE ANDRADE

Com formacdo sélida em
economia, ela entende a
importancia de otimizar
tempo e recursos e ndo
desiste de experimentar
diferentes sabores

e ambientes
gastrondmicos. Para
ela, cada refeicao fora
de casa é uma forma

de se reconectar com
colegas, amigos e
familiares, enquanto
desfruta de pratos
preparados por chefs
experientes.

VALERIA

SAMPAIO

A servidora publica
compreende que é
muito importante cuidar
de simesma e desfrutar
de momentos de lazer
para desestressar
darotina. Para ela,
almocar ou jantar

fora de casa sdo jeitos
de proporcionar

um momento de
relaxamento,
permitindo-lhe saborear
refeicSes diferentes

e desconectar-se

dos compromissos
diarios.

Fotos: Divulgacdo e Arquivo Pessoal
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LANCHES E GULOSEIMAS | VOTACAO

CATEGORIAS

Chocolateria /
Doceria

Hamburguer/
Sanduiche

Novidade do Ano /

Lanches e Guloseimas

Melhor
Restaurante de BH

Restaurante
Revelagdo 2023

VOTACAO DO JURI (CADA VOTO = 1 PONTO)

Gustavo Giacchero
(Pacato)

Robson Santiago

(Glouton/Ninita)

Denis Marconi
(Taste-Vin)

Ernando Pereira
(O Italiano)

Gustavo Giacchero
(Pacato)

Emporio Est! Est!! Est!!! Padaria Vianney Padaria Vianney Du Pain Padaria Vianney Casa Bonomi
Buf‘fetﬁgl)l(ifoutto Rullus Buffet B”ffEtN(l::ygrSOUto Rullus Buffet Bravo! Catering Rullus Buffet
The Coffee Café Uluru Café Uluru Starbucks Mocca Coffee & Meals Café com Letras
O Granulado Fany Bombons Espetacular Doceria Fany Bombons Fany Bombons L'Or Noir Chocolaterie
Boca do Forno Boca do Forno Boca do Forno Boca do Forno Boca do Forno Boca do Forno
Picolé do Amado Lullo Gelato Mi Garba! Mi Garba! Lullo Gelato Mi Garba!
O Burguim Eddie Fine Burgers Madero Eddie Fine Burgers Anchor A P3o de Queijaria
Bonissima Bonissima Padaria Vianney Bonissima Verdemar Verdemar
A P3o de Queijaria Boca do Forno P3o & Companhia A P3o de Queijaria Verdemar A P3o de Queijaria
A BoténicB%I%r;ocolate S Fofo de Belas Fofo de Belas Dona Torta Fofo de Belas Fofo de Belas
Udon D'Artagnan Taste-Vin Taste-Vin Ninita Alguidares
Hacienda 1979 Hacienda 1979 Hacienda 1979 Hacienda 1979 Hacienda 1979 Osteria Via Emilia
. A . o : Caetano Sobrinho . i .
Simone Biondi Léo Paixdo Marise Rache (Caé Restaurante Bar Marise Rache Américo Piacenza
(Est! Est!! Est!ll) (Glouton/Ninita) (D'Artagnan) Timblca) (D’'Artagnan) (Cantina Piacenza)
Sarah do Valle Rodrigo Caldas Rodrigo Caldas Rodrigo Caldas Rodrigo Caldas Will Oliveira
(All Mar) (Olga Nur) (Olga Nur) (Olga Nur) (Olga Nur) (O Jardim)
Jodo Lucas Miranda Robson Freitas Depise Rache De[\ise Rache Del:\ise Rache And%rasg/réll#gz de
(Cantina Piacenza) (Gero) (D'Artagnan) (D'Artagnan) (D'Artagnan) (AA Wine Experience)

Denis Marconi
(Taste-Vin)

Vencedores fTanches e Guloseimas

CATEGORIAS
SOMA

DOS PONTOS DO
JURI + INTERNET

CHOCOLATERIA/
DOCERIA

CONFEITARIA

SRUNCH E SALGADOS**

CAFETERIA

| BUFE DE FESTA**

10 Padaria Vianney  Rullus Buffet Mocca Coffee & Meals  Fany Bombons Boca do Forno
Lugar (8 pontos) (9 pontos) (6 pontos) (6 pontos) (12 pontos)
5 . a Marilia de Dirceu
Du Pain Bravo! Catering Uluru Café O Granulado :

2° Lugar Pastelaria
(3 pontos) (3 pontos) (5 pontos) (5 pontos) (2 pontos)
30 Mocca Coffee & Meals Buffet'\(jslii rSoutto Café com Letras Espetacular Doceria Doce Docé
Lugar (2 pontos) a poztos) (3 pontos) (3 pontos) (2 pontos)
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VOTACAO DO JURI (CADA VOTO = 1 PONTO)

MARIANA
LUTTEMBARCK

Uluru Café

Mocca Coffee & Meals

Café Track & Field

Caio Soter
(Pacato)

Will Oliveira
(O Jardim)

Bruno Rodrigues
(Ninita)

Bryan Wingleston
Santos Lopes
(AA Wine Experience)

GELATERIA/
SORVETERIA

VOTACAO

VOTACAO NA INTERNET (*)

PATRICIA DE SIMONE TEIXEIRA O mais votado o segun-do [ETS O terceiro mais
CASTRO VERAS DE SA VALERIA SAMPAIO na internet votado na internet [ votado na internet
3PONTOS 2PONTOS 1PONTO

Mocca Coffee &

Du Pain Padaria Vianney Padaria Vianney Padaria Vianney Meals Du Pain
..... RUIIUSBuﬁEt Buﬁeth(ﬂ::ggrsouno RUIIUSBUﬁet Ru“us Buffet
Cecomlers et MoccaCoffoca s || NP
Laro%lreéggﬁlessene Espe':aCUIar Docena FanyBombons .... OG ranmado ...............................................................
domdofomo  mocadoromo bocsoccs [N e
MIGarbal ............... MIGarbal ............. LUHOGeIato ..... . Garb; ....................
.......... Madero AnChor EddleFlnEBurgers Eddle Flneaurgers
.......... Dupam BaguetenaFrancesa Bomss'ma Verdemar
AP&Ode Queu ana BocadOFomo .......... verdemar ....... verdemar ..........................................
PRI ooceteas | Domtota | careTrackaris

Jorge Ferreira Agnes Farkasvolgyi Marise Rache
(Olivia Mediterraneo) (A Casa da Agnes) (D'Artagnan)

Sromeada i oliveira Rodrigo Caldas
(Issei) (O Jardim) (Olga Nur)

Robson Freitas Denise Rache Robson Freitas
(Gero) (D’Artagnan) (Gero)

Robson Santiago Denis Marconi Gustavo Giacchero
(Glouton/Ninita) (Taste-Vin) (Pacato)

NOVIDADE DO ANO/

eSS LANCHES E GULOSEIMAS

HAMBURGUER PADARIA

Mi Garba!
(8 pontos)

Lullo Gelato
(5 pontos)

Bacio di Late
(2 pontos)

Verdemar Fofo de Belas

Eddie Fine Burgers
(6 or_!yos)

Bonissima
(

A P3o de Queijaria

Madero Verdemar Dona Torta
(5 pontos) (5 pontos) (5 pontos) (4 pontos)

Anchor Padaria Vianney Boca do Forno Café Track Field
(3 pontos) (2 pontos) (4 pontos) (2 pontos)

*Votacdo dos leitores/internautas no site www.encontrogastro.com.br/bh de 1/06 a 7/08 de 2023

**Critério de desempate: mais votado na internet AGOSTO DE 2023 Encontro| 89



Uma refeicao que nao precisa mais de explicacoes. O brunch se
disseminou de tal forma entre os mineiros que Encontro Gastro —
O Melhor de BH 2023 decidiu que merecia uma categoria so para
ele. E o primeiro troféu ficou com a Padaria Vianney, nao por acaso
ou sorte. E resultado do trabalho de uma familia dedicada hd mais
de trés décadas.

No final de 2022, a Vianney precisou sair do imdvel que ocupava
desde 2009 para a construcao de um prédio, e o transtorno virou opor-
tunidade. Os proprietdrios foram para uma nova loja, quase em frente
ao ponto anterior. A capacidade mais que triplicou, indo de 40 para 130
lugares, e o crescimento possibilitou a imaginacao. “Nessa mudanca,
resolvemos fazer coisas diferentes. Continuamos com a padaria, obvia-
mente, investindo nos paes de fermentacao natural, mas montamos
um restaurante com comida japonesa, pizza, almoco executivoeala
carte e, claro, nos dedicamos ao brunch”, conta Isabella Carneiro, que
gerencia o local junto aos pais e fundadores, Pedro Santiago e Vanilda
Carneiro. “Na outra loja, tinhamos predominantemente um bufé de
café da manha, mais algumas coisas, como o Croque Monsieur (pao
brioche, presunto queijo Gruyére e molho bechamel). Com o novo
espaco, conseguimos ampliar muito o cardapio”, completa.

Entre as novidades na secao a la carte estao o classico ovos be-
nedict (toast de pao levain, bacon crocante, ovo poché e molho
hollandaise), o american breakfast (toast de pao levain, presunto
parma, chantily de queijo de cabra, mel de figo, ovos fritos, figo e
rucula) e o pdo na chapa com requeijao. Para beber, o suco de frutas
vermelhas, imbativel, se soma a outras opcoes, como os smoothies.
A culindria japonesa também pode ser pedida. “Se quiser um tartar
de salmao, por exemplo, estd disponivel”, comenta Isabella. Ah, e 0
bufé de café da manha fica o dia todo a mesa, das 7h as 19h.

Avariedade é enorme, mas tudo € produzido no local, incluindo
paes, iogurte e até a granola. “S6 nao fazemos a Coca-Cola”, brinca
a socia. Para dar conta, sao 220 funciondrios. “O maior desafio é
manter a qualidade, nosso valor inegocidvel, além de cuidar da
equipe”, reflete. A mae de Isabella, filha de quitandeira, € uma das
“garantias” de que tudo estd nos conformes. “Ela prova os produtos”,
afirma Isabella.

Rua dos Aimorés, 200, Funcionarios, (31) 3227-2071.
Diariamente: 6h/23h. @padariavianney.

AGOSTO DE 2023

Fotos: Paulo Marcio

OFERECIMENTO:
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Croque madame, ovos
benedict, pdo na chapa

e uma xicara de café: para
comecar o dia muito bem
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VENCEDOR | BUFE DE FESTA oreRECIENTO

Kwlleed

MATCH PERFEITO
DE SABORES

Imagine a seguinte cena: o “date” te convida para um encon-
tro. Vocé chega e se vé diante de uma decoragao unica, especial,
e um cardapio completo, sofisticado. Trata-se de um anfitriao
meticuloso e com bom gosto: afinal, contratou o melhor bufé da
cidade s6 para vocé. Parece filme romantico, mas é real: esse foi
o menor evento que o empresario Tulio Pires, do Rullus Buffet,
ja organizou. “Realmente, um caso inédito. Ele contratou uma
bela decoracao, um chef nosso, vinhos e tal, para surpreender.
Agora, se deu em namoro, ai é segredo”, brinca.

De evento “para dois” a uma confraternizacao para 7 mil pessoas
(o maior jd contratado para o bufé, na inauguracao do Ponteio Lar
Shopping), o Rullus Buffet, fundado ha mais de 40 anos, segue
como referéncia em qualidade no servico de recepcao na capital
mineira e se mantém no topo em Encontro Gastr6é — O Melhor
de BH 2023. E por falar em niumeros, Tulio chama atencao para
a tendéncia atual de eventos de médio porte, entre 250 e 300
pessoas. Outras duas mudancas que ele observa sao a preferéncia
por ambientes abertos e por hordrios diurnos. Para Tulio, porém,
tudo isso € indiferente para o resultado final, ja que a principal
caracteristica do Rullus é justamente sua personalizacao, “ao
gosto do fregués”. Literalmente ao gosto, alids, pois o menu traz
incontaveis pratos e petiscos, como a casquinha de camarao com
molho de espumante e uma grande variedade de risotos. Daniel Bacalhau a
Nunes € o chef atual e, além de ser o responsadvel por pesquisar lagareiro: uma das
carddpio, também cuida do treinamento de toda a equipe. indmeras reeitas

Tulio jd imagina o futuro do Rullus, de olho no passado. “Quem g2 Tpsucess -

entre os festeiros
me incentivou foram meus pais. O futuro a Deus pertence, mas
estamos trabalhando para manter qualidade, investindo em tec-
nologia e equipamentos. E eu tenho dois filhos, vamos aguardar..”,
diz. Com certeza, serd um futuro de bodas, ja que Rullus e BH
formam um relacionamento para além do “match” de uma noite.

R. Turim, 73, Santa Lucia, (31) 3280-3666/ 99992-9811.
Seg. a sex.: 8h30/17h. @rullusbuffet.

Fotos: Paulo Marcio
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Quentinha, como um bom café, a novidade que vem do Mocca
Coffee & Meals é a previsao de abertura, ainda neste ano, de uma
unidade na regiao Centro-Sul da capital. Sera mais um espaco para
experimentar as delicias desta marca que, novamente, garante o
topo na categoria cafeteria de Encontro Gastré — O Melhor de BH
2023. Além da nova loja, outra atualizacao recente diz respeito
ao fornecedor da matéria-prima basica do local. Da Fazenda Al-
vorada, em Aricanduva, agora vém os graos da variedade Catigua.
Sao usados em todos os métodos de preparacao disponiveis na
casa — praticamente tudo o que se conhece, alids, do expresso a
prensa francesa. Imbativel é o cold brew, que pode ser finalizado
com esséncias. “Faz muito sucesso, talvez por ser gaseificado com
nitrogénio e muito refrescante. Na época de frio, o que sai mais é
o chocolate quente, tradicional ou com borda de Nutella”, conta
Daniel Libanio, sécio ao lado de Karini Reis. Para garantir que o
café siga no topo, o treinamento dos cinco baristas € constante.

Na parte de comidinhas, uma reformulacao do brunch estd em
andamento. As novidades vao aparecer principalmente no menu
especial de domingo, que serd assinado pelo chef Hendres Almei-
da, o famoso China, que fez sucesso em BH a frente do extinto
Gomide. A ideia € que ele também desenvolva pratos, para que a
casa passe a abrir no periodo noturno, com um menu-degustacao.
Segundo Daniel, o foco é a todo momento apresentar novidades
aos clientes. “Queremos sempre ter um diferencial, algo que s se
encontre aqui’, argumenta. “A especialidade € o café, mas também
buscamos inovar”, completa. Com um publico tao diversificado,
que passa da clientela do mundo corporativo nos dias de semana,
jovens nos fins de tarde e familias e casais aos finais de semana,
de fato, o Mocca nao pode esfriar.

Al. do Ing3, 16, Vila da Serra, Nova Lima, (31) 3656-7404.
Diariamente.: 8h/20h. @moccacoffeebrasil.

AGOSTO DE 2023

Fotos: Paulo Marcio
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Selecao de gostosuras:
ovos beneditinos; waffle
com morango, mirtilo,
banana e mel; suco,verde
detox; e iced expresso latte
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DOCE FAMILIAR

Este tem sido um ano diferente na Fany Bombons. A familia
que comanda a marca se despediu, em fevereiro, “do primeiro
funcionario da loja”, como o préprio Moysés Balabram, marido
de Fany, se descrevia, de maneira bem-humorada. Tendo os en-
sinamentos do patriarca em mente, e a continua orientacao da
fundadora, Ari Alberto e Ana Luiza, filho e nora de Fany e Moysés,
seguem a frente do local. “Se vocé achar que nao vai vender, feche,
porque nao adianta. Nao compre ingrediente se achar que nao
vai fazer e dar certo”, rememora Ana, citando um dos conselhos
frequentes do sogro—dado a ela em algum momento de hesitacao
em testar algo.

Arenovacao do cardapio € sempre bem-vinda, mas sao os mais
antigos doces que continuam queridinhos dos clientes, especial-
mente as mais de 20 tortas, como a crocante, com creme de leite
batido; a com recheio de doce de leite e cobertura de praliné de
amendoim; ou a imbativel torta de chocolate, com recheio de
brigadeiro e cobertura trufada. “Neste ano, centralizei um pouco
da producao aqui na loja matriz. A torta de chocolate, por exemplo,
fazemos agora em um s6 lugar”, conta ela. A ideia € aproveitar
maquindrios para modernizar aos poucos a producao, mas sem
perder o artesanal. Claro, o padrao e o chocolate denso e puro,
como tem de ser, também nao mudam e fazem sucesso nas trés
unidades, garantindo, assim, por mais um ano, o titulo de Melhor
Chocolateria/Doceria por Encontro Gastré — O Melhor de BH 2023.

Ainda no quesito renovacao, para os proximos meses, serao
iniciadas mudancas para marcar os 40 anos de fundacao. A loja no
Sion vai passar por reformas fisicas, troca de louca, de mobilia e
outras pequenas alteracoes. “Para mim, nosso maior diferencial é
manter a qualidade, apesar de todos os percalcos. E para conseguir
isso, em Belo Horizonte, tem de ser resiliente” reflete Ana. Isso, a
familia Balabram sabe ser.

R. Pium-i, 1.636, Sion, (31) 3227-2445. Seg. a sab.: 10h/20h;

dom. e fer.: 11h/19h. BR-356, 2.500, Ponteio Lar Shopping,

Santa LUcia, (31) 3286-2742. Seg. a sab.: 10h/22h; dom. e fer.: 12h/22h.
Av. Contorno, 6.061, Patio Savassi, Sdo Pedro, (31) 3288-3161.

Seg. a sab.: 10h/22h; dom. e fer.: 10h/22h. @fanybombons.
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A torta recheada de doce
de leite com cobertura

de praliné de amendoim:
um dos mais de 20 sabores
que ha décadas

cativam os clientes
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VENCEDOR | CONFEITARIA
E SALGADOS
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MANTENDO
ATRADICAO

Se uma pessoa disser que € belo-horizontina, mas nunca
tiver provado a coxinha de frango com catupiry ou o pao de
queijo da Boca do Forno, desconfie. Afinal, sao 49 anos na capital
mineira mantendo a tradicao de oferecer esses e mais dezenas
de salgados. Isso sem falar dos doces e, claro, da infinidade de
bolos. E as novidades nao param de chegar, como o brigadeiro
de pistache, o brigadeiro de hortela e a torta Ferrero Rocher,
recentemente incluidos no carddpio e ainda nao disponiveis nas
15 lojas — a primeira, foi fundada ainda em 1974, no Gutierrez, ¥
pelo casal Marilena de Miranda Nunes e Helvécio Nunes, que S cumas e telicias Foa
logo ganharam companhia do irmao dela, Oswaldo Jairo, e a _3,;.' produzidas nas 15 lojas™}
esposa, Hilda Maria. & de BH: padrdo de qualidade_

A marca comandada por descendentes dos quatro surpreende Um;gtégcz’ir:ﬁ: ?e%:;T
pelo padrao de qualidade, apesar de os itens serem fabricados i
em cada uma das unidades, sem uma cozinha central. Fora a
praticidade: encomendas de ultima hora sao comuns, e sempre
cumpridas com agilidade

Agora, ja € a terceira geracao que comeca a atuar no negocio.
“Gracas a Deus, ainda temos a velha guarda firme trabalhando,
principalmente nas producoes e treinamento dos mais novos”,
comenta Patricia Bernis, filha de Hilda Maria e Oswaldo Jairo.
Patricia e os familiares sabem bem do compromisso que car-
regam diante de uma marca que ganhou o coracao e o carinho
dos mineiros. “Recebemos proposta de franquia e pontos para
abrir novas unidades todos os dias. Porém, temos responsabi-
lidade: loja nao € s6 abrir. Se fosse s6 isso, teriamos franquias
espalhadas por todo o pais. Mas nés nao abrimos mao da forma
artesanal como ainda fabricamos os produtos diariamente”, diz. ! i
“Nosso diferencial é exatamente esse. Ser artesanal e fresco”, B R P,
detalha. Os mineiros agradecem. L

Rua Andreé Cavalcanti, 571, Gutierrez, (31) 3334-6377. Diariamente:
10h/20h30. Mais 14 enderecos. @bocadoforno

Fotos: Paulo Marcio
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VENCEDOR | GELATERIA/SORVETERIA OFERECIMENTO:

2
Garba!

SUCESSO
EXPONENCIAL

Em nove anos, oito unidades. E olha que houve uma pandemia
no meio. Os nimeros da Mi Garba! impressionam, desde que abriu
sua primeira loja no Lourdes. “Quando abrimos, principalmente
nos primeiros dias, lembro de varias pessoas entrando na loja,
perguntando o que significava “gelateria”. Hoje, “gelateria” virou
sindnimo de experiéncia prazerosa, de pausa durante a jornada
de trabalho, de encontro com os amigos e de doces momentos
em familia aos finais de semana. “Se os italianos tomam gelato de
forma rotineira, as vezes impulsiva e dando grande peso somente
ao produto; os mineiros exigem uma experiéncia mais completa”,
observa o fundador Luca Lenzi.

Para manter a qualidade, ele lista cinco pontos: criacao de pro-
cessos; ferramentas de controle; manutencao do engajamento da
equipe; atuacao incansavel dos socios e “o olhar e atencao que
damos a todos os feedbacks de nossos clientes”, diz. Tanto cuidado
dd origem a sabores que fazem salivar: que tal um Absurdo, gelato
de chocolate, creme e caramelo? Ou o Coconut Dream, um gelato
de coco com caramelo crocante? Ou ainda o Antonio, gelato de
iogurte, creme de pistache e sorbet de maracuja? Isso sem falar
nos imbativeis pistache e caramelo flor de sal. No tltimo ano, a
casa investiu mais em outros itens, como os picolés artesanais e
semifreddo. E a meta entre os gelatos segue sendo oferecer dois
sabores inéditos mensalmente. Para dar conta disso tudo, recen-
temente, foram adquiridos novos e modernos equipamentos
diretamente da Italia.

“A Mi Garba! €é uma empresa cheia de entusiasmo e sonhos;
e sim, temos planos para novas lojas”, antecipa Lenzi. Sera que a
celebracao da primeira década vai ser com 10 unidades?

R. Marilia de Dirceu, 161, Lourdes, (31) 2516-7056. Dom. a qua.: 11h30/21h;
qui. a sab.: 11h30/22h. @migarbagelateria. Mais 7 enderecos.
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Hd mais de duas décadas, o Eddie Fine Burgers trouxe para Belo
Horizonte o conceito de hamburguer artesanal. Com a decoracao
inspirada nas lanchonetes americanas da década de 1950, a casa, no
entanto, passa longe na ideia de um fast food. Nao tem sanduiche
preparado em cinco minutos e muito menos produtos indus-
trializados na producao. “Seguimos na mesma pegada do inicio.
Produzimos tudo, do pao aos molhos, passando pelos sorvetes”,
diz a s6cia Renata Rossi. Ah! Sao eles, os sorvetes, que servem de
base para os famosos milkshakes que levam uma legiao de fas as
cinco unidades espalhadas pela cidade. No carddpio, eles aparecem
nos sabores baunilha, chocolate, morango, Ovomaltine, Nutella e
peanut. Detalhe: sdao servidos em tacas vintage, o que garante um
charme a mais a experiéncia. Uma verdadeira viagem no tempo.

Sao 19 sanduiches no total. O que mais sai € o que leva o nome
do estabelecimento, o Eddie’s, preparado com burger, cheddar,
bacon, cebola caramelizada no molho barbecue e alface. O Maple
Doc é robusto e leva 200 gramas de angus, queijo Canastra, bacon
caramelizado, picles, alface, tomate e cebola roxa em rodelas. Para
os vegetarianos, uma opcao € o Cogumelado, pao crocante, bur-
ger de cogumelos, relish de cebola e cogumelos, alface e tomate.

Durante a pandemia, Renata, que sempre foi apaixonada por
panificacao, acabou colocando a mao na massa e criou uma linha
de paes e doces para o delivery. O negocio deu tao certo que ela
abriu na loja de Lourdes (a famosa casa amarela), o Eddie Lado
B, que funciona as quartas e sextas. Ali, os clientes encontram
cookies, broas, bolos, folhados de chocolate, pizza de fermentacao
longa e outras delicias. Aos fins de tarde, rola até um happy hour
com drinques e vinho em taca.

R. da Bahia, 2.652, Lourdes, (31) 3282-4606. Dom. a qui.: 12h/23h;
sex e sab: 12h/0h. @eddiefineburgers. Mais 4 enderecos.
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Maple Doc: 200
gramas de angus,
queijo Canastra,
bacon caramelizado,
picles, alface,
tomate e cebola
roxa em rodelas
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H4 pouco mais de um més, a Bonissima voltou ao seu antigo
ponto em Lourdes, na rua Rio de Janeiro. “Estamos muito felizes
de voltar para o bairro”, diz a sécia Luiza Carneiro. Atualmente, a
marca tem mais trés unidades em Belo Horizonte: Raja Gabaglia,
Vila da Serra e Mangabeiras. A parte de panificacao conta com mais
de 60 tipos de paes fermentados naturalmente. “O nosso levain
(fermento natural) estd na familia desde o inicio dos anos 2000,
quando meu primo Cadu foi fazer um curso de boulangerie na
Franca. Vamos fazendo as iscas do original e distribuindo pelas
lojas”, completa Luiza.

Mais do que uma padaria, a Bonissima funciona como um
verdadeiro mercado gourmet. Ali, os clientes encontram adega,
hortifruti, a granel (com variedades de graos e temperos, incluindo
al uma maquina para fabricacao de sua prépria pasta de amen-
doim), além de um restaurante e uma bancada de comida japonesa,
com temaki, sushi, sashimi e poke. A mercearia tem mais de 10
mil itens, sendo 3 mil de fabricacao propria. “Sentimos que neste
ano as pessoas estao presenteando mais com itens ligados a ali-
mentacao. Temos vendido muitas cestas personalizadas”, explica.
Outro produto que tem feito sucesso € o tal do Bentd Cake, um
bolinho que carrega frases divertidas em seu topo.

Para o café da manha e lanche da tarde, os restaurantes mon-
tam um bufé self-service, com mais de 50 itens como salada de
fruta, ovos fritos, molho de cachorro-quente, frios e pequenos
sanduiches. No carddpio a la carte, tem op¢des como pao na chapa
e misto quente. Também hd uma secao dedicada a saladas, onde
€ possivel encontrar a preparada com bacalhau, azeitonas pretas,
pimentao, cebola e azeite; e a marroquina, feita com triguilho,
frango desfiado, cebola, hortela, maca, abacaxi, passas e maionese.

Al. Oscar Niemeyer, 1355, Vila da Serra, Nova Lima, (31) 98896-88189.
Diariamente: 6h/22h. Mais 3 enderecos. @bonissimaviladaserra.
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E o queridinho dos jurados e do voto popular. Ano apos ano,
o pao de queijo do Verdemar é reconhecido como o melhor de
BH pela Encontro Gastrd. E ano apds ano, o produto continua a
surpreender nas gondolas do supermercado. “Até hoje, o boca a
boca € muito forte. Muita gente vem até nos por causa de uma
recomendacao de um parente”, diz o superintendente industrial
Edwar Soares, o Tatd, que ja viu o quitute ser usado até como
presente. Mensalmente, sao produzidas 40 toneladas de pao de
queijo na central do Verdemar. O trabalho € incessante, vai de
segunda a segunda, dando conta da demanda da clientela pela
gama de produtos do lanche preferido dos mineiros.

Na versao congelada, o coberto por pedacinhos de queijo se
consagra como o campeao de vendas. “Quando vai ao forno, esses
pedacos ‘estouram’, dando sabor e também aquela aparéncia que o
mineiro adora”, afirma Tatd. Sao cerca de 40 mil pacotes vendidos
todos os meses, o que corresponde a quase metade dos quitutes
congelados comercializados pela rede. Além da versao vendida
por quilo na padaria, hd outras op¢oes disponiveis na lanchonete,
como os paninis de pao de queijo. “Nosso carro-chefe, sem duvida,
€ a versao com uma farta fatia de queijo canastra”. Antes de ser
entregue ao cliente, o sanduba € derretido na chapa, seguindo a
tradicao do tao querido queijo quente.

O preco pago pela equipe do Verdemar para continuar no topo €
avigilia eterna. “Nés somos os primeiros clientes. Estamos sempre
em cima, garantindo a qualidade do nosso produto”, diz Tatd. Os
belo-horizontinos agradecem.

Av. Nossa Senhora do Carmo, 1.900, Sion, (31) 2105-0101. Sg. a sab.: 7h/22h;
dom. e fer.: 7h/21h. @supermercadoverdemar. Mais 15 enderecos.
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O pdo de queijo que

ha anos encanta os
belo-horizontinos: todos
os meses sdo produzidas
40 toneladas do quitute
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Desde que abriu as portas, ha 8 meses, o Fofo de Belas tem
movimentado o entorno da Praca Marilia de Dirceu, em Lourdes.
Vira-e-mexe, principalmente nos finais de semana, € fdcil se de-
parar com fila de espera tomando conta do passeio e do parklet
instalado ali na frente. O nome, que a principio causa certo estra-
nhamento, € inspirado em um docinho portugués, que lembra um
bem-casado mais fofo, preparado com pao de 16 e com recheios
diversos como pistache, doce de leite ou creme de confeiteiro.

E é claro que tem Fofo de Belas na vitrine da confeitaria, que
divide o ambiente com uma padaria artesanal, de onde sai o
brioche amanteigado mais comentado da regiao. Ali, as opcoes
variam diariamente. “Mas sempre temos de ter algo com pistache.
As pessoas amam, ¢ impressionante”, diz o socio Igor Teixeira. O
mil-folhas jd virou queridinho da clientela. De novidade, tem o
croissant cubo, uma massa folhada recheada com coulis de choco-
late belga com frutas vermelhas; chocolate branco com coulis de
frutas amarelas; creme de amora; e pistache, 6bvio. Se no inicio,
a casa tinha como forte o brunch, hoje o movimento se divide
durante todo o dia. De segunda a sexta, das 11h30 as 15h, tem um
bufé self-service (R$ 109,90, 0 quilo) com mais de 30 op¢oes entre
saladas e pratos quentes como o ravioli de lagostim e cordeiro
com geleia de hortela.

Durante todo o dia hd opcdes a la carte também. O brunch
continua firme e forte, assim como o happy hour, que bomba nos
finais de semana. Ai entram em cena os coquetéis, que aparecem
em seis versoes. Os que mais saem sao o Bellini, que durante a
estacao € preparado com suco de péssego fresco o que o deixa ex-
tremamente cremoso, e 0 Rouge, uma combinacao de espumante
com coulis de amora, morango e framboesa. “Recebemos convites
quase que diariamente para abrir outras unidades. Mas preferi-
mos ir com calma, sem pressa para bater o martelo”, afirma Igor.

Rua Marilia de Dirceu, 48, Lourdes, (31) 98207-3003.
Seg.a sab.: 8h/20h; dom.: 8h/17h. @fofodebelas
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Cruffin de pistache,
pavlova e croissant:
trés das opcoes
que dao agua na
boca dos clientes
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GRANDE HOTEL

TERMAS DE ARAXA

Inspiracao em todos os sentidos

Com a tradicao de um palco de fatos histdricos, em harmonia com as jornadas
exclusivas das termas, o Grande Hotel Termas de Araxa € ideal para ser o
cenario da sua melhor experiéncia.

20

E Acesse o

QR CODE Reserve: 0800 0031910 | www.grandehotelaraxa.com
e conhecao

Grande Hotel @grandehoteldearaxa o Grande Hotel Termas de Araxa
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BOUQUET GARNI

Comandado pela chef Agnes
Farkasvolgyi. Todos os detalhes sdo
planejados com esmero, da producdo
a montagem e atendimento.
Inaugurada em 1989, a casa trabalha
com uma cozinha criativa combinando
no cardapio receitas familiares com
pratos classicos revisitados.

R. Paulo Afonso, 833, Santo Antdnio,
(31) 3465-0101. Seg. a sex.: 8h/18h;
sab.: 09h/13h. @bouguetgarni.

BUFFET CATHARINA

Inaugurado em 1953, o Buffet
Catharina combina a sofisticacdo do
seu espaco para festas com a alta
gastronomia. O cardapio assinado
pela chef Cristiane Matos conta
com pratos contemporaneos e que
harmonizam com o evento do cliente.
A casa conta com os saldes Nobre

e Versailles, e atende a casamentos,
festas de 15 anos, eventos sociais e
corporativos.

Av. Raja Gabaglia, 3.080, 1° piso,
Estoril, (31) 3342-2334. Seg. a sex.
8h30/18h30; sab.: 9h/12h.
@buffetcatharina.

BUFFET CHEF ANIEL

O chef Aniel Matos cuida de todos
os detalhes pessoalmente. As
criacdes sdo feitas de acordo com
cada ocasido, respeitando o paladar
dos contratantes. O menu conta
com mesa de antepastos, finger
foods, paellas, churrasco, massas e
comida japonesa. Também é possivel
contratar o servico de personal chef.
R. Contria, 605, Prado, (31) 3245-9802/
(31) 99282-9195. @chefaniel.

BUFFET FORA

DO COMUM

O bufé é administrado pela
empresaria e nutricionista Camila
Bitencourt e o cliente pode contar
com um menu personalizado. O
menu pode ser contratado para
encontros mais intimos, como
coquetéis, até festas de debutantes
e casamentos.

R. Bernardino de Lima, 373, Gutierrez,
(31) 3296-4168/ (31) 99114-68589. Seg.
a sex.: 8h30/17h30; sab.: 8h30/12h30.
@buffetforadocomum.

AGOSTO DE 2023

Padua de Carvalho

2° colocado na categoria BRUNCH

Comandada pelo chef Ronaldo Souza e sua mulher, Raquel Brandao, a padaria
é especializada em pdes de fermentacdo natural e croissants. O menu,
desenvolvido por Ronaldo, busca unir a gastronomia mineira com a da Franca.
O cardapio é repleto de referéncias francesas e tem opc¢des de café da manha,

brunchs, sanduiches, drinques e vinhos.

Av. Augusto de Lima, 754, Centro, Mercado Central, (31) 3267-9740. Ter. a sab.:
8h/17h; dom.: 8h/13h. Al. do Inga, 150, Vila da Serra, Nova Lima, (31) 97192-
1186. Ter. a sex.: 8h/20h; sab.: 8h/20h; dom.: 8h/14h. @du.pain.

CLUB DO CHEF

O empresdrio Idel Yarochewsky e o
chef veneziano Massimo Battaglini,
radicado desde 1998 em BH, realizam
eventos em todo o pais. Entre os
pratos servidos, cannoli com creme
de haddock acompanhado de fonduta
fria de queijo de cabra e folhas de
espinafres; e cappuccino de baroa,
camarao e mascarpone. Av. Canadg,
290, Nova Lima. (31) 3643-8784/
98486-9588. Seg. a sex.. 9h/18h.
@clubdochef.

CRISTINA MISK

O bufé comandado por mae e filha,
Andrea e Cristina Misk, conta com
estrutura completa para organizar
um evento. Eles cuidam desde o
fornecimento, até os preparos,
transporte e o servico ao cliente. A

confeitaria, com doces e bolos, se
destaca.

R. Major Lopes, 469, Sdo Pedro, (31)
3287-2635/ 3287-2637. Seg. a sex..
Sh/17h; sab.: 9h/14h.
@buffetcristinamisk.

PICHITA LANNA

BUFFET

Inaugurado em 1996, o bufé
comandado pelo chef Cantidio
Lanna, e suas filhas, Julia e Paula,
atende desde eventos mais
reservados a festas de casamento
e bailes de debutantes. O nome é
uma homenagem ao apelido da mae
do chef, Maria da Conceicdo. Para
festas ao ar livre, tem parrilla.

R. Salinas, 620, Floresta, (31) 99167-
9446/ (31) 3489-5300. Seg. a sex.:
Sh/17h; sab.: 9h/14h. @pichitalanna.
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RULLUS BUFFET

R. Turim, 73, Santa
LUcia, (31) 3280-3666/
99992-9811. Seg. a sex..
8h30/17h. @rullusbuffet.
Leia na pag. 92
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3 CORACOES - A CAFETERIA

Com mesas na calcada, a casa fica
em um dos quarteirdes fechados
da Savassi. Além de uma boa opcdo
para um café descompromissado, o
menu tem pratos do dia, salgados e
doces. Para o happy hour, tem chope,
cervejas e drinques.

R. Anténio de Albuquerque, 489,
Funcionarios, (31) 3245-1189. Seg..
8h/20h; ter. a sab.: 8h/22h; dom.:
10h/17h. @acafeteriasavassi.

ACADEMIA DO CAFE

Criada em 2011 pelo casal Bruno e
Débora Souza, a Academia do Café
nasceu como centro de formacao de
baristas, degustadores, torradores

e classificadores de café. Em 2013,
abriu ao puUblico como cafeteria e
conta com graos de varias regides
do pais. A casa conta com cursos
semanais e um barista auxilia o
cliente na hora de provar a bebida.

R. Grao-Parg, 1.024, Funcionarios, (31)
3223-8565. Seg. a séb.: 9h/18h; dom.:
9h/14h; fer: Sh/17h.
@academiadocafe.

BELO CAFETERIA

Com ambiente aberto e confortavel,
a casa aberta em 2020 conta com
cardapio que une o tradicional sabor
mineiro a pitadas contemporaneas,
assinado pela chef Giovanna
Giannetti. Além do brunch, que faz
bastante sucesso, a casa conta com
opcOes de cafés, almocos, salgados,
doces, drinques e vinhos. Entre as
pedidas, caramel latte e mochaccino.
R. Sergipe, 1.329, Savassi, (31)
9544-2001. Seg.: a sex.: 8h/22h; sab.:
8h/22h; dom.: 8h/16h.
@belocafeteria.

CAFE JETIBOCA

Localizado no Mercado Novo, serve a
bebida feita a partir de graos vindos
da Fazenda Rochedo Lourenco, no
Vale do Jetiboca. A cafeteria conta

AGOSTO DE 2023

2° colocado na categoria BUFE DE FESTA

Criado pelos chefs André de Melo e Paulo Vasconcelos, o servico conta com
bufé volante, jantar, sobremesas, café da manha e ilhas tematicas espalhadas
pela festa. Para eventos ao ar livre, ha a op¢do do Bravo On Fire, com carnes

especiais feitas na brasa.

R. Elko, 67, Jardim Canada, Nova Lima, (31) 3243-0711/ (31) 98357-9432

Seg. a sex.: 8h/18h. @bravocatering.

com cafés classicos, quitandas e
diversos produtos da propria marca.
A caixeta de cafés especiais é boa
pedida para presentear.

Av. Olegério Maciel, 742, 2° andar,
Centro, (31) 99203-5715. Ter. a sex..
8h30/18h; sab.: 08h30/19h; dom.:
8h/15h30. @cafejetiboca.

CAFE MAGRI

O Café Magri esta localizado em
dois pontos de destaque da capital
mineira: aos pés da Serra do Curral e
no Mercado Novo. O menu da casa
€ sazonal e conta com brunchs,
lanches, cafés e sobremesas. Os
produtos usados passam por uma
curadoria de sustentabilidade e sdo
sem conservantes e de pequenos
produtores da regido.

Av. Olegario Maciel, 742, 3° andar,
Centro (31) 99751-3322.

Qua. a sex.: 11h/21h;

sab.: 9h/21h; dom.: 0Sh/17h. R.
Arquiteto Rafaello Berti, 330,
Mangabeiras. Qua. a sex.: 10h/18h;
sab. e dom.: 0Sh/18h.

@cafemagri.

CAFE NICE

A casa ja conta com mais de 80
anos de tradicdo e faz parte do
circuito historico da cidade. O local é
decorado com fotos de celebridades
e politicos, que nas décadas de
1940 e 1950 frequentavam o
estabelecimento, como Juscelino
Kubitschek. O classico da casa é o
pao de queijo com café coado.

Av. Afonso Pena, 727, Centro, (31)
3222-6924. Seg. a sab.: 8h/19h.

COPA COZINHA

Tanto na decoracdo quanto no
cardapio, tem cara de “cozinha de
v6". Além da farta mesa de café da

manha3, tem um cardapio repleto de
sobremesas, bolos, tortas, crocantes
e quitandas do interior de Minas
Gerais. As caixas surpresas da loja
sdo uma alternativa para presentear.
Av. Olegério Maciel, 742, loja 2.171, 2°
andar, Centro, (31)99745-4456. Sab.
e dom.: 8h30/13h30. Av. Francisco
Sales, 199, Floresta. Qua. a sex.:
8h30/11h e 13h/19h; sab.: 8h30/16h;
dom.: 8h30/14h.

@copa_cozinha.

COCO CAFE

A cafeteria faz parte do grupo Café
das Amoras, torrefacdo e escola

que esta no mercado desde 2011.
S3do pioneiros no estilo To-Go e sdo
considerados a menor cafeteria do
mundo. O ambiente é moderno e
conta com graos vindos diretamente
da Serra da Mantiqueira. No cardapio,
receitas classicas, a exemplo do
capuccino, e as contemporaneas
bebidas geladas com café. R. Anténio
de Albuguerque, 626, Savassi, (31)
3227-3993. Seg. a sex.: 9h/18h; séb.:
Sh/15h. @copocafebh.

ELISA CAFE

Além da casa na Rua Sergipe, tem
uma filial dentro do edificio Statement,
recém-inaugurado na Avenida do
Contorno com a Rio Grande do Norte.
Baristas estdo sempre a postos
para oferecer grdo selecionados e
sugerir harmonizacdes. No cardapio,
quitandas e bolos. A proprietaria

Ana Elisa Saldanha d& workshops
sobre métodos de preparo de cafés
especiais.

Rua Sergipe, 1236, Savassi, (31)
99577-6886. Seg. a sab.: 9h/19h;
dom. e fer.: 8h/14h. Av. do Contorno,
5.800, Savassi. Seg. a sex.: 8h/19h.
@elisa.cafe



gue combina com lude!

Desde jogo de futebol, festa de crianca,
happy hour, encontro com amigos e
até coffee break empresarial!
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LANCHES E GULOSEIMAS

GRUMO CAFE

Sem ingredientes ultraprocessados,
o cardapio apresenta uma variedade
de cafés e doces, como o quindim,
barrinha de abacaxi, bolo de fub3,
arroz doce bidlle feito com leite de
aveia. Tem pdo de queijo tradicional e
recheado com cogumelos.

Rua Rio Grande do Sul, 940, Santo
Agostinho, (31) 99114-3194. Ter. a
sexta.. 11h/19h; sab.: Sh/14h.
@grumocafe.

INTELLIGENZA

Conta com cafés de diferentes
origens e preparos. Para quem quer
ficar por dentro do universo do “ouro
negro”, had workshops e degustacdo.
A carta de cafés varia todo més. No
cardapio, o cliente encontra doces,
salgados e o tradicional pao de queijo
para acompanhar.

R. Rio Grande do Norte, 1.411,1j 6,
Savassi, (31) 989730724/ (31) 99911-
1311. De seg. a sex.. das 9h as 20h;
sab. e dom.: Sh/18h.

@intelligenzabh.

INTER CAFE

A cafeteria do Banco Inter esta
espalhada por toda a capital e conta
com diferentes tipos e preparos
dos graos. No cardapio, pedidas
tradicionais como o cappuccino, o
pao de queijo recheado e a empada
provencal. Quer ousar um pouco
mais? Va de shakes de café gelados
com creme de avela.

Av. Barbacena, 1.219, Santo

Agostinho, (31) 2101-7000. Seg. a sex.
8h/18h. @intercafe. Mais 5 enderecos.

MOCCA COFFEE & MEALS
Al. do Inga, 16, Vila da m
Serra, Nova Lima, (31)

3656-7404. Diariamente.: ﬁ@“
8h/20h. W
@moccacoffeebrasil.

Ler na pag. 94

NOETE CAFE

Esta localizado em um casardo da
década de 1930 no Santo Antonio.
Trabalha com graos especiais e faz
a propria torrefacdo ali mesmo. Além
de brunch, o cardapio tem salgados,
doces, vinhos e cervejas artesanais.
A casa ainda conta com um clube de
assinatura.

116 |Encontro  acosTo DE 2023
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Buffet Célia Soutto Mayor

30 colocado na categoria BUFE DE FESTA

Reprodugio Instagram

O bufé aberto em 1970 se responsabiliza pelo trabalho de selecao de
ingredientes e de pesquisas gastronémicas para criar um cardapio exclusivo
e saboroso para cada evento. Trabalha desde pequenas encomendas até
grandes eventos, como casamentos e festas de 15 anos.

Rua Marab3, 122, Santo Anténio, (31) 3526-3131. Seg. a sex.: 8h/18h; sab.:

8h/13h. @celiasouttomayor.

R. Santo Antdnio do Monte, 294,
Santo Antdnio, (31) 3586-4645. Ter. a
sex.: 10h/19h; sab., dom. e fer.: 9h/15h.
@noetecafeclube.

OOP CAFE

Em africaner, OOP significa aberto. E
€ assim que a casa se sente. Aberta
a todos que queiram conhecer

um pouco mais dos seus cafés e
histérias. O cardapio tem cafés
quentes e gelados, brunch, comida
vegana, sanduiches, sobremesas e
quitutes. A cafeteria também conta
com uma loja online.

R. Fernandes Tourinho, 143, Savassi,
(31) 98454-5722. Seg. a sab.: Sh/20h;
dom.: 9h/16h. @oop.cafe.

QUIXOTE LIVRARIA E CAFE
Inaugurada em 2003, a casa é um
lugar onde o livro e o café andam
lado a lado. A Quixote tem ampla
variedade de livros e op¢des de
cafés expressos e filtrados, além de
diferentes tipos de cappuccino. A

casa conta com mesa ao ar livre e
uma pequena lojinha. No cardapio,
doces, sucos e salgados, com
destaque para as empadas.

R. Fernandes Tourinho, 274, Savassi,
(31) 98676-1007. Seg. a sex.: 9h/19h;
sab.: 9h/14h. @quixotelivraria.

RUA DO JASMIM

Em ambiente bastante agradavel,

o Rua do Jasmim é comandado

pela confeiteira Luciana Castro,

que produz os famosos bolos
decorados da cafeteria. Entre as
bebidas, o cliente encontra cafés
especiais, vinhos, cervejas artesanais
e drinques. Destaque para o bolo
agora (de iogurte com mirtilos e lim3o
siciliano e delicado creme de limao)

e o de chocolate (blend de duas
massas de chocolate e um delicado
recheio de ganache).

R. Carangola, 446, Santo Antonio, (31)
9847-3444. Ter. e qua.: 15h/20h; qui. e
sex.: 15h/22h; sab.: 10h/20h.
@ruadojasmim.



(OESTE

TODO DIA E DIA

@hocavdoforno

hocadoforno.com.br

z NOSSA HISTORIA
l COMECA COM
® O PAO DE QUEIJO

A Boca do Forno tem orgulho de ser mineira

e preparar, artesanalmente, receitas cldssicas

com cuidado e muito sabor.

BOCA DO FORNO




LANCHES E GULOSEIMAS

STARBUCKS

A franquia internacional fundada
em 1971 chegou na capital mineira
apenas em 2021. O nome da
Starbucks foi inspirado no Moby Dick,
evocando a tradicdo maritima dos
primeiros comerciantes de café. O
cardapio de bebidas vai de cafés a
cappuccinos e frapuccinos. Opcdes
de brownie, cookies, bolos e pdo de
queijo também estdo no menu.

BR-356, Piso Nova Lima, lojas 04 e 05,

BH Shopping, Belvedere. Diariamente:
11h/23h. Mais 5 enderecos.
@starbucksbrasil.

STERNA CAFE

Com uma bela vista da cidade, o
Sterna Café do Estoril faz parte de
uma rede com mais de 85 franquias
espalhadas por todo territorio
nacional e trabalha com varios
métodos de extracdo. No cardapio,
além dos graos especiais, o cliente
também pode encontrar refeicoes,
lanches e sobremesas.

R. Desembargador Edésio Fernandes,
144, Estoril, (31) 3327-2008.
Diariamente: 9h/19h30.
@sternacafe.

THE COFFEE

A franquia espalhada por todo Brasil
trabalha ao estilo To Go e é inspirada
em cafeterias japonesas. Conta
com um cardapio enxuto em que se
destacam o pure black, o americano
e 0 Matcha Tonka Latte (matcha,
esséncia de baunilha amazbnica e
leite vaporizado). Entre as comidas,
sanduiches, cookies, pdo de queijo e
croissant.

Av. Getulio Vargas, 1.429, Savassi.
Seg. a sex: 7h30/19n30; séb. e dom.:
9h/19h. Mais 7 enderecos.
@thecoffee.jp

ZUZUNELY

E uma cafeteria desenvolvida por
Bruna Haddad e Vinicius Caiafa, onde
os clientes se sentem a vontade para
saborear comidas que lembram casa
de vé. No menu tem bolo de cenoura
com chocolate, cookie tradicional ou
vegano, panqueca, waffle de pdo de
queijo e croissant. Também possuem
uma mesa especial para eventos
com paes de fabricacdo propria,
queijos, charcutaria, geleias e outras
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Uluru Café

2° colocado na categoria CAFETERIA

Padua de Carvalho

O cardapio da casa é assinado pela chef Luiza Pimentel e tem variadas opc¢des
inspiradas na culinaria australiana. A casa conta com almogo executivo, pratos
principais, entradas, sobremesas, sanduiches e um brunch bastante concorrido.
Os cafés sdo todos Dupan, da regido de Trés Pontas, em Minas Gerais.

Av. Afonso Pena, 2.925, Funcionarios, (31) 99690-2908. Seg. e ter.: 9h/15h; qua.
a sex.: 9h/23h; sab. e dom.: 8h/20h. @uluru.cafe. Mais 3 enderecos.

comidinhas de pequenos produtores.
Para presentear alguém especial
tem as opc¢des de caixas de café da
manha ou brunch.

R. do Ouro, 71, Serra, (31) 99110-2830.

Sab. e dom.: Sh/15h. Mais 1 endereco.
@zuzunely .

CHOCOLATERIA / DOCERIA

A BOTANICA CHOCOLATES

Loja que vende bolos de aniversarios,
doces para eventos e kits
personalizados com chocolates para
presentear. A inauguracao foi no dia
8 de marco de 2022, Dia Internacional
da Mulher. Além de todas as
fornecedoras serem mulheres, é
também o dia do aniversario da
Tatana, avé das proprietérias Carol

e Barbara. O maior fendémeno é o
crocante de mel, doce que combina
perfeitamente com um café.

Rua Dores do Indaig, 355, Santa
Tereza, (31)98497-1332. Ter. a
sex..12h/18h; qui. a sab.: 10h/18h.
@abotanicachocolates.

BOLO NOSSO

Fundado em 2014, traz a mineiridade
em seu cardapio. Seus mais de 15
sabores de bolos variam entre os
mais tradicionais, como o de milho
com requeijao, laranja ou formigueiro,
até receitas menos comuns, como

o integral de maca com passas
brancas.

R. Montes Claros, 199, Carmo, (31)
3586-0086. Seg. a sex.: 9h/17h; sab.
Sh/12h. @bolonosso.

CONFISERIE BY CYNTHIA GEO

A chef Cynthia Géo comanda essa
confeitaria e casa de cha inaugurada
em 2007. No menu, doces, bombons,
chocolates, patisserie, bolos, quiches
e biscoitos, além da linha Salt,

com petiscos sofisticados, tortas

e salgadinhos. Todos os preparos
doces sdo feitos com chocolate
belga.

Rua Bernardo Figueiredo, 220, Serra,
(31) 99618-5631. Seg. a sex.. 9h/13h;
sab. 9h/13h.
@confiseriebycynthiageo.



DEGRYSE

CHOCOLATES

A loja leva o sobrenome da familia
fundadora. A chocolateria, criada

em 1998, traz um pouco de Bruges,
na Bélgica, para BH, mas coloca um
toque mineiro em suas opcdes de
bolos, pudins, biscoitos, paes de mel e
bombons.

R. Orenoco, 130, Carmo, (31) 3227-

4202. Seg.: 12h/18h; ter. a sex.: 9h/18h;

sab.: 9h/15h. @degryse_chocolates.

DOCES DE

PORTUGAL

Marcada pela tradicdo passada
de geracdo para gerac¢do, a
Doces de Portugal traz o melhor
da confeitaria conventual
portuguesa para BH. Fundada

em 1989, a confeitaria expde em
suas prateleiras delicias como o
Toucinho do Cévu, feito a base de
améndoas, o Pastel de Nata e o
Travesseiro de Sintra.

R. Santa Rita Durdo, 949,
Funcionarios, (31) 3261-5772. Seg. a
sab.: 9h30/20h; dom.: 10h/1Sh.
@docesdeportugal. Mais 4 enderecos.

FANY BOMBONS

R. Pium-i, 1.636, Sion, m
(31)3227-2445. Seg. a n@l‘l
sab.: 10h/20h; dom. e fer: W
11h/19h. BR-356, 2.500,

Ponteio Lar Shopping, Santa LUcia,
(31) 3286-2742. Seg. a sab.: 10h/22h;
dom. e fer.: 12h/22h. Av. Contorno,
6.061, Patio Savassi, Sao Pedro, (31)
3288-3161. Seg. a sab.: 10h/22h; dom.
e fer. 10h/22h. @fanybombons.

Leia na pag. 96

FLAVIA NOGUEIRA

CONFEITARIA

Em seu menu é possivel encontrar
desde cookies, bolos, tortinhas,
bombons e brownies até opcdes
salgadas como croissant, pao de
queijo recheado e sanduiche. Entre
as tortas que mais fazem sucesso
estd a cheesecake de frutas
vermelhas e a Trés Amores, com
chocolate ao leite, meio amargo e
branco.

Av. Dom Jodo VI, 1741, Palmeiras, (31)
98402-7602. Seg. a sex., 11h/20h;
sab. Sh/20h; dom. 14h/20h.
@flavianogueiracnfeitaria.

FOFiSSIMO BOLOS

Buscando resgatar os sabores
caseiros "do tempo da vovd”, o
Fofissimo Bolos tem um cardapio
recheado de delicias que incluem
bolos personalizados, bombons,
ovos recheados e musses. Destaque
para o bolo de caramelo, baunilha e
chocolate.

Av. Bandeirantes, 1.350, Mangabeiras,
(31) 3267-2080 /9992-4489.
Diariamente: 9h/139h. BR-356, 3049,
BH Shopping, Belvedere. Seg. a sab.:
10h/22h; dom.: 14h/20h.
@fofissimobolos.

FRAU BONDAN

O Frau Bondan tem nome inspirado
na avo da proprietaria da casa, cuja
simpatica face estampa a logomarca
da doceria. O estabelecimento surgiu
em 2002 e tem como destaques do
menu o pé de moleque coberto com
chocolate e o Horoscolate, conjunto
com 12 moedas de chocolates, cada
uma representando um signo do
Zodiaco. Outro sucesso é a Save the
Day, que consiste em uma tortinha de
chocolate com brigadeiro.
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Av. Fleming, 510, Loja 03, Ouro Preto.
Seg a sex: 10h/19h; sab.: 9h/18h; e
dom. Sh/16h. Praca da Liberdade,
450, Funcionarios. Qua. a seg.: 8h/22h.
Av. Augusto de Lima, 744, Centro.

Seg. a sab.: 8h/17h; dom.: 8h/13h. (31)
99246-026.

@fraubondan.

LALKA

Produz chocolates e balas desde
1920. A histéria da loja tem inicio em
Petropolis (RJ), como uma pequena
produtora semi-artesanal de balas e
caramelos. As opcdes mais populares
do menu sdo as balas azedinhas
envolvidas em agucar cristal.

Av. do Contorno, 1.875, Floresta,

(31) 3222-5439. Seg. a sab.: 9h/19h;
dom.: 10h/18h. @lalka_oficial. Mais 5
enderecos.

LAROCHE PATISSERIE CREPERIE
Confeitaria de inspiracdo francesa
onde é possivel provar de crepes,
macarons, mil-folhas, fraisier,
entremet até vinhos da terra de Victor
Hugo. Com op¢Oes também para
vegetarianos, o destaque da casa é o
créeme brdlée.

R. Sergipe, 1.145, Savassi, (31) 3567-
2199. Ter. a sab.: 11h30/16h.
@larochesavassi.

LIDICE PERES PATISSERIE
Confeitaria com inspiracdo francesa,
serve macarons, croissants, pains au
chocolat e biscoitos amanteigados,
entre outros. A pavlova de frutas
vermelhas é feita a partir de uma
base de merengue, banhada no
chocolate branco belga, bavaroise
de fava de baunilha, calda de frutas
vermelhas e morango, mirtilo, amora
e cereja em calda. Vende cestas
especiais de café da manha.

R. Grdo Mogol, 872, loja 2, Sion,

(31) 98362-1920. Ter. a sex..
11h/16h30h; sab. e dom.: 11h/15h.
@lidiceperes.

LINDT

A marca suica de chocolates
trabalha com um blend de grdos de
cacau premium. Foi Rodolphe Lindt
que criou, em 1880, o processo

de conchagem, que consiste na
moagem do chocolate até ficar com
a textura macia e aveludada, com a

AGOSTO DE 2023

3° colocado na categoria CAFETERIA

Espaco famoso por promover encontros literarios e eventos. A casa esta em
atividade desde 1996, e conta com cafés especiais e diversos pratos. A musica
faz parte do ambiente e frequentemente Dj s se apresentam. Café vienense
(expresso, leite vaporizado, chocolate meio amargo e chantilly) e Foam (expresso,
leite vaporizado, chocolate brancoe calda de chocolate) sdo bastante pedidos.

R. Antonio de Albuquerque, 781, Savassi, (31) 98424-4285/ 2555-1610.

Dom. a qui.: 12h/22h; sex. a sab.: 12h/23h. @cafe_com_letras.

incorporacao da manteiga de cacau.
BR-356, 3.049, Piso Ouro Preto, loja
24, BH Shopping, Belvedere, (31)
2552-1585. Av. Olegario Maciel, 1.600,
loja 34, DiamondMall, Lourdes, (31)
2531-1404. Av. do Contorno, 6.061,
loja 147, Patio Savassi, Sao Pedro, (31)
2516-5204. Seg. a sab.: 10h/22h; dom.
14h/20h. @lindt_brasil.

L'OR NOIR

CHOCOLATERIE

Com especialidade em chocolateria,
a L'or Noir Chocolaterie trabalha
exclusivamente com chocolate
belga. A loja conta com opcdes de
bombons, trufas, ovos recheados
e muitas outras delicias no
cardapio. Além disso, a L'or Noir
possui servico de chocolates
personalizados, na qual o cliente
pode escolher uma arte para a
embalagem, ideal para presentes
especiais e lembrancinhas.

R. Rodrigues Caldas, 178, Santo
Agostinho, (31) 3372-0944/ 99134-
0470. Seg. a sab.: 9h/19h; sab.:
9h/14h30. @lornoirchocolaterie.

MOLE ANTONELLIANA

Criada em 1976, tem um cardapio
inspirado na confeitaria italiana,
contando com doces finos como

a Torteletta de Morango e o Nido
(casquinha de biscoito com recheio de
creme de chocolate, de manteiga e de
baunilha), além de op¢des de tortas

e os Petit Fours. Desde 2007 a casa
esta com a familia da chef Lorena
Cozac, também descendentes de
italianos.

Av. Jodo Pinheiro, 156, Centro, (31)
3224-1342. Seg. a sex.. 7h30/19h;
sab.: 9h/15h. Casa Fiat de Cultura.
Praca da Liberdade, 10.
@moleantonelliana

O FABULOSO BROWNIE

Como o préprio nome diz, o foco é

a producdo de brownies. Entre os
sabores, nozes, negresco, chocolate
branco e doce de leite. O menu conta
também com delicias como cookies
e bolos.

R. Quintiliano Silva, 268, Santo
Antonio, (31) 99702-2123. Seg. a sex..
13h/18h. @ofabulosobrownie.

ABBAS EMPORIO ARABE

O cardapio contém kafta, falafel,
quibe, esfiha e babaganush, entre
outras especialidades arabes. Os
sanduiches chamam a atencao, como
o0 Schawarma, pao sirio, pasta de
alho, tiras de carne bovina pepino em
conserva, tomate, cebola, salsinha e
molho de gergelim; e o Shish Taoulk,
pao sirio, pasta de alho, cubos de
peito de frango, pepino em conserva,
tomate e cebola.

Av. Prudente de Morais, 597, Santo
Antonio, (31) 3297-2640. Seg. a sab.:
11h/23h; dom.: 15h/23h.
@abbasemporioarabe.

ALZUCAR CONFEITARIA
Comandado pela chef confeiteira
Dayana Alves, é especializada em
encomendas de tortas, doces e
bolos. Nasceu apenas com servico de
encomenda, mas atualmente podem
saborear os doces por |la mesmo.
Além de tortas, doces e bolos, os
clientes encontram op¢des praticas
para o dia a dia como bolo de pote e
fatias individuais. Bolo de pistache,
torta de limdo e bombom de caramelo
salgado sdo algumas das opcoes.

R. dos Aimorés, 81, Funcionarios, (31)
99977-5295. Ter. a sex.: 11h/19h; sab.:
10h/15h. @alzucarconfeitaria.



@sca

HA MAIS DE 40 ANOS REALIZANDO
SONHOS E BOA GASTRONOMIA.

“Obrigado! Seu carinho
e confianca é o que
nos alimenta!”

~edio  [Pines




A PASTELANDIA

Inaugurada em 1965, conta com
diversas opcoes de pastéis. Além
dos sabores tradicionais, tem
alternativas singulares, como pequi
com carne de sol e queijo canastra.
Para acompanhar, o indefectivel caldo
de cana.

Av. Afonso Pena, 1.110, lojas 5 e 6,
Centro, (31) 3213-9017. Seg. a sex.:
7h/19h; séb. e dom.: 7h/14h.
@pastelandiabh. Mais 4 enderecos.

ARABICA LANCHONETE

Inaugurada em 2016 por dois irmaos
refugiados vindos da Siria, Abboud e
Ahed, apresenta a tradicional culinaria
arabe em seu cardapio. Misto de
restaurante e lanchonete, tem opcdes
de pratos, sanduiches, saladas, pastas
e doces. Entre os salgados, destaca-
se a kafta. Entre os doces, o halawi.
Av. Brasil, 738, Santa Efigénia, (31)
97591-5919. Seg. a sex.: 8h/19h; séb.:
8h/15h. @arabica.lanchonete.

AVELLAN CONFEITARIA

Inaugurada em 1990, também
trabalha com o servico de bufé e
encomendas, atendendo a diversos
eventos corporativos e sociais, como
aniversarios e casamentos. Tortas,
bolos, doces, sanduiches e aperitivos
estdo entre as op¢des da casa.

Av. Bernardo Monteiro, 1.542,
Funcionarios, (31) 3222-9272/ (31)
98414-0179. Seg.: 10h/16h; ter:
10h/18h.: qua. a sex.: 10h/19h; sab.:
09h30/16h. @avellan_confeitaria.

BENI KEBABERIA

Inspirado na comida arabe servida
na Espanha e com toques da
gastronomia mineira, o restaurante
estd desde 2018 em Belo Horizonte.

O Beni tem opc¢des de kebabs, quibes,

sanduiches, falafel vegano e drinques.
Com diversas opcdes de recheios
disponiveis, o cliente pode montar
seu proprio kebab.

Av. do Contorno, 6.425, Sao Pedro,
(31) 97266-1318. Ter. a sab.: 11h/23h;
seg. e dom.: 11h/22h.

@benikebab.

BOCA DO FORNO m
Rua André Cavalcanti, 571, @ﬂ
Gutierrez, (31) 3334-6377. W

Diariamente: 10h/20n30.

AGOSTO DE 2023

2° colocado na categoria CHOCOLATERIA/DOCERIA

“Aqui, todo dia & um dia feliz". Esse é o lema da casa de Joana Moura e Mbnica
Macedo que inaugurou novo endereco, no bairro Sdo Pedro, no final do ano
passado. O menu conta com tortas, cheesecakes, bolos, brownies, cookies,
brigadeiros e mais uma porcdo de gostosuras. Com a chegada a rua Orange, no
casardo onde um dia funcionou a Belo Comidaria, o cardapio ganhou sanduiches,
croissants e paes de queijo. Uma excelente opcao para esquecer o tempo com
uma xicara de café numa das maos e um doce (ou salgado) na outra.

Rua Orange, 67, S3o Pedro, (31) 99801-3396. Ter. a sab.: 10h/19h; dom.:
10h/18h. Al. Oscar Niemeyer, 1.033, loja 31, Vila da Serra, Nova Lima,

(31) 99661-3396. Ter. a sab.: 10h/19h; dom. 10h/18h. @ogranulado.

Mais 14 enderecos.
@bocadoforno.
Leia mais na pag. 98

BRAGA PAO DE QUELJO
Localizada na esplanada sul do
Mineirdo e com nova unidade

no Santo Agostinho, a Braga é
especializada em, como o proprio
nome diz, pdo de queijo. O cardapio
conta com diversas op¢des do
salgado e diferentes recheios. Até a
coxinha e as pizzas sdo feitas com a
massa de pao de queijo.

Av. Antonio Abrahdao Caram, 1.001,

Estadio Governador Magalhaes Pinto,

Sdo José, (31) 3234-6359. Ter. a sex.:
16h/21h; séb. e dom.: 10h/20h. Rua
dos Aimorés, 2670, Santo Agostinho.
Seg. a sex.. 6h30/19h; sab.: Sh/12h.
@bragapdaq.

DE-LA

Conta com emporio e servico de café
da manhg, almoco e café da tarde.
O forte sao os produtos do interior
de Minas, como queijos artesanais,
embutidos, doces, geleias, quitutes
e diversos produtos artesanais.

O cardapio conta com releituras
contemporaneas de petiscos e
comidas do interior.

R. Santa Rita Durao, 919, Savassi,
(31) 3225-6347/ 99730-0950. Seg.

a sex.: 8h/18h; sab.: Sh/15h. Av. dos
Bandeirantes, 1336, Loja 2, Sion, (31)
3241-2544. @emporiodela.

DONA EMPADA

GOURMET CAFETERIA
Presente na capital mineira ha
mais de 15 anos, a lanchonete é

especializada em empadas com
diversas opc¢des de recheio, como
camardo e romeu e julieta. No
cardapio, o cliente também encontra
outros salgados, tortas doces e
bebidas.

Av. do Contorno, 4.706, Funcionarios,
(31) 3234-7010. Seg. a sex.: 7h/19h30;
sab.: 7h30/15h. Mais 3 enderecos.
@donaempadabh.

DUCKBILL COOKIES E COFFEE

£ uma rede de franquias de cafeteria
com mais de 100 unidades, em 24
estados brasileiros. Serve bebidas
quentes como cappuccinos,
chocolate suico e café expresso, e
geladas, a exemplo de soda soda
italiana, smoothie, frappubill. Entre os
salgados, pdo de queijo e sanduiches.
Av. Prudente de Morais, 513, Santo
Antodnio, (31) 97225-1406. Seg. a sex.
8h/19:30h; sab e dom.: 8h/19h.
@duckbill.santoantonio.

EDDIE LADOB

Lado B da hamburgueria Eddie Fine
Burgers. Inaugurada em 2021, a
casa é especializada na producdo
artesanal de pdes e massas de
padaria, com sabores que variam a
cada més. O sanduiche de ciabatta se
destaca no cardapio, que ainda tem
cerveja artesanal, drinques e vinhos.
R. Fernandes Tourinho, 725, Lourdes,
(31) 3282-4606. Qua. e sex.: 12h/22h.
@eddieladob

EMPORIO ARABE D'HANA
Localizado no Mercado Central, o
emporio foi fundadoem 1987 e é
especializado na culinaria libanesa



da, das 8h as 20h
16. Vila #a Serra




e em produtos arabes. A casa serve
uma grande variedade de pratos,
como babaganoush, esfiha, tabule,
salada marroquina, coalhada e falafel,
entre outros. O campedo de pedidos
€ o quibe.

Av. Augusto de Lima,

744, loja 33, Centro,
(31)99785-9116. Seg. a sex.: 8h/18h;
sab.: 8h/16h; dom. e fer.. 8h/13h.
@emporioarabedahana.

EMPORIO BEIRUTE

Especializado na culinaria arabe o
Emporio Beirute conta com almoco a
la carte inspirado no Oriente Médio
e com servico de bufé self-service
ao longo da semana (com op¢des de
culinaria brasileira). Pratos classicos
arabes como quibe cru, esfihas, tabule
e babaganoush marcam presenca.
Estdo a venda acompanhamentos,
pastas e produtos congelados feitos
na casa.

Av. Prudente de Morais, 44, Cidade
Jardim, (31) 99797-5752. Seg. a sex.:
9h/20h; sab.: 11h/19h.
@emporiodebeirute.

EMPORIO EST! EST! EST!!

Café e empodrio com produtos
tipicamente italianos. No menu tem
biscoitos e sanduiches italianos,
cannolis, molhos e pastas, além de
opc¢des de comida mineira como
sanduiches preparados com pao de
queijo. Tem adega propria e outras
opc¢Oes de bebidas, como sucos,
cafés e cervejas. Aos sabados e
domingos, de 9h as 13h, serve um
brunch caprichado com paes, bolos,
paes de queijo, geleias, antepastos,
embutidos e outros. R. Bernardo
Guimaraes, 82, Funcionarios,

(31) 2535-5852, Seg. a sex.. 8h/20h;
sab. e dom.: Sh/16h.

@estemporio.

EMPORIO FAZENDA DE MINAS
Com quase 10 anos de tradicao, o
emporio é especializado em comidas
e produtos do interior de Minas
Gerais. A casa conta com pecas

de artesanato, vinhos, quitandas,
geleias, pastas, doces, queijos,
temperos, petiscos, azeites e até feira
de produtos organicos. A adega de
vinhos se destaca pela variedade de
rotulos.

AGOSTO DE 2023

Reprodugdo Instagram

3° colocado na categoria CHOCOLATERIA / DOCERIA

A chef Elisa Dayrell é formada na prestigiosa escola de gastronomia Le Cordon
Bleu, de Paris. Em sua casa, especializada em doces franceses, ela apresenta
opgdes como macarons, trufa de hibisco e Saint Honoré. O Entremet Vanilla
combina baunilha, creme de avelda e um toque de caramelo salgado.

R. Bernardo Guimaraes, 229, Funcionarios, (31) 2535-0790. Seg. e ter.: 10h/19h;
qua. a sex.: 10h/20h; sab.: 9h/14h. @espetacular_doceria.

R. Santa Rita Durdo, 941,
Funcionarios, (31) 3656-8240. Seg. a
sex.: 9h/19h; sab. e dom.: 9h/14h.
@fazendademinas.

MARILIA FIT

E o lado saudavel da tradicional
pastelaria Marilia Dirceu.
Especializado em comidas fitness,
conta com opc¢des diversas de
almoco, sanduiches, salgados, doces
e sucos. Para quem esta de dieta

ou ndo quer abusar das calorias, é
possivel montar sua propria refeicao
ou comprar os pratos low carb ja
prontos. As opcdes de congelados
fazem sucesso.

R. Marilia de Dirceu, 70B, Lourdes, (31)
2532-945. Seg. a sab.: 11h15/20h.
Rod. Januario Carneiro, 20, Aldeia da
Serra, Nova Lima, (31) 97221-3041.
@marilia_fit.

MOMO RESTAURANTE
E CONFEITARIA
Inaugurada em 1989, a casa é

especializada na producdo de bolos,
tortas, bombons e doces. Além dos
servicos de confeitaria, tem almoco
self-service, cafeteria e lanchonete.

O rodizio de tortas doces, com mais
de 10 opcdes de sabores, € um dos
destaques. A franquia é a primeira a
inaugurar no Brasil uma confeitaria
100% auténoma que fica no bairro de
Lourdes. No local, o cliente serve-

se sozinho tanto de produtos da
confeitaria quanto de um pequeno
emporio com alimentos e bebidas.

R. Pouso Alegre, 1.000, Floresta, (31)
3421-5020/ 98802-8767. Diariamente:
10h/20h.

@momoconfeitaria. Mais 4 enderecos.

POCHE

Especializada na producao de paes
artesanais de fermentacdo natural

e de pratos que levam ovos, como
croque monsieur, ovos trufados e
ovos benedict.Se a ideia for ir além do
ingrediente principal, o tornedor de
filé mignon com mil folhas de batata é
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uma boa opcao.

R. Antbnio de Albuquerque, 108,
Funcionario, (31) 99079-0727. Ter. a
dom.: 8h/16h. @poche.bh.

REI DO PASTEL

A pastelaria se destaca pela grande
variedade de pastéis e salgados no
cardapio e pelo seu funcionamento
24h. O local conta com mesas ao ar
livre e também area coberta. O caldo
de cana é o acompanhamento ideal
para sabores como carne, queijo ou
frango.

Av. do Contorno, 5.680, Funcionarios,
(31) 3658-3869/ 3221-8678. Seg. a
sab: 24h. @reidopastelofficial. Mais 5
enderecos.

ROCA CAPITAL

Localizado no Mercado Central, o
Roca Capital traz a Belo Horizonte

o sabor da cozinha do interior.

O emporio conta com grande
diversidade de queijos e produtos
artesanais. Entre as opcdes, quitutes,
geleias, doces, pastas, molhos e
outros produtos mineiros. Se a opcao
for por um queijo, o tulha atalaia se
destaca.

Av. Augusto de Lima, 744, loja 268,
Mercado Central, Centro, (31) 3789-
8669. Seg. a sab.: 8h/18h; dom. e fer:
8h/13h. @rocacapital.

SITIO SIRIO GASTRONOMIA ARABE
O cliente pode encontrar
shawarma, o sanduiche arabe,
pastas sirias, kafta, quibe,
esfihas, falafel e op¢c8es de pratos
principais. A casa também se
destaca pela variedade de doces
e quitutes, além de contar com
alternativas praticas de marmitas
arabes congeladas para venda.

R. Paraiba, 1.378, Funcionarios, (31)
3654-4222. Seg. a sab.: 9h/00h.
@sitiosirio.

CONFEITARIA REBOBINA

A chef Gabriela Arya tem esta
confeitaria ha cinco anos e, segundo
ela, € uma maneira de contar histérias
com cheiros, sabores e cores. No
cardapio tem torrada de massa
folhada com queijo de cabra, bacon

e picles de cebolas roxas; torta de
cookies com caramelo; e bombons de
brownie. O preferido da clientela é o

AGOSTO DE 2023

Padua de Carvalho

2° colocado na categoria CONFEITARIA E SALGADOS

Além das diversas opcdes de recheios de pastéis, a marca da casa desde 1992,
conta com coxinha, empadas, croissant, torta salgada, pao de queijo, quiche,
quibe e sanduiches. A secao de confeitaria tem tortas, bolos, bombons e doces.
R. Marilia de Dirceu, 70, Lourdes, (31) 3335-2700/ (31) 3337-9167. Seg. a dom.:
10h/20h. Rod. Januario Carneiro, 20, Aldeia da Serra, Nova Lima, (31) 97221~
3041. Seg. a dom.: 10h/20h. @pastelariamariliadedirceu.

cheesecake de queijo com goiabada.
Rua Aimorés, 231, Funcionarios, (31)
99159-8869. Qua. a sab.: 8h30/18h;
dom.: 8h30/16h.
@confeitariarebobina.

ALENTO SORVETES

ARTESANAIS

Aberta ha oito anos, tem unidades

no Buritis e no Mercado Novo. A
mestre sorveteira Talita Viza cuida de
todos os processos, da selecdo dos
fornecedores ao desenvolvimento
das receitas. Os sabores de caramelo
salgado, de rabanada e de pao de
queijo se destacam.

R. Henrique Badard Portugal, 143, Loja
55, Buritis, (31) 3785-9398/ 98821-
7041. Seg. e ter: 12h/20h; qua. a dom.:
12h/21h. Av. Olegario Maciel, 742,
Centro. Qua. a sab.: 12h/23h; dom.:
10h/18h.

@alentosorvetes.

ALESSA GELATO

& CAFFE

Além dos gelados, tem sanduiches
leves, cafés e sobremesas doces.
Entre as receitas, Romeu & Julieta
(queijo minas com goiabada),
Tramontana (creme mesclado

com doce de leite natural e

micro cookies de chocolates) e
Tiramisu(mascarpone, licor de café e
cacau).

R. S30 Paulo, 2.112, Lourdes, (31)
3292-2588. Seg.: 13h/21h; ter. a dom.:
13h/22h. Mais 3 enderecos.
@alessagelato

EASY ICE

Ha mais de 20 anos no mercado,

a Easy Ice conta com franquias
espalhadas por toda capital mineira
e trés modernas fabricas. A marca
produz acai, sobremesas, picolés
tradicionais e recheados. A sorveteria
tem mais de 200 sabores produzidos,
como o chocochip, duplo caramelo
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salgado e queijo com goiabada.

R. Dr. Alvaro Camargos, 975, Galp3o
05, S3o Jodo Batista, (31) 3495-3659.
Seg. a sex.: 8h/18h30; sab. e dom.:
9h/17h. Mais 3 enderecos.

FIORELLA GELATO

Localizada no coracdo da Savassi,

a gelateria conta com espaco
acolhedor. O cardapio é variado e
contém gelatos gourmets, bebidas
quentes, lanches, sobremesas e os
tradicionais palitos, como o Prestigio
e o0 Snickers. Entre as sobremesas,
vale a pena experimentar o brownie e
a torta de macga.

R. Anténio de Albuquerque, 478,
Savassi, (31) 3586-2123. Seg. a qui.:
12h/19h; sex. e sab.: 12h/21h; dom.:
12h/20h. @fiorellagelato.

GOCCIA DI LATTE

Com produtos importados da Italia

e producdo totalmente artesanal, a
casa conta com mais de 70 sabores,
como stracciatella, cheesecake e
chocolate escocés. No cardapio, o
cliente também pode encontrar cafés
e doces.

Av. Alvares Cabral, 1.039, Lourdes, (31)
98502-0953. Seg. a qui.. 12h/22h; sex.,
sab. e dom.: 12h/22h. Aeroporto de
Confins. Diariamente:9h30/22h.
@gelateriagocciadilatte.

GUSTO mMIO

Especializada em sorvetes artesanais
de fabricacao propria. O cardapio
também conta com cafés, barras

de chocolate artesanais e tortas,
como a de Macadamia com gelato de
chocolate suico e a Red Velvet, feita
com gelato de cheesecake, geléia de
frutas vermelhas e chantilly de limao
siciliano.

R. Dr. Julio Otaviano Ferreira, 655,
Cidade Nova, (31) 98581-4315. Ter. a
sab.: 12h/21h.; dom.: 12h/20h.
@gusto_mio.

INVENTIVA SORVETES

Em ambiente colorido e confortavel,

a Inventiva conta com sorvetes
artesanais feitos a base de leite
retirado na fazenda dos proprietarios.
A sorveteria cuida do processo de
fabricacdo usando frutas e produtos
selecionados. Entre as opcdes do
cardapio, o cliente pode encontrar

AGOSTO DE 2023

3° colocado na categoria CONFEITARIA E SALGADOS

Padua de Carvalho

Fundada em 1973, a Doce Docé marcou época na capital mineira entre as
décadas de 1970 e 1990 por causa de sua famosa coxinha com catupiry. A casa
foi reaberta em 2017 e conta com ambiente que relembra os velhos tempos

da confeitaria. O cardapio contém opcdes de salgados, tortas, sobremesas,
bebidas, bombons e doces. A estrela, claro, é a coxinha de catupiry, que ainda

conserva a receita dos tempos aureos.

R. Ministro Orozimbo Nonato, 215, loja 4, Vila da Serra, Nova Lima,
(31) 3262-2132/98853-7973. Seg. a sex.: 10h/20h; sab.: 10h/19h;

dom. e fer.: 11h/18h. @docedocebh.

acai, milk shake, café e torta de
sorvete. A casa também conta com
opcOes de sorvetes veganos.

R. Grdo-Parg, 553, Santa Efigénia, (31)

3241-2342. Seg. a sab.: 12h/20h; dom.:

12h30/20h. @inventivasorvetes.
MI GARBA!

R. Marflia de Dirceu, 161, M
Lourdes, (31) 2516-7056. d@
Dom. a qua: 11h30/21h: W
qui. a sab.: 11h30/22h.

@migarbagelateria. Mais 7 enderecos.

Leia na pag. 100

PICOLE DO AMADO

Inaugurada em 1965, pelo senhor
Amado José Vieira, na cidade de

Sao Jodo del-Rei, chegou a Belo
Horizonte em 2017. Conta com
picolés de fabricacdo propria, com
ingredientes naturais, sem glUten e
sem conservantes. Entre os sabores,
abacate, coco, chocolate e pistache.
R. Albita, 664, Anchieta, (31) 98519-

1337.De ter. a sex.: 11h/19h; séb. e
dom.: 11h/20h. @picoledoamado.

SORVETERIA SAO DOMINGOS

A sorveteria conta com mais de

90 anos de tradicao e sua historia
esta unida com a de Belo Horizonte.
Os sorvetes sdo feitos de forma
artesanal e com frutas colhidas

na fazenda da familia. O cardapio
contém mais de 200 sabores, se
destacando os tropicais como
jabuticaba e jaca.

Av. Getulio Vargas, 800, Savassi,
(31) 3261-1720.Diariamente: 10h/22h.
@sorveteriasaodomingos.

BULLGUER

A rede, com 27 unidades no Brasil e
uma em Portugal, se diz a primeira

de smashburger do pais. Aposta nas
combinacdes classicas embaladas em
descartaveis e marcadas pela entrega
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rapida. O Lumberjack vem com pao
brioche, carne, bacon, queijo e picles.
R. dos Guajajaras, 847, Lourdes,
(31) 3243-8151. Seg. a dom.:
11h30/22h. @bullguer.

BREIK BREIK

Com nove enderecos, a Breik Breik
possui trailers espalhados por BH. O
lugar é bastante procurado para rolés
pré e pds balada, sendo o socorro de
muitos belo-horizontinos durante a
madrugada, que matam a fome com
cheeseburger, cheese bacon e cheese
egs.

Av. Afonso Pena, 3.328, Cruzeiro,

(31) 3646-7139. Diariamente: 24h.
@breikbreik. Mais 8 enderecos.

COZINHA DA ORIZ

Trés amigos e uma paixao: a
gastronomia. Thiago Thibau, Maurity
Neves e Gabriel Absi inauguraram
em novembro de 2022 esta casa
que honra a origem e a raiz mineira.
S3o nove opcdes diferentes de
sanduiches, entre elas de frango, de
peito de boi e de cogumelos, para os
vegetarianos. Além disso, no cardapio
tem queijo quente, salada com
proteinas e milho doce. Ha também
venda de produtos defumados.

Rua Sergipe, 1145, Savassi, (31)
98307-7789. Ter. a sex.. 10h/ 22h;
sab.:10h/16h; dom.: 9h/13h. @oriz.
defumados.

EAT 1877

Tem op¢des como sanduba de
frango empanado, x-empanado de
catupiry e o Fumaca, com burger
defumado, brisket, queijo prato, geleia
de bacon, sour cream e cebolinha.

De acompanhamento, porcao de
queijo gouda empanado e frito com
molho barbecue de goiabada. Conta
ainda com uma interessante carta de
cervejas e bebidas ndo alcodlicas.

R. José Rodrigues Pereira, 750, Estoril,
(31) 99363-4525. Seg. a qua.: 18h/0h;
qui. a sab.: 18h/1h; dom.: 16h/23h.
@eatl877.

EDDIE FINE BURGERS
R. da Bahia, 2.652,

Lourdes, (31) 3282-4606. @
Dom. a qui.: 12h/23h; sex e W
sab: 12h/0h.

@eddiefineburgers.

AGOSTO DE 2023

Padua de Carvalho

2° colocado na categoria GELATERIA/SORVETERIA

Inaugurada em 2015, a matriz esta instalada em um dos quarteirdes fechados
da Savassi. Oferece diariamente 25 sabores de sorvete e crocantes casquinhas
artesanais, com ou sem calda de chocolate belga No cardapio o cliente pode
encontrar ainda soda italiana, cafés, acai, brownie e chocolate quente.

R. Antonio de Albuquerque, 617, Savassi, (31) 3656-0625. Diariamente:

10h/22h. @lullogelato. Mais 3 enderecos.

3° colocado na categoria GELATERIA/SORVETERIA

A franquia foi inaugurada em 2011, em S3o Paulo, e traz sabores classicos e
contemporaneos, respeitando as tradi¢des italianas. Além dos gelatos, a casa
tem cafés, confeitaria e um mercado com produtos da propria marca. O sorvete
de pistache é feito com produtos importados da Sicilia, na Italia.

Av. do Contorno, 6.061, loja 241, Patio Savassi, Sao Pedro, (31) 3646-8840.
Diariamente: 10h/22h. @baciodilatte. Mais 4 enderecos.

Mais 4 enderecos.
Leia na pag. 102

IN CASA TOP FINE BURGERS

Tem sanduiches tradicionais e
criacdes como o BBQ Melt, com 150
gramas de hamburguer coberto de
cream cheese, cebola caramelizada,
molho barbecue, cebola e tomate/
e o Im Rib Melt, com 150 gramas de
hamburguer de costelinha, bacon
tostado, cream cheese, cebola
caramelizada e molho barbecue. O
menu conta ainda com acai e milk

shakes e outras bebidas.

R. Tenente Freitas, 149, Santa Tereza,
(31) 3457-8854. Diariamente: 18h/0h.
@incasaburguer.

JAMES BURGER

Cada sabor lembra uma
personalidade de nome James, da
vida real e da ficcdo, como James
Joyce (burger de 180 gramas, molho
barbecue, alface, cheddar), James
Bond (burger de 180 gramas, fatia
de cheddar, alface, creme de cheddar
com cebola e bacon) e James Paul
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BONISSIMA
ESTA DE VOLTA AO LOURDES EM BH

A tradicional padaria Villa Lourdes retorna as suas
origens e reassume o nome Bonissima Lourdes.

Conhecida por oferecer comodidade com qualidade, a
Bonissima ganha mais uma unidade, agora no Bairro de
Lourdes, em Belo Horizonte. Quem acompanha a panifica-
¢ao no bairro deve saber que a Bonissima ja esteve ali ha
algum tempo e até hoje é lembrada por alguns, devido aos
famosos paes artesanais, aos produtos de alta qualidade e a
histéria da familia Carneiro (detentora do grupo) no ramo da
panificacao.

A nova direcdo promete relembrar e preservar todas as
delicias da antiga padaria, além de trazer novos produtos,
servigos e manter a tradigao que faz a Bonissima se tornar
querida por seus clientes todos os dias.

A Bonissima Lourdes fica na R. Rio de Janeiro, 1851
Lourdes, Belo Horizonte.
@bonissimalourdes | & www.bonissimalourdes.com.br | &, (31) 3292-2329

Onde vocé encontra as demais unidades da Bonissima:

Gutierrez:
Av. Raja Gabaglia, 220 - Gutierrez, Belo Horizonte

@bonissimaraja | & www.bonissima.com.br | ¢ (31) 3296-5300

Mangabeiras:
Av. Afonso Pena - Mangabeiras, Belo Horizonte

@bonissimamangabeiras | & www.bonissimamangabeiras.com.br
<, (31) 3221-0077

Vila da Serra:
Alameda Oscar Niemeyer, 1355 - Vila da Serra, Nova Lima

@bonissimaviladaserra | & www.bonissimaviladaserra.com.br
¢, (31) 98896-8819



McCartney (burguer de champignon,
catchup especial, cebolas marinadas
no molho barbecue, alface e tomate
fresco). Para acompanhar, torre de
batata frita com queijo e bacon.

R. Sergipe, 1.093, Funcionarios, (31)
3227-7821. Dom. a qui.. 17h/23h; sex.
e sab: 18h/0h30. @jamesburger.

JERONIMO BURGUER
Empreendimento que, assim como
o Madero, tem a assinatura do chef
Junior Durski. Especializado em
smash burguer, aquele hamburguer
prensado na chapa, o que cria uma
casquinha externa crocante. O pao
é do tipo brioche e a maionese,
artesanal. Os pedidos sdo feitos
em totens descomplicados, o que
garante agilidade e uma certa dose
de diversdo.

BR-356, 3049, BH Shopping,
Belvedere, (31) 2536-1999.
Diariamente: 11h30/23h.
@jeronimoburguer. Mais 4 enderecos

O BURGUIN

Especializado em smash burgers.
O cliente monta seu préprio lanche
a partir do cardapio da casa. E
possivel escolher o tamanho do
burger, carne ou opcao vegetariana,
pao brioche ou australiano, queijos,
toppings, até duas op¢des de
molhos e acréscimos. Além dos
lanches, também conta com
acompanhamentos como fritas,
nuggets e almofadinha de queijo
gouda, além de opcdes de palhas
italianas para sobremesas.

R. Turfa, 514, Prado, (31) 2520-8459/
99954-0514. Diariamente: 18h/23h.
@oburguin

RENATO FINE BURGUER

Conta com 34 opc¢des de sanduiches
em seu cardapio. O destaque do
cardapio fica com o Filé Francés, o
prato é feito no pdo francés e leva
filé, alface, cebola e tomate. O Ribs
também é muito pedido e leva frango
desfiado, alface, tomate, bacon
tostado e queijo derretido.

Av. do Contorno, 7.270, Lourdes, (31)
3337-6264. Dom. a qui.: 18h/1h; sex. e
sab.: 18h/3h. @renatoburger7270.

SOUL JAZZ BURGER
O diferencial sdo as apresentacdes

AGOSTO DE 2023

2°colocado na categoria HAMBURGUER/SANDUICHE

Principal casa do chef Junior Durski, tem sanduiches e carnes servidas no prato.
A rede paranaense, que tem mais de 250 lojas espalhadas por todo o Brasil,
veio para BH em 2016, quando abriu a primeira loja, no BH Shopping. Além das
carnes suculentas, o pdo crocante € a marca registrada da casa. Assim que o
pedido é feito na mesa pelo cliente, ele entra no forno. O sanduiche mais pedido
€ o classico cheeseburguer, com blend de fraldinha, picanha e bife chorizo feita
na grelha, acompanhado de cheddar, alface e maionese caseira.

BR-356, 3049, BH Shopping, Belvedere, (31) 2536-6468. Seg. a sex: 11h45/23h;

sab.: 11h30/3h; dom. 11h45/23h. @maderobrasil. Mais 6 enderecos.

30 colocado na categoria HAMBURGUER/SANDUICHE

O hamburguer com o nome da casa leva blend de angus, queijo emmental,
maionese trufada e bacon. A op¢do de frango é o Lousiana Chicken Burger, uma
mistura de sobrecoxa desossada crocante, coleslaw, crispy de pele e molho
barbecue. Para quem ndo come carne, tem o burger de falafel, com maionese
tzatzik, picles de pepino, alface, tomate e cebola roxa. Para acompanhar, onion
rings, mussarela sticks e batata frita tradicional ou trufada.

R. Vicosa, 121, Sao Pedro, (31) 2555-1208. Ter. a dom.: 11h/23h. @anchorburgers.

de jazz ao vivo. O cardapio traz
hamburgueres artesanais que
homenageiam hit da soul music,
como o Back to Black (150 gramas
de angus, cebolas baby glaciadas,
bacon e reducdo de balsamico). Para
acompanhar, a casa traz uma ampla
carta de drinques com e sem &lcool,
além de cervejas.

R. Noraldino Lima, 387, Aeroporto, (31)
2528-1232. Diariamente: 17h/23h.
Rua Conselheiro Rocha, 2.809, Santa
Tereza. Ter. a dom.: 17h/23h.
@souljazzburger.

THE ROOTS

BURGER

Tem opc¢des que levam um toque de
mineiridade, como o Franguim com
Quiabo, com sobrecoxa empanada no
milho; o Uai Salada, com 130 gramas
de hamburguer e quiabo frito; e o
Tremzao, com dois hamburgueres
de 130 gramas cada um. Para
acompanhar, espetinho de queijo
mineiro empanado com milho.

R. Alberto Cintra, 135, Unido, (31)
98213-4820. Ter: 18h/23h; qua. a
dom.: 17h45/23h45.
@therootsburgerbh.

XO0DO

Primeira hamburgueria de BH, seu
espaco é nostalgico e tem uma vista
privilegiada da praca da Liberdade.
Serve hamburgueres, cachorro quente
e beirutes, entre outros. Os milk
shakes de sabores como Ovomaltine,
chocolate, morango, baunilha, acai

e maracuja fazem sucesso entre a
clientela.

R. Goncalves Dias, 1.364,
Funcionarios, (31) 98239-9526.
Diariamente: 10h/22h. @xododebh.

A PADOCA

SAO BENTO

Conta com uma grande variedade
de produtos. Sdo mais de 200
opcdes, com destaque para a
broinha carioca de fuba com queijo.
Fazem sucesso também os queijos
artesanais vindos da regidao do
Serro, pratos da culinaria japonesa e
a area de confeitaria.

Av. Coénsul Anténio Cadar, 122, loja 15,
S&o Bento, (31) 3297-0521.

Seg. a sab.: 08h30/20h30.
@apadocasaobento.



BAGUETERIA

FRANCESA

Trabalha com baguetes de
fermentacdo natural assados na
pedra, seguindo a tradicdo francesa.
Destacam-se a baguete de nozes
com gorgonzola e a Lemon Pepper,
com pimenta e limdo. O brioche tem
massa amanteigada e aromatizada
com cachaca.

Av. Santos Dumont, 201, Centro, (31)
3879-3822. Seg. a sex.. 7h/19h; séb.:
7h/16h. @bagueteriafrancesabh.

BARU PANETTERIA

Criada pelo jornalista Fabio
Gomides e pelo técnico em
alimentos André Gusmao, a Baru
trabalha somente com producao
totalmente artesanal e com
produtos naturais. A casa é
especializada no tipo brioche e

sourdough. Na parte de confeitaria,

destaca-se o bolo de cacau com
gotas de chocolate sem aditivos.
R. Congonhas, 510A, Casa 3, Santo
Anténio, (31) 9693-2767. Qua. a sex..
10h/23h; séb.: 10h/20h.
@barupanetteria.

BONISSIMA

Al. Oscar Niemeyer,

1355, Vila da Serra, Nova
Lima, (31) 98896-8819.
Diariamente: 6h/22h. Mais
3 enderecos.
@bonissimaviladaserra.
Leia na pag.104
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CASA BONOMI

Instalada em um casardo de 1902,
tombado pelo patriménio historico,
a Casa Bonomi é conhecida por
seus paes de fermentacdo natural.
Boa opc¢do para o café da manha,
serve pratos no almoco, além de
sanduiches, tortas, bolos e bebidas.
Os clientes tém opcdes de diferentes
tipos de queijos artesanais que
podem ser harmonizados com os
vinhos da casa.

Av. Afonso Pena, 2.600, Funcionarios,
(31)99206-2772/ 3261-3460. Ter. a
sab.: 7h/18h; dom.: 7h/17h.
@padariacasabonomi.

CASA DO PAO
Com mais de 25 anos de historia,
vende doces, salgados, lanches, bolos

e bolos de pote. Tem boas opcoes

de almoco. Para um lanche, o pdo de
queijo com pernil se destaca entre os
pedidos.

R. Francisco Deslandes, 344, Anchieta,
(31) 3225-4942. Seg. a sab.: 6h/21h;
dom.: 6h/20h. @casadopao_bh.

CUM PANIO

Especializada em pdes artesanais

de fermentacdo natural. Todas
receitas sdo autorais e desenvolvidas
pelo casal de proprietarios Luciana
Martins e Camilo Gazzinelli. Entre
algumas das diversas opcdes,
encontram-se baguetes, croissants,
brioches, focaccias e kringles. O pao
de figos secos ao rum com avela é um
dos preferidos da clientela.

R. do Ouro, 292, Serra, (31) 3225-5246.
Ter. a sex.:: 11h/18h; sab.: 11h/15h. Av.
Bandeirantes, 1.258, Mangabeiras,
(31) 2511-5246. Ter. a sex.: 12h/18h;
sab.; 12h/16h. @cumpanio.

FABRICA DE PAES ANCHIETA

Além dos paes sempre fresquinhos,

a casa faz salgados, pastas,
sanduiches e tortas. Isso sem falar da

Voceé sabe qual foi eleito um dos melhores
pratos de frutos do mar do mundo?
A moqueca baiana!

[ o

RESTAURANTE

©i a ﬁ)&hja 2

\guid y
T A guidare, |

Alguidares!
Melhor nao ha.

Endereco:

Rua Pium-I; 1037
Sion, Belo Horizonte-MG
Telefone: 3221-8877

Fonte: tasteatlas.com



confeitaria, com tortas como a musse
100% chocolate, o pavé de morango e
as nha bentas.

Rua Montes Claros, 910, Anchieta, (31)
3287-7568. Seg. a sex.. 06h30/21h30;
séb.: 06h30/21h.

@fabricadepaes.

FOFO DE BELAS

Rua Marilia de Dirceu, 48, m
Lourdes, (31) 98207-3003, @
Seg.a sab.: 8h/20h; dom.: W
8h/17h.

@fofodebelas
Leia na pag. 108

HANGAR DOS PAES

Com vista privilegiada para a pista do
Aeroporto da Pampulha, a casa tem
op¢Oes de café da manha, almoco,
café da tarde e jantar. O cliente
encontra boas pedidas de confeitaria,
paes e salgados, a exemplo da
coxinha de frango.

Av. Portugal, 4.304, Jardim Atlantico,
(31) 3566-7063/ 97155-6973.
Diariamente: 07h/22h.
@hangardospaes.

PADARIA CATAGUASES

Pertence ao Grupo Verdemar.

Faz sucesso pela diversidade de
servicos e produtos apresentados,
com op¢des de confeitaria, pratos
individuais, lanches e pizzas. Ainda
tem um mini mercado para quem
precisa abastecer a despensa. A torta
merengue de morango é boa opcao
para adocar o dia.

R. Paulo Afonso, 720, Santo Anténio,
(31) 3342-1766. Seg. a sab.: 6h/21h30;
dom.: 6h30/21h30.

@padariacataguases.

PADARIA VIANNEY

Rua dos Aimorés, 200, m
Funcionarios, @ﬂ
(31) 3227-2071. W

Diariamente: 6h/23h.
@padariavianney.
Leia na pag. 90

PADERO PADARIA

E CAFETERIA

Além da padaria, conta com
servico de restaurante e emporio.
Os produtos sdo naturais e feitos
artesanalmente, sem aditivos
quimicos. Entre os doces, torta de

AGOSTO DE 2023

2° colocado na categoria PAO DE QUEIJO

Especializada em paes de queijos recheados, conta com produtos regionais na
fabricacdo de seus produtos. A casa tem op¢des para o café da manhd, com os
waffles, e para o almoco, com pdes de queijo acompanhados de salada. Entre
os recheios, se sobressai o de pernil, com farofa de torresmo e queijo canastra.
R. Rio Grande do Sul, 841, Centro, (31) 2512-6360. Ter. a qui.: 16h/22h30;
sex. e sab.: 12h/22h30; dom.: 09h/20h. R. Antdnio de Albuquerque, 856,
Savassi, (31) 2512-6360. Dom. e seg.: 9h/20h; ter. a sab.: 09h/21h30. Av.
Alvares Cabral, 356, Lourdes. Seg. a sex.: 08h30/20h30; sab.: 09h/19h30;
dom.: 09h/14h. @apaodequeijaria.

2° colocado na categoria NOVIDADE DO ANO/LANCHES E GULOSEIMAS

As tortas tém trés opcdes de tamanho (pequeno, médio e grande) e sabores
variados como caramelo com castanhas do para, caramelo e nozes, chocolate,
maca verde, musse de limao, entre outros. O menu conta ainda com doninhas,
quindim, biscoitos amanteigados, praline de amendoim e doces.

R. Bernardo Guimaraes, 1020, lj 13, Funcionarios, (31) 97107-4922. Seg. a sex.:
9h30/18h30; sab: 9h30/13h. @donatortabh.

Resirrrrrreesi sl

3° colocado na categoria NOVIDADE DO ANO/LANCHES E GULOSEIMAS

Localizado na Experience Store da marca Track & Field, é um café que conta
com cardapio e produtos ligados a vida saudavel. O cardapio conta com tortas,
bolos, chocolates, chas, cafés, chas gelados, sucos, snacks fits e produtos
como granolas, mel, pastas, nuts, shakes e suplementos.

Rua Modesto Carvalho de Aragjo, 652, Belvedere, (31) 3646-4333. Seg. a sab.:
8h/19h; dom.: 8h/17h. @trackfieldbh



brigadeiro; rocambole de doce de
leite; e brownie com nozes.

R. Pernambuco, 701, Funcionarios,
(31) 3018-3090. Seg. a dom.: 6h/21h.
R. Santa Catarina, 1.417, Lourdes,
(31) 2512-2452. Seg. a dom.: 6h/21h.
@padero_oficial.

PANIFICADORA

PORTUGAL

Tradicional na regido da Pampulha,
a padaria conta com café da
manha colonial, almoco self service,
pizzaria, confeitaria, mercearia e
hortifruti. Entre os pdes, chapisco,
lua de mel com recheio de doce

de leite e de cacau. Para adocgar,
cheesecake de chocolate.

Av. Portugal, 2.555, Santa Amélia,
(31) 3497-8899. Diariamente:
6h/21h30.

@panificadoraportugal.

PAO & COMPANHIA

A padaria inaugurada em 1982, em
Belo Horizonte, pelo casal Damaris
e Hélio Valadao, ja tem mais de

25 franquias espalhadas por nove
estados do pais. A casa tem opc¢des
de paes artesanais, lanches, pastas,
tortas, frios e bolos, entre outros.
Todos os produtos da cafeteria e
do café da manha sdo servidos no
sistema de bufé.

R. Francisco Deslandes, 715,

Anchieta, (31) 3287-7022.Seg. a sab.:

6h/21h. @ paoeciabhanchieta. Mais
3 enderecos.

SELEVE

PADARIA

Inaugurada em 2014, a Seleve conta
com opc¢des veganas, sem acucar,
sem glUten, sem lacteos e low carb.
No cardapio, opcdes de paes, bolos,
cafés, chocolate quente e omelete.
O destaque da casa sdo as tortas
criadas pela chef Carla Maia.

Av. Alvares Cabral, 399, Lourdes, (31)
3786-4001. Seg. a sab.: 8h/20h.
@seleve_seleve.

TRIGOPANE
Com duas unidades na principal

rua do bairro Buritis, a casa conta
com gquase 30 anos de tradic¢do.

Foi uma das primeiras em Belo
Horizonte a unir os servicos de
padaria e restaurante. Hoje, tem
pdes, confeitaria, comida japonesa,
pizzaria, hortifruti, acougue, adega e
mercearia.

Av. Professor Mario Werneck, 1.352,
Buritis, (31) 3500-2940. Diariamente:
6h/22h30. Av. Professor Mario
Werneck, 3.378, Buritis, (31) 3378-
7222. Diariamente: 6h/22h30.
@trigopane_oficial.

Carmo, 1.900, Sion, (31) W
2105-0101. Seg. a sab.

7h/22h; dom. e fer.: 7h/21h.
@supermercadoverdemar.

Mais 15 enderecos.
Leia na pag. 106

VERDEMAR
PADARIA
Av. Nossa Senhora do

levando as melhores
experiencias em cafée

PaAra O seu

u&/ﬁ/6%>b

Casa

nicolau

Mdquinas Para Espresso e Café

Www.casanicolau.com.br
@casanicolou @ ®
Rua Catfete, 669 — Alto Barroca | BH-MG (31)2555-7969
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O Restaurante Pacato ¢ o Bar Pirex agradecem todo
o carinho do povo mineiro que abracou nossas casas.

@ pacatobh | R. Rio de Joneiro, 2735 - Lourdes, Belo Horizonte - MG



PIREX

Pulsando no coracgdo de Beaga

Ban -
PIRED
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A cultura de Minas e o charme de Beaga sao nossa
inspiragdo diaria. E nosso prazer te servir. Obrigado!

Av. Amozonas, 1049 - loja 54 - Centro, Belo Horizonte - MG |barpirex @



RESTAURANTES

CWinad edta
et alta

Nosso estado esta com tudo. E, ao que tudo indica, sua gastronomia também
tem conquistado o coracao de muita gente. Nao a toa, o Pacato leva o titulo de
Melhor Contemporaneo na edicao da Encontro Gastrd 2023. O restaurante, co-
mandado pelo jovem chef Caio Soter, faz uma verdadeira ode aos ingredientes e a
cultura mineira. Apesar de ser alta gastronomia, com menus degustacao alterados
a cada seis meses, por ali nao entra nada que nao venha das hortas, pomares e rios
de Minas. O chef nao apela para insumos que, normalmente, fazem sucesso entre
os comensais como lula, polvo e camarao. E comida das Gerais elevada ao mais
alto nivel, com técnicas e apresentacao de encher os olhos. Agora, se a ideia € via-
jar sem sair de Belo Horizonte, dd para ir experimentar a cozinha argentina com
toques italianos do Hacienda 1979, que fica com o titulo de Revelacao. O melhor
restaurante da cidade é o francés Taste-Vin, que, ano apds ano, mostra que cons-
tancia, tanto na cozinha quanto no saldo, é primordial na conquista dos clientes.

’ OS CRITERIOS ADOTADOS l

A ESCOLHA DOS JURADOS

Para ser jurado de Encontro Gastrd — O Melhor de BH é fundamental gostar de frequentar
os lugares participantes da votacgao. O juri ndo pode ter nenhuma ligagdo com as casas em
disputa, seja de parentesco, seja profissional. Na escolha, Encontro Gastré ndo prioriza
profissionais especializados. Pelo contrario: prefere o cidaddo comum, que aprecia a culi-
naria e tem como habito sair, em média, trés vezes por semana para comer fora. Alguns tém
também a gastronomia como hobby. Eles foram orientados a fazer escolhas levando em
consideracao critérios como ambiente, atendimento e custo/beneficio. Para avaliar cada
grupo de estabelecimentos, foram convidados 10 jurados. S3o, no total, 50, considerando
0s cinco grupos avaliados.

COMO OS JURADOS VOTARAM

Cada um dos jurados recebeu uma lista sugestiva com nomes das principais casas da ci-
dade, distribuidas por subcategorias. A classificacdo dos estabelecimentos e o
agrupamento em categorias foram feitos pela equipe da revista e por jornalistas especia-
lizados. Apesar das sugestdes, a lista serviu apenas como orientacdo. Ou seja, os jurados
tiveram liberdade para votar em qualquer estabelecimento de sua preferéncia, independen-
temente do material que receberam. Cada casa escolhida pelo jurado ganhou 1 ponto.

COMO VOTARAM OS INTERNAUTAS

Além dos jurados, os internautas ajudaram a escolher o melhor de BH por meio do hotsite
da revista (www.encontrogastro.com.br). Eles encontraram na web a mesma lista sugestiva
de nomes dos estabelecimentos e suas respectivas categorias, de forma idéntica aos ju-
rados. A casa mais votada recebeu 3 pontos; o segundo lugar, 2 pontos; e o terceiro, 1
ponto. Todo o processo de votacao feito pela internet teve auditoria da GV Auditores,
conceituada empresa mineira de consultoria e auditoria, de forma a dar absoluta transpa-
réncia ao processo. Coube aos auditores validar os votos dos internautas, acompanhar a
somatoria e oferecer um relatério final apontando as casas escolhidas por eles.

COMO SE CHEGOU AOS VENCEDORES

Venceu a casa que mais somou pontos, considerando-se aqueles obtidos nos votos dos
jurados e os pontos obtidos na escolha dos internautas. O mesmo critério valeu para a
escolha dos profissionais: Chef do Ano, Chef Revelacao, Maitre do Ano e Sommelier do Ano.
No caso em que a soma dos votos do juri e da internet resultou em empate, sagrou-se
campedo aquele que recebeu o maior nUmero de votos dos internautas. Para concorrer na
categoria Restaurante Revelacdo, foram selecionados estabelecimentos abertos entre
junho de 2022 e junho de 2023.
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O PRIVILEGIO DE VIVER NO LA RESERVE

UNIQUE
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- VILA DA SERRA / OBRAS AVANCADAS |pum

VISITE O LOUNGE DE VENDAS

Praca Nossa Senhora da Abadia - Jardim das Mangabeiras - Nova Lima - MG

e conhega um pouco mais sobre
como o UNIQUE foi concebido.

VENDAS INCORPORAGAO, CONSTRUGAO E VENDAS INCORPORAGAO E VENDAS

IMO6VEIS

: — [ €
lareserve.com.br/unique PITCHON "A PATRIMAR 6AQ SomOttOS,
— 1

Todas as ilustragdes desta pega tém carater exclusivamente promocional por se tratar de um bem a ser construido. Desenhos de carater artistico e ilustrativo. O mobiliario e os equipamentos
nao fazem parte do memorial descritivo do empreendimento. Os materiais e cores representados poderao sofrer alteragdes ao longo do projeto da construgao em funcdo da disponibilidade
destes no mercado. Memorial de incorporagdo registrado sob o R-6 67.751 do Registro de Imdveis de Nova Lima. Creci Patrimar: 11.203. Creci Somattos: 11.497. Creci Pitchon: 11.630.

SOLUTION




BOA MESA | JURI

PERFIL DOS JURADOS

AFONSO

ROCHA

O gosto pela culinaria
do administrador de
empresas nao se
limita a comer fora.
Ele encontra prazer
em cozinhar, um dos
seus passatempos
favoritos. Sua
dedicacao a arte
culinaria é evidente,

e ele ja participou de
cursos de culinaria no
Senac para aprimorar
suas técnicas e
expandir seu
repertorio culinario.

FERNANDO
PASSALIO

Casado e paide

um filho de 5 anos,

o secretario

de Estado de
Desenvolvimento
Econdmico tem

o habito de comer
fora todos os dias
da semana, ja que a
sua rotina de trabalho
ndo lhe permite fazer
refeicdes em casa.
Mas, assim que tem
oportunidade, ele
gosta de juntar toda
a familia @ mesa.
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ALBERTO PINTO
COELHO NETO

Ele aprecia a
oportunidade de provar
novos sabores ao comer
fora. Casado e pai de
dois filhos,de 7e 12
anos, o deputado
estadual tem o habito
de almocar ou jantar
fora de casa em média
quatro vezes por
semana, encontrando na
conveniéncia e agilidade
das refeicdes uma
maneira de passar mais
tempo de qualidade

com gquem ama.

GUSTAVO CHALFUN
O advogado tem
enorme apreco por
visitar restaurantes
diferentes em cada
cidade que visita a
trabalho e costuma
comer fora cinco
vezes por semana.
Quando esta em
casa, gosta muito
deir para a cozinha

e descontrair com

a familia e amigos.
Nunca fez cursos de
culinaria, mas diz que
usa a imaginacao na
hora de cozinhar para
combinar os sabores.

ALEXANDRE

DE MEIRA

Ele conta que cada
refeicdo fora de casa
é uma paleta de
sabores e ambientes,
uma chance de
relaxar e desfrutar da
companhia da mulher
e, as vezes, dos
filhos. Enquanto suas
maos habilidosas
transformam vidas
através da cirurgia
plastica, ele descobre
novos caminhos
para explorar a
gastronomia.

LEANDRO
GONCALVES
Casado e pai de duas
filhas, de 11 e 8 anos,
o cirurgido plastico
vive uma rotina
movimentada, mas
encontra tempo para
saborear a vida. Ele
almoca fora de casa
durante os dias Uteis,
mas nao se limita
aisso. Com o habito
de jantar fora as
quartas-feiras e nos
fins de semana,
transforma o ato

de sairem uma
celebracdo da familia.

ANA CLARA
ALVARENGA

A especialista em
investimentos gosta de

cozinhar e experimentar

novas receitas, mas
muitas vezes reserva
os fins de semana para
aproveitar refeicbes
preparadas por outras
maos, permitindo-se
relaxar completamente,
ao almocar ou jantar

fora de casa cinco

vezes por semana. Sdo
momentos de equilibrio
entre 0s compromissos
diarios e o lazer.

MARCO

ANTONIO LEITE

Pai de Caug, de 15
anos, e Helena, de 4,

0 empresario une as
constantes reunides do

trabalho com a vivéncia

gastrondmica, para
aproveitar esses
momentos com
sabores marcantes
durante a semana.
Nos fins de semana,
gosta de se distrair

junto a familia indo

a restaurantes
variados pela capital
mineira, para descobrir
novos pratos.

CAROLINA

VAZ

Em casa, a head de
marketing ndo é

a chef principal, mas a
assistente do marido.
Para aprimorar suas
habilidades e entender
os principios da cozinha,
ela fez aulas de culinaria
com Agnes Farkasvolgyi.
E gosta de sair seja

pOr COMPromissos
profissionais,
confraternizacdes ou
para curtir momentos
especiais com o marido,
familia e amigos.

: A
PAULO NELIO
MALVAR

Seja em um almogo de
negdcios ou um jantar
casual com entes
queridos, ele celebra

a arte de compartilhar
uma refeicdo com
alegria. O empresario
diz que a vida é uma
combinacao de
trabalho, familia e
prazer e a sua
apreciacao pelo

ato de comer fora
reflete também o
valor das relactes e
dabuscade
momentos especiais.

Fotos: Divulgacao, Arquivo Pessoal e Leandro Alves/RG Comunicacdo
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Avenida Bandeirantes, 1602 - Mangabeiras



BOA MESA

CATEGORIAS

VOTAGAO DO JURI (CADA VOTO = 1 PONTO)

ALBERTO PINTO
AFONSO ROCHA COELHO NETO

ALEXANDRE ANA CLARA
MEIRA ALVARENGA

CAROLINA VAZ

FERNANDO
PASSALIO

Bufé Self-Service Beggiato Verdinho Graciliano Verdinho Graciliano Amadeus
; & & Baby Beef Raja = Baby Beef Raja
Churrascaria Tudo na Brasa Porcao Porcao Steakhouse Porcao Steakhouse
Cozgnzl:lgcll.;ghtl Projeto Sabor Light Life Casa Amora Projeto Sabor Manju Light Life
Fruroesm::{vmr Do Peixe Camburi Alguidares Alguidares Alguidares Camburi
LaVeraPizzaltaliana ~ O'°88rio Pizzae Olegdrio Pizza e Barolio Pitza 1780 68 La Pizzeria
F!ﬁ;t;gir::atf Boldo Casa dos Contos Cantina do Lucas Casa dos Contos Boldao Cantina do Lucas
Melhor Bi . . Taste-Vi .
Restaurante de BH irosca S2 Glouton Ninita Caravela aste-Vin D’'Artagnan
R:f;;z%f%en Forno da Saudade Hacienda 1979 Grano 33 Hacienda 1979 Grano 33 Orsinoh
Chef do Ano Bruna Martins Marise Rache Agnes Farkasvolgyi Marise Rache Henrique Gilberto Marise Rache
(Birosca S2 e Florestal) (D’'Artagnan) (A Casa da Agnes) (D’'Artagnan) (Cozinha Tupis) (D'Artagnan)
Isabela Rochinha Rodrigo Caldas Will Oliveira Sarah do Valle Carol Carneiro Carol Carneiro
(Pirex) (Olga Nur) (O Jardim) (All Mar) (Orsinoh) (Orsinoh)

Hugo Castro

Bruno Rodrigues

Jodo Lucas Miranda

Robson Freitas

Geraldo Magela

Denise Rache

Sommelier do Ano (Pacato)

(Rullus Bistrd)

(Glouton/Ninita)

(Pacato)

(Taste-Vin)

(Pacato) (Ninita) (Cantina Piacenza) (Gero) Rgsgx:'gg(t)e) (D’'Artagnan)
Gustavo Giacchero Helbert Alessandro Robson Santiago Gustavo Giacchero Denis Marconi Cris Luan

(Vila Chalezinho)

JURI + INTERNET BUFE SELF-SERVICE ** CHURRASCARIA COZINHA LIGHT/SALADA** PEIXES/FRUTOS DO MAR**

o Verdinho Porcdo Projeto Sabor Alguidares
1 Lugar
(5 pontos) (8 pontos) (7 pontos) (6 pontos)
20 Beggiato Baby Beef Raja Steakhouse Nectar da Serra Coco Bambu
Lugar (4 pontos) (6 pontos) 3 pontos) (4 pontos)
30 Graciliano Adega Steakhouse Light Life Camburi
Lugar (4 pontos) (1 ponto) (3 pontos) (4 pontos)
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VOTACAO DO JURI (CADA VOTO = 1 PONTO)

GUSTAVO
CHALFUN

LEANDRO
GONCALVES

MARCO ANTONIO
LEITE

VOTACAO

VOTACAO NA INTERNET (*)

O terceiro mais
votado na internet

1PONTO

O segundo mais
votado na internet

2PONTOS

O mais votado
na internet

PAULO NELIO
MALVAR

3PONTOS

Aromi Graciliano Varanda 1389 Beggiato Verdinho Beggiato Graciliano
~ Baby Beef Raja & Baby Beef Raja = Baby Beef Raja
Porcao Steakhouse Porcao Steakhouse Porcdo Steakhouse Adega Steakhouse
Projeto Sabor Néctar da Serra Bem Natural Projeto Sabor Projeto Sabor Néctar da Serra Light Life
Alguidares Camburi Coco Bambu Badejo Coco Bambu Alguidares Camburi
Olegario Pizza e n Olegario Pizza e . g Olegario Pizza . -
e Barolio Earne Barolio Barolio SEoes 68 La Pizzeria
Casa Cheia Cantina do Lucas Maria das Trancas Cantina do Lucas Cantina do Lucas Resﬁli.l'::gtle do Casa dos Contos
Est! Est!! Est!!! Glouton Taste-Vin Ancoravpgng n'Altra Resultado na p. 154
: Ricardo Hamdan -
Forno da Saudade Hacienda 1979 Flor de Jambu Cozinha Arabe Resultado na p. 154
. - . . Rodrigo Almeida
Simone Biondi Rodrigo A. Fonseca  Rodrigo A. Fonseca
(Est! Est! Estl) (Taste-Vin) (Taste-Vin) (Ancora por Un Aftra GLALERDOET e
Rodrigo Caldas Sarah do Valle Rodrigo Caldas Sarah do Valle
(Olga Nur) (All Mar) (Olga Nur) (All Mar)

Denise Rache

Renato Martins

Felipe de Souza

Robson Freitas

(D'Artagnan) (O Italiano) (Ninita) (Gero)
n " q Bryan Wingleston :
Robson Saqtl;lgo Denis Marg:onl Santos Lopes Ernando 'Perelra
(Glouton/Ninita) (Taste-Vin) (AA Wine Experience) (O Italiano)

Resultado na p. 260

*Votacdo dos leitores/internautas no site www.encontrogastro.com.br/bh de 01/06 a 07/08 de 2023
**Critério de desempate: mais votado pela internet

PIZZARIA**

Barolio

(6 pontos)

Olegario Pizza e Forneria

(6 pontos)

68 La Pizzeria

(2 pontos)

Cantina do Lucas
(7 pontos)

Restaurante Minas |
(2 pontos)

Casa dos Contos
(3 pontos)

Padua de Cravalho
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GASTRONOMIA

COMPETENCIA
CONQUISTADA
NA PRATICA

Com cardapio variado, receitas
exclusivas e atendimento
personalizado, o buffet Chef
Aniel garante uma experiéncia
imperdivel a sua clientela

Existem ocasides em que fazer a escolha certa é mais
do que essencial. Afinal, imagine escolher dizer “sim” ao
altar e errar na escolha do bufé para a festa de casa-
mento? Para aqueles que ndo gostam de contar apenas
com a sorte, a dica é buscar profissionais realmente
qualificados para nao se decepcionar nesse grande dia.
E quanto mais personalizado for o atendimento, melhor.
No buffet Chef Aniel o cliente fala diretamente com o
dono da casa, “sem burocracia”. E ele quem recebe os
noivos e busca entender seus gostos e atender as suas
necessidades e expectativas, com receitas autorais e
exclusivas. Isso significa que o menu de uma festa nunca
sera igual ao outro. “Nossas criacoes sdo feitas de acor-
do com cada ocasido e, é claro, respeitando o paladar
do cliente”, diz o chef Aniel Matos. Ele explica que sua
competéncia foi conquistada na pratica, ao longo de 12
anos de profissdo atuando nos principais restaurantes da
regido Centro-Sul de BH. “Aprendi bastante. Foi nesse
periodo que comecei a trabalhar com atendimento em
domicilio e sempre elaborando menus personalizados.”

O resultado ndo poderia ser melhor. A indicacdo boca
a boca aumentou tanto a demanda que Aniel acabou
optando por seguir em carreira solo, ampliando seu
atendimento e montando sua propria equipe. Além dos
casamentos, o buffet também realiza cardapios especiais
para outros eventos, como aniversarios e confraternizagdes.
Enquanto o chef cuida do atendimento personalizado e
da parte de criacao do menu, outros trés chefs, treinados
cuidadosamente por ele, realizam até trés eventos por
dia, com capacidade para 50 a 500 convidados. "Am-
pliamos o nosso atendimento, mas fazendo questdo de
manter a qualidade do servico prestado.” O cardapio,
de dar agua na boca, atende a todos os gostos, com

Fotos: Divulgacdo

Na cozinha do chef Aniel, alguns segredinhos ndo sao revelados.
A exemplo das receitas dos sorvetes artesanais, servidos

em formatos diferenciados, como cilindrico e em esfera:

"Estou sempre atento as tendéncias gastronémicas mundiais”

@chefaniel



No buffet Chef Aniel o cliente fala diretamente com o dono da casa,
“sem burocracia”: é ele que recebe os noivos, busca entender seus gostos e atender
as suas necessidades e expectativas, com receitas autorais e exclusivas

O cardapio, de dar agua na boca,
atende a todos os gostos, com
destaque para as massas frescas e
recheadas, feitas pelo préprio chef:
entre as inUmeras opcdes, também
estao a tradicional paella espanhola
e um farto bistro com crepes,
carnes e molhos variados

Buffet Chef Aniel
Orcamentos: (31) 99282-9195

destaque para as massas frescas e recheadas, feitas
pelo préprio chef. Entre as iniUmeras opgdes, também
estdo a tradicional paella espanhola e um farto bistrd
com crepes, carnes e molhos variados.

Na cozinha do chef Aniel, alguns segredinhos ndo
sdo revelados, a exemplo das receitas dos sorvetes
artesanais, servidos em formatos diferenciados, como
cilindrico e em esfera. Os sabores, é claro, dispensam
comentarios. Mas vale provar o sorvete de doce de leite
com caramelo de castanhas; o queridinho dos mineiros,
queijo com goiabada; e o sabor Unico da jabuticaba. “Estou
sempre atento as tendéncias gastrondmicas mundiais.”
Quem quiser provar tantas delicias pode agendar uma
degustacdo direta com o chef, no bairro Prado, onde
o cardapio variado, servido em loucas de ceramicas
personalizadas, garante uma experiéncia imperdivel.
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PERFIL DOS JURADOS

ANDRE

PATARO

A rotina alimentar do
cirurgido dentista é
uma busca constante
por sabores refinados.
Ele almoga ou janta
fora de casa cinco
vezes por semana
também para explorar
novos pratos e
experimentar sabores
distintos. Para ele,
cada refeicdo é uma
oportunidade de
apreciar os detalhes da
culinaria e desfrutar de
momentos especiais
com a familia.

LUIGI

ZAMPETTI

Casado e pai de Enzo,
de 8 anos, e Hugo,

de 6, para o diretor
de marketing e
empresario a comida
ndo é considerada
somente uma fonte
de nutricdo, mas
também uma forma
de networking, em
que a gastronomia
compartilhada em
reunides é um simbolo
de conexdes que
impulsionam o seu
ambito profissional.

146 |Encontro Acosto DE 2023

EDLENE
RODRIGUES

A neuropsicopedagoga
almoca ou janta

fora de casa pelo
menos duas vezes
por semana. Seu
gosto por comer

fora esta enraizado
na apreciacdo dos
mais variados
temperos mineiros

e da experiéncia

de se deliciar com
diferentes pratos.

Ja a habilidade de
cozinhar faz dela uma
verdadeira entusiasta
da gastronomia.

LUIS CARLOS
STEIN (CASSIN)

Em média, o diretor
de agronegbcio janta
fora duas vezes por
semana. Esses
momentos o ajudam
no trabalho, ja que

a praticidade é
prioridade para ele.
Sua apreciacdo pela
culinaria é o que

o leva a explorar as
opcdes gastrondmicas
disponiveis na cidade,
quando encontra
oportunidade de
desfrutar de
experiéncias

Unicas de sabor.

FERNANDO

DE OLIVEIRA

O empresario é
apreciador da
gastronomia fora

de casa e desfruta de
almocos ou jantares
em restaurantes cinco
vezes por semana.
Enquanto muitos
podem gostar de
cozinhar, ele é grato
por ter uma mulher
talentosa na cozinha,
cuja expertise culinaria
é suficiente para
garantir que saboreiem
refeicdes deliciosas e
preparadas com amor.

4

MARCIO DE
MENEZES FILHO

O empresario busca o
equilibrio entre
refeicGes caseiras e
saidas para comer. A
cozinha é um territério
que explora com
entusiasmo e a sua
afinidade pela culinaria
o levou a experimentar
o prazer de cozinhar em
sua propria casa. Sai
para fazer refeices de
duas a trés vezes por
semana, uma escolha

que Ihe permite apreciar

a diversidade
gastrondmica.

iTALA

ABREU REIS

Com uma rotina
agitada, a cirurgia
dentista sai para
almocar e jantar cerca
de quatro vezes por
semana. Para ela,
comer fora significa
mais do que apenas
se alimentar; é uma
maneira de ser
pratica, socializar com
amigos e familiares

e mergulhar em

uma variedade de
cozinhas que o mundo
tem a oferecer.

MARCIO
MORGADO HORTA
O administrador de
empresas opta por
almocar ou jantar fora
de casa algumas
vezes por semana,
valorizando a
oportunidade de
experimentar a boa
cozinha. Sua dedicacdo
ao trabalho, seu amor
pela boa comidae a
apreciacdo pelas artes
culindrias o tornam um

homem com um apetite

tanto por desafios
profissionais quanto
por sabores deliciosos.

3 2
LEONIDAS
OLIVEIRA
Ele costuma almocar
ou jantar fora de casa
trés a quatro vezes por
semana. O secretario
de Estado da Cultura e
Turismo tem um gosto
eclético e peculiar em
matéria de culinaria
que abrange desde
a cozinha japonesa
até a mediterranea,
especialmente os
frutos do mar, a
contemporanea,

a classica francesa
e a"fascinante
cozinha mineira”.

PAULO

SPURI

O empresario é um
amante da culinaria

e adora cozinhar

para seus amigos,
explorando texturas,
técnicas e sabores
Unicos de diversas
culturas
gastronémicas.

A paixdo por essa arte
ja olevou a buscar
conhecimento em
lugares como a Dublin
Cookery School, na
Irlanda, além de cursos
do Bouquet Garni e do
chef Felipe Rameh.

Fotos: Divulgacdo e Arquivo Pessoal



Pruatica

Otimize sua equipe com as nossas

Uitracongelador: minimize desperdicios

com a producao antecipada

Prepare um carddpio completo Trabalhe com egquipamentos de facil operagao

Entre em contato e encontre a solugao perfeita
para a sua equipe e seu negociol

ﬁ blog praticabr.com www.praticabr.com '[:lﬁ @) praticabr
| T e
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VOTACAO DO JURI (CADA VOTO = 1 PONTO)

CATEGORIAS

Cantina/Trattoria Provincia di Salerno

EDLENE
ANDRE PATARO RODRIGUES

Cantina do Lucas

FERNANDO DE
OLIVEIRA

Anella Ristorante

ITALA ABREU REIS

Anella Ristorante

LEONIDAS
OLIVEIRA

Provincia di Salerno

LUIGI ZAMPETTI

Cantina Piacenza

Cozinha do Mundo San Ro YunTon Vila Arabe Inka Indian Gourmet Inka
SV IS S R S T
.......... Kanpal R0kkon Udon Talkalzakaya Udon Mayu
PSPV S R [ I R
Melhor O Italiano Gennaro Glouton Taste-Vin Taste-Vin Glouton
Restaurante de BH
Restaurante Grano 33 Forno da Saudade All Mar Grano 33 Ricardo Handan - Grano 33

Revelagdo 2023

Chef do Ano Rodrigo Rodrigues

Felipe de Souza

Cristévao Laruca
(Caravela /Turi /

Renato Martins

Agnes Farkasvolgyi

Robson Freitas

Caio Soter

Robson Freitas

Cozinha Arabe

Caio Soter

Hugo Castro

Caio Soter

(O Italiano) Capit3o Leit&o) (A Casa da Agnes) (Pacato) (Pacato) (Pacato)
Rodrigo Caldas Isabela Rochinha Sarah do Vale Sarah do Valle Sarah do Valle Will Oliveira
(Olga Nur) (Pirex) (All Mar) (All Mar) (All Mar) (O Jardim)

Robson Freitas

(Ninita) (O Italiano) (Gero) (Gero) (Pacato) (Gero)
Bryan Wingleston Ernando Perei Denis Marconi Giacch hiach Helbert Alessand
Sommelier do Ano Santos Lopes rnan O. ereira enis fxrg:onl Gustavo Giacchero Gustavo Chiachero elbert E_SSa[I ro
(AA Wine Experience) (O Italiano) (Taste-Vin) (Pacato) (Pacato) (Rullus Bistrd)

SOMA
DOS PONTOS DO
JURI + INTERNET

10 Lugar Anella Ristorante Inka Dona Lucinha Udon
g (6 pontos) (6 pontos) (7 pontos) (6 pontos)
o Provincia di Salerno Vila Arabe Xapuri Taika Izakaya
2° Lugar (5 pontos) (5 pontos) (4 pontos) (5 pontos)
30 Cantina Piacenza Hou Mei Cozinha Tupis Rokkon
Lugar (3 pontos) (2 pontos) (3 pontos) (2 pontos)
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VOTACAO

VOTACAO DO JURI (CADA VOTO = 1 PONTO) VOTAGAO NA INTERNET (*)

0O mais votado O terceiro mais

LUIS CARLOS STEIN MARCIO DE MARCIO ST ] 0 segundo mais :
(CASSIN) MENEZES FILHO MORGADO HORTA na internet votado na internet votado na internet
3PONTOS 2PONTOS 1PONTO

Provincia di Salerno Anella Ristorante Cantina Piacenza Nonna Carmela Anella Ristorante | Provincia di Salerno | Cantina Piacenza

Vila Arabe Inka Vila Arabe Hou Mei Vila Arabe Hou Mei

Nutreal Nutreal Dona Lucinha Cozinha Tupis Dona Lucinha Cozinha Tupis

Taika Izakaya Taika Izakaya El Mai Udon Taika Izakaya Rokkon

Restaurante do

Restaurante do Porto Tasca do Miguel Restaurante do Porto Taberna Baltazar Caravela Porto

Tasca do Miguel

Taste-Vin D'Artagnan Ninita Glouton Resultado na p.154
Hacienda 1979 Hacienda 1979 Ricardo Handan - Grano 33 Resultado na p. 154
Cozinha Arabe -

Simone Paratela Marise Rache John Oliveira Caio Soter

(Pasta Lab) (D'Artagnan) (El Mai) (Pacato) Resultado na p. 268
Rodrigo Caldas Sarah do Valle Rodrigo Caldas Will Oliveira

(Olga Nur) (All Mar) (Olga Nur) (O Jardim)

Josilmar Clementino

Assis Geraldo Magela Denise Rache Denise Rache
(Olga Nur) (Benvindo) (D'Artagnan) (D'Artagnan)
Denis Marconi Denis Marconi Helbert Alessandro Robson Santiago
(Taste-Vin) (Taste-Vin) (Rullus Bistrd) (Glouton/Ninita)

*\otacdo dos leitores/
internautas no site
br/bh de 01/06 a
Caravela 07/08 de 2023
(6 pontos)

**Critério de desempate:

mais votado pela internet
Restaurante do Porto

(5 pontos)

Tasca do Miguel
(3 pontos)

Reproducdo Instagram
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FESTAS

CELEBRAR
E PRECISO

Comemorando 20 anos, a 100% Eventos se
destaca no mercado nacional de aluguel de
moveis e cenografias para cerimOnias sociais
e corporativas, e apresenta filial em BH

Tudo comegou na organizagao de
uma festa de casamento, quando a
made da noiva percebeu que havia
uma lacuna no mercado de locagao
de moveis no Brasil. “O que se en-
contrava eram apenas mesas com
toalhas e cadeiras, todas iguais e sem
nenhuma sofisticacdo”, diz Paola de
Picciotto, socio fundadora da 100%
Eventos, empresa fundada em Sao
Paulo e especializada em aluguel de
moveis e cenografias para eventos
sociais e corporativos. A solucdo, na-
quela época, foi ela mesma ajudar
no desenho dos moveis da festa, o

que acabou se tornando uma verda-
deira sensacdo. “Junto ao produtor,
desenhamos moveis laqueados, com
design diferenciado e até iluminagao
interna”. O sucesso foi tanto que mae
e filha decidiram viajar para pesquisar
o mercado de locagdo nos Estados
Unidos e na Europa. A partir dali, nas-
ceria um negocio lucrativo e que, 20
anos depois, contaria com um acervo
de 70 mil pecas. “Temos opgdes para
todos os estilos, indo do classico ao
contemporaneo. Além da qualidade
do mobiliario, nos diferenciamos pela
quantidade de cada item, prontos para

100% EVENTOS
www.cemporcentoeventos.com.br

Contato: (11) 3604-8039 | (31) 3282-8830

3

Cleiby Trevisan/divulgacdo

atender a grandes demandas”, diz
Flavia de Picciotto Terpins, a empresa
inspirou uma verdadeira transformacao
no mercado de eventos.

Focada na locagdo de moveis pre-
mium, a 100% Eventos investiu tam-
bém em customizagdo com servigos
de tapecaria, marcenaria e pintura,
personalizando os méveis de acordo
com a demanda de cada cliente. Apds
sofrer com os revezes da pandemia, a
empresa voltou com forga total e, em
2022, inaugurou uma filial em Belo
Horizonte. “J& nos relacionavamos
com profissionais renomados do Brasil

Fotos: Divulgacdo



Atentas ao mercado, méae e filha ja se
preparam para langcar uma nova linha de
mobilirio inspirada na Ultima feira de Mildo:
"Fazemos uma curadoria apurada para manter
a qualidade do nosso acervo, seguindo
tendéncias e disponibilizando sempre
novidades aos nossos clientes”, diz Paola de
Picciotto, ao lado de Flavia Picciotto Terpins

Acervo de 70 mil pegas: indo
do classico ao contemporaneo,
a 100% eventos possui
mobiliario para todos os
gostos e estilos, e se
diferencia no mercado tanto
pela qualidade dos produtos
quanto pela quantidade
disponivel de cada item

T

todo, mas agora nos posicionamos
para atender, daqui, ainda melhor
todo o mercado mineiro e a regido
centro-oeste”. Presente em grandes
festas e eventos de todo o pais, a
empresa participou da Ultima edigdo
do Gala BrazilFoundation, realizado
em BH, com todo o mobiliario, ao lado
de Denise Magalhdes, decoradora
que assinou o projeto. Com o lema
“Celebrar é preciso”, mae e filha ja
se preparam para langar uma nova
linha de mobiliario inspirada na feira
de Mildo. Fazemos uma curadoria
apurada para manter a qualidade do
nosso acervo, seguindo tendéncias e
disponibilizando sempre novidades
aos nossos clientes”, diz Paola de
Picciotto. Para elas, é preciso acreditar
no poder da celebracdo, tanto para
marcar datas importantes quanto
para fomentar a economia e gerar
empregos. Muito antes de existir a
sigla de ESG, revela Flavia, “ja colo-
cavamos esse conceito em pratica,
pensando no bem-estar dos nossos
colaboradores e da sociedade”. Pio-
neira, a empresa se orgulha de ser
a primeira Carbono Neutro do setor.
O préximo passo € pintar o Brasil
todo de laranja, cor que representa
a marca. A primeira pincelada ja foi
dada em BH.
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PERFIL DOS JURADOS

ANA CAROLINA
MARTINS

A empreséria gosta de
cozinhar e aproveita
suas habilidades
culindrias para criar
refeicBes especiais em
casa quando o tempo
permite. Seja
cozinhando para sua
familia ou apreciando
pratos preparados por
outros chefs em
restaurantes, quando
costuma sair para
almocar ou jantar, seu
gosto pela drea é
evidente.

LAILA

RIBEIRO

M3e de Jodo Pedro,

de 10 anos, e Davi,

de 8 anos, ela e seu
marido reservam

duas vezes por semana
para sair juntos

e quebrar a rotina.
Nos finais de semana,
a publicitaria aprecia
a refeicdo em familia,
trazendo seus filhos

€ amigos para a mesa.
Esses momentos
representam a unido
e alegria que a

comida pode trazer.

152 |Encontro acosto e 2023

CLAUDIA
NAVARRO
Especialista em
reproducdo humana,
a médica conta que
gosta muito de
cozinhar e testa em
casa, para a familia, as
receitas de que mais
gosta. Ela também
acredita que “comer
fora vai além da
alimentacdo. Envolve
toda uma experiéncia
cultural, de sabores e
de convivéncia, seja
no nivel pessoal ou
profissional”.

MARCO AURELIO
BRAGA

A paixao por comida vai
além de apenas
satisfazer a fome. O
diretor de uma grande
mineradora € um
entusiasta da culinaria,
apreciando a
oportunidade de
explorar diferentes
sabores e experimentar
culindrias variadas. Os
restaurantes oferecem
a ele um ambiente
convidativo e a
praticidade de ndo se
preocupar com o
preparo das refeicées.

y
e |
}
r
2
S
T
-
FABIO LOPES
DE QUEIROZ
Ele valoriza a

oportunidade de sair
para comer, onde pode
apreciar uma variedade
de pratos sem se
preocupar com a
preparacdo. Duas vezes
por semana, 0 médico e
sua familia tém o habito
de desfrutar de almocos
ou jantares fora de
casa. Esses momentos,
ele diz, sdo experiéncias
compartilhadas que
fortalecem os lacos
familiares.

PATRICIA

DOLAFI

A diversidade culinaria
da sua familia é realcada
por seu marido ser
iraniano e trazer consigo
0s auténticos temperos
do Irg, resultando em
uma fusao deliciosa

de sabores. Assim, a
ortodontista constroi
uma atmosfera
acolhedora e rica

em sabores. Tanto

em casa quanto fora

ela torna cada refeicdo
uma experiéncia
memoravel para sua
familia e amigos.

FERNANDA
RESENDE

Embora a culinaria

ndo seja seu forte, ela
enxerga o ato de cozinhar
como um desafio que
ndo a impede de buscar
alternativas para
saborear refeicSes
deliciosas. Para melhorar
suas habilidades
culindrias, a
fonoaudidloga ja fez
cursos de culinaria na
Adore, demonstrando
seu desejo de aprimorar
suas competéncias

na cozinha.

PAULO

HENRIQUE LAIA
Para o cirurgido
plastico, as
experiéncias culinarias
sdo uma jornada de
sabores e sensacoes.
Sair para almogar ou
jantar fora ocorre em
momentos especiais

e essa frequéncia
depende de varios
fatores. Ele diz que

a dindmica da vida
muitas vezes influencia
as escolhas, mas o
desejo de aproveitar
avida é sempre
constante.

JOSE ANGELO

DE MELO

Casado e paide uma
filha de 25 anos, o
empresario costuma
almocar ou jantar fora
de casa duas a trés

vezes por semana.
Para ele, essa escolha
estd enraizada na
busca pela facilidade
em meio a rotina
ocupada,
principalmente quando
arefeicdo é servida
em ambiente que
proporciona
comodidade e sabor.

PEDRO
HERMANNY

Pai de trés filhos, com
idadesde 11,6e2
anos, o economista
equilibra as
responsabilidades
profissionais com o
prazer que a culinaria
proporciona. A vida
atarefada limita o
tempo disponivel para
cozinhar, por isso ele
costuma sair para
comer quatro vezes
por semana, para
"experimentar pratos
diferentes e mais
elaborados”.

Fotos: Divulgacdo, Arquivo Pessoal e Paulo Marcio/Encontro



A RECEITA GERTA
PARA UMA VIAGEM
INESQUECIVEL.

Anui, entenderncs que alugar urn carro vai além
cla praticidade. £ como temperar 5Ua jorradsa oo

um toague esnacial de |berdace & oiversao
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FALE CONOSCO

© (3799819 9872 G (3m 3249 3700

@ Rua Boa Esperanda, 457, Bairro 9 SAvenida Tenera Cristina, 1685,
Fazoenda da Chicara, itadna- MG Calatole, Bolo Hondanle - kO

Www. MMALUVUCUELDECARROS . COM.BER

Aluguel de carros
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VOTACAO DO JURI (CADA VOTO = 1 PONTO)

CATEGORIAS

ANA CAROLINA CLAUDIA FABIO LOPES DE FERNANDA JOSE ANGELO DE LAILA
MARTINS NAVARRO QUEIROZ RESENDE MELO RIBEIRO

Bistro D’Artagnan Taste-Vin Taste-Vin D’Artagnan Taste-Vin D'Artagnan
Carne/Parrilla Pobre Juan Cozinha de Fogo Walls Outback Steakhouse La Macelleria Pobre Juan Pobre Juan
Carta de Vinhos Gero Taste-Vin Olga Nur Taste-Vin Taste-Vin Taste-Vin
Comgonfgl:raénea Pacato Olga Nur Olga Nur Glouton Glouton Pacato
Cozinha Variada La Matta La Matta The House Food & Fun La Matta Nudu La Matta
Italiano Ninita Gero O Italiano O Italiano Ninita Gero
Melhoy D'Arta G Olga N Glout Alguid Taste-Vi
Restaurante de BH gnan ero ga Nur outon guidares aste-Vin
R gveesltaz%f%en Hacienda 1979 Grano 33 Maritimo Hacienda 1979 Riég;?:hgz}s":ggg : Hacienda 1979
q . . . Marcelo San . . q
Marise Rache Agnes Farkasvolgyi Rodrigo Rodrigues Ameérico Piacenza Marise Rache
Chefdo g (D'Artagnan) (A Casa da Agnes) ©ltaliano) ~ (UdonBelvedere/ o nina piacenza) (D'Artagnan)
Udon Mercure)
Rodrigo Caldas Sarah do Valle Rodrigo Caldas Carol Carneiro Isabela Rochinha Sarah do Valle
(Olga Nur) (All Mar) (Olga Nur) (Orsinoh) (Pirex) (All Mar)

Carlos Roberto de Josimar Clementino Robson Freitas Robson Freitas

Robson Freitas Denise Rache

Oliveira Assis 5
et (Vila Chalezinho) (Olga Nun) (D'Artagnan) fetEe) ez
q Bryan Wingleston . . . . .
N Robson Santiago Hugo Fernando Denis Marconi Denis Marconi Gustavo Giacchero
Sl GO (Glouton/Ninita) (AA swaigzoé)l(‘::ﬁ :nce) (Olga Nur) (Taste-Vin) (Taste-Vin) (Pacato)

Vencedores Alta Gastronomia

CATEGORIAS

CARTA DE VINHOS

SOMA
DOS PONTOS DO

J COZINHA
JURI + INTERNET BISTRO CARNE/PARRILLA** | e e

10, D'Artagnan Pobre Juan Taste-Vin Pacato
— (8 pontos) (8 pontos) (8 pontos) (6 pontos)
20, Taste-Vin 0OssO-Mind The Bones Gero Glouton
ugar (7 pontos) (2 pontos) (4 pontos) (5 pontos)
30 Ah!Bon La Macelleria Olga Nur Per Lui,
Lugar (1 ponto) (2 pontos) (2 pontos) (3 pontos)
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VOTACAO DO JURI (CADA VOTO = 1 PONTO)

MARCO AURELIO
BRAGA

PATRICIA
DOLAFI

PAULO
HENRIQUE LAIA

PEDRO
HERMANNY

Taste-Vin Taste-Vin D’Artagnan D’Artagnan
La Victoria Pobre Juan La Victoria Pobre Juan
Gero La Victoria Taste-Vin Taste-Vin
Glouton Glouton Per Lui, Pacato
. Cozinha Santo
La Matta Pellegrino Outland Antdnio
Gero Ninita O Italiano Gero
Glouton Pobre Juan Provincia di Salerno D’Artagnan
Hacienda 1979 Hacienda 1979 Hacienda 1979 Hacienda 1979

Cristévao Laruca

Massimo Battaglini

Rodrigo A. Fonseca

Rodrigo A. Fonseca 2
(Taste-Vin) P L (Outland) (Taste-Vin)
Will Oliveira Will Oliveira Rodrigo Caldas Sarah do Valle

(O Jardim) (O Jardim) (Olga Nur) (All Mar)

Denise Rache
(D’'Artagnan)

Felipe de Souza
(Ninita)

Robson Freitas
(Gero)

Denise Rache
(D’'Artagnan)

Robson Santiago
(Glouton/Ninita)

COZINHA VARIADA

La Matta
(8 pontos)

O Jardim
(2 pontos)

Birosca S2
(1 ponto)

Denis Marconi
(Taste-Vin)

ITALIANO**
Ninita
(6 pontos)

Gero
(6 pontos)

O Italiano
(4 pontos)

Denis Marconi
(Taste-Vin)

Denis Marconi
(Taste-Vin)

VOTACAO

VOTACAO NA INTERNET (*)

o segl;r-ldo mais
votado na internet

2PONTOS

O terceiro mais
votado na internet

1PONTO

O mais -votado
na internet

3PONTOS

D’Artagnan Taste-Vin Ah!Bon

0ssO - Mind The .
Bones La Macelleria

Pobre Juan

Taste-Vin Olga Nur

Pacato Per Lui, Glouton

La Matta [ WETLIT)] Birosca S2

Ninita O Italiano

Taste-Vin Glouton D'Artagnan

Hacienda 1979 Grano 33 Forno da Saudade

Resultado na p. 268

Resultado na p. 260

* \Jotagdo dos leitores/internautas no site www.encontrogastro.com.br/bh de 01/06 a 07/08 de 2023

SOMA

DOS PONTOS
DOS 50 JURADOS
+ INTERNET

1° Lugar

2° Lugar

3° Lugar

MELHOR
RESTAURANTE DE BH

**Critério de desempate: mais votado pela internet

Vencedores Melhores Restauranies

CATEGORIAS

| RESTAURANTE
REVELACAO 2023

Taste-Vin Hacienda 1979
(15 pontos) (26 pontos)
Glouton Grano 33
(11 pontos) (10 pontos)
D'Artagnan Forno da Saudade
(6 pontos) (7 pontos)
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O mercado de eventos e festas em
Belo Horizonte ganha um novo pro-
tagonista com a inauguracao do Villa
Caramelados, no charmoso Vale do
Sereno, em Nova Lima. O empreen-
dimento é a aposta ousada de Dany
Cabral, que expressa entusiasmo
quando fala sobre o sonho materia-
lizado em 1,7 mil metros quadrados.
"0 espago nasceu em tempo recor-
de. Uma obra que levaria 90 dias foi
executada em 45 dias gragas a um
time de excelentes profissionais, desde
o projeto e engenharia até a equipe
de limpeza de obra que trabalharam
unidos e movidos pelo mesmo ideal:
entregar o espaco de festas mais lindo
da cidade”, conta.

O Villa Caramelados foi projetado
para acomodar uma ampla variedade
de eventos, desde festas infantis até
casamentos e eventos corporativos em
um ambiente sofisticado e acolhedor.
Dany garante que a personalizacdo é
uma prioridade, permitindo que festas

A empresaria
Dany Cabral:
"0 publico mais
exigente nos
impulsiona a
buscar sempre
inovar e sair

de nossa zona
de conforto,
influenciando
muito No Nosso
crescimento”

Fotos: @s2fotoevideo/divulgacdo

VILLA CARAMELADOS: DOCURA
E ELEGANCIA EM CADA DETALHE

Espaco de festas inaugura unidade no Vale do Sereno, em Nova Lima

Unicas e memoraveis reflitam a esséncia
de cada cliente. A decoracdo é mar-
cada por cores vibrantes e elementos
ornamentais que contam histérias, sem
prescindir da estética elegante e clean.

@espacocaramelados
© (31) 97400-2013

-._.I_'l-:i

Os diferenciais do espaco nao se
limitam apenas a atmosfera charmosa
e bem planejada. O Villa Caramelados
oferece um bar de drinques e uma
cafeteria que serve, além do tradicio-



A nova casa no Vale do Sereno,
inaugurada em 15 de julho:

200 contratos fechados em
menos de uma semana

Fotos: Divulgacdo

nal cafezinho, um delicioso chocolate
qguente, cappuccino e mino porgoes
de quitutes e tortas exclusivas da
Caramelados Doceria — que também
€ a fornecedora dos doces, bolos e
salgados das festas da casa, assegu-
rando qualidade e o toque pessoal e
afetuoso que faz de cada evento uma
experiéncia Unica. Sao produzidos, em
média, 25 mil salgados por semana
e 12 mil doces.

Com capacidade para até 400 pes-
soas, o Villa Caramelados ndo tem
limitacGes em seu bufé, que abrange
desde os mais refinados salgados e
refeicOes elaboradas até a descontragdo
das comidas japonesas e propostas
especiais para 0s pequenos convida-
dos, que contam com uma lanchone-
te pensada neles no espaco infantil.
L4, as criancas podem desfrutar de
lanches preparados na hora, como
hamburgueres e pizzas, garantindo
uma experiéncia Unica e divertida para
o paladar exigente dos mais novos.

A atencdo aos detalhes é evidente
no mobilidrio de luxo. Ha ainda um
painel de LED gigante para projecoes
tematicas, elevador para acessibili-
dade, servigo de barman e boate. O
ambiente acolhedor e seguro garante
gue os convidados se sintam em casa,
independentemente da idade.

Se a festa for infantil ou familiar, por
exemplo, o Villa Caramelados lanca mao
de um espaco kids e baby equipado

Rua das Acécias, 549, Vale do Sereno
Avenida Mario Werneck, 310, Buritis

Rua Sao Jodo da Lagoa, 3655, Pampulha

com brinquedos Itdicos e modernos
jogos virtuais, além de um charmoso
campo de futebol. Enquanto os pe-
quenos se divertem, os pais podem
jogar sinuca ou contemplar o vale a
partir de uma varanda no segundo
andar do prédio - que pode ser curtida
independentemente do tema ou faixa
etaria da festa.

Os clientes testemunham que a
confianga e admiragao que Dany e
sua equipe conquistaram ao longo dos
anos sdo inquestiondveis. Ao anunciar
o Villa Caramelados nas redes sociais,
mais de 200 contratos foram fecha-
dos em menos de uma semana, um
atestado do compromisso e paixao
que permeiam cada celebragdo que
produzem. “Ja& inauguramos o espa-
Go no ultimo dia 15 de julho com a
agenda até novembro de 2023, com
poucas datas disponiveis para festas
aos finais de semana”, conta.

Dany destaca a importancia da
entrega e do trabalho em equipe ao
longo de 13 anos, nos quais estima
ter realizado mais de 10 mil festas.
Ela valoriza a conexdo com os 19 fun-
cionarios fixos da casa, além de 200
freelancers, com quem compartilha
desafios e conquistas. Agora, considera
que a empresa esta em plena expansdo.
“O publico mais exigente nos impul-
siona a buscar sempre inovar e sair de
nossa zona de conforto, influenciando
muito no Nosso crescimento”, avalia.



VENCEDOR | BUFE SELF-SERVICE

()

MAIS DE1,2 MIL
CLIENTES POR DIA

E 14 se vao 20 anos desde que o Verdinho abriu as portas. So-
raya Hazana, uma das fundadoras, tem a histéria na ponta da
lingua. Primeiro, comecou vendendo PF (prato feito) em uma
lojinha de 15 metros quadrados dentro do Center Sao Bento. O
tempero conquistou os moradores do bairro e logo ela precisou
crescer. Alugou entao um espaco de 22 metros quadrados com
capacidade para 36 clientes por vez. “Eu achava que aquilo era o
céu. Antes, eram apenas 12 por vez”, lembra. O céu, no entanto,
estava bem mais distante. Hoje, a unidade no mesmo shopping
tem 250 metros quadrados e recebe 200 comensais simultanea-
mente. Se juntar ai os restaurantes localizados no Falls Shopping
e Canadd Shopping, sao mais 500 lugares. Para se ter uma ideia
da dimensao do Verdinho atualmente, a rede atende, em média,
1,2 mil pessoas por dia. “E muita gente”, diz Soraya.

O segredo esta em nao deixar o negdcio cair na mesmice. O
bufé esta sempre se renovando. “Nao dd para ficar parado. A gente
troca as travessas, os talheres, vai atrds do que as pessoas desejam
comer”, explica. A variedade também faz diferenca. Sao mais de
100 opcoes diariamente, que atendem desde pessoas que buscam
uma comidinha caseira como as que nao dispensam um toque
de sofisticacao. Nos finais de semana e feriados, por exemplo, os
clientes encontram receitas com bacalhau — bacalhoada, a moda
do chef e gratinado — bobo de camarao e feijoada. Agora, para os
apaixonados por comida mineira, todos os dias tém tropeiro e
verduras frescas refogadas na cebola e alho. Os precos variam
de RS 81,90 (durante a semana) e R$ 93,90 (finais de semana e
feriados). Para a criancada, as unidades do Jardim Canadd e do
Falls ainda contam com um espaco kids, onde podem, inclusive,
serem realizadas festas de aniversdrio.

Av. Consul Anténio Cadar, 122, Shopping Sao Bento, Sdo Bento,

(31) 3293-4047.R. Kepler, 411, Falls Shopping, Santa LUcia,

(31) 3309-9793. Av. Toronto, 508, Jardim Canada, Nova Lima,

(31) 98437-1798. Diariamente: 11h até o Ultimo cliente. @verdinhobh.
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Posta de bacalhau
a moda do chef:
uma das receitas
especiais servidas
nos fins de semana

Gabriele Carvalho,
Shirley Hazana e
Soraya Hazana:
histéria da rede
comecou ha 20 anos,
em uma lojinha de

15 metros quadrados



VENCEDOR | CHURRASCARIA

Maxpo

~ Paleta de cordeiro,
picanha e alcatra
a com queijo: trés dos
cortes mais pedidos

pelos clientes

QUALIDADE DO
PASTO AO PRATO

Em 2023, a tradicional churrascaria Porcao nao economizou
nas novidades. A comecar pela inauguracao da saladeria, onde o
cliente tem acesso a todas as variedades que o bufé apresenta, com
ingredientes fresquinhos. E possivel montar sua propria salada ou
optar por uma das sugestoes do chef, como a burrata feita com
queijo mucarela recheado com creme de leite fresco. De acordo
com o empresdrio Fernando Jr., que hd 20 anos comanda a casa, o
atendimento ao cliente ficou ainda melhor, com o investimento
nas vendas on-line e a criacao de um clube de beneficios. “O Clube
Certo da direito a compra de carne a preco de atacado, além de
desconto de até 50% no rodizio e descontos em outros servicos
da casa e na rede de parceiros”, diz.

Outra novidade € a linha propria de produtos para churrasco,
que engloba além de carnes, temperos e acessorios para quem
quer ter a experiéncia de fazer um churrasco no conforto de
casa. “Trabalhamos com bons cortes de angus, além da linha de
suinos e frangos temperados, marinados, ou ao gosto do fre-
gués”. O cliente pode ainda contratar o servico com produtos e
churrasqueiros do Porcao.

Circulam pelo salao 37 cortes entre bovinos, suinos, carneiro e
aves, sendo os mais pedidos a picanha, alcatra com queijo, ancho e
costela. O rodizio custa R$ 199,90 por pessoa. “Nosso objetivo € ser
uma grande marca de carne e garantir a qualidade dos produtos
utilizados do pasto ao prato”, afirma Fernando. Para quem nao
quer so comida, mas também bebida, diversao e arte, o Porcao
movimenta o espaco com jantares harmonizados, confrarias e
apresentacoes musicais.

Av. Raja Gabaglia, 2.671, S3o Bento, (31) 3293-8787. De ter. a qui.: 12h/15h30
e 18h30/ 23h; sex. e sab.: 12/0h; dom: 12h/18h. @porcaobh.

Paulo Marcio
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Fernando Jr. destaca
a butique de carnes:
“Trabalhamos

com bons cortes

de angus, além da
linha de suinos e
frangos temperados,
marinados, ou

ao gosto do cliente”

Divulgacdo
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No Projeto Sabor nao existe isso de que almoco € ao meio-dia. Por
ali, das 11h as 22h o carddpio estd completamente disponivel para
os frequentadores. Ou seja, € ele quem faz seus proprios hordrios.
“O dia todo o cliente tera a disposicao pratos e lanches”, explica
o proprietario Igor Lopes. O restaurante foi um dos primeiros de
Belo Horizonte a investir pesado na ideia de refeicoes preparadas
com ingredientes naturais e saudaveis. Na cozinha, nao entram
conservantes, corantes ou qualquer outro aditivo quimico que
possa ser prejudicial a satde. “A gente tem como missao desde
sempre levantar a bandeira da saudabilidade e de trazer o tema
do campo a mesa”, diz Igor. Sendo assim, hd 19 anos, a empresa
vem criando uma forte rede de fornecedores e colaboradores. Al-
guns, como Patrick e Willian, que atendem na unidade originaria,
no Sao Bento, estao na folha de funcionarios ha mais de 15 anos.
“Acredito que esses dois pilares sao essenciais para que qualquer
negocio dé certo”, diz Igor.

No cardapio ha muitas opcoes de grelhados, massas, entradas,
saladas, omeletes, tapiocas, sanduiches quentes e frios, sucos..
Da para agradar a gregos e troianos. Uma boa dica € ficar sempre
atento a “sugestao do chef”. Todos os dias, a cozinha cria um
prato diferente com as cinco proteinas oferecidas no cardapio:
frango, tilapia, salmao, filé mignon e bife ancho. Um exemplo €
o salmao grelhado com tomate confit, puré de banana-da-terra,
seleta de legumes e crispy de alho-pord; ou ainda a moqueca
de cogumelos acompanhada de arroz, farofa de banana e batata
palha artesanal. O cliente ainda pode montar seu prato combi-
nando uma proteina com uma opc¢ao de molho e dois acom-

; - PR Salm3o grelhado com risoto
panhamentos, que variam de arroz sete graos com brocolis a pomodoro e crispy de alho-poré:

moranga com gengibre e mel. uma das opc¢des que costuma
aparecer como sugestdo do chef

Av. Cénsul Antdnio Cadar, 127, S3o Bento, (31) 3342-1373. Dom. a qui.:
11h/22h; sex. a sab.: 11h/21h30. Mais 3 enderecos. @projetosabor.

Fotos: Paulo Marcio
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Igor Lopes:
“A gente tem
como missao

desde sempre
levantar a bandeira
da saudabilidade

e de trazer o tema
do campo a mesa”
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VENCEDOR | PEIXES E FRUTOS
DO MAR

CAlgucdared

VOCEJAFOI
A BAHIA? ENTAO VA

E axé purinho. Além do cheiro de dendé e leite de coco que
atravessa as janelas do casarao de esquina na rua Pium-i, no An-
chieta, o Alguidares traz toda a energia (axé, em iorubd) da Bahia
para a capital mineira. A inauguracao do restaurante, inclusive,
ha 27 anos, aconteceu em 2 de fevereiro, dia de lemanja. O unifor-
me dos atendentes também é inspirado nas roupas usadas nas
cerimoénias das religioes de matriz africana, com turbantes, guias
e saias rodadas. Da cozinha, saem preparos ancestrais, a maioria
inspirada em rituais afro-brasileiros nascidos na Terra de Todos
os Santos. A proprietaria, Deusa Prado, baiana de nascimento e
alma, faz questao de manter as tradicoes mesmo com o passar de
quase trés décadas e apesar da distancia do mar. “Aqui é Bahia”,
diz com o sotaque cantado.

Da Ilha de Itaparica, onde passa boa parte do ano, Deusa traz
alguns ingredientes como o camarao seco e a farinha. No cardd-
pio, a grande estrela é a moqueca, que aparece em nove versoes.
“Mas dd para fazer moqueca de qualquer coisa, inclusive de ovo,
abobrinha e caju”, explica Deusa. As do Alguidares sao as mais
tradicionais, preparadas com frutos do mar e peixe. Todas levam
o nome de uma personalidade ou algo relativo a cultura baiana.
A Caetano Veloso tem lagosta, ja a Tereza Batista mistura peixe
e banana-da-terra. “E uma receita que agrada a todos”, completa.
Outro prato que faz sucesso € o bobo de camarao, o Claudia Leit-
te, servido em panela de barro e que chega a mesa borbulhando.
Um espetdculo para todos os sentidos. Para comecar, vale a pena
pedir uma porc¢ao de acarajé, tombado como Patriménio Cultural
Imaterial do Brasil. O cliente pode escolher o bolinho de feijao
com camarao seco ou fresco. Mas antes, para abrir o apetite, vd
de Olodum, a tradicional batida de coco da casa.

A moqueca Dona Flor,

de camardo: todos os
pratos levam nome de uma
personalidade ou algo
relativo a cultura baiana

R. Pium-i, 1.037, Sion, (31) 3221-8877. Seg. a sex.: 12h/15h
e 19h/22h; sab.: 12h/22h; dom.: 12h/18h. @alguidares.

Fotos: Paulo Marcio
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Os socios Hildebrando
Mota e Deusa Prado:

ha 27 anos trazendo
0 axé da Bahia para

Belo Horizonte




VENCEDOR | PIZZARIA orerecmaNTo

$Barolio

COMO AS FEITAS
EM NAPOLES

Desde que o chef italiano Carlo Caredda voltou para a Europa
—atualmente estd na Suica —a turma da cozinha do Barolio mos-
trou que aprendeu direitinho as licoes passadas por ele. A casa
continua trazendo para capital a verdadeira comida napolitana,
com destaque para as pizzas, eleitas as melhores da cidade por
Encontro Gastro 2023. Massa fininha com borda aerada e crocante
¢ uma das principais caracteristicas da receita. “A nossa massa
sofre uma fermentacao de 48 horas, o que garante sua leveza”,
explica o sécio-administrador Mateus Hermeto. As escolhas dos
ingredientes também sao essenciais: a farinha vem da Itdlia; a
mucarela é de bufala; o molho é preparado com tomate pelatti; e
todos os hortifrutis sao frescos. Depois de abertas e recheadas, as
massas entram no forno a uma temperatura de 400 graus, onde
ficam por apenas 90 segundos. E pronto!

O cardapio conta com 12 opcoes de recheios. A preferida do
dono ¢ a Amalfitana, molho de tomates pelatti, mucarela de bufala,
parmesao, basilico, parma, cogumelos-paris e brie. Para os mais
ousados, ha a Isolda Verde, preparada com mucarela de bufala,
parmesao, pesto de rucula, camaroes e raspas de limao-siciliano.
Sao 10 opg¢oes de massas, além de quatro de Secondi Piatti — os
italianos dividem a refeicao entre primeiro e segundo prato. Entre
as pastas, a mais pedida € a que leva o nome da casa: massa de
grano duro com iscas de mignon, rucula, grana padano, tomati-
nhos e molho pomodoro.

As boas novas € que o Barolio vai ganhar nova unidade na Sa-
vassi, com capacidade para 80 pessoas. A partir de setembro, o
belo-horizontino poderd experimentar as redondas no coracao do
bairro, na esquina das ruas Rio Grande do Norte com Tomé de Souza.

Pizza Barolio: molho de
tomates pelatti,
mucarela de bufala.
parmesao, basilico,
rucula e parma

Al. Oscar Niemeyer, 1.033, loja 4, Bloco B, Vila da Serra, Nova Lima,
(31) 3786-1359. Seg. a sex.: 11h/23h; sab.: 12h/00h; dom.: 12h/21h.
Rod. Januario Carneiro, 9339, Vila Castela, Nova Lima.

Seg. a sab.: 17h/23h; dom.: 17h/22h. @baroliobh.

Fotos: ?Paulo Marcio
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Nao é facil se manter dentro da tradicao por 62 anos. Assim, o
gerente Antonio Mourao justifica o sucesso da Cantina do Lucas,
vencedor em sua categoria em Encontro Gastrd — O Melhor de
BH 2023. No grupo ha 35 anos, Mourao estd a frente do restau-
rante localizado no Edificio Maletta desde 1999 (antes, cumpriu
expediente na Casa dos Contos), e ja viu de tudo um pouco por
ali. Certa vez, Paulinho da Viola foi jantar com toda a familia. Até o
escritor portugués José Saramago, prémio Nobel de Literatura, se
rendeu aos sabores da Cantina. “O Wagner Tiso, Milton Nascimen-
to e Paulo Braga comecaram o Berimbau Trio tocando em uma
boate aqui no Maletta e eram nossos clientes assiduos. Tanto que
quando foram gravar um documentario sobre o nascimento do
Clube da Esquina fizeram questao de gravar no restaurante”, diz.

Para Mourao, a Cantina foi fundamental na transformacao da
boemia em BH. “Quando a casa foi inaugurada, a cidade parava as
22h. Aqui virou um reduto de intelectuais e artistas que vinham
jantar depois do cinema ou do teatro”, explica. Ao atravessar o
salao, o cliente encontra um ambiente saido do século passado.
Tudo por ali tem o peso da historia. Servico a inglesa, baixelas de
inox e pratos fartos sao algumas das caracteristicas marcantes da
casa. Entre as receitas mais procuradas estao o filé a parmegianae
o filé a cubana servido com palmito, banana e abacaxi a milanesa,
batata palha, ovo frito, cebola e bacon. O estabelecimento funciona
de segunda a segunda e as sextas e sabados o servico se estende
até as 2 horas da manha. A novidade é que, no ano que vem, serd
inaugurada uma estdatua do garcom Olimpio — que trabalhou na
casa por mais de quatro décadas — bem em frente ao Maletta.

Av. Augusto de Lima, 233, loja 18, Edificio Maletta,
Centro, (31) 3226-7153. Seg. a qui.: 11h30h/0h;
Sex. e sab.: 11h30/ 2h; e dom.: 11h30/0h. @cantinadolucas.

Fotos: Padua de Carvalho
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A COZINHA ITALIANA A "14 y a2l
NAO PARA DE CRESCER R ¥ e
O chef Theodoro Peluso, de 45 anos, assumiu a cozinha do Anella - e
ha menos de trés, depois de perder o irmao Paolo para a covid, no "
inicio de 2020, mas ja tem uma ideia de quem vai sucedé-lo na . "

tarefa: o filho mais novo, Pietro, de 14 anos, que esta se tornando

um aprendiz da profissao. “Ele leva jeito”, diz o pai, orgulhoso. E )

completa: “Meu filho vai ser um chef igual ao tio” - afirma, sem ik aa=lciRighs Carbonara:
prato mais pedido da casa

esconder a emocao e a saudade de Paolo. leva massa fresca artesanal,

Este ¢ um tipico negocio de familia, criado pelo pai, Paulo, ha 37 que sai da cozinha do Anella,
anos, e depois transformado em sucesso, numa parceria de Theo- °"d§ °‘.";r°s ;e'.s' t'post s
doro, que antes administrava o restaurante, com Paolo, o chef, ha R e
10 anos, quando ganhou a forma que tem hoje. Agora, o Anella vai
crescer um pouco mais.

A cozinha estd sendo ampliada para dar conta do crescimento da
demanda do restaurante, do aumento na producao de massas frescas
e do mais novo negdcio: as festas de casamento, aniversario, eventos
empresariais, realizados no salao ao lado. Por isso mesmo, Theodoro
anda “muito animado e cansado”, trabalhando de segunda a domingo,
porque a casa abre todos os dias para almoco e jantar de dois anos para ca.

A producao de massas frescas que compoem o cardapio do Anella
também estd a todo vapor, comandada pela masseira-chefe Geralda,
hd 33 anos na casa. Sao sete tipos produzidos diariamente, para atender
orestaurante e os eventos: spaghetti, rigatoni, lasanha, fettuccine,
fusilli, capelletti e ravioli. O spaghetti € a massa que compoe o prato
mais pedido, o Carbonara, que ainda leva queijo pecorino, pimenta-
-do-reino, ovos e guanciale (um tipo de bacon artesanal feito com
abochecha do porco maturada, temperada com especiarias). Para
acompanhar, uma carta de vinhos com preponderancia italiana,
rotulos que saem da adega com mais de mil garrafas.

O carddpio enxuto da casa segue a culindria italiana no melhor
estilo cantina, dos antepastos — o carpaccio com torradas e queijo
€ campeao de vendas —, as sobremesas, como o cldssico tiramissu.
Para manter a tradicao dos Peluso, Theodoro tem o apoio de 20
funciondrios na cozinha e 42, no total. Se ele quer mudar alguma
coisa? “Nao. Do jeito que estd, estd bom assim”, diz o chef que respira
a gastronomia italiana desde que nasceu e foi alcado pelo destino
afuncao que hoje exerce com entusiasmo sem igual.

Fotos: Padua de Carvalho

Av. Ministro Guilhermino de Oliveira, 325, Santa Amélia, (31) 3441-8748/
(31) 98477-6433. Seg. a qui.: 12h/15h; e 18h/23h; sex.: 12h/15h; e 18h/0h;
sab.: 12h/0h; dom.: 12h/22h. @anellaristorante
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Em 2010, ao ser aberto, o Inka foi o primeiro a trazer a cozinha
andina para BH. Ainda funcionando na Praca Alaska, no Sion, a
casa era especialista em comida peruana. Alguns anos depois,
quando mudou de endereco para o bairro Luxemburgo, passou a
também oferecer comida japonesa. Os preparos se dividem entre
os chefs Marcelo Mauricio Alves Costa e Cleiton Batista, esse ultimo
responsavel pelos pratos niponicos. Ja a gastronomia andina estd
sob o comando de Marcelo, que aprendeu as técnicas com o chef
peruano Pierre Sablich, que comandou a casa por quatro anos.
“Ele me ensinou tudo e assumi a cozinha desde que ele saiu, no
inicio da pandemia”, explica Marcelo.

Para o preparo das receitas, Marcelo conta que usa bastante
as pimentas, principalmente aji panca, aji amarillo e rocoto. “Elas
chegam desidratadas do Peru e entdo preparo uma pasta. Como
sao muito fortes, é preciso ter cuidado, ferver vdrias vezes até
que fiquem palataveis ao gosto brasileiro”, explica o chef. Claro
que ele deixa um potinho mais forte para quem nao abre mao
do calor da picancia. Entre as entradas, a mais pedida € Tequenos,
pastéis recheados com lomo salteado (filé mignon), queijo e milho
acompanhados de molhos de aji e de lomo. E, claro, os ceviches,
que aparecem em seis versoes. O cliente também pode escolher
a degustacao que vem com trés sabores: classico, salmao com
maracuja e atum com ervas. Ja entre os principais, o Tacu Tacu a
Lo Pobre (cremosa mescla de feijao branco e arroz, filé empanado,
banana empanada, ovo frito e salsa crioula) faz sucesso com a
clientela. Para acompanhar, pisco, a bebida mais tradicional do
pais, preparada desde a era Inca com aguardente de uva.

Tacu Tacu a Lo Pobre:
cremosasmescla de
feijdo branco e arroz,
filé empanado, banana
empanada, ovo frito

e salsa crioula

R. Guaicui, 533, 2° andar, Luxemburgo, (31) 3293-1461. Ter. a sex.: 18h/1h;
sab. e dom.: 12h/1h. BR-040, km 545, s/n, Estancia Serrana, Nova Lima,
(31) 3288-1330. Ter. a sex.: 18h/1h; sab. e dom.: 12h/1h. @inkaperuano.

Fotos: Paulo Marcio
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Foi pela janela lateral que o Dona Lucinha sobreviveu ao pe-
riodo de pandemia. A proprietdria, Mdrcia Nunes, lembra que
era por ali que ela conseguia fazer a entrega dos pratos pedidos
pelo delivery. Quando a pandemia cedeu, a filha de dona Lucinha
precisou tomar uma outra decisao importante: abandonar o bufé
que existia desde a fundacao do restaurante ha 33 anos. “Minha
mae sempre foi a luz de tudo e com a mudanca tive medo de a
luz apagar, jd que estava mexendo em algo criado por ela. Que
a gente perdesse a tradicao”, explica. Pois bem. Mdrcia precisou
enfrentar o desafio e lancou o servico a la carte. “No inicio sofre-
mos muito, porque a cozinha, os equipamentos, a equipe, tudo
sempre foi acomodado para atender no método bufé. De repente,
tinhamos que aprender a porcionar, mudar as travessas e a nossa
cabeca”, completa.

Deu certo. Ou melhor, certissimo. A casa vive lotada. Até os
clientes mais antigos aceitaram bem o novo modelo. “Mudamos
com o bonde em movimento e posso dizer que renascemos”, diz
Marcia. A hospitalidade, marca do estabelecimento, no entanto,
continua mais viva do que nunca. Assim que chega as mesas, a
clientela é recebida com uma canequinha de canjiquinha como
boas-vindas. O cardapio se divide entre Tira-gostos e Cozinha de

Fazenda e de Tropeiro. Na primeira categoria, a sugestao é a porcao I",'Ut“_de feijdo =

. . L~ - . i Inguica e ovVOo CozIdo:
de.hn.gmga,‘torr‘esmo., llmfio e molho da cgsa. ]:jl entre os princi R kb e mais
pais, imbativel € o Mineirinho, uma combinacao de arroz, tutu, tradicionais da casa e
costelinha com molho de rapadura, agrido e alho frito. E mesmo que faz sucesso entre

tendo o frango e o porco como protagonistas, Marcia desenvolveu HOES R PilEos Higptes

um prato para os veganos, o Terra Madre: arroz com salsinha e
alho, feijao bago-bago, canjiquinha, quiabo, banana-da-terra e
couve. De sobremesa, nao deixe de experimentar a ambrosia, um
cldssico da casa ha mais de trés décadas.

R. Padre Odorico, 38, Savassi, (31) 2127-0788. Seg. a sab.: 11h/23h;
dom. e fer: 11h/17h. @donalucinharestaurante.

Fotos: Paulo Marcio
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EVEM Al CAMARAO
CARABINEIRO EOVAS
DE BACALHAU

Desde que foi fundado, hd 15 anos, o Udon sempre foi conhecido
por sua gastronomia fusion, que une métodos e ingredientes de
varios paises aos preparos cldssicos japoneses. Ja passaram pelo
cardapio insumos como trufas e black cod, peixe-carvao que vive
nas profundezas do Oceano Pacifico. Pois bem, a partir de setem-
bro a clientela poderd marcar na agenda o dia certo para comer
ingredientes vindos de varias partes do mundo. “Vamos lancar
o Dia da Iguaria”, diz Agilberto Martins, sécio da Rede Gourmet,
detentora da marca. “Sao insumos especiais com precos elevados
e que precisam ser consumidos dentro de um periodo relativa-
mente curto. Por isso, a ideia de ter um dia da semana para atender
ao publico que gosta de novidades e sabores mais sofisticados”,
completa. A principio, serd as quartas-feiras. Entre os insumos que
o chef executivo Marcelo San pretende trabalhar estao camarao
carabineiro, ovas de bacalhau e arenque, além de limao-caviar.

Com duas unidades da cidade, localizadas no Belvedere e no
Hotel Mercure, em Lourdes, os cardapios da noite sao os mesmos.
“A Unica diferenca € que temos almoco somente no Mercure”, ex-
plica Agilberto. O carddpio executivo, com entrada, prato principal
e sobremesa custa R$ 89,90. Além do combinado com sashimis,
sushis e makis, os clientes contam com pratos variados, como o
peixe do dia grelhado com legumes salteados; e o chaufa, arroz
picante salteado com polvo, camarao, vegetais, acompanhado
de ovo caipira e finalizado com cebola roxa, crispy de baroa e
maionese. Jd a noite, reinam absolutos os cortes de peixes e frutos
do mar que aparecem em receitas como o Maguro Kare, fatias de
atum selado com pasta de curry, azeite e temperos mediterraneos
finalizado com flor de sal e cebolinha; e o Hotate Suppai, vieira
canadense marinada, servida com emulsao de vinho branco e
saqué, azeite aromatizado, ovas, togarashi e flor de sal.

Banza Magoro Spice (alga
nori crocante com shari,
tartar de atum, ovas
massago, layu e cebolinha):
cardapio fusion campedo

Av. do Contorno, 7.315, Hotel Mercure, Lourdes, (31) 2528-22489.
Seg. a sex.: 12h/15h e 18h/0h; séb. e dom.: 12h/1h.

Estrada para Nova Lima, 421, Belvedere, (31) 3324-2046.

Seg. a sex.: 18h/0h; sab. e dom.: 12h/1h. @udonbh.

Fotos: Paulo Marcio

176 |Encontro AcosTo DE 2023



Y encontro

O MELHOR DA CIDADE

MELHOR
JAPONES

O socio Agilberto
— Martins adianta uma
novidade que promete
aticar os paladares
mais exigentes: “Vamos
lancar o Dia da Iguaria”




VENCEDOR | PORTUGUES

()

A

Caravela

NAVEGANDO SOBRE
NOVOS MARES

Quando recebeu o convite para abrir o Caravela no Espaco
Gourmet do DiamondMall, Cristévao Laruca fez apenas uma exi-
géncia: queria um lugar com janelas para que entrasse bastante
luz natural, pois esse era um dos grandes destaques do restaurante
que funcionava, até entao, no Museu Abilio Barreto. “Conseguimos.
Aqui é como se fosse uma grande varanda e isso faz diferenca. Esse
conceito de alta gastronomia em shopping é algo muito novo para
o belo-horizontino, apesar de ser comum nas grandes capitais de
todo o mundo”, diz o chef.

O projeto assinado pelo escritério do portugués José Lourenco
—e com muitos pitacos de Cristovao, que € também arquiteto —
segue o mesmo ritmo do carddpio. O ambiente é clean, arejado e
contemporaneo, fugindo aos clichés das bandeirinhas ou elemen-
tos do folclore lusitano. “Nao que isso seja um problema! Muito
pelo contrdrio, mas a minha cozinha € atual, traz uma Portugal
viva, moderna”, afirma Cristévao, que estd cheio de planos para
incrementar o carddpio. Ele explica que agora podera utilizar de
métodos de coccao que eram restritos pelo fato de o estabelecimento
funcionar dentro de um museu. ‘L4, todos os equipamentos eram
elétricos; agora posso explorar os grelhados, que sao fortissimos
no norte de Portugal, principalmente a costela bovina.”

Enquanto as novidades nao chegam, a clientela pode se deliciar
com o menu original do Caravela. As cataplanas, um tipo de panela
de pressao muito utilizada na regido do Algarve, chegam a mesa
borbulhando e sao um charme. A Moda Goa ¢ preparada com
camaroes rosa, banana-da-terra e leite de coco. O bacalhau aparece
em sete diferentes versoes e o a Lagareiro é o mais pedido. A carta
de vinhos é predominantemente portuguesa (cerca de 98% dos
rétulos vém da terrinha) e as garrafas custam a partir de RS 120.

Lombo de Bacalhau
com batatas ao
murro, vinagrete e
cebola caramelizada
com azeite: uma
das sete versoes

Av. Olégario Maciel, 1600, DiamondMall, (31) 99585-5804.
Diariamente: 11h30/23h. @caravelabh

Fotos: Paulo Marcio

do pescado no menu
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UMA EXALTACAO
A COMIDA AFETIVA

No diciondrio estd la: Bistro: 1. Restaurante pequeno e des-
pretensioso, onde se servem também bebidas, tipico da Franca.
2. Estabelecimento semelhante, localizado fora da Franca e even-
tualmente nao ao estilo francés. Pois o D'’Artaghan preenche os
requisitos com maestria. “Trabalhamos com insumos de luxo, mas
ndo gosto de usar a definicao alta gastronomia. E muito importante
frisar que somos um lugar descontraido, com atendimento leve,
que exalta a comida afetiva”, diz a chef Marise Rache, que este
ano conquista também o prémio de Chef do Ano por Encontro
Gastro — O Melhor de BH 2023.

Um exemplo, € o Caviar Polanco, vindo diretamente do Uru-
guai, produzido por uma familia russa, que levou o esturjao para
o pais e que acaba de entrar no carddpio. “Gosto de pensar que
esses ingredientes sofisticados estao ligados a momentos de ce-
lebracao. Muita gente vem aqui e diz: hoje vou pedir caviar para
comemorar meu aniversdrio de casamento”, explica Marise. E
ao que dizem por ai, nada combina mais com essa iguaria que
perlage (pérolas), como sdo batizadas as bolhas de espumantes,
champanhes e frisantes. Nesse caso, a carta de vinhos conta com
11 opgcoes com valores a partir de RS 160.

Entre os classicos do D’Artagnan estd o camarao com requeijao,
arroz de coco e batata chips, uma antiga receita de familia. Para
os vegetarianos, o crustaceo € substituido por palmito pupunha.
Uma novidade, no entanto, vem batendo de frente com o prato
mais queridinho dos clientes. E o Lagostim au Beurre Blanc, servi-
do com risoto de bisque, aspargos verdes frescos, farofa noisette
e aroma de tangerina. “Virou um sucesso. Ja prometi deixar no
cardapio o maximo que conseguir, mas o lagostim nao é facil de
ser adquirido com frequéncia”, afirma Marise, que traz os peixes

e frutos do mar do litoral do Rio de Janeiro. Lagostim au Beurre Blanc:
servido com risoto de
bisque, aspargos verdes
frescos, farofa noisette
e aroma de tangerina

R. Tomas Gonzaga, 593, Lourdes, (31) 3295-7878. Ter.: 19h/0h; qua. e qui.:
12h/16h e 19h/0h; sex. e sab: 12h/0h; dom.: 12h/17h. @dartagnanbistro.

Fotos: Paulo Marcio
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Em 2019, o Pobre Juan colocou pela primeira vez os pés na
capital mineira com o restaurante no BH Shopping, no Belvedere.
Agora, em abril de 2023, a grife de carnes se firma de vez em solo
belo-horizontino com sua segunda unidade, no Espaco Gourmet
do DiamondMall. “Como mineiro que sou, tinha muita vontade
de ter um espaco nessa regiao, que € muito iconica na cidade”, diz
o socio Cristiano Melles, que nasceu em Sao Sebastido do Paraiso
e hoje mora em Sao Paulo.

Com 18 anos de histoéria, o Pobre Juan conta com 15 restaurantes
espalhados pelo Brasil. Sua principal marca sao os cortes de carne,
que lhe garante pelo terceiro ano consecutivo o primeiro lugar
em sua categoria pela Encontro Gastré — O Melhor de BH 2023.
E uma casa argentina — inclusive, a lingua bésica do cardapio é o
espanhol. Na categoria Las Tapas, as croquetas, tanto a de presunto
como a de ossobuco, fazem sucesso. Mas se a ideia € ir direto para
as estrelas do menu, a dica € se fixar no que vem da parrilla. O Bife
Pobre Juan é o mais pedido e consiste em um corte da capa do
bife ancho, exclusivo da casa, extremamente macio e suculento.
Para quem prefere uma carne mais magra, vale investir no vacio,
corte extraido um pouco abaixo nas costelas do boi e que lembra
a nossa fraldinha. Para acompanhar, sao 12 tipos de guarnicoes,
entre elas a famosa Papas Souffle (batatas infladas) e a farofa de
pistache. Hd ainda opcoes mais robustas, como risoto de funghi
e nhoque ao ragu de calabresa. E como nao se vive so de carne,
o carddpio contempla peixes e frutos do mar. Chama atencao o
Pirarucu Amazonico servido com farofa crocante na manteiga de
garrafa, arroz de coco, puré de banana e molho de moqueca; e o
Camaroes na Brasa, grelhados com molho citrico de limao-siciliano
e servido com risoto Al Nero di Seppia (tinta de lula).

Bife Pobre Juan, o mais
pedido: corte da capa
do bife ancho, exclusivo
da casa, extremamente
macio e suculento

BR-356, 3.049, Loja 61, Piso Mariana, BH Shopping, Belvedere,
(31) 2551-8067. Diariamente.: 11h30/22h. Av. Olegério Maciel, 1600,
Santo Agostinho, (31) 3190-0757. @restaurantepobrejuan.

Fotos: Divulgacdo
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A EMBAIXADA DA
COMIDA MINEIRA

Se tem uma coisa que enche de orgulho o chef Caio Soter é
ter sido pioneiro em fundar um restaurante de alta gastronomia
totalmente dedicado a comida mineira. No Pacato nao entram
insumos que nao venham das Gerais. Mesmo com um menu ar-
rojado, por ld nao passam ingredientes aclamados pelo publico
como camarao, polvo, ostras e vieiras. “Existem estabelecimentos
tradicionais de comida mineira que sao maravilhosos, mas nos
fomos os primeiros a trazer a nossa culinaria para o modelo fine
dining”, diz Caio.

L - . - Pitu, um camarao
E a mineirice nao se restringe apenas aos pratos. Musica, de-

endémico dos rios

coracao, artesanato e até as ceramicas usadas sao de artistas do mineiros: defumado
estado. Para o atual menu-degustacao, que tem o Jequitinhonha acompanhado
como inspiracao, as paredes ganharam tons de barro, os objetos de milnolvEle

p o . beldroega e molho
de artes foram substituidos pelo artesanato da regiao e o unifor- com urucum e caju

me da equipe foi mudado. No primeiro semestre, o chef assinou
o Do Barro a Lama e agora, a partir de agosto, entrou em cena o
Da Lama ao Barro. “E para mostrar a nossa viagem de ida e volta
até aregiao”, explica. O primeiro prato, Pra Acordar, € um café de
milho e canela com quitutes: pao que nao € de queijo, manteiga
de porco e biscoito de queijo assado. Na sequéncia, sao mais nove
tempos, que passam desde um pitu (camarao de rio) até uma
picanha de sol preparada na propria casa.

Com apenas 48 lugares — por isso € essencial fazer reserva—, o
Pacato também atende com o sistema a la carte no periodo da noite.
De quarta a sexta, no almoco, a casa oferece menu executivo com
entrada, prato principal e sobremesa. Dd até para matar a saudade
da famosa galinhada do chef;, servida com sobrecoxa assada e ovo
mole. Jd nos finais de semana, Caio montou um carddpio para
atender a familia, com pratos para serem compartilhados como
o costelao braseado e barriga de porco a pururuca.

R. Rio de Janeiro, 2.735, Lourdes, (31) 98324-8736. Qua. a sex.. 12h/15h e
18h/23h; sab.: 12h/16h e 18h/23h; dom.: 12h/16h. @pacatobh.

Fotos: Divulgacdo
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BOMGOSTO
DEFAMILIA

Faz tempo que eles mandam super bem quando o assunto
€ bom gosto. O pai e avo dos socios Aurélio e André Nogueira,
respectivamente, foi o fundador da Lider Interiores, uma das
principais grifes de design e movelaria do pais. Inclusive, foi o
nome do patriarca, Joao da Mata, que inspirou o do restaurante.
“Sempre gostamos muito de receber em casa. E a comida propor-
ciona esses momentos de encanto com a familia e amigos”, diz
André. Veio dai, entdo, a vontade de “crescer” com a mesa e abrir
um espaco que pudesse receber mais gente. “Venho do mercado
financeiro e nunca tinha trabalhado com gastronomia. Mas sinto
que as duas dreas tém algo em comum: precisamos estar sempre
perto dos clientes para entender seus desejos e necessidades”,
completa André.

Para garantir conforto, os moéveis foram todos planejados para
o espaco de 220 metros quadrados, divididos entre salao (que
inclui um bar iluminado), mezanino e varanda. Na parte de cima,
mais intimista, ha um mural da artista plastica Carolina Botura
que define toda a decoracao do espaco. O cardapio, primeiro dese-
nhado pela consultoria Na Mesa, de Sao Paulo, em breve ganhara
reforco de alguns pratos do chef Fred Trindade (ex-Trindade e
Tragaluz, em Tiradentes). Mas as mudancas serao sutis, ja que a
ideia € que a cozinha continue passeando entre terra e mar. Fica
no menu, por exemplo, o Polvo & Arroz Negro (polvo grelhado,
lula, aioli e gremolata); o tornedor com nhoque na fonduta de
queijo Canastra; e o camarao com panceta, arroz agulhinha e lula.
A carta de drinques, comandada pelo chef de bar Robson Lage
(com passagem pelo The House Food & Fun), também faz sucesso
tanto com classicos da coquetelaria quanto com receitas autorais.
O elegante Rubaiyat é preparado com vodca, Fireball, figo, mel e
limao-siciliano.

R. Ministro Orozimbo Nonato, 215, Vila da Serra, Nova Lima, (31) 99523-8302.
Qua. e qui.. 18h30/0h; sex.: 18h30/0h30; dom.: 12h/17h. @lamattacozinha.
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Aurélio e seu filho
André Nogueira,
apaixonados por
gstronomia: nome

do restaurante

foi inspirado no
patriarca da familia,
Jodo da Mata, fundador
da Lider Interiores
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CHlincta

MEZZO ITALIANG,
MEZZO MINEIRO

Zelosos do seu patrimonio gastronomico e das raizes da sua
culindria, os verdadeiros italianos nao concordariam com a colocacao
do Ninita nesta categoria: “E um restaurante italiano ‘inauténtico”,
brinca o chef-proprietdrio Leo Paixao. Com projeto arquitetdnico
assinado por Cristiano Sa Motta, o Ninita tem um ambiente ao
mesmo tempo acolhedor e elegante, onde uma bem treinada
equipe de profissionais serve receitas como stinco de cordeiro
com nhoque de mandioca e fonduta de queijos mineiros; polenta
cremosa com queijo-minas meia cura e pinga com frita de galinha
com quiabo e ora-pro-noébis; e panna cotta de iogurte e doce de
leite com calda de café e farofa de amendoim —exemplos perfeitos
do espirito da cozinha da casa, onde cldssicos italianos ganham
ingredientes tipicamente mineiros.

Dono também do Glouton, premiadissimo bistrd onde exerce a
criatividade em receitas autorais; do Nicolau Bar da Esquina, cujo
foco atual é a cozinha latino-americana com toques brasileiros,
mexicanos e peruanos; do Nico Sanduiches, atualmente fechado
para reforma; e do Mina Jazz Bar, Leo conta que o Ninita foi cria-
do para oferecer comida “italiana” caseira com sotaque mineiro.
“Depois de uma década no ramo, percebi que havia demanda para
esse estilo de cozinha”, afirma. “E um restaurante pensado para
agradar, para oferecer ao cliente o que ele realmente quer.” Quem
toca o dia a dia da casa € o chef executivo Joao Paulo Oliveira, que
estd na funcdo hd dois anos. “Trabalhar ao lado de Leo Paixao tem
trazido animo para enfrentar os desafios diarios da profissao”, diz.

A proposta do Ninita caiu no gosto do publico de tal modo,
que, de todas as casas de Leo Paixao, é a mais bem-sucedida —e
vai servir de modelo para o novo empreendimento do Grupo
Glouton, o Perd, a ser inaugurado em breve, no Vila da Serra. “Sera
um restaurante portugués com um toque a mais que s6 o bra-
sileiro pode dar”, explica. Um exemplo? No lugar dos peixes de
agua salgada tao bem trabalhados na cozinha lusitana, o chef vai
usar peixes amazonicos.

R. Barbara Heliodora, 71, Lourdes, (31) 3292-4237. Seg.: 18h/22h;
ter. a sab.: 12h/17h e 18h/22h; dom.: 12h/17h. @ninitabh.

Fotos: Paulo Marcio
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O chef executivo
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de Leo Paixao tem
trazido animo para
enfrentar os desafios
diarios da profissdao”
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Até o clima contribui. Localizado no Vale do Sol, em Nova Lima,
o Hacienda 1979 tem como maior inspiracao as estancias da Bacia
Platina. Fincado dentro do Chevals Centro Hipico, o espaco nao
poderia ter cendrio melhor. E facil a clientela se sentir em uma
fazenda argentina com vista privilegiada para o haras. “Aqui ainda
faz mais frio que 1a embaixo, em BH. E perfeito para carne, vinho
e massa”, diz o sécio-gestor Vinicius Veloso. Com projeto assina-
do por Beth Nejm, a decoracao é um rustico-sofisticado, com o
uso intenso de madeira, vidro e flores secas. No saldao principal, a
adega com capacidade para mil garrafas ¢ a estrela do ambiente.
O foco da carta sao os vinhos da América do Sul, principalmente
argentinos e brasileiros. Os precos comecam em RS 120.

Ja o menu € italo-argentino. Vinicius explica que, quando co-
mecou a pesquisa para a montagem da casa, percebeu que, no
inicio do século XX, cerca de 40% da populacao argentina era
nascida na Itdlia. “Nao fazemos uma comida italiana tradicional.
Sao pratos que tém essa origem, mas que foram absorvidos pela
cultura argentina”, afima. E o caso, por exemplo, do Pacchero y
Trufas, massa um pouco mais robusta que o pappardelle, servida
com fonduta de queijo, cogumelos e linguica na brasa. Ou seja, a
parrilla, claro, vira e mexe se faz presente nos preparos. Todos os
cortes sao black angus Carapreta. Alguns comuns aos hermanos
tém conquistado o paladar nacional como a entrana (skirt steak),
servida inteira sobre uma madeira.

E para nao deixar duvidas, 0 1979 é em referéncia ao ano do
nascimento do Grupo Chalezinho, que além da Hacienda ¢ dono
outras 13 marcas famosas como O Italiano, Cozinha de Fogo Wals
e Era uma Vez um Chalezinho, que acaba de abrir uma filial em
Gramado, no Rio Grande do Sul.

Rua Atlas, 464, Vale do Sol, Nova Lima, (31) 99286-0042. Qui.: 19h/0h;
sex.: 12h/17h e 19h/0h; dom.: 12h/17h. @haciendal979.

Fotos: ?Paulo Marcio
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O socio Vinicius Veloso,

o chef Kaique Soares,
e o gerente Rodrigo
China: estabelecimento
dentro do Chevals
Centro Hipico
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Snare-Clin

FOLEGO DE SOBRA

O chef Rodrigo A. Fonseca é uma pessoa de habitos. Hd anos,
por exemplo, corre. E comum que os clientes fiquem em davida
ao vé-lo na Praca da Assembleia ou na orla da Lagoa da Pampulha
—sim, € ele mesmo. Assim como para garantir o condicionamento
de corredores a constancia é fundamental, ¢ a manutencao de
boas prdticas que garantem um folego invejavel ao Taste-Vin,
que completou 35 anos em 2023, sempre benquisto, elogiado,
premiado e, ndo por acaso, eleito novamente O Melhor Restaurante
de Belo Horizonte. Recebe, ainda, como de costume, o titulo de
Melhor Carta de Vinhos. Buscando sopros de inovacao ao menu
tradicional, Rodrigo se renova em leituras frequentes e viagens.
Em todos, também aproveita para visitar vinicolas. Recentemen-
te, esteve na Franca, e ja espera ir para Portugal, Chile e Italia.
Em comemoracoes pelo aniversario da casa, nos ultimos meses,
foram adicionados temporariamente (ou nao), cinco pratos no
menu, e Rodrigo ainda nao sabe se as novidades seguirao fixas.
“A resposta dos clientes foi positiva, mas hd aqueles que vaola e
perguntam ‘mas a torta de banana vai voltar, né?”, reflete, sobre
um dilema maravilhoso.

H4 pratos, obviamente, que sdo intocdveis: caso do camarao
a provencal, da galinha-d’angola com batatas dauphinoise, e das
mais de 10 opcoes de suflés. Exatamente por isso, Rodrigo define
o Taste-Vin como um restaurante-destino, ja que as pessoas, in-
clusive de fora de Minas Gerais, voltam para relembrar os sabores
que provaram anos antes.

Para acompanbhar, os vinhos sao indispensaveis, e estao sob o
comando do sommelier Denis Marconi (também escolhido como
o melhor profissional da capital mineira). A carta do Taste-Vin
mantém sempre 850 rotulos, de precos variados, em uma adega
climatizada —a primeira da cidade. Rodrigo observa que a Franca
€ o pais mais bem contemplado, mas hd ainda uma boa oferta de

chilenos, inclusive os menos tradicionais. Além disso, ele explica Folhado de dois

que capricha especialmente nos vinhos de faixa intermediaria, Cligsolges com
L . .. canela e creme inglés:

com alta premiacao no exterior a valores acessiveis. uma das opcdes para

encerrar a refeicdo
no melhor da cidade

R. Curitiba, 2.105, Lourdes, (31) 3292-5423. Seg. e ter: 19h/23h;
qua. a sex.: 13h/0h; sab.: 12h30/16h30 e 19h/0h. @restaurante_tastevin.

o
=
R
=
o

S

vl
&

=

3
]

o
&

192 |Encontro  AcosTo DE 2023




Rodrigo A. Fonseca:
homem de habitos, ele
se renova com leituras
frequentes e viagens
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Loft Coberturas e Fachadas e

Ha 5 anos construindo os melhores
espacos gourmet nos lares mineiros

3 BRUNA BURNI E CAIO DELMIRO

Poder receber amigos e familiares em um espago gourmet
aconchegante, onde seja possivel saborear deliciosas refeicoes e
desfrutar de momentos dignos dos mais finos restaurantes, é um
desejo latente entre aqueles que buscam construir ou reformar
suas residéncias.

E nesse cendrio que a parceria entre a A Loft Coberturas e Fachadas possui
Loft Coberturas e Fachadas e a Rajao quase 30 anos de exceléncia em
Construgdes se destaca, trazendo a projetos personalizados e é referéncia
expertise necessaria para a Nno segmento de estruturas leves e
concretizacao desses sonhos! revestimentos de aluminio.



Com uma das fabricas mais modernas
de Minas Gerais, a Loft possui
equipamentos de Uultima geracao e
uma equipe de profissionais
altamente capacitados. Sob a gestao
de um arquiteto, projeta e produz
coberturas, revestimentos, brises,
forros, venezianas e fachadas.

A Rajao Construcdes, por sua vez,
possui vasta experiéncia em construir
coberturas com areas gourmet
aconchegantes e funcionais. Presente
ha mais de 10 anos no setor de
construcdes e reformas, com um time
de profissionais altamente
qualificados, a empresa é referéncia
em entregar projetos que superam as
expectativas dos clientes, com
maestria e exceléncia.

Foto: painel de publicidade
no CT do Cruzeiro

Uma das provas do talento e
competéncia da parceria entre a Loft
Coberturas e Fachadas e a Rajao
Construcgodes foi a constru¢cao do maior
painel de publicidade de clubes da
Ameérica, no centro de treinamento do
Cruzeiro.

Se vocé também deseja
transformar sua casa em um
espaco gourmet de dar agua na
boca, ndo deixe de acompanhar
as paginas @rajaoconstrucoes e
@loftbrasil no Instagram!

I% @loftbrasil

® 313047-3335

K/\. (@rajaoconstrucoes
RAJAO

© 3199959-2847
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BISTRO

A2 BISTRO

Inaugurado em 2020, &€ muito
procurado por casais apaixonados, por
causa do ambiente intimista, com luz
baixa e velas. O proprietario Alexandre
Santiago Azevedo conta que buscou,
com o estabelecimento, colocar nos
pratos o seu conhecimento sobre a
comida classica italiana e francesa.
Dentre as op¢Oes do cardapio estdo
nhoque artesanal ao pomodorini;
tornedor de mignon com risoto de
cogumelos; arroz meloso de galinha;
cupim braseado; risoto de camardo; e
coxinha de rabada. Destaque para o
jarret de porco com risoto de toranja,
que leva trés horas para ficar pronto. E
necessario fazer reservas.

R. Prof. Antdnio Marcio, 445, Palmares,
(31) 98633-3333. Ter. a sab.: 19h/0h;
dom.:12h/17h.

@a2bistro.

BENVINDO

O restaurante tem pratos de
inspiracdo francesa e cozinha variada,
como escalope de filé com risoto de
funghi, ceviche de camarao, croquete
de linguica trufada, filé de frango a
parmegiana e risoto de bacalhau. Uma
das entradas que fazem mais sucesso
€ 0 queijo brie crocante. Também tem
sobremesas como cheesecake e
alfajor liquido.

R. Espirito Santo, 2.488, Lourdes, (31)
3327-3374. Diariamente: 12h/0h.
@benvindo_.

BISTRO VILA RICA

Erika Chami é chef e proprietaria desse
bistrd, que tem inspiracdes da culinaria
francesa e italiana. O cardapio possui
op¢oes como rondelli, ravidli, carré

de cordeiro com risoto de shitake,
crepes, risoto mineiro e capeletti de
carne ao molho bolonés. O ambiente é
rUstico, agradavel, elegante e contém
decoracdes que lembram as cidades
histéricas de Minas Gerais. Bastante
procurado para eventos como
aniversarios e casamentos.

Av. Fleming, 900, Casa 2, Ouro Preto,
(31)97247-5140. Qua. a sex.. 19h/0h;
sab.: 12h/16h e 19h/0h; dom.: 12h/16h.
@bistrovilarica.
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3° colocado na categoria BISTRO

Padua de Carvalho

Cozinha contemporanea e variada. O menu apresenta algumas receitas classicas e
sugestdes do chef, que variam com frequéncia. Risoto pomodoro com burrata e pes-
to genovés; espaguete com frutos do mar; bolinho de bacalhau; dadinho de tapioca
com geleia de pimenta defumada e pizzas de diversos sabores sdo algumas das
possibilidades do cardapio. Também tem folhados, croissant e sanduiches. Um dos
pratos de maior sucesso é o atum selado em crosta de gergelim com espaguete de
pupunha ao creme trufado. Na filial da Vila da Serra tem musica ao vivo toda quinta-

-feira, a partir das 20h.

Alameda Oscar Niemeyer, 1.033, loja 10, Vila da Serra, Nova Lima, (31) 3653-2438.
Diariamente: 12h/22h. @ahbon_bistrot. Mais 4 enderecos.

A CASA

DA AGNES

Com mais de 34 anos de experiéncia,
a chef Agnes Farkasvolgyi criou seu
proprio restaurante em 2020, para
servir algumas das receitas que fazem

sucesso em seu bufé, o Bouquet Garni.

Fazem sucesso o bobd de camardo,
bobd vegano com cogumelos, coxinha
preta e estrogonofe. O ambiente &
repleto de memarias afetivas, com
quadros pintados pela chef e objetos
de viagens.

Rua Paulo Afonso, 833, Santo Antdnio,
(31) 98738-7066. Seg a quin.: 11h/15h;
sex.: 11h30/15h | 19h/23h; séb.
11h/16h.

@acasadaagnes.

D'ARTAGNAN

R. Tomas Gonzaga, 593,
Lourdes, (31) 3295-7878.
Ter: 19h/0h; qua. e qui..
12h/16h| 19h/0h; sex. e
sab: 12h/0h; dom.: 12h/17h.
@dartagnanbistro.

Leia na pag.180
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LYGIA BRASA BISTRO

Lygia € o nome da avo do proprietario,
Gabriel Rache, que também é dono
do vizinho Taika |zakaya. O cardapio

é recheado de receitas tradicionais,
como o polvo a galega, o arroz de
pato a moda portuguesa e a paella
tradicional com polvo, lula, camardo

e peixe. De entrada, carpaccio de

»
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Cortes nobres e selecion

Eleita a melhor churrascaria
de BH em 2021 e 2022 por quem
mais entende do assunto:
nossos clientes!
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BABY BEEF RAJA STEAKHOUSE

Avenida Raja Gabaglia n° 2.271, Sdo Bento | ® babybeefraja.com
babybeefraja - @) babybeefrajaoficial



RESTAURANTES

bacalhau, cebolas crocantes, alho
frito, batata palha e ovo com gema
mole. Para terminar, rabanada de
brioche servida com doce de leite e
sorvete de queijo.

Rua Juvenal Melo Senra, 385, Belvedere,

(31) 99885-1178. Qua. e qui: 18h/23h30;
sex.. 18h/0h; dom.: 12h/17h.

NAMAH BISTRO
O bistrd tem como premissa oferecer
uma alimentacao saudavel e nutritiva,

com op¢des também para os veganos.

O menu é variado e tem salmao
defumado, sanduiches, nhoque de
beterraba, camarao, burrata, salada
trufada de kale com queijo de
cabra, cachorro quente e croissant.
Depois, os clientes podem saborear
sobremesas como cookies, torta
banoffee e brigadeiro de capuccino.
Rua Tomas Gonzaga, 531, Lourdes.
(31) 2515-6200. Ter. a sex.. 10h/21h;
sab e dom.: 9h/16h. @bistronamah.

ORSINOH
Restaurante de cozinha
contemporanea francesa que fica em

uma simpatica casinha no Funcionarios.

Para os pratos principais, ha opces
como l'entrecot na brasa com batatas
brava e molho secreto; magret de
pato com alligot de polenta e molho
de frutas vermelhas; e ravioli de pitaya
com recheio de alho poro e queijo ao
molho doux. De sobremesa, creme de
pitaya com chia e frutas vermelhas.

R. Goncalves Dias, 668, Funcionarios,
(31) 98398-6062. Ter. a qui.:
11h30/14h30; sex.. 11h30/14h30 e
18h/23h30; sab.: 12h30/23h30.
@orsinoh.bh.

PARADISO

Ainspiracdo do nome é o filme de
1988 Cinema Paradiso, de Giuseppe
Tornatore. O cardapio vai de ravioli

de mussarela de bufala a bobé de
camardo e filé ao molho de frutas
vermelhas com risoto de mussarela.
Para sobremesa, o tartelete de frutas
vermelhas com sorvete de baunilha é
uma excelente escolha. H& musica ao
vivo diariamente. Bastante procurado
para eventos como casamentos e
aniversarios.

Rua Leopoldina, 347, Santo Antdnio,
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Padua de Carvalho

2° colocado na categoria BUFE SELF-SERVICE

Fernanda Beggiato conta que sempre gostou de gastronomia. No ensino médio, fa-
zia chocolates para vender sob encomenda. Em 2013, inaugurou o Beggiato, com o
apoio da sua familia. O restaurante € na casa da sua avo, o0 que garante uma atmos-
fera caseira, aconchegante e receptiva. Com mais de 40 op¢des de pratos, o carda-
pio possui empanado de frango, feijoada, salmao ao molho de maracuja, nhoque de
abobora ao molho de cogumelos e sélvia, arroz cremoso e espaguete. Também tem

tortas, pudins e palha italiana.

R. Cura D'Ars, 722, Prado, (31) 2555-0722. Seg. a sex.: 11h/14h30; sab. e dom.:

11h30/15h. @beggiatorestaurante.

(31 3318-6813. Qua. a sex.: 18h30/0h;
sab.: 12h30/17h e 18h30/0h;
dom..12h30/17h.
@paradisorestaurante.

PRIMELI BISTRO

O cardapio apresenta diversas opcdes
de entradas, como sopa creme de
queijo, carpaccio bovino e polpetone
gratinado sobre molho pomodoro. O
espaguete negro do chef, pappardelle
com frutos do mar, nhoque ao
pomodoro com fonduta de queijo e
lasanha de presunto sdo algumas
escolhas de pratos individuais. As
quartas, quem pede um prato leva
outro de igual ou menor valor. O
restaurante também vende seis
molhos artesanais para os clientes
prepararem suas proprias massas.
Rua Alabastro, 49, Santa Tereza, (31)
98751-3179. Qua. a sex.: 19h/0h; sab.
12h/16:30h e 19h/0h; dom.: 12h/16h.
@primelibistro.

RULLUS BISTRO

A marca Rullus ja esta no mercado
ha 40 anos na preparacao

de grandes festas e eventos
sofisticados. Em outubro de 2018,
o proprietario Tulio Pires abriu esse
bistrd, onde apresenta opcdes
como bife de ancho com risoto

de alho negro e bacon; bacalhau

a lagareiro; cauda de lagosta ao
forno na manteiga de ervas; e
risoto de limdo siciliano. Uma das
receitas preferidas da clientela

€ 0 cacio e pepe, uma massa

que apresenta varias opcdes de
acompanhamento, como camarao
e medalhao de filé. Para adocar,
tiramissu.

Al. Oscar Niemeyer, 1.369, loja 49,

Vila da Serra, Nova Lima,
(31)99620-2370. Ter e qua.: 18n30/23h;
quin.: 11h30/15h|18h30/23h; sex. e
sab.: 11h30/23h; dom.: 11h30/17h.
@rullusbistro.



O melhor | 1
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aguarda sua visita L.

O Coco Bombu oferece um cardapio repleto x ‘?“'
de delicios para vocé saborear, tudo isso em um i ; -V
ambiente sofisticado e aconchegante. O lugar ideal

para compartilhar momentos especiais enqﬂ'ﬁntr:: ."

desfruta de uma gastronomia de exceléncia,

camardo
Coco Bambu
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TASTE-VIN

R. Curitiba, 2.105, Lourdes, M
(31)3292-5423.Seg. d@ﬂ
ter: 19h/23h; qua. a sex: W
19h/0h; sab.: 12h30/16h30

e 19h/0h.

@restaurante_tastevin.
Leia na pag. 192

BUFE SELF-SERVICE

A GRANEL

Ha 34 anos no mercado, a rede
apresenta em seus restaurantes

uma grande variedade de receitas
didrias, com vinte tipos de salada

e vinte pratos quentes, além de
sobremesas. Tem frango ao molho de
nozes e passas, feijoada, churrasco,
pasteizinhos, mas € a tilapia crocante
o prato de maior sucesso. A unidade
do Coracao Eucaristico tem area ao ar
livre e mUsica ao vivo.

R. Coracao Eucaristico de Jesus, 265,
Coracdao Eucaristico. Seg.:11h/15h; ter.
a domingo.: 11h/23h, (31) 3375-7051. E
mais 5 enderecos na cidade.
@agranelrestaurante.

ALLEGRO GOURMET

O forte s3o as receitas mineiras, como
feijdo tropeiro e frango com quiabo.
Mas o visitante também se depara
com frutos do mar, massas, churrasco,
hamburguer, pratos arabes, saladas...
Depois das refeicdes, € possivel
saborear sobremesas como um
saboroso pudim.

Av. Raja Gabaglia, 1.690, Gutierrez, (31)
3293-0001. Seg. a sex.: 11h/15h.
@allegrogourmet.

AMADEUS BAR

E RESTAURANTE

Inaugurado em 2005, o restaurante
serve café da manhd, almoco e
jantar. O cardapio é variado e traz
saladas, massas, carnes, frutos do
mar e sobremesas. Algumas das
possibilidades para as refeicoes

sdo feijoada, comida japonesa,
salmdo grelhado com puré de batata,
costelinha assada, ravioli de queijo e
tropeiro. O ambiente é procurado para
eventos como festas de aniversario.
R. Alagoas, 701, Royal Boutique

Savassi Hotel, Savassi, (31) 3261-4292.
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Graciliano

3° colocado na categoria BUFE SELF-SERVICE

Com mais de 20 anos de funcionamento, o restaurante oferece bufé self-service
com opc¢oes de saladas, massas, churrasco, comida japonesa e sobremesas como
pudim graciliano, vesuvio de chocolate e mil folhas de frutas vermelhas. Para os
clientes que querem provar as receitas com pegada saudavel fora do restaurante,
tem o “Graci em Casa”, servico personalizado para producdes de eventos.

Av. Luiz Paulo Franco, 721, Belvedere, (31) 3286-8505. Seg. a sex.: 11h/15h.; sab.,
dom. e fer.: 12h/16h. Alameda Oscar Niemeyer, 60, Vila da Serra, (31) 3541-1655.
Seg. a sex.: 11h/15h; sab. 12h/16h. @restaurantegraciliano.

Seg. a dom.: 11h/14h30;
seg. a sab: 18h30/23h.
@amadeusrestauranteebar.

AROMI

Fica em uma simpdatica casa da
avenida Afonso Pena. No almoco,
faz sucesso o bufé, com opcdes
como isca de tilapia, mini kibe,
hamburgueres, espaguete de
abobrinha, filé de frango a milanesa
e estrogonofe de frango. A noite,
serve pizzas, petiscos e drinques, num
animado happy hour.

Av. Afonso Pena, 2.981, Funcionarios,
(31) 3281-3009/ 99973-7637. Seg. a
sex.: 11h/15h,; ter. a sab.: 18h/0h.
@aromirestaurante.

BERILO

A casa abre para o almog¢o com um
bufé self-service e se transforma
quando a noite cai, com um happy
hour bastante animado. No menu, o
destaque fica por conta das carnes
feitas na parrilla. A carta de drinques
elaborada pelo mixologista Victor
Quaranta faz sucesso com criagées
como o Barbie Joia Rara, preparado
com gin Beefeater Pink, pitaya Rosa,

cereja em calda, suco de limdo capeta,

Aperal e espuma de limao siciliano.
R. Fernandes Tourinho, 503, Savassi,
(31) 2573-0093. Dom. a qua.:
11h/22h30; qui. a sab.: 11h/23h30
@berilo.cozinhadrinks.

CATHARINA GASTRO

O restaurante do Buffet Catharina
trabalha com uma grande variedade
de saladas, frios, carnes e massas.
Alguns pratos sdo ratatouille, salmdo
assado, feijao tropeiro, couve flor

gratinada, tilapia e feijoada. Para

a sobremesa, é possivel saborear
um musse de leite ninho com calda
de frutas vermelhas e morangos
frescos; ou peras ao vinho recheadas
de gorgonzola. O risoto de camarao
é finalizado ao vivo, na frente dos
clientes.

Av. Raja Gabaglia, 3.080, Estoril, (31)
3342- 2334. Seg. a sex.. 11h30/15h.
@catharinagastro.

CROUTON

Aberto em 1998, o restaurante é
especializado em preparar refeicdes
saudaveis, com pratos feitos com
produtos naturais e de baixa gordura.
Destaca-se pela variedade de saladas.
O cardapio de pratos quentes traz
feijoada, frutos do mar, tropeiro e
carnes. Muito procurado por adeptos
do vegetarianismo.

Av. Afonso Pena, 2.185, Centro, (31)
3222-1534. Seg. a séb.: 11h/14h; R.
Muzambinho, 483, Serra. (31) 3282-
7110. Seg. a sex.. 11h/14h30; sab e
dom.: 11h/15h.

GUIGNARD EMPORIO

GOURMET

Seu nome faz referéncia a Alberto da
Veiga Guignard, artista fluminense
famoso por retratar paisagens
mineiras. O restaurante fica no Hotel
Promenade Guignard e é bastante
procurado para eventos privados.

O bufé traz uma boa variedade de
saladas, massas, pratos quentes e
sobremesas.

As sextas, tem feijoada.

R. Tomé de Souza, 1.075, Savassi, (31)
3227-5108. Seg. a sex.: 11h30/14h30;
dom.: 12h/15h.



CADA VISITA SUA
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PARA NOS
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ISTO E AQUILO

Mauricio Matta Machado e mais
quatro irmaos inauguraram a casa

em 1985. Os cinco tinham a vontade
de mexer com o mercado a partir do
consumo por quilo e a possibilidade
do cliente escolher o que quer comer.
Além da ideia inovadora para a época,
abusaram da criatividade na hora de
batizar o estabelecimento. O cardapio
diversificado tem opcdes como
estrogonofe de carne e frango, peixe
empanado, espaguete, rondele de
ricota, pastel de queijo e feijoada.

Av. Prudente de Morais, 1.000, Cidade
Jardim. Av. Olegario Maciel, 1826, Santo
Agostinho. Informacdes, (31) 99952-
2226. Seg. a sex: 10h45/15h; sab., dom.
e feriados 10h45/16h. @istoeaquilobh.

MAGNOLIA

Carolina Moretzsohn sempre gostou
da arvore magnodlia. Quando mudou
seu restaurante para o bairro Boa
Viagem, teve a grata surpresa de ver
que bem em frente a casa ficavam
varias arvores desse tipo. Era ali

que queria fincar suas raizes. Fazem
sucesso o puré de banana daterrae
o atum selado. De sobremesa, torta
trés leites, tiramisu e brigadeiro. Para
saideira, tem café expresso ou coado
na mesa. A varanda é uma boa opcdo
para os dias de temperatura amena.
R. Sergipe, 314, Boa Viagem, (31) 3291-
5320. Seg. a sex.: 11h30/15h; séb. e
dom. e fer: 12h/16h.
@magnoliarestaurante.

MATHILDE RESTAURANTE
Comandado por Maria Matildes

e Maria Garcia desde 2011, o
restaurante aposta na culinaria

de inspiracdo mediterranea, com
muitos peixes e frutos do mar. Mas
0 cardapio guarda espaco também
para pratos daqui, como feijoada,
costelinha e bobd de camarao. Entre
as sobremesas, faz sucesso o pudim.
R. Alvarenga Peixoto, 1.380, Santo
Agostinho, (31) 3423-0100 (31)
3082-5199. Seg. a sab.: 11h/15h.
@mathilderestaurante.

RIVIERA
Inaugurado em 1999, é um dos
restaurantes a quilo mais tradicionais
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Provincia de Salerno

2° colocado na categoria CANTINA/TRATTORIA

Paulo Marcio

A casa foi inaugurada em 1983 por Remo Peluso, morto no ano passado, e ago-
ra é comandada por seu sobrinho, Marcelo. No comando das cagarolas esta Bruno
Peluso. Apesar de manter os classicos da casa, ele vem aos poucos impondo sua
presenca no cardapio. Acaba de lancar quatro novos pratos, entre eles o Cavatelli
Prezzemolo Calamares, massa artesanal envolvida com ervas e alho, servida com
molho de tomates confitados e lulas babies tostadas.

Rua Maranhdo, 18, Santa Efigénia, (31) 3241-2205. Seg.: 12h/15h; ter. a sab.:
12h/15h e 19h/0h; dom.: 12h/17h. @provinciadisalerno.

da regido central. No cardapio, uma
grande variedade de saladas, massas,
carnes e frutos do mar. No espaco
destinado a sobremesas, bolos, tortas,
musse e, claro, pudim de leite.

R. Goias, 286, Centro, (31) 3654-1360.
Seg. a sex.. 11h/15h; sab. e dom.:
11h30/16h.

@restauranterivierabh.

SPIGA

Tem pratos da culinaria arabe e
italiana, tanto no bufé self-service
quanto no a la carte. O nome

é referéncia a espiga de trigo,
ingrediente das massas. Apresentam
uma grande variedade de saladas,
proteinas, porcdes de petiscos,
pratos executivos e massas.
Algumas das op¢des sdo lasanha

a bolonhesa, bacalhau gratinado e
talharim parisiense. Fica na praca de
alimentacdo do DiamondMall.

Av. Olegario Maciel, 1.600, loja 67,
DiamondMall, Santo Agostinho, (31)
3330-8866. Seg. a dom.: 11h/22h.
@spiga.restaurante.

VARANDA 1389

Segundo os proprietarios, 0 nome
surgiu da ideia de honrar uma tradicdao
belo-horizontina: sentar relaxado em
uma varanda ao ar livre para comer

e beber algo. O niUmero 1389 é o
numero do proprio imovel. A logomarca
representa a grande arvore localizada
na frente do estabelecimento.

Os pratos de maior sucesso sao
estrogonofe de frango, feijoada, feijao
tropeiro, mexidao, picanha brasileira e



LAFALENDINHALS
e ot

O Monjardim é especialista em
costela uruguaia e carnes nobres,
Dispomos de espaco interno e
externo com todo conforto que
vocé e sua familia merece.
Possuimos um amplo espaco kids
com monitores e estacionamento
propric com manobrista .

Funcionamento: Sextas, Sabados,
Domingos e Feriados das 12:00 as 20:00.

End: Avenida Toronto 1562,
Jardim Canada - Mowva Lima.



RESTAURANTES

frango a milanesa. Nas noites de terca
a sabado e no horario do almoco nos
sabados, domingos e feriados, rola
musica ao Vvivo.

Av. Alvares Cabral, 1.389, Lourdes, (31)
99399-1389. Seg.. 11h/15h; Ter. e qua.:

11h/23h30; qui. a sab... 11h/0h30; dom.:

11h/16h. @varandal389.

VERDINHO

Av. Consul Antdnio Cadar,

122, Shopping Sao Bento,

S3do Bento, (31) 3293-

4047.R. Kepler, 411, Falls W
Shopping, Santa LUcia, (31)
3309-9793. Diariamente: 11h até o

Ultimo cliente. @verdinhobh.
Leia na pag. 158

CANTINA/TRATTORIA

ANELLA RISTORANTE

Av. Ministro Guilhermino M
de Oliveira, 325, Santa @
Amélia, (31) 3441-8748/ W
(31)98477-6433.Seg. a

qui.. 12h/15h; e 18h/23h; sex.: 12h/15h;
e 18h/0h; sab.: 12h/0h; dom.: 12h/22h.
@anellaristorante.

Leia na pag. 170

GENNARO

A ideia é apresentar pratos com bom
custo-beneficio. Por isso, o cardapio
é separado por precos. Neste ano foi
inaugurada a unidade de Lourdes, no
imovel onde ja esteve o A Favorita.

O menu da chef Taina Moura conta
com opcdes como o medalhdo de filé
mignon ao molho roti com gnocchi

na fonduta de parmesdo e o ravioli al
funghi. Nas sobremesas, destaca-se a
cocada brullé com tartar de abacaxi e
chantilly de limao siciliano.

Rua Alagoas, 642, Savassi, (31) 3261-
1361. Ter. a qui.: 18h/00h; sex. e sab.:
12h/00h30; dom.: 12h/17h30. Rua
Santa Catarina, 1235, Lourdes, (31)
3140-7400. Ter. a qui.: 18h/0h; sex.:
18h/1h; s&b.: 12/1h; dom.: 2h/18h.
@gennarorestaurante.

LA PALMA

Comandado pela chef Naiara Faria,
filha de Ivo Faria, o La Palma completa
10 anos em 2023. O restaurante esta
localizado em uma charmosa casa
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Cantina Piacenza

3° colocado na categoria CANTINA/TRATTORIA

Comandada ha 15 anos pelo chef-proprietario Américo Piacenza, a cantina leva em
sua comida técnicas consagradas com ingredientes regionais. Produzindo uma co-
zinha auténtica, cheia de sabores e emoc¢des, Américo é conhecido pela juncdo da
culinaria italiana com a brasileira. Um dos destaques da casa é o pappardelle ao
ragu de carne de sol, com requeijdo e crisp de couve. Serve menu executivo, no al-

moco de terca a sexta (exceto feriados).

Rua Rio Grande do Sul, 1.236, Santo Agostinho, (31) 2515-6092 /
98426-5440. Ter. a sex.: 11h30/15h; e 19h/23h; sab.: 12h/16h;
e 19h/23h; dom.: 12h/16h. @cantinapiacenza.

proxima ao Aeroporto da Pampulha.
No cardapio, massas, petiscos e
pizzas, como a Ciao, coberta de
presunto Parma, Grana Padano e
cogumelo Paris. De sobremesa, torta
brownie com caramelo e flor de sal.
Rua Professor Jerson Martins, 146,
Aeroporto, (31) 3441-4455. Seg..
17h/23h; ter. a sab.: 11h30/0h; dom.:
11h30/18h. @restautantelapalma.

LA TRAVIATTA

Localizada no coracdo da Savassi, em
casarao tombado pelo Iphan, é uma
das cantinas mais tradicionais de Belo
Horizonte. Tem diversas opcdes de
massas, carnes e pizzas. O polpetone
com fettucine ao sugo é um dos
classicos mais amados. Os drinques
chamam a atencao e servem como
acompanhamento, como o Lagoinha,
feito com cachaca ouro infusionada
com tomilho, triple sec e maracuja.

Av. Cristévao Colombo, 282, Savassi,
(31)3261-6044. Seg. a sex.. 11h30/15h;
e 18h/23h30; séb. e dom.: 11h30/16h; e
18h/23h30.

@latraviatabh.

MAURIZIO GALLO

RISTORANTE E CAFFE

O restaurante nasceu do amor do chef
romano Maurizio Gallo em cozinhar
para seus amigos. O que era um
hobby, virou profissdo. O cardapio
traz massas (frescas, preparadas

na propria casa), risotos e carnes.

De entrada, uma boa opcao é a
bruschetta com mozzarella de bufala.
Entre os pratos principais, fettuccine
ao ragu de costelinha acompanhado
de costelinha suina ou espaguete

com frutos do mar. Para fechar, Panna
Cotta.

Rua dos Aimorés, 2.305, Lourdes,
(31)2514-3020. Dom. e seg.: 11h/16h;
ter.a sab.: 11h/23h.
@restaurantemauriziogallo.

NONNA CARMELA

Conta com decoracdo intimista e
aconchegante, 6timo para tomar um
bom vinho e se deliciar com a proposta
da casa de juntar a culinaria italiana

e mineira. O cardapio tem petiscos
italianos e massas gourmet, além de
peixes, carnes e risotos. Se sobressai
o canneloni di Luzia, feito com massa
verde, ragu de linguica e queijo minas.
As sobremesas também se destacam,
com o tradicional tiramisu.

Rua Anténio de Albuquerque, 1.607,
Lourdes, (31)3243-6754/ (31)99541-
4064. Ter. a qui.. 12h/15h; e 18h/22h30;
sex.. 12h/15h; e 19h/23h30; sab.
12h/17h; e 19h/0h; dom.: 12h/17h.
@nonna.carmela.

CARNE/PARRILLA

ANCHO

Otima opcao para o happy hour com
0s amigos ao final do dia. A casa tem
uma grande variedade de entradas,
carnes e drinques. Para o inicio, se
destacam os dadinhos de tapioca e
o trio de bruschettas. As carnes sao
o principal da casa com belas pecas
de prime rib, carré de cordeiro, t-bone
e hamburgueres de ancho. O drinque
Sebastido (feito com gin, cordial de
maracujg, baunilha, ginger ale e um
toque de pimenta do reino), é servido
em um Copo que imita a lente de uma
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camera fotografica.

Rua Curitiba, 2.164, Lourdes, (31)
99671-0607. Ter. a sex.: 17h/1h; sab.:
12h/1h; dom.: 12h/22h. @anchobh

B0l VITORIO

A casa completou 16 anos em 2023.
Com espaco kids, & muito procurada
por familias. O cardapio tem 20 cortes
de carnes, nacionais e importadas,
com destaque para o baby beef,
t-bone e carré de cordeiro. No almoco,
opcoes self service e a la carte. De
segunda a quinta, tem rodizio de
petiscos.

Av. Afonso Pena, 4.374, Mangabeiras,
(3D)3223-2222. Seg. a sex.. 11h/15h; e
18h/0h; sab,dom e fer: 12h/0h.
@boivitoriobh.

CARBON BARBECUE

Comandado pelo chef Alexandre
Drummond, o restaurante é
especializado em carnes defumadas.
Churrasco americano com um toque
americano é o mote da casa. Os
destaques da casa ficam por conta da
costelinha com barbecue e o arroz de
brisket.

Av. Getulio Vargas, 809, Savassi,
(31)99076-5791. Ter. a qua.: 11h30/15h
e 18h/0h; qui. a sex.: 11h30/15h e
17h30/0h; sab.: 11h30/00h; dom.:
11h30/15h.

@carbon.bbg

COAL BAR-B-QUE MARKET

A casa trabalha ao modo churrasco
americano. As carnes sao defumadas
por horas, preparadas e cortadas
igual se faz nos Estados Unidos e na
cultura do churrasco texano. As pecas
sdo servidas de diferentes maneiras:
hamburguer, petiscos, por¢cdes e
pratos completos. Se destacam o
brisket angus e os famosos pulled
pork.

Av. Canada, 179, Jardim Canada - Nova
Lima, (31)99110-1551. Sex. a sab.
12h/22h; dom 12h/18h. Av. Olegério
Maciel, 742, 3° andar, Centro. Qua.

e qui.. 18h/23h; sex. e sab.: 12h/23h;
dom.: 12h/18h.

@coalbbaq.

COZINHA DE FOGO WALS
Localizado no 4° andar do BH
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Geraldo Goulart

0330 - Mind The Bones

2° colocado na categoria CARNE/PARRILLA

A parrilla é comandada pelo chef Djalma Victor. Dentre os cortes presentes no carda-
pio estdo o chorizo de black angus e wagyu, flat iron na brasa e a picanha. Entre os
acompanhamentos se destacam o risoto de queijo da Serra da Canastra. Os hambur-
gueres fazem sucesso, a exemplo do OssO Cheeseburguer e do OssO Kobe Burguer.
Rua S&do Paulo, 1.984, Lourdes, (31)3292-8235. Ter. a sab.: 12h/00h; dom.: 12h/18h.
MG-030, 8.625, Loja 16 - Vale do Sereno, Nova Lima, (31) 3542-9985, Qua. e qui.:
18h/0h; sex. e sab.: 12h/0h; dom.: 12h/18h. @ossobh.

Shopping, o local conta com
decoracdo estilo industrial com
detalhes descontraidos em neon com
referéncia a cerveja e muita carne.

O cardapio tem op¢des de petiscos,
hamburgueres e pratos principais. Se
destacam na casa o pastelzinho de
flauta misto, burrata chamuscada e o
t-bone premium. A carta de bebidas
traz variadas opcdes de chopes e
cervejas artesanais

BR-356, 3.049, Piso Mariana, BH

Shopping, Belvedere, (31) 99762-6073.

Diariamente.: 11h30/23h.
@cozinhadefogowals.

HACIENDA 1979

Rua Atlas, 464, Vale

do Sol - Nova Lima,

(31) 99286-0042. Qui:
19h/0h; sex.: 12h/17h

e 19h/0h; dom.: 12h/17h.
@haciendal979.

Leia na pag. 190
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LA VICTORIA

Ambiente amplo, bonito e agradavel. A
especialidade da casa sao os diversos
cortes de carne nobre que saem

da parrilla ao estilo uruguaio, com
destaque especial para as costelas de
cordeiro, prime rib e o bife ancho. Além
das carnes, a casa oferece opcdes de
massas, frutos do mar e risotos. Em
dias de temperatura agradavel, fazem
sucesso as mesas da area externa.
Rua Hudson, 675, Jardim Canada -
Nova Lima, (31)3581-3200. Qua. a sex..
19h/22h30; sab.: 12h/22h30; dom.:
12h/17h30.

@lavictoriarestaurante_.

MEAT & CO

Surgiu como butique de carne e
ha alguns anos passou a atender
também como steakhouse. A loja
divide-se entre saldo principal e
varanda. Destacam-se os cortes:
assado de tira angus reserva



Faca seu evento

BOMIOE.  JARDIM

ANIVERSARNDYS, BATLAADRRS, WORRSHUOPS

Funcionamento Rua Consul Antonio Cadar, 11T
Almogo: Terca & Domingo S0 Bento

v
O Jantar: Quarta a Sibado ©) @ojardimrestaurante



RESTAURANTES

especial, t-bone steak e o short rib
angus. Entre as opcdes de guarnicoes
estdo o arroz biro-biro e a abobrinha
grelhada.

Rua Jornalista Djalma Andrade, 44,
Belvedere, (31) 98879-9050. Qui. e sex.:
11h30/15h. @meatcobh.

OUTBACK STEAKHOUSE

A famosa rede norte-americana de
restaurantes com aproximadamente
mil unidades espalhadas por mais de
15 paises, € um sucesso em todo lugar
onde se estabelece. A casa é uma
excelente pedida para happy hour com
amigos, tendo um cardapio bastante
variado e um ambiente rUstico
bastante acolhedor. A variedade do
menu surpreende com opcdes de
carnes, saladas, aperitivos e massas.
Se destacam sua tradicional cebola
gigante, com inUmeros molhos para
acompanhar, e as costelas de porco
defumada.

Av. do Contorno, 6.061, loja 148, Patio
Savassi, Sao Pedro, (31)3288-3763.
Seg. a qui.: 12h/15h; e 17h/22h; sex. e
sab.: 12h/23h; dom. e fer: 12h/21h.
@outbackbrasil.

PARRILLA DEL MERCADO

Com a parrilla comandada por
churrasqueiros uruguaios, a casa
serve somente carnes da Argentina
e Uruguai. Destaca-se pelos pratos
generosos e bem temperados. O bife
parrillero acompanhado de batata
rUstica assada com queijo roquefort
se sobressai na casa. Bife de chorizo,
prime rib e o palmito de pupunha

na grelha também sado pedidas
frequentes do cardapio.

Rua Ouro Fino, 452, Mercado do
Cruzeiro, Cruzeiro, (31)3223-5507.

Ter. a qua.: 11h/16h; qui.: 11h/21h30;
sex.. 11h/22h; sab 11h/21h30; dom.:
11h/18h. @parrilladelmercado.

PARRILLA PAGANINI

Em uma casa rlstica repleta de
curvas e luzes, o chef André Paganini
comanda uma das parrillas mais
famosas de Belo Horizonte. O
cardapio esta repleto de carnes, frutos
do mar, hamburgueres e legumes.
Assado de tira angus, parrillada de
frutos do mar e o medalhdo de jil6 sdo
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3° colocado na categoria CARNE/PARRILLA

Acougue gourmet e restaurante que conta com opgdes de carnes nobres para chur-
rasco, carnes para o dia a dia, peixes, produtos de mercearia, cervejas e vinhos. Para
0 almogo, a casa conta com pratos do dia, com opg¢des como frango a milanesa,
linguica com farofa de ovos, costelinha suina ao molho barbecue, iscas de filé ao
molho madeira com puré, além de sanduiches.

R. Francisco Deslandes, 1038, Anchieta, (31) 3223-6257. Seg. a qua.: 8h/19h; qui.

a sab.: 8h/23h; dom e fer.: 9h/17h. R. Fernandes Tourinho, 801, Lourdes, (31) 3566-
7291. Seg. a sab.: 8h30/22h30; dom e fer.: 9h/17h. Alameda Oscar Niemeyer, 1021,
lj 6, Vila da Serra, Nova Lima, (31) 3370-9595. Seg. a sab.: 8h30/23h30; dom. e fer.:

9h/17h. @lamacelleria.

pedidos frequentes da casa. Entre os
hamburgueres, destaca-se o Tango
(pao artesanal, blend 160 gramas,
queijo prato, catchup de cebola
tostada e molho chimichurry).

Rua Lavras, 914, Sdo Pedro, (31)2528-
5313. Ter. a sex.: 17h/00h; séb.:
12h/00h; dom.: 12h/18h.
@parrillapaganini.

POBRE JUAN M
BR-356.3049 Loiabl [T 9073
Piso Mariana, BH Shopping, W
Belvedere, (31) 2551-8067.
Diariamente: 11h30/22h. Av. Olegario
Maciel, 1600, Santo Agostinho, (31)
3190-0757. Diariamente: 11h30/22h.

@restaurantepobrejuan
Leia na pag. 182

VITELO'S

A casa surgiu ha mais de trés
décadas na Cidade Jardim e mudou
ha alguns anos para um arejado
espaco no Santa Lucia, com uma
ampla varanda. Além do almogo
executivo, acontece durante a
semana o tradicional festival de
carnes. Destaque para a fraldinha
Vitelo's acompanhada da especial
farofa de ovos da casa. Antes de se
jogar nas carnes, vale a pena perder
um tempo nas entradas, como os
anéis de cebola e a costelinha suina.
Praca Arcangelo Maletta, 8, Santa
LUcia, (31) 3653-4121. Ter. a qui.:
11h30/15h; sex.: 11h30/22h; sab. e
dom.: 11h30/17h30.
@vitelosbarsteakhouse.



CHURRASCARIA

BABY BEEF BH

Tem o tradicional rodizio de carnes e
o bufé livre no centro do saldo, com
variadas opcdes de sushi, massas,
saladas e guarnicdes. Os cortes mais
requisitados sdo a alcatra com queijo
e o t-bone. Entre as sobremesas,
tortas, pudins e petit gateau.

Av. Cristiano Machado, 4.0008, Unido,
(31)3426-1100. Seg. a qui.. 12h/15h;

e 18h/22h; sex.: 12h/15h; e 18h/23h;
sab. e fer: 12h/15h; e 18h/23; dom.:
12h/16h; e 18h/21h.

@babybeef bh.

FARROUPILHA

GRILL

Desde 1984, a churrascaria Farroupilha
Grill trabalha com a tradicional culinaria
galcha em Belo Horizonte. A casa
conta com 25 opcdes de carnes nobres
feitas no modo tradicional das serras
do Rio Grande do Sul. Picanha, alcatra e
a costela no bafo estdo entre os mais
pedidos Na hora da sobremesa, o petit
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gateau é a escolha certeira.

Av. Anténio Abrahdo Caram, 960, Sdo
José, (31) 3441-4422/ 3441-4053. Seg.
a sab.: 11h/23h; dom.: 11h/21h.
@farroupilhagrill.

S3o Bento. Seg. a qui.: z
12h/15h30 e 18h30/23h;

sex. e sab.: 12h/23h; dom.: 12h/18h.

@porcaobh.
Leia na pag. 160

PORCAO
Av. Raja Gabaglia, 2.671,

RAJA GRILL

Mais uma churrascaria localizada na
avenida Raja Gabaglia, point desse
tipo de estabelecimento na cidade.
Serve mais de 20 especialidades de
cortes, como a fraldinha com queijo e o
carré de cordeiro. O bufé variado conta

com diversos pratos frios e quentes,
inclusive comida japonesa. As sextas,
tem feijoada.

Av. Raja Gabaglia, 3.385, Sao Bento,
(31) 3297-2210. Seg. a dom.: 11h/16h.
@rajagrill

TUDO NA BRASA

A casa aposta no clima interiorano

e é uma boa alternativa para curtir o
happy hour. Da churrasqueira, saem
carnes, como a picanha uruguaia, aves
e frutos do mar. A noite, tem rodizio de
pizza. Entre os pratos executivos, vaca
atolada, feijoada, lombo com abacaxi e
filé a parmegiana.

Av. dos Engenheiros, 1.104, Castelo,
(31) 3471-0222/ 97400-1900. Seg. a
sex.: 11h15/14h30; e 17h30/22h; séb. e
dom.: 11h15/22h.

COZINHA CONTEMPORANEA

AA WINE EXPERIENCE

Tem a maior adega de restaurantes
da América Latina. Ao escolherem os
vinhos, os clientes podem passear
pela adega, acompanhados dos
sommeliers. A chef Taina Moura
elabora receitas como o Magret

de Canard selado com musseline

de baroa ao molho de tamarindo
com vinho do Porto e o bife ancho
grelhado ao molho réti acompanhado  »




RESTAURANTES

de batatas ao murro douradas com
creme de parmesao macaricado.

R. Curitiba, 2102, Lourdes, (31) 2552-
1740. Seg. a qui.: 18h/23h30; Sex. e
séb.: 18h/0h.
@aawineexperienceoficial.

O CONDE

Localizado numa bela casa na Cidade
Jardim, é bastante procurado para
festas, mini casamentos e eventos
corporativos. O chef Carlos Bruno
Carneiro prepara receitas como
bacalhau confitado, filé ao molho
bordelaise com legumes tostados e
prime suino na reducao de tangerina.
R. Conde de Linhares, 345, Cidade
Jardim, (31) 2531-6964. Ter. a qui..
18h/0h; sex. e sab.: 12h/0h30; dom.
12h/17h.

@oconderestaurante.

OLIVIA MEDITERRANEO

Como o préprio nome ja diz,

é especializado em cozinha
mediterranea. Os clientes podem
acompanhar o trabalho do chef Jorge
Ferreira por uma imensa janela que
deixa a cozinha a vista. De la saem
pratos como polvo grelhado no
azeite defumado servido com cuscuz
marroguino com legumes e castanhas
ou a paleta de cordeiro desossada
acompanhada de puré de grao de
bico, farofa de especiarias e molho
de Jerez. Para fechar, mil-folhas de
pistache e azeite

Al Oscar Niemeyer, 1.033, loja 18, Vila
da Serra, Nova Lima, (31) 9556-0952.
Ter. e qua.: 18h/23h; qui.. 18h/23h30;
sex.. 12h/15h30 e 18h/23h30; séb.:
12h/16h30 e 18h/23h30; dom.:
12h/16h30.

@oliviamediterraneo.

PACATO
R. Rio de Janeiro, 2.735, m
Lourdes, dw
(31)98324-8736. Qua.a W

sex.: 12h/15h e 19h/23h;

sab.: 12h/16h e 19h/23h; dom:.:
12h/16h. @pacatobh

Leia na pag. 184

VILLEON
O chef-proprietario Felipe Ledo
estudou gastronomia na Franca e
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Gero

2° colocado nas categorias CARTA DE VINHOS E ITALIANO

Divulgacio

T

Fica dentro do Hotel Fasano, em Lourdes, e traz em seu cardapio receitas classicas
da gastronomia italiana. Para cair nas gragas do publico mineiro, o chef Marcelo Pace
introduziu em alguns pratos ingredientes locais. Um dos destaques do menu é a
costeleta de cordeiro com alecrim e risoto de agafrdo.

R. S3o Paulo, 2.320, Lourdes, (31) 3500-8970. Seg. a qui.: 12h/15h e 19h/0h;

sex. e sab.: 12h/1h; dom.: 12h/17h. @fasano.

trabalhou em restaurantes na Europa
e no Brasil, além do bufé Pichita Lana,
antes de abrir esta casa no bairro
Luxemburgo. Ele diz que a ideia é

ter um cardapio com inspiracoes
internacionais, mas sempre com

um toque de mineiridade. Dentre as
opcoes do menu, camardes salteados
em 6leo de baunilha brasileira, com
molho de leite de coco e tamarindo,
servidos com nhoque de banana

da terra e castanha do Para. De
sobremesa, mil folhas de chocolate
branco e meio amargo, preparado em
camadas de mousse de chocolate
branco, mousse de chocolate meio

amargo e coulis de pimentdo vermelho.

R. Luiz Soares da Rocha, 21,
Luxemburgo, (31) 2520-9493. Qua. a
qui.. 18h/0h; sex. e sab.: 12h/0h; dom.
12h/18h. @villeonbh.

COZINHA DO MUNDO

A GRANDE MURALHA
Gia Foo Yin e Gia Wang Chia Ying

vieram da China para o Brasil em
busca de melhores condi¢bes de
vida. Quando chegaram em Belo
Horizonte, surgiu a oportunidade de
dar continuidade a um restaurante
chinés que ja existia. O dono vendeu
0 ponto para eles, que mantiveram

o nome. Atualmente, o restaurante é
administrado pela terceira geracao
da familia. Entre os pratos principais,
raposai (carnes de boi, lombo e frango
com legumes); chow mein com carnes
e legumes mistos; e costela frita
desossada com molho agridoce. O
ambiente é decorado com luminarias
chinesas e vérios quadros bordados a
mao que vieram do pais asiatico.

R. Santa Catarina, 781, Lourdes, (31)
3291-5060. Qui. e sex.: 11h30/14h30
e 18h30/22h; sab.: 11h30/15h30

e 18h30/22h; dom..11h30/17h;
fer:11h30/16h.
@restauranteagrandemuralhabh.

BUFFET BHAGWAN (INDIANO)
Com mais de 40 pratos no cardapio,



GASTRONOMIA

VIVENDA
PORTUGUESA
EM BH

Agregando hospitalidade

e preco justo, o restaurante
Tasca Sao Bento oferece ao
cliente uma experiéncia Unica,
com cardapio diversificado

e opcoes da terra e do mar

Quem chega ao Tasca Sdo Bento se depara com uma
auténtica vivenda portuguesa. O restaurante aconchegante
e familiar, localizado em um amplo casardo no bairro Sao
Bento, chama a atengdo pelas varandas espagosas e o
pé direito alto. A terra do fado, das tradicionais dancas
populares e dos famosos azulejos também é renoma-
da por sua diversificada gastronomia, com influéncias
mediterranicas e orientais. De certo que o bacalhau é o
astro-rei da culinaria lusitana, onde também se destacam
os doces de gemas e os saborosos guisados feitos com
mariscos. E que tal bebericar um vinho verde da regido
noroeste de Portugal?

Tudo isso é possivel em plena capital, na casa por-
tuguesa do chef Alexandre Miguel, que faz questdo de
reunir qualidade, hospitalidade e comida boa de verdade.
“Gosto de cliente satisfeito e de prego justo”, enfatiza o
socio-proprietario. O cardapio amplo e atraente inclui
opgdes da terra e do mar, servindo desde o bacalhau a
lagareiro ao arroz de polvo, o leitdo a bairrada e o bife a
portuguesa. Especialidade da casa, o Bacalhau da Tasca
combina bacalhau assado com batatas ao murro, toma-
tes confitados, brdcolis e camardo VG, tudo regado com
azeite. Para harmonizar as fartas refeicdes, uma vasta
carta de vinhos portugueses, com 57 rétulos. “Temos
exclusividade com a Bermar e trabalhamos com sua linha
completa”. Além do carisma do chef, a cozinha integrada
ao saldo, o atendimento rapido e gentil, as lougas rus-
ticas dispostas cuidadosamente na mesa e a musica de
qualidade fazem do Tasca S&do Bento uma experiéncia
Unica. As quartas-feiras um dos atrativos é o open wine
e as quintas, a taxa de rolha free. Nascido em Lisboa,
Miguel tem muita histoéria para contar. Chegou ao Brasil
em 2017 com o objetivo de fazer carreira como chef
de cozinha. “Quando iniciei na gastronomia, ainda em

TASCA SAO BENTO
R. Kepler, 515, S3o Bento. Telefone: (31) 99923-3844.
Qua.: 15h/23h,; qui. a séb.: 11h30/23h30; dom.: 11h30/17h.
@tascasaobento

O chef e proprietario Alexandre Miguel faz questdo de

reunir qualidade, hospitalidade e comida boa de verda-

de: "Gosto de cliente satisfeito e de prego justo”

Fotos: Padua de Carvalho

Bacalhau da Tasca: bacalhau assado com batatas ao murro, tomates confita-
dos, brocolis e camardo VG, tudo regado com azeite

Portugal, comecei na cozinha italiana e depois segui na
cozinha portuguesa, passando pela cozinha de montanha
suica e pela cozinha francesa”, conta ele.

De Portugal para a cidade de Igarapé, na regidao me-
tropolitana de BH, o empresario investiu no ramo do
turismo, abrindo uma pousada e restaurante. Empre-
endedor, um ano depois inaugurou um bistr6 na capital
mineira e, na sequéncia, abriu um estabeleciemnto no
bairro Funcionarios. Em 2020 inaugurou uma casa no
bairro de Lourdes. “A pandemia veio logo depois e ti-
vemos que fechar as portas”. Resiliente, em marco de
2021 empreendeu novamente. Agora, no bairro Cruzeiro,
dentro do Mercado. “Em outubro de 2022 abrimos o
segundo restaurante”. Surgiu entdo o Tasca Sao Bento.
Desta vez, diz o chef, para ficar.




A 35 anes

Fazendo jus a
TRADICAO MINEIRA

@xapurirestaurante | (31)3496-6198
Rua Mandacaru, 260 - Trevo, BH

o 2
owa visilal

XAPURI

DESDE 1987

RESTAURANTES

Olga Nur

3° colocado na categoria CARTA DE VINHOS
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Projeto do arquiteto Carlos Alberto Maciel, o teto chama a atencao, com seus milha-
res de pendentes de madeira, cujas ondulacdes lembram as montanhas de Minas.
No cardapio, destaque para o filé com aligot e o waffle de pao de queijo com salmao
defumado e sour cream, ideal para compartilhar. A adega tem capacidade para 2,4
mil garrafas e a carta tem 10 rotulos mineiros.

R. Curitiba, 2.202, Lourdes, (31) 3566-1851. Ter. a sex.: 12h/15h e 18h/22h; sab. e

dom.: 12h/22h. @olganurbh.

o Buffet Bhagwan oferece uma
imers3do na cultura indiana. No menu
se destacam o Gosht dos maharajas
(cubos de cordeiro ao molho de
tomate e especiarias indianas);
Jhinga curry(camardo preparado ao
molho curry); e o Panner palak (cubos
de ricota ao creme de espinafre e
temperos com especiarias indianas).
De sobremesa, Mangoo Bengal
(manga flambada com sorvete).

R. Conselheiro Lafaiete, 771, Sagrada
Familia, (31) 3468-0300 e (31) 97543-

8046. Seg.: 19h/23h; ter. a sex.: 12h/15h

e 19h/23h; sab.: 12h/16h e 19h/0h;
dom.: 12h/16h e 19h/22h.
@buffetbhagwan .

CURRY UP (INDIANO)

Mais um espaco para se sentir na
india sem sair de BH. Dentre suas
diversas opcdes de pratos, estdo
vegetarianas, veganas, com frango,
camardo e peixe. O grande destaque
do cardapio é o "Gosht Shahi Korma”,
um cordeiro preparado na castanha

»



Camardes & Brasilelra

RESTAURANTE E EVENTOS

PATRIA

Temos &m nossa patria, o5 melhores
Iingredientes, temperos e cozinhas.

Os saberes da nossa gente e os sabores de
nossa terra, sSdo representados por uma
gastronomia contempordnea; assinada pelo
chef mineiro, de Belo Horizonte, Gabriel Trillo,
gue Impoe em seus pratos & personalidade de
um bom brasileiro de maneira ténue ao
manejar 1nsumaos tdo exbtlcos como os que
temos nesta terra chamada Brasil, Amplo
como todo o territéric nacional, o restaurante
esth aberto de terca a domingo e ainda oferece
menus personalizados e estrutura para
eventos diversos para até 200 pessoas.

Experimente o tucupl, o acarajé, o Pantanal,
por que nao, um bele churrasco gaicho? Do
Plrarucu 8 mogueca capixaba, das Farinhas de
mandioca, milho e torresmo, tudo & Brasil, tudo
& o Patria - Cozinha do Brasil.

Av. Celso Porfirio Machado, 1520 i
Belvedire, Bela Horizonle = MG

@ @patriacozinhadobrasi| B (31)90421-B664



RESTAURANTES

de caju. Para quem ndo come carne,
tem o Mix Veg Curry (mix de legumes
frescos preparados com molho de
especiarias).

R. do Ouro, 327, Serra, (31)
98341-8561. Terca a sexta
11h30/15h30; 18h as 22h15; Sdbado
11h30/15h30;18h/22h30; Domingo
11h30/15h45; 18h/22h00. @curryup_
bistroindiano.

EL MATADOR

Aposta na culinaria Tex-Mex, que une
a gastronomia mexicana e do estado
americano do Texas. Boas pedidas
sdo os nachos, o Burrito Steak, o Taco
Steak e a Quesadilla de Frango. Para
quem nao come carne, tem burrito
vegetariano entre as opc¢oes. E, claro,
ndo pode faltar a guacamole para
acompanhar.

R. Vicosa, 121, Sao Pedro, (31) 2555-
1208. Ter. a qui.: 16h/23h; sex. a dom.:
11h/23h. R. Monteiro Lobato, 380, Loja
9, Ouro Preto, (31) 2555-1208. Ter. a
dom.: 16h/23h.

@elmatadortexmex.

INDIAN GOURMET

Sunil Bhandari e Virendra Singh,
sécios e chefs do restaurante,
foram convidados a montar esse
restaurante pelo consulado da india
em BH. No cardapio, garlic naan (pdo
de alho), samosa (pastel indiano)

e Butter Paneer (ricota cozida,
tomate, acUcar, manteiga de garrafa,
gengibre e castanha). Quer provar
algo diferente? Tente as bebidas
indianas sem alcool, como o Lassi
de morango, com iogurte caseiro,
cardamono e acucar.

R. Alvarenga Peixoto, 585, Lourdes,
(31) 2555-9005. Ter. a qui.: 12h/15h

e 19h/23h30; sex. adom.: 12h/16h e
19h/23h30. @indian_gourmet.
Luxemburgo, (31) 3293- W
1461. Ter. a sex.. 18h/1h;

sab. e dom.: 12h/1h. BR-040, km 545,
s/n, Estancia Serrana, Nova Lima, (31)
3288-1330. Ter. a sex.. 18h/1h; sab. e

dom.: 12h/1h. @inkaperuano.
Leia na pag. 172

INKA (PERUANO
E JAPONES)
R. Guaicui, 533, 2° andar,
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Paulo Marcio

Baby Beef iaja Steakhouse

2° colocado na categoria CHURRASCARIA

S3o mais de 30 cortes de carne passando pelo saldo. A picanha continua sendo a que-
ridinha dos clientes. Outra que faz sucesso € o costeldo que leva mais de 8 horas de
cozimento. No bufé quente, que tem cerca de 20 guarni¢des, o palmito gratinado é o
mais pedido. Ha ainda a mesa de frios e saladas, além de um bufé de comida arabe e ja-
ponesa. Esse ano, o estabelecimento ganhou uma ampliacdo com a montagem de uma
sala vip com capacidade para 40 pessoas. Outra mudanca foi o espaco para grandes
eventos que atende grupos de 80 a 250 pessoas.

Av. Raja Gabaglia, 2.271, S3o Bento, (31) 3337-7778. Seg. a sex.: 12h/15h30; e
18h/23h; sab 11h30/23h; dom.: 11h30/17h. @babybeefraja.

MACAU (CHINES)

O nome faz referéncia a cidade
natal dos fundadores do
restaurante. Com mais de 50
opcdes no cardapio, o destaque

da casa fica por conta do Rolinho
Primavera, para entrada; do Arroz
Chau Chau, com ovos, lombo

e camardezinhos; do camarao
empanado; e da Vaca Fatiada

com Molho Tao Si Apimentado.

A sobremesa tem seu lugar e a
tradicional banana caramelada é
bastante pedida.

Av. Olegério Maciel, 1767, Lourdes, (31)
3337-6193. Ter. a qui: 11h30/15h e
18h/22h; sex.: 11h30/15h e 18h;22h30;
sab.: 11h30;16h; dom. 11h30;16h.
@restaurantemacau.

NAMASTE (INDIANO)

Sua inauguracdo foi em marco de
2012, apds o chef Ramchandra

Kharel sair da india para montar o seu
proprio restaurante aqui em BH. Tem
um ambiente decorado com tema
tradicional antiga indiana e muitos
produtos sdo feitos com ingredientes
importados da India. Os pratos

mais conhecidos sao Jhinga Corma
(camarao preparado com molho de
castanha de caju e com especiarias
indiana) e Mutton Curry (cordeiro
preparado com molho curry).

Av. Francisco Sa, 440, Prado, (31) 3567-
5200/ 99279-9999. Seg.: 18h30/23h;
ter. a sex.. 11h30/15h e 18h30/23h; sdb
e dom.: 11h30/16h e 18030/ 23h.
@restaurante_namaste.
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NECKARTAL (ALEMAO)

Com estilo classico e decoracao
inspirada na cultura alem3, a casa
oferece opcdes de tortas doces,
salsichas, carnes suinas, e chucrutes.
As cervejas tipicamente germanicas
fazem sucesso, com destaque para as
marcas Erdinger e Warteiner. Entre os
pratos principais, o croquete de carne
acompanhado de salada de batatas é
dos mais pedidos.

R. Leopoldina, 73, Santo Antonio, (31)
3296-8750. Sab. e dom.: 11h/16h.
@neckartaloficial.

NO ATELIE DO ABRAHAO -
CERAMICA E COZINHA

Com receitas inspiradas na culinaria
do Oriente Médio, o restaurante

une gastronomia e arte e divide seu
espaco com um atelié de cerdmicas,
também tocado pelo chef Antdnio
Abrahdo Neto. A casa s6 trabalha com
reservas e o menu, que inclui entrada,

salada e prato principal, tem preco fixo.

R. Dois, 29, Recanto da Serra, 32
Secdo, Brumadinho, (31) 99205-5139.
Sab. e dom.: 10h/18h.
@noateliedoabrahao.

OMA EMPORIO ARABE

O menu do chef Pablo Abreu tem
opcoes para compartilhar e para
comer sozinho. Destaque para o
charuto de folha de uva e o bacalhau
a moda siria. A picanha de cordeiro
acompanha cuscuz marroquino a
moda da casa. De sobremesa, doces
arabes e verrine siria.

R. Uruguai, 740, Sion. Seg. a sab.:
11h/20h; dom. e feriados: 11h/16h. R.
Paraiba, 1.378, Savassi, (31) 3318-
0194. Seg. a sab.: 11h/20h; dom. e
feriados: 11h/16h.
@omaemporioarabe.

OYAJI (ASIATICO)

O cardapio da casa aposta nos pratos
tradicionais, mas sem deixar alguns
ingredientes que fazem sucesso

com a clientela, a exemplo do cream
cheese no sushi. Um dos destaques é
0 macarrao tailandés acompanhado de
camarao e molho picante. O sushimake
filé, preparado com filé-mignon
recheado com abacaxi e grelhado no
azeite também é bastante pedido.
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fldega Steakhouse

3° colocado na categoria CHURRASCARIA

O rodizio de espeto corrido deu lugar ao menu degustacao, onde sdo servidos cor-
tes nobres como shoulder steak, short rib e chorizo. Entre os acompanhamentos,
ha diferentes opcdes de risotos, saladas e massas, empratados individualmente.
Tropeiro, polenta, mix de pasteis e queijo coalho com geleia de pimenta estdo en-

tre as guarnicoes.

Av. do Contorno, 8.831, Gutierrez, (31)3292-6333/ (31)3292-5504/ (31)97119-3161.
Seg.: 11h/15h; ter. a sex.: 11h/16h; e 18h/23h; sab.: 11h/18h; e 18h/23h; dom.:

11h/17h. @adegasteakhouse.

R. Henrique Badaré Portugal, 147,
Buritis, (31) 3378-5657. Seg. a sab.:
18h/0h. @oyajiculinaria.

PALADAR DO CUBANO

O chef Julio Diaz Escalona nasceu

em Holguin, se mudou para o Brasil
em 2007 e fez diversos cursos para
aprender mais sobre a gastronomia.

O nome do local faz referéncia a um
termo bastante utilizado em Cuba:
“Paladar” sdo restaurantes da culinaria
local criados por trabalhadores
auténomos, geralmente em sua
propria casa e em familia. No cardapio,
filé de frango empanado e recheado
com queijo e presunto, acompanhado
de congri (arroz cozido junto com
feijdo vermelho e especiarias),
tostones (banana da terra frita em
forma de moedas) e mandioca regada
com molho cubano; ou o classico
Ropa Vieja (carne de boi desfiada

com molho de tomate, azeitonas e
pimentdo, tostones arroz branco e
milho cozido com manteiga).

R. Conde de Linhares, 926 A, Coracao
de Jesus, (31) 99266-0354. Qua. a sex.:
11h15/15h; sab e dom.: 11h30/16h.
@paladardocubano.

RICARDO HAMDAN -

COZINHA DO MUNDO ARABE
Ricardo Hamdan é filho de libaneses
e chamou para si a missao de difundir
a culinaria do pais do Oriente Médio
para os mineiros. No cardapio tem
shawarmas (sanduiche arabe), kibes,
esfihas e doces libaneses, além

de pastas variadas. O restaurante
fica em ambiente aberto, com um
agradavel jardim. No almoco, serve

pratos executivos. As quartas, tem
danca do ventre a partir das 19h.

Av. Celso Porfirio Machado, 200,
Belvedere, (31)97171-5170. Ter e qua.:
11h/22h; qui,, sex., sab.: 11h/23h; dom.:
11h/19h. @ricardo_hamdan.

SAN RO RESTAURANTE (TAIWANES)
No coracdo da Savassi, é um
restaurante self-service especializado
em culinaria vegetariana e vegana
taiwanesa. Faz sucesso a Berinjela
Tang tsu, preparada com molho
agridoce e abacaxi, crocante por fora e
macia por dentro. Para quem ndo quer
cruzar fronteiras gastronémicas, tem a
feijoada vegana, todas as quartas.

R. Professor Moraes, 651, Savassi, (31)
99325-6997. Seg. a sab.: 11h/15h.
@sanro_vegetariano.

SITIO SIRIO

Foi fundado por um sirio refugiado da
guerra-civil que assola seu pais. No
menu encontram-se op¢oes de pratos
a la carte, sanduiches e pastas. O
destaque fica para os sanduiches de
Kafta e o de Shawarma de Cordeiro
com boi. Tem ainda kibes, esfihas

e bolinho de falafel, que podem ser
provados no local ou pedidos para
viagem.

R. Paraiba, 1.378, Savassi, (31) 3654-
4222. Seg. a sab.: 9h/22h. @sitiosirio.

STADT JEVER

Fundado em 1983 por Hans Joachin,
um alemdo que se mudou para Belo
Horizonte e, para ndo perder suas
raizes e matar a saudade da terra
natal, montou seu préprio bar alemao.
Em 2012, os entdo proprietarios da
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cervejaria Wals assumiram a direcdo.
Os pratos principais sao salsichdo
com curry e batata frita; joelho de
porco com chucrute; e bierspisse
(bolinho de carne apimentado). O
ambiente é inspirado nos pubs
tradicionais da Alemanha, todo feito
de madeira.

Av. do Contorno, 5.771, Funcionarios,
(31) 3047-3113(31) 3223-5056. Ter. e
qua.: 18h/0h; qui. 18h/1h; sex e sab.:
17h/1h; dom.: 12h/22h.

@stadtjever.

TAKOS MEXICAN BAR

Os irmdos Rodrigo Cioletti e Ruy
Fernandes moraram nos Estados
Unidos e trouxeram de |4 a ideia

de montar em BH um restaurante
mexicano. O local é um fast food
casual e o prato de maior sucesso sdo
0s burritos, que podem ser recheados
de acordo com a preferéncia dos
clientes. A cozinha aberta permite que
os frequentadores acompanhem a
preparacao dos pratos.

Av. Cristévao Colombo, 478, Savassi,
(31)99959-5181. Ter. a dom.: 16h/22h.
@tacosmexicanbar.

YUNTON

Entre os preparos mais pedidos estdo
desde rolinho primavera a frango
xadrez com champignon e bambu,
carne de vaca desfiada com pétalas
de cebola, lombo frito e macarrdo com
chopsuey. De sobremesa, banana
caramelada, abacaxi caramelado

ou banana recheada com chocolate
chinés.

R. Maraba, 252, Santo Antdnio, (31)
3337-2020. Seg. a sex.. 11h/15h e
18h/22h; séb. e dom.: 11h/22h.

COZINHA LIGHT/SALADA

Gloulon

2° colocado nas categorias COZINHA CONTEMPORANEA
E MELHOR RESTAURANTE DE BH

Primeira casa do chef Leo Paixdo e onde ele da asas a imagina¢do. Trabalha com
menu degustacdo, que tem receitas como o amuse-bouche, com chuchu, lim3o, coco
e pimenta de cheiro; pao de queijo canastra recheado com creme de frango com
quiabo; e ravidlis de nabo recheados de castanha de caju defumada. No cardapio
a la carte, destaque para a papada de porco com mil-folhas de mandioca, cebolas
caramelizadas e molho de laranja.

R. Barbara Heliodora, 59, Lourdes, (31) 3292-4237. Seg. a sab.: 19h30/23h.
@gloutonbh.

Divulgacio

39 colocado na categoria COZINHA CONTEMPORANEA

O nome, em francés, quer dizer “por ele” e € uma referéncia ao pai do chef Yves Sa-
liba, Marcelo Saliba, vitima da Covid-19. Inaugurado em abril de 2022, é a realizacdo
do sonho de Yves e do médico Victor Hugo, apaixonado por gastronomia. O forte é
o menu degustacdo de 10 tempos, que traz pratos como a bochecha de porco com
sorvete e o camardo com pupunha, agua de tomate e 6leo de harissa.

Rua Muzambinho, 608, Serra, (31) 98365-9397. Ter. a sab.: 19h/0h. @perluibh.

andar, Centro, (31) 99752-1078. Qua.
a sab.: 12h/22h; dom.: 12h/16h. @beji.

BEJi SUSHI VEG
Localizado no Mercado Novo, o Beji

e vegetarianos. Duas das principais
atracdes do menu sao o frango ao

trabalha com a culinaria japonesa sushiveg molho roti com salada de tabule e a
usando apenas produtos 100% sem quiche de damasco com alho-poro.
origem animal. No cardapio, destaque BEM NATURAL Rua Ponte Nova, 364, Floresta,

para o temaki de alho-poré com Em funcionamento desde 1995, (31)99989-0734. Seg. a sab.: 11h/15h.

castanha de caju e o uramaki de o Bem Natural se destaca pelo @bemnatural
shitake empanado. A casa ainda conta | amplo e variado cardapio, contando
com sobremesas, como o hamuraki de com mais de 20 op¢des de pratos CASA AMORA

A casa tem, todos os dias, trés
opcdes de carnes e nove de

quentes e 22 de saladas. A casa
ainda tem alternativas para veganos

doce de leite com pacoca artesanal.
Av. Olegério Maciel, 742, Loja 3.229, 3°
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acompanhamentos (saladas, massas
ou legumes). Os clientes podem
escolher, uma op¢do de carne, com
dois ou trés acompanhamentos ou
apenas quatro acompanhamentos.
Entre as saladas, faz sucesso a de
bifum com frango e edamame. A
quiche integral com queijo gorgonzola
e cebola caramelizada também é
bastante procurada.

Rua Paraiba, 941, Savassi, (31)
3261-5794. Seg. a sex.: 11h30/14h30;
sab 12h/15h. R. Rio Grande do Sul,
1313, Santo Agostinho. Seg. a sex.
11h30/14h30; sab. 12h/15h.
@casaamorabh

HORTA 31

Inaugurada em 2017, a franquia esta
espalhada por varios bairros de Belo
Horizonte,com a salada como prato
principal. Além dos grelhados, ha mais
de 30 op¢des de ingredientes frescos.
A casa ainda conta com wraps de
diversos recheios para montar, e
grande variedade de saladas de frutas
e sucos naturais e detox.

Rua Anténio Albuguerque, 684,
Savassi, (31)99865-7450. Seg. a

sab.: 11h/15h. @horta_31. Mais 16
enderecos.

MANJU

Fica localizado em uma charmosa
casa no bairro Sion, onde o cliente
encontra comida saudavel e
produtos sustentaveis, ecolégicos e
organicos. A cozinha é comandada
por Amanda Doco e Julia Furtado
Destacam-se no menu os cogumelos
toast com maionese de castanhas, e
a lasanha de couve, puré de abdbora
e molho bolonhesa, que é substituido
por umbigo de banana na versao
sem carne

Rua Turibaté, 96, Sion, (31)99578-
0247. Ter. a sex.: 12h/18h; sab. e dom.:
9h/13h. @manju.oficial

NASCENTE

A casa existe ha 33 anos e conta
com produtos naturais, organicos

e artesanais. Além do restaurante,
tem mercearia, feira e lanchonete.
No menu, destaca-se o medalhdo
de ricota ao molho bechamel e
champignon; e o risoto de cogumelo
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Vila firabe

2° colocado na categoria COZINHA DO MUNDO

Com mais de duas décadas de historia, o restaurante serve as classicas receitas
vindas do norte da Africa como tabule, esfiha, quibe e kafta. O bufé conta com mais
de 50 opcdes de pratos quentes e frios. O charuto de uva recheado com arroz, toma-
te e carne moida esta no cardapio desde os primeiros anos. Para agradar os vege-
tarianos, ha uma versao sem carne. O cordeiro a moda arabe fica mais de 50 horas
marinando em especiarias e depois mais trés horas no forno.

Rua Pernambuco, 781, Funcionarios, (31) 3262-1600. Seg. a sex.: 12h/15h e
19h/22h; sab.: 12h/16h e 19h/22h; dom. e fer. 12h/16h. @vilaarabe. Mais 21
enderecos.

Hou Mei

3° colocado na categoria COZINHA DO MUNDO

Coreia, China, Tailandia e Japao se juntam nas inspiragdes do restaurante Hou Mei,
localizado no bairro Santo Anténio. O cardapio apresenta petiscos a exemplo do Bun
de Porco, que consiste em um pao chinés cozido a vapor e recheado com barriga de
porco, picles de cebola roxa, pepino e molho de ostra; e pratos principais, como o Pad
thai, talharim de arroz com brotos de feijao, cenoura, ovos, amendoim e coentro, com
pasta de tamarindo e molho de peixe e ostra. De sobremesa, cookie de matcha com
chocolate branco e sorvete.

Av. Prudente de Morais, 469, Santo Antoénio, (31) 3786-0553. Ter. a qua.: 18h/22h;
qui.: 18h/22h30; sab.: 11h30/15h30 e 18h/23h30; dom.: 11h30/16h. @houmeibh.

ao vinho acompanhado de bife de
lentilha.

Rua Congonhas, 510, Santo Anténio,
(31)3227-3781. Seg. a sab.: 08h/18h.
@restaurantenascente.

NATURALMENTE

Aberto em 1989, surgiu com a missao
de ter em seu cardapio refeicdes
equilibradas, em meio a correria do

dia a dia. O menu contém op¢des com
peixe, frango e vegano. A salada de
girassol, o estrogonofe de frango com
arroz integral, o escondidinho de batata
doce com carne seca e a panacota
com calda de frutas vermelhas fazem
sucesso entre os clientes.

Rua Rio de Janeiro, 1.197, Loja A,
Centro, (31) 3213-7029 / 99649-1713 /
98365-0430. Seg. a sab.: 11h/15h.
@restaurantenaturalmente

POMAR FRESH FOOD

Para montar sua refeicao, o cliente
tem a disposicdo um bufé com
saladas, tapioca, omeletes, wraps

e pratos diversos. Também tem
sanduiches, saladas de frutas, acai,
sucos naturais e refrigerante organico.
Entre os destaques esta a ciabatta
de beterraba com homus de cenoura,
tomate seco, ricula e molho agridoce.
Rua Rio de Janeiro, 1.186, Lourdes.
Seg. a sex.: 11h/21h; sdb.: 11h30/15h.
Rua Pernambuco, 989, Savassi. Seg.

a sex.. 11h/21h; sab.: 11h30/15h. Rua
Araguari, 1.1635, Santo Agostinho.
Seg. a sex.: 11h/20h; sab.: 11h30/15h.
(31) 97180-5310 para todas as
unidades. @pomarfreshfood.

PROJETO SABOR
Av. Consul Antdnio Cadarr,

127, S30 Bento, (31) 3342-

1373.Dom. a qui.. 11h/22h; W
sex. a sab.. 11h/21h30.

Mais 3 enderecos.

@projetosabor.
Leia na pag. 162

SAMBA FRESH
Comandada pelos chefs Alexandre
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Louzeiro e André Fontenele, o Samba
Fresh foi a primeira casa de pokes
havaianos da capital mineira. Mas

a cozinha é diversificada e produz
pratos baseados nas culinarias

de paises como Tailandia, Vietna,
Indonésia, China e Japdo. No menu,
destacam-se o poke de salmao selado
e o lamen spicy.

Rua Fernandes Tourinho, 97, Loja 1F,
Savassi, (31) 2556-5020. Diariamente.:
11h/22h.

@sambafresh

VILLAVEG COZINHA NATURAL
Inaugurada em 2017, a casa
especializada em comida vegana

e vegetariana esta localizada em

um espaco tranquilo no Santa
Tereza. O cardapio tem entradas,
pratos quentes e frios, sanduiches,
sucos e sobremesas. A linguica
servida na cama de farofa artesanal,
acompanhada de pimentdes coloridos,
cebola e abacaxi salteado no azeite
com ervas, € um dos principais mais
pedidos.

Rua Salinas, 1.547, Santa Tereza,
(3D)3568-5749. Qua. a sex.: 11h/16h;
sab e dom.: 11h/16h. @villaveg.

COZINHA MINEIRA

DONA LUCINHA

R. Padre Odorico, 38,
Savassi, (31) 2127-0788.
Seg. a sab.: 11h/23h; dom.
efer: 11h/17h.
@donalucinharestaurante.
Leia na pag. 174

S
s

FAZ DE CONTA

O ambiente todo trabalhado em
madeira conta com fogdes a lenha que
remetem a vida interiorana. O cardapio
esta repleto de pratos tradicionais

e algumas releituras, como o pernil

ao molho de jabuticaba e a tilapia

ao molho pesto mineiro. Na mesa de
sobremesas, doces de leite, laranja,
figo e goiaba, além de cocada, pudim
de leite e muito mais.

Av. Toronto, 1.465, Jardim Canada,
Nova Lima, (31) 3541-8959/ 97314-
0888/ 3547-2755. Ter. a sex..
11h30/15h; sab. e dom.: 11h30/17h.
@restaurantefazdeconta.
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Reproducdo Instagram

Neéctar Da Serra

2° colocado na categoria COZINHA LIGHT/SALADA

O estabelecimento de Junia Quick foi um dos primeiros a servir agai em Belo Horizon-
te. Aberto em 1993, conta com mais de 50 opg¢des entre saladas e pratos quentes.
Em noites frias, a casa é uma alternativa por causa de seu bufé de caldos com mais
de 20 opgdes. O menu conta com produtos naturais, bebidas, sucos, acai, crepes e
sanduiches. A farofa de frutas secas e castanha, acompanhada de lombo defumado
com banana da terra e salada melangée, € um dos destaques.

Av. dos Bandeirantes, 1.839, Mangabeiras, (31)3281-1466. Diariamente: 8h/21h30.
Rua Santa Rita Durao, 929, Savassi. Seg. a sex.: 9h/22h30; sab, dom. e fer.:
10h/22h. @nectardaserra.

light e

3° colocado na categoria COZINHA LIGHT/SALADA

Tem refeicGes low carb, vegetarianas, sem lactose e sem gliten. O menu da casa
conta com sopas, tortas, massas, lanches e sobremesas, com pratos como lasa-
nhas de berinjela, lombinho com molho de mostarda e mel, polpetta de carne, calzo-
ne de marguerita, rondelli de ricota com espinafre, entre outros. Além do restaurante,
o estabelecimento também possui um emporio de produtos naturais e dietéticos.
R. Paraiba, 1068 - Savassi, (31) 3261-6366. Seg. a sex.: 9h30/18h30. @lightlifebh.

FAZENDINHA SAO BENTO

Com ambiente rustico e quintal
tranquilo, o restaurante faz o cliente
se sentir em uma fazenda dentro da
capital mineira. O cardapio é assinado
pelo chef Jonathan Soares, que da um
toque especial na tradicional culinaria
do estado. A casa conta com diversas
opcdes de pratos, como a carne de
lata, a galinhada e o risoto mineiro.
Aos finais de semana as carnes sdo
feitas na parrilla.

R. Kepler, 810, Santa LUcia, (31) 99501~
2299. Qui. 11h30/15h; sex. e séb.:
11h30/22h; dom.: 11h30/18h.
@fazendinhasaobentobh.

FELJUADA

O nome do restaurante ja € um spoiler
do prato principal servido ali. A casa é
especializada em feijoada, servida em
varias versdes: tradicional, com frutos
do mar, vegetariana e vegana. De
entrada, acarajé mineiro, torresminho

»
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de barriga e pastéis de feijoada.

O local é pet friendly, ou seja, os
animaizinhos sdo bem-vindos.

Av. Fleming, 900, casa 6, Ouro

Preto, (31) 3234-7388. Qui. e sex.
11h30h/15h; sab. e dom.: 12h/16h30.
@restaurantefeijuada.

NUTREAL

Com decoracdo rdstica, comida
mineira e aulas de hipismo, a casa
nos transporta para o ambiente do
campo. O cardapio conta com pratos
tradicionais como o filé com brécolis
e palmito acompanhado de puré de
batatas; a porcao de mandioca frita
com linguica acebolada; e as iscas de
filé com cebola e quiabo. Nos finais de
semana, tem feijoada, com opcao de
bufé e a la carte.

R. Projetada, 285, Condominio Lagoa
do Migueldo, Nova Lima, (31) 3541-
4055. Ter. a sex.: 12h/17h; sab. e dom..
12h/18h. @nutreal.

OMILIA

Comandado pelo chef Gabriel Trillo,

0 Omilia faz uma “cozinha mineira de
vanguarda”. Entre as boas pedidas do
cardapio, tartare de carne serenada;
pirarucu grelhado, puré de acerola, farofa
crocante de castanhas brasileiras e
sauté de feijdo branco; e barriga suina,
ovo frito, arroz queimadinho e vinagrete
de feijdes do Jequitinhonha. De
sobremesa, mil folhas Romeu e Julieta.
R. Alameda do Morro, 72, Nova Lima,
(31) 3643-1773/ 99724-2038. Ter. a
sab.: 12h/0h; dom.: 12h/17h.
@omiliarestaurante.

O ROCA GRANDE

O cardapio é assinado pela chef
Mariana Gontijo e conta com um menu
de pratos “raiz”, a exemplo do arroz
vermelho com refogado de abébora,
quiabo e lombo caipira acebolado.

No cardapio de sobremesas, bolos
artesanais. Na simpatica lojinha, o
cliente encontra doces em conserva e
boas opcdes de café.

R. dos Timbiras, 1.944, Lourdes, (31)
99119-4739. Seg. a sex.: 9h/18h; séb.:
9h/16h. @orocagrande.

PALADINO
Com 30 mil metros quadrados de
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Padua de Carvalho

2° colocado na categoria COZINHA MINEIRA

A fundadora desta casa que é sindnimo de comida mineira, Nelsa Trombino, morreu
em maio. Ela ja estava afastada da cozinha, comandada agora por seu filho Flavio.
O fogdo a lenha esta aceso ha 37 e de |a saem delicias como o talharim com frango
preguento e a costelinha sinha. Vale a pena se perder no bufé de sobremesas, com

mais de 30 variedades de doces.

R. Mandacaru, 260, Bradnas, (31) 3496-6198. Ter. a sab.: 11h/22h;

dom.: 11h/17h. @xapurirestaurante.

area, é uma otima opgdo para levar a
garotada, que se diverte com bichos
da fazenda e no playground. Nos
finais de semana, os pequenos podem
participar de atividades ecolégicas.
O cardapio tem op¢des com carnes,
peixes e frutos do mar. A isca de
bombom de alcatra, a ripa na chulipa
(costela de porco) e a moqueca da
terra sdo trés receitas que fazem
sucesso.

Av. Gildo Macedo Lacerda, 300,
Braunas, (31) 3447-6604. Ter. a qui.:
11h30/16h; sex. a dom.: 11h30/17h.
@restaurante_paladino.

VILLA FRANCISCA

O restaurante localizado no Aeroporto
de Confins € uma alternativa para
viajantes que desejam saborear

pratos e lanches mineiros. A casa
conta com bufé self-service, cafés,
salgados e diversas sobremesas. Uma
opcao de prato principal € o picadinho;
para adocar, cuca de doce de leite.
MG-10, Aeroporto Internacional
Tancredo Neves, Confins, (31) 3689-
2168.Seg. e ter: 6h/17h; qua. a sex.
6h/20h; sab.: 6h/16h.

@villafrancisca.

XICO DA KAFUA

Desde 1981, o Xico Kafua é conhecido
por ter um dos melhores frangos

caipiras da capital mineira. Mas o
cardapio vai além, como no caso da
tildpia, da carne de sol e do rocambole

de panceta. A carta de cachacas tem
mais de 2 mil rotulos.

Av. Itau, 1.195, Jodo Pinheiro, (31) 3375- »
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2640. Seg. a dom.: 11h/16h.
@xicodakafua

COZINHA PORTUGUESA

AMADA LISBOA

Avista para a Lagoa dos Ingleses
parece transportar os clientes

para a beira do Rio Tejo, na capital
portuguesa. O menu vai desde bolinho
de bacalhau a surpresa de cogumelos,
salada Saramago, carpaccio de polvo,
atum a moda Evora e bacalhau.

De sobremesa, manjar cabo verde,
quindim brisas do lis, pastel de nata

e travesseiro de Cintra. Para beber,
vinhos da terrinha.

Av. Picadilly, 150, Loja 107, Lagoa dos
Ingleses, Alphaville, Nova Lima, (31)
99634-1649. Qua.: 18h/22h; sex. e sab.:
12h/22h; dom.: 11h/20h.
@amadalisboamg.

CARAVELA

Avenida Olégario Maciel,
1600, DiamondMall, (31)
99585-5804. Diariamente:
11h30/23h. @caravelabh.
Leia na pag. 178
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TABERNA BALTAZAR

Com uma linda varanda e decoracao
com elementos portugueses, a casa
serve delicias a exemplo do bacalhau a
lagareiro, que leva batatas, azeitonas,
cebolas e bastante azeite. Durante

o happy hour, as vedetes sdo os
petiscos, como a alheira, linguica frita
recheada com pao e carne de porco.
R. Oriente, 571, Serra, (31) 3223-7908.
Ter. a qui. 17h/0h; sex. e sab.: 12h/23h;
dom.: 12h/18h.

@tabernabaltazar.

TABERNA PORTUGUESA
Comandado pelo chef Jackson
Apolinario, o restaurante tem
decoracao rUstica, com diversos
objetos portugueses, para levar o
cliente "a uma viagem para o outro
lado do Atlantico sem sair de Belo
Horizonte". No cardapio, destaca-se o
bacalhau com crosta de castanha e o
polvo a lagareiro.

Av. Bernardo Monteiro, 1.414,
Funcionarios, (31) 99895-31889.

Qua.: 12h/16h; qui. e sex.: 12h/16h
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Cozinha Tupis

3° colocado na categoria COZINHA MINEIRA

O chef Henrique Gilberto prepara acepipes como torresmo com limao, bife de acelga
e batata com rabada e agrido. Entre os pratos principais desse pioneiro da nova leva
de restaurantes do Mercado Novo estdo o arroz frito levemente apimentado com
papada de porco, ovo mole e folhas salteadas; e o musculo cozido com vinho tinto
com feijdo de corda na nata e vinagrete de abdbora.

Av. Olegario Maciel, 742, loja 2.161, Centro, (31) 99803-3696. Ter. a sab.:
11h30/22h30; dom.: 11h30/16h. @cozinhatupis.

e 19h30/22h; sab.: 12h/16h; dom.:
12h/17h. @tabernaportuguesabh_.

TASCA SAO BENTO

Mais uma casa comandada pelo chef
Alexandre Miguel. Entre os pratos
portugueses tradicionais, Bacalhau a
Minhota, Arroz a Valenciana e Polvo
a Lagareiro. De sobremesa, pastel de
nata. De quarta a sexta tem almoco
executivo, com opcdes como picanha,
ancho, costelinha de porco e atum.

R. Kepler, 515, S3o Bento, (31) 99923-
3884. Qua.: 15h/23h; qui.. 11h30/15h;
e 19h/23h; sex. e sab.: 11h30/16h; e
19h/23h; dom.: 11h30/17h.

COZINHA VARIADA

CAE RESTAURANTE BAR
Inaugurado em 2017 pelo chef
Caetano Sobrinho, ocupa o casardao
que ja foi o Hermengarda, no Carmo.
Ha opc¢des de petiscos, massas,
saladas, entradas e drinques diversos.
Entre os principais, filé ao poivre. De
sobremesa, torta de chocolate belga.
Se a ideia for petiscar, as coxinhas de
carne de sol com Catupiry cremoso
sdo uma boa opc¢do.

R. Outono, 314, Carmo, (31) 2528-2244.

Ter. a qui.. 18h/0h; sex. e sab.: 12h/0h;
dom.: 12h/17h.
@caerestaurantebar.

COMIDARIA GUERRA

Localizado dentro do Mercado Novo
de Belo Horizonte, a casa conta com
comida vegetariana e vegana caseira.
A chef Marcela Guerra se orgulha de
valorizar produtores locais. Chama a
atencdo o penne ao molho bechamel
de cebolas tostadas e crocantes de

couve flor.

Av. Olegario Maciel, 742, 3° andar, loja
3.230, Centro, (31) 99787-3087. Ter::
10h/15h; qua.: 10h/22h; qui. a séb.
10h/0h; dom.: 12h/18h.
@comidariaguerra.

COZINHA SANTO ANTONIO
Comandado pela chef Juliana Duarte,
o restaurante busca trazer em sua
culinaria pratos do mundo inteiro sem
largar mao das raizes mineiras. A
casa trabalha somente com produtos
organicos e, por isso, o cardapio é
sazonal. Vale ressaltar o Bifao do
Agostinho e o arroz de pato.

R. Sdo Domingos do Prata, 453, Santo
Antdnio, (31) 98218-6427. Ter. a sex..
12h/15h; sex. a dom.: 12h30/17h30.
@cozinha_santoantonio.

FLOR DE JAMBU

A chef Fernanda Souza traz para Belo
Horizonte a culindria e um pouco da
cultura paraense. Além de pratos
tipicos, como tacaca tradicional,
tacaca vegetal, vatap3, arroz paraense
e manicoba, leva musicos, produtos e
intervencdes de artistas do norte do
pais. Para beber, tem drinques com
cachaca de jambu.

Avenida dos Andradas, 367, 1° andar,
sala 223C, Centro, (31) 98064-5780.
Qui. e sex.: 11h30/14h; sab.: 12h/15h.
@florde_jambu.

GASTRO HUB

Conta com pratos de quatro tipos de
culinaria: brasileira, italiana, chinesa

e japonesa. Se destacam, a costela
ao molho jabuticaba (brasileira), a
picanha a matriciana (italiana), o ninho
de frutos do mar (chinesa) e o salmao

»
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crispy ebi (japonesa). O menu conta
também com opcdes vegetarianas.
Av. Do Contorno, 4667, Serra, (31)
2527-5858. Seg.. a sex.. 11h/15h e
18h/22h30; sab.: 11h/16h e 18h/22h30;
dom.: 11h/22h.

@gastrohub.bh.

LA MATTA

R. Ministro Orozimbo
Nonato, 215, Vila da Serra,
Nova Lima, (31) 99523-
8302. Qua. e qui.: 18h30/0h;
sex.: 18h30/0h30; dom.:
12h/17h. @lamattacozinha.
Leia na pag. 186
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MERCI BAR A VIN -

CASA DO PORTO

Criada pelos proprietarios da Casa
do Porto, tem cardapio amplo,

com petiscos, carnes, frutos do

mar, massas e sobremesas. Se
sobressaem o escalope de filé mignon
e o pernil glaceado. Mas a grande
estrela é a Carta de Vinhos, com mais
de 800 rotulos, ideais para diversas
harmonizacdes.

R. Bernardo Mascarenhas, 45, Cidade
Jardim, (31) 2551-7078/ 99469-

0010. Ter. e qua.: 17h/00h; qui. e sex.
12h/00h; sab.: 12h/18h.
@mercibaravin.

NUUU

O chef Guilherme Melo traz pratos da
cozinha contemporanea sem deixar
de lado a variedade dos sabores de
Minas. A costelinha com ora-pro-
noébis e canjiquinha de milho é uma
das opcbes de menu executivo,
servido no almoco. No jantar, uma
opcao é o vatapa mineiro (frango
desfiado, camardes e castanha de
caju, envolvidos em creme com leite de
CocCo e azeite de dendé e servido com
batata baroa palha). Aos domingos,
serve brunch das 11h30 as 15h.

R. Arturo Toscanini, 41, Savassi, (31)
3311-9410. Diariamente: 6h/23h.
@nuuurestaurante.

OUTLAND

Com direito a vista para o pér-do-sol
e parrilla ao ar livre, o restaurante
tem clima de balada. O chef Massimo
Battaglini cria delicias como bacalhau
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0 Jardim

2° colocado na categoria COZINHA VARIADA

O chef Will Oliveira apresenta pratos como o Cogumelo com Arroz Caldoso; confit de
pato com arroz Carnaroli com molho pesto citrico e queijo canastra, aioli de vinagrete
e vinagrete; e carré suino grelhado com molho charcutiere, musseline de batatas com
queijo Canastra e crispy de couve. O ambiente é amplo, arejado e com muitas plantas.
Av. Consul Antonio Cadar, 117, S3o Bento, (31) 3318-7787. Ter... 11h30/15h;

qua. a sex.: 11h30/15h e 19h/23h; sab.: 12h/16h e 19h/23h30;

dom.: 12h/16h30. @ojardimrestaurante.

confitado com pimentdes e azeitonas
portuguesas, acompanhado de risoto
com tomatinhos e ovo de codorng; e
Cotoletta Alla Milanese, prime suino

a milanesa com molho pomodoro,
burrata derretida e basilico. Entre os
drinques, caipirinha feita com trés
limSes e o El Clandestino, feito com
gin Yvy mar, lim3o capeta, xarope de
maracuja e suco de laranja.

BR-356, km 7.5, Olhos d'Agua, (31)

99882-1870. Qui. 18h/1h; sex.: 12h/2h;

sab.: @outland.

PATRIA COZINHA

DO BRASIL

O chef Gabriel Trillo serve pratos

da culinaria contemporanea com
inspiracdo nas cinco regides do pais.
Entre as opcdes de principais, risoto
de baido de dois, cupim do pantanal

e carne de porco na lata. Para os
vegetarianos, estrogonofe vegano de

pupunha e cogumelos. De sobremesa,

banana flambada com cachaca de
jambu.

R. Celso Porfirio Machado, 1,520,
Belvedere, (31) 3291-7614/ 98421~
8664. Ter. a qui.. 18h/0h; sex. e sab.:
12h/00h; dom.: 12h/17h.
@patriacozinhabrasil.

PELLEGRINO

Para chegar ao saldo principal, o
cliente passa por um jardim de
orquideas. O menu tem influéncia da
culinaria internacional. Entre os pratos,
se destacam o filé na crosta de brie e
o arroz de pato. O espaco é bastante
procurado para eventos corporativos
e mini weddings.

R. Laranjal, 459, Anchieta, (31)
2526-1085/ 99565-7942. Ter. a qui..
18h30/23h; sex.. 18h30/00h; sab.:
13h/17h e 19/00h; dom.: 12h30/17h.
@pellegrinorestaurante.

QUINTO DO OURO

Localizado no cinco-estrelas Ouro
Minas, o restaurante apresenta uma
cozinha internacional com influéncia
mineira. No menu da casa destaque

»



FACA SEU EVENTO S
CONOSCO

Seja qual for o motivo da sua comemoracao, o
Grupo Chalezinho oferecejopc¢des diferenciadas i
para atender o seu evento com profissionalismo, ,.f
compromisso e.qualidade.

COZINHA DE FOGO

o TALIANG HACIENDA (»\)h’j

BRACEs MARE — 1979 —

INFORMAGOES: (V) (31)99737-8394 - MAGDA CARVALHO



RESTAURANTES

para os frutos do mar e as carnes. O
Filé Ouro Minas e o Bacalhau do Chef
sdo os pratos mais pedidos. Também
faz sucesso o carré de cordeiro

com risoto siciliano. De sobremesa,
tiramisu.

Av. Cristiano Machado, 4.001, Hotel
Ouro Minas, Ipiranga, (31) 3429-4001.
Diariamente: 12h/23h.
@quintodoouro.

RESTAURANTE DO ANO

O bufé traz pratos como fraldinha na
cerveja, lasanha de funghi e tilapia
grelhada. As sextas, tem feijoada.
Entre as sobremesas, o pudim de leite
€ imbativel. Durante a happy hour,
fazem sucesso coquetéis classicos
como Martini e Negroni

R. Levindo Lopes, 158, Savassi, (31)
3327-6766. Seg.: 11h30/15h; ter. a
sex.: 11h30/15h e 18h/0h; sab. e dom.:
12h/16h e 18h/0h.
@restaurante_do_ano.

THE HOUSE FOOD & FUN

Av. do Contorno, 5.727, m
Savassi, (31) 98514-0576. d@g
Seg: 18h/22h30; ter. a qui: W
18h/23h; sex.: 18h/0h; sab.:
13h/23h30; dom.: 13h/16h

e 18h/22h. @thehouseoficial.
Leia na pag. 52

TURI

Mais novo empreendimento do chef
portugués Cristovdo Laruca, dono
também do Capitdo Leitdo e do
Caravela. O nome do restaurante
significa "fogo”, em tupi e todo o
processo de coccdo e defumacao dos
alimentos é feito na brasa das lenhas
selecionadas pelo cozinheiro. Além dos
60 lugares nas mesas, ha 14 cadeiras
no balcdo que cerca a cozinha aberta.
Entre os pratos, Arroz Caldoso de
Lagosta e o Denver Steak, um corte
retirado da parte mais macia do acém.
BR-356, 2.500, Ponteio Lar Shopping,
Santa Lucia, (31) 99339-9367.
Diariamente: 12h/23h. @turi.bh.

VILA CHALEZINHO

A casa é famosa pelos tradicionais
fondues de carne, queijo e chocolate.
Mas o cardapio do chef italiano
Federico Rinaldo vai além, com op¢des
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Biroaca 52

3° colocado na categoria COZINHA VARIADA

O restaurante comandado pela chef Bruna Martins, conta com decoracdo retré e
faz sucesso entre clientes mais descolados. O menu traz criagdes como linguica de
surubim e tucunaré com molho de moqueca e mamao verde, boa opc¢do de entrada;
Raviolone e Barriga, feito com grandes raviolis recheados com creme de milho, gema
de ovo e parmesao d’Angola acompanhada de barriga de porco assada; e Galinhada
Caldosa, arroz caldoso, galinha caipira, vegetais e verduras frescas. Os canudinhos
de doce de leite estdo entre as sobremesas mais pedidas.

R. Silvian6polis, 483, Santa Tereza, (31) 2551-8310/ 98951-4046. Qua. a sex.:
18h/23h; sab.: 12h/23h; dom.: 12h/15h. @biroscas2.

como fettucine com steak ancho,
Linguini de Camarao com Presunto
Parma e o Parmigiana di Melanzane
(beringela & parmegiana). Entre os
drinques, o Gin de Morango, preparado
com gin Tanqueray Rangpur, Monin de
morango, suco de limdo, angostura
de laranja, agua com gas, fatia de
morango e canela em pau.

Alameda Oscar Niemeyer, 132 - Vila
da Serra, Nova Lima, (31) 3097-2019.
Ter. a sex.:: 19h/0h; sab.: 13h/17h30 e
19h/0h. @vilachalezinho.

ITALIANO

ANCORA POR UN'ALTRA VOLTA
Tem uma unidade recém-aberta no
Vila da Serra. O chef Rodrigo Almeida
solta criacdes como o espaguete

a carbonara trufado (espaguete

ao creme de ovos, queijo pecorino
romano, pimenta do reino, trufas e
guanciale); arancini de carne-de- sol e
requeijdo de raspa; e risoto de lim3o
com tilapia. Mas o destaque do menu
€ a paella de frutos do mar. Em datas
especiais, a casa faz o Projeto Paella
Ao Vivo, no qual os clientes podem
acompanhar a preparacao da receita.
R. Curitiba, 2.060, Lourdes, (31)

3245- 0959 / 99529- 0959. Ter. a sab.:
12h/0h; dom.: 12h/17h. Alameda Oscar
Niemeyer, 1033, Vila da Serra, Nova

Lima. Ter. a séb.: 12h/0h; dom.: 12h/17h.

@restauranteancorabh.

DAL GRANO

O trigo é o ingrediente-mae da maioria
das receitas tradicionais italianas

e inspira o nome deste restaurante
instalado na Pampulha. A casa

trabalha com almocos executivo e
pratos a la carte, com receitas como o
Polpettone con farfalle al pomodoro; e
pizzas, a exemplo da Trifolati, coberta
com molho pomodoro, mucarela,
queijo grana padano, manjericao e
cogumelos frescos shitake, shimeji e
portobelo.

Av. Presidente Antonio Carlos,

7.456, Pampulha, (31) 3505-9240.
Diariamente: 6h/23h.

DONA DERNA

E o restaurante Italiano mais antigo
de Belo Horizonte. Com 63 anos de
existéncia, a casa leva os clientes a
uma viagem a segunda metade do
século passado, seja na arquitetura,
decoracao ou cardapio. Os destaques
do menu sdo as ostras frescas;
espaguete ao vongole; medalhdo com
risoto de alho por6 e bacon; e carré de
cordeiro com risoto de funghi. R. Tomé
de Souza, 1.331, Savassi, (31) 3223-
6954 - (31) 8419-1071. Ter. a dom.:
11h30/17h; sex.: 11h30/23h30.
@donaderna.

EST!EST! EST!!

O cardapio conta com receitas
italianas tradicionais, executadas

pelo chef Simone Biondi, a exemplo
do nhoque, do espaguete a carbonara
e do cacio e pepe. A carta de vinhos

é exclusiva de regides italianas. De
sobremesa, prove o tiramisu ou a
panna cotta com calda de caramelo.
Av. Getulio Vargas, 107, Funcionarios.
(31) 2526-5852. Seg. a qui. 11h30/15h
e 18h/23h; sex. 11h30/15h e 18h/24h;
sab. 12h/16h e 19h/0h; dom. 12h/16h e
18h/21h. @estcucina.
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LA CUCINA DI PIERO

O jardim é a marca da casa e as flores
e plantas se expandem até o interior
do restaurante, resultando em um
ambiente bastante descontraido e
alegre. Os destaques do menu sao o
risoto alla carbonara e o risoto com
funghi porcini. De sobremesa, fragole
com lim3o e gelato.

R. Cabrobd, 357A, Sagrada Familia,
(31) 99224-6124. Qui. a sab.: 19h/0h.
Somente reserva. @lacucinadipiero.

MASSA MERCADO

Instalado no Mercado Novo, o
restaurante serve massas artesanais
como tortelli de ossobuco, ravioli de
camarao e nhoque a bolonhesa. Se
quiser uma carne para acompanhar, ha
paillard, ragu de ossobuco e polpetone
defumado.

Av. Olegério Maciel, 742, 2° andar, loja
2.021, Centro, (31) 99394-9591. Ter.
aqui. 11h/15h; sex. e sab.: 11h/22h;
dom.: 11h/16h. @massamercadonovo.

NINITA

R. Barbara Heliodora, 71, m
Lourdes, (31) 3292-4237.

Seg.: 18h/22h; ter. a sab.:

12h/17h e 18h/22h; dom.:

12h/17h. @ninitabh.
Leia na pag. 188

OSTERIA VIA EMILIA

Fica em uma simpatica casinha no
Santo Antdnio. Em seu cardapio
conta com opcdes de massas,
como espaguete a carbonara, com
mexilhdes ou com molho de améijoas,
entre outros; lagosta grelhada com
fettuccine ao molho de manga e
presunto parma; ancho ao molho
gorgonzola com fettuccine ao
vinho tinto; e bacalhau do chef. De
sobremesa, panna cota.

R. Pitangueiras, 510, Santo Antdnio,
(31)3110-8028/997211-5689. Ter.
a qui.: 11h30/15h e 18h/22h30;
sex.: 11h30/15h e 18h/23h30; sab.:
11h30/23h30; dom.: 11h30/17h.
@osteria_via_emilia.bh.

PASTA LAB

E um “laboratério” de massas frescas
e artesanais. O chef Simone Paratella
prepara receitas como o tagliatelle al
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Reprodugdo Instagram

3° colocado na categoria O ITALIANO

Este restaurante do grupo Chalezinho fica numa bela casa no bairro Olhos d'Agua,
com mais de 2 mil metros quadrados de area, perfeito para uma refeicdo mais alon-
gada. O chef Federico Rinaldo prepara delicias como Lorighittas (massa artesanal
tipica da Sardenha) com bacalhau Gadus Morhua e molho pomodoro; nhoque gra-
tinado com selecao de queijos pangrattato e lascas de trufas negras; e raviolloni a
molho de cogumelos, manteiga e salvia.

R. Sdo Vicente, 155, Olhos d'Agua, (31) 99767-5190. Ter. a qui.: 18h30/23h; sex. e
sab.: 12h/1630 e 19h/23h; dom.: 11h30/17h. @oitalianorestaurante.

coltelo com vieira, bisque de camarao, Funghi (massa recheada de costela

alho confit, salsinha cebola branca de boi com molho de cogumelos) e

e tomate italiano; e o fettucine com sobremesas como banoffee.

lagosta, bisque de lagosta, zafferano, Av. Olegario Maciel, 1.600, loja 30,

alho confit, salsinha, cebola branca DiamondMall, Santo Agostinho, (31)

italiana e tomate italiano. Para abrir, 3166-0755. Diariamente: 12h/23h.

Carne Cruda Alla Zingara, contrafilé @pecorinobr.

magro batido na faca, citronette R

“del vecchio Valerio”, ricula fresca e JAPONES

espuma de parmegiano.

R. Fernandes Tourinho, 235, EL MAI

Funcionarios, (31) 97234-6461. Qua. Misto de japonés e de restaurante

a sex.: 12h/14h30 e 19h/22h30; séb.: de cozinha contemporanea, o

12h/16h e 18h/22h30; dom.: 12h/16h. restaurante criado por Carolina

@pastalab_bh. Caram e Rodrigo Paiva tem um chef
responsavel por cada area do menu.

PECORINO BAR & TRATTORIA John Qliveira fica com os preparos

No Diamond, tem entradas como o orientais. Ja a parte contemporanea

Carpaccio Di Manzo (fatias de filé é comandada pelo chef Wellington

mignon cru com molho a base de Britto. Entre os destaques, sashimi

mostarda e parmesao acompanhado de bluefin, enguia tuna, salmon

de torradinhas), pratos principais, a shell, tacos asiaticos, panelinha de

exemplo do Sorrentini di Costata ai camardes, jarret de leitdo e arroz de
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pato com magret. A carta de drinques
foi elaborada por Daniel Goursand,
com um destaque para o Sicilian

43, feito com gin infusionado com
especiarias e um toque de licor 43.

R. Professor Anténio Aleixo, 592,
Lourdes, (31) 3879-9699. Seg. a qui.:
17h30/0h; sex.. 17h30/0h30; sab.:
12h/0h30; dom.: 12h/0h.
@elmaigastro.

HASHI

Foi o primeiro restaurante do
Buritis especializado em comida
japonesa. Dentre as opcdes do
menu se destacam o Dyo Cheese
Hashi, preparado com parmesao e
cream cheese envoltos por salmao
macaricado, que fica disposto com
outros pratos em um bufé. Para
bebericar, caipisaqué nos sabores
de kiwi, maracuja, morango, limao e
abacaxi.

Av. Aggeo Pio Sobrinho, 130, Lj. 11,
Buritis, (31) 2552-5233. Ter. a qui.
17h/23h; sex. e sab. 17h/0h; e dom.:
17h/22h30. @hashiburitis.

HOKKAIDO

Opcdes de sushi, sashimi e temakis
sdo destaques no menu. De entrada,
porcao de peixe com gergelim. Entre
0s pratos principais, o teppan especial
ou o linguine ao hokkaido. O tekka
maki ou o tempura maki sdo opcdes
de frios. De sobremesa, de banana
caramelada a creme de papaia.
BR-356, 2.500, Ponteio Lar Shopping,
Santa Lucia, (31) 3286-4020 / 3286~
4038 /99201-2794. Seg. a qui.: 11h/0h;
sex. e sab.: 11h/1h; dom.: 12h/0h.
@restaurantehokkaidobh.

ISSEI

Aberto no ano passado, investe

em receita da cozinha japonesa
contemporanea. Seu cardapio

conta com pecas de sushi, sashimi,
hossomaki, uramaki e temakis, além
de pratos como grelhados com
legumes, yakisoba, ramen, carpaccios
e tempuras. O menu de drinques traz
opgdes como caipirinha, negroni e
moscow mule.

Rua Tomas Gonzaga, 578, Lourdes,
(31) 3275-2027. Dom. a qua.: 18h/23h;
qui. a sab.: 18h/0h. @issei.experience.
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Divulgacio

Restaurante de Gabriel Rache especializado em cozinha japonesa e asiatica
contemporanea. Entre os pratos, tempura de shissé com salmao; sashimi de atum
com molho de missé picante e gema de codorna; yakisoba de carne, frutos do
mar ou cogumelos; e pizza de atum fresco com azeite trufado. Quem se senta no
balcdo pode observar - e degustar — na fonte o trabalho do sushiman.

R. Juvenal de Melo Senra, 383, Belvedere, (31) 2127-1818. Ter. a qui.: 18h/23h30;
sex. e sab.: 18h/0h30; dom.: 18h/22h30. @taikaizakaya.

KANPAI

Além da unidade pioneira no

Sion - toda decorada com baldes
Kamifusen, muito populares no
Japdo, tem uma recém-aberta em
Lourdes. O destaque é o menu-
degustacdo servido em quatro
tempos, com 24 pecas. Kanpai é
uma saudacao japonesa usada em
brindes e significa “secar o copo”. O
nome cai como uma luva, ja que os
drinques sao famosos, a exemplo do

Kanpai Goose, com rum de tangerina,

sucos de maracuja e limdo e espuma
de limao siciliano.

R. Pium-i, 1.122, Sion, (31) 3656-4621.
Seg. a qui: 18h/23h; sex: 18h/0h30;
sab.: 12h/16h e 18h/0h30; e dom.:
12h/16h e 18h/23h. Rua Tomaz
Gonzaga, 388, Lourdes. Seg. a qui..

18h/23h; sex.: 18h/0h30; séb.: 12h/16h
e 18h/0h30; dom.: 12h/16h e 18h/23h.
@kanpaibh.

KEI

O cliente pode escolher um dos
quatro ambientes da casa: a
varanda, a area dos grelhados, o
saldo principal ou o segundo piso,
mais reservado. Os destaques

do menu sdo o Chips Spice de
Batata Doce e o Kei Mix, 13 pecas
que incluem sushi, sashimi, polvo,
camardes, entre outros. A carta e
bebidas da atencao especial aos
Saqués e cervejas japonesas.

R. Barbara Heliodora, 54, Lourdes,
(31) 3337-4000. Seg. a sex.: 18h/23h;
sab. e dom.: 12h/23h.
@keicozinhajaponesa.
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MAYU

O cardapio conta uma grande
variedade de pecas e pratos, com
sushis, sashimis, temakis, urumakis,
maki, robatas, massas, sopas e
combinados. Também tem entradas
frias, como ceviche, tartare de salmao,

sudako e sunomono; e pratos quentes,

a exemplo do teppan de camarao, filé
mignon, salmao e arroz gohan.
Alameda Oscar Niemeyer, 975, Vila da
Serra, Nova Lima, (31) 3225-6644. Seg.
a sex: 18h/0h; sab. e dom.: 12h/0h.
@restaurante_mayu

NARU SUSHI

Os destaques do Menu s3o os
temakis skin, o yakissoba e as barcas
de sushi. Uma sobremesa especial
une Minas e Japdo: Gunkan Romeu

e Julieta, com ldminas de goiabada
envolvidas em queijo Minas levemente
macaricado, finalizado com cream
cheese, castanha e geleia de amora.
R. Espirito Santo, 2.324 B, Lourdes,
(31) 98615-2460. Ter. a dom.: 18h/23h.
@narusushibh.

NASHY SUSHI

Além do cardapio a la carte, com
receitas como as robatas Chico
César (com salmao e couve) e de
Brocolis com cream cheese, ha
quatro opcdes de rodizios: Especial,
que inclui todos os itens do menu;
Executivo; Tradicional; e um exclusivo
para o horario do almoco. Para beber,
drinques como o Moscow Mule, com
vodca, ginger ale, xarope e espuma de
gengibre, limdo e hortela.

R. Espirito Santo, 1.972, Lourdes, (31)
3318-2249. Seg. a sex.: 11h30/15h;
sab.: 12h/23h; dom. e feriados: 12h/
22h. @nashysushi_.

SAKANA SUSHI

& HAND ROLL'S

A decoracao com luz indireta cria um
ambiente perfeito para encontros a
dois. O cardapio tem 13 variedades
de temakis; sashimis como de vieira,
limao siciliano, raspas de gengibre,
azeite e sal negro; e hand roll s, a
exemplo do rolinho de algas com
recheio de peixe e camarao. Para
acompanhar, caipisakés.

Av. do Contorno, 7.000, Lourdes, (31)
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O menu é composto por sushis, sashimis, temakis e diversos combinados. O Espe-
cial vem com 20 pecas de sushis, jyo de salmdo, tartar de cebola, hot de atum, entre
outros. Ja o Atum e Salmao Super, com seis sashimis de atum, seis sashimis de sal-
mao, cinco sushis de salmao, cinco sushis de atum, oito uramakis de salmao, quatro

makis de salmao e quatro makis de atum.

Av. Professor Mario Werneck, 500, Buritis, (31) 3275-2940. Seg. a dom.:

11h15/22h45. @rokkonbr.

2515-0007. Seg. a qua.: 19h/0h; qui. a
séb.: 19h/1h; dom.: 19h/0h.
@sakana_bndnsk.

SHITAKE

A casa tem mais de 15 anos de
experiéncia em gastronomia japonesa
e tem op¢des a la carte e no self
service. As mesas postas ao ar livre
deixam o ambiente agradavel e
descontraido. O destaque do menu é o
camardo especial.

Av. dos Bandeirantes, 1678,
Mangabeiras, (31) 3335-4633. Seg. a
sex.. 11h30/15h e 18h/0h; sab. e dom.:
12h/ 15h30 e 18h/0h.

@shitake_bh.

SHIZU

Sua inauguracao foi em novembro

de 2022 e é um restaurante japonés
com trés opc¢des de rodizios. Também
tem o servico volante com pecas
selecionadas. O rodizio acontece

diariamente e possui varias opcoes,
como polvo, camardo, temakis,
sushis, sashimi, croquete de peixe

e yakissoba de frango. Ha também
receitas vegetarianas e sobremesas,
entre elas a banana flambada com
sorvete.

Rua Goncalves Dias, 1.965, Lourdes,
(31) 3070-0555. Todos os dias.:
11:30h/15h e 18h/23h.
@shizurestaurante.

SUSHI NAKA

A casa tem 22 anos e muitas
opc¢des no menu. De entrada,
Yakinasu (berinjela grelhada); entre
os combinados, o Naka Mini, vem
com 21 pecas, e o Naka Especial,
com 60. Quer uma sopa? Tem lamen
e misso lamen.

R. Espirito Santo, 1.972, Lourdes, (31)
3318-2249. Seg. a sex.: 11h30/15h;
sab.: 12h/23h; dom. e fer: 12h/22h.
@sushinakabh.



AMOR PELA gadslrenemda.
A MELHOR PI1ZZA DE MINAS GCERAIS!

O bom gosto e reguinte de um restaurante unidos aos Mmais
deliciosos pratos e pizzas que te transportam para uma incrivel
experiencia na famosa, diversificada e deliciosa gastronomia
napolitana.

B Unidade Alameda
' L ' i Al. Oscar Niemayer, 1033 - Loja 04 B
o e Bairro Vila da Serra - Nova Lima/ MG
- i 31 3786-1359
1 ";-I .

Unidade Delivery

PARA DELIVERY
ACESSE NOSS0
CARDAPIO DIGITAL

Rodovia Januario Carneiro, 9339 - Loja 7
Bairro Vila da Serra - Nova Lima/ MG

@ 31 3879-5519
Nova Unidade Savassi

Rua Tome de Souza, 616 - Bairro Savassi
Belo Horizonte/ MG

KL 3665-8049

www.barolio.com.br paroliobh
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THE URBN ROKKON

Combina a classica cozinha do Rokkon
com drinques contemporaneos. No
cardapio se destacam a robata de
salmao com queijo e o yakisoba, ideal
para as noites mais quentes. Para
beber, The Crown, mistura de gin,
maracujg, suco de laranja e notas de
banana verde. Al. Oscar Niemeyer,
1369, loja 48, Vila da Serra, Nova
Lima, (31) 97111-7228. Ter.: 18h/0h;
qua. a sex.: 18h/1h; sab.: 14h/1h; dom.:
16h/22h. @theurbn.rokkon.

UDON

Av. do Contorno, 7.315, m
Hotel Mercure, Lourdes, @ﬂ
(31) 2528-2249, Seg. a sex: W
12h/15h e 18h/0h; sab. e

dom.: 12h/1h. Estrada para nova Lima,
421, Belvedere, (31) 3324-2046. Seg. a
sex.. 18h/0h; sab. e dom.: 12h/1h.

@udonbh.
Leia na pag. 176

PEIXES E FRUTOS DO MAR

ALGUIDARES
R. Pium-i, 1.037, Sion, m
(31) 3221-8877. Seg. a sex. u@l‘l
12h/15h e 19h/22h; sab: W
12h/22h; dom.: 12h/18h.

@alguidares.

Leia na pag. 164

ALL MAR

Restaurante que traz para BH um
conceito litordneo. Boa opcao para
o happy hour e almocos aos finais
de semana na regido da Pampulha.
O cardapio tem pratos como
camardo tropical guarnecido com
arroz de brécolis, salmao, polvo a
lagareiro, risoto de camarao e Praia
de Iracema (espaguete, camardes,
molho pomodoro, tomatinhos e
mucarela de bufala). Para quem
quer ficar na terra mesmo, tem
parmegianas, arroz de costelinha e
risoto de tomate defumado.

Av. Dom Orione, 116, S3o Luiz, (31)
3202-1286. Ter. a sex.: 17h30/0h; sab.
11h30/0h; dom.: 11h30/18h.
@oallmarbrasil.

BADEJO
Serve casquinha de siri, sopa de
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2° colocado na categoria PEIXES/FRUTOS DO MAR

Com 72 lojas no Brasil, & considerado o maior restaurante especializado em frutos
do mar do pais. Em BH, sdo quatro lojas. O cardapio elenca opcdes de pratos a la
carte com frutos do mar, peixes, aves e carnes. O Carbonara Coco Bambu traz car-
bonara de camardo com fettuccine e molho feito com gema de ovo, queijo parme-
sdo, creme de leite fresco, pimenta-do-reino e bacon, finalizado com farofa panko.
R. Francisco Deslandes, 900, Anchieta, (31) 3504-9180. Seg. a qui.: 11h30/15h; sex.
a dom.: 11h30/17h; seg. a qui.: 18h/20h; sex. a dom.: 17h/20h; dom. a qui.: 20h/0h;
sex. e sab.: 20h/1h. @cocobambuoficial. Mais 3 enderecos.

frutos do mar, bobd, dentre outros. MARITIMO

Um dos destaques da casa é a Localizado dentro do espaco Da

moqueca capixaba, que conta com Villa, na Savassi. No cardapio, arroz

20 variacdes no cardapio. A paella é de pescador, camardo no coco ao

feita com frutos do mar. Tem ainda catupiry, moqueca de peixe com

rodizio de frutos do mar e peixes. camarao, risoto de camardo, polvo

R. Manaus, 434, S3o Lucas, (31) grelhado e salmdo grelhado. Para o

2573-1612. Ter. a sex.: 12h/15h30 e almoco, tem pratos executivos, como

18h/23h30; sab.: 12h/23h30; dom. e tilapia, moqueca, estrogonofe de

fer: 12h/17h. @restaurantebadejo. camardo e risoto de limao siciliano
com salmao.

BAIANA DO ACARAJE Rua Levindo Lopes, 96, Savassi. Dom.

Fica em um dos quarteirdes fechados e seg. 11h/22h; ter. e qua.: 11h/23h;

da Savassi e suas mesas ao ar livre qui. a sab.: 11h/0h.

cobertas por guarda-sois sao muito @maritimorestaurantebh.

procuradas. Dentre as opcdes de
entrada, va de casquinha de siri. Entre MR. CRAB SEAFOOD
0s principais, vatapa. E de sobremesa, O menu traz receitas da terra de

banana flambada. Jorge Amado. O forte sao os pratos
R. Ant6énio de Albuquerque, 440, com peixes e frutos do mar, como a
Savassi, (31) 3586-3267. Seg.: 17h/23h; | moqueca mista de peixe e camardo
ter. e qua.: 12h/23h40; qui. a sab.: e a frigideira de frutos do mar e
12h/0h; dom.: 12h/19h30. mariscos. Mas quem é “da terra”
@baianadoacarajebh. também encontra guarida com a



CARAVELA

RESTAURANTE

Venha conhecer e se surpreender
com o novo Caravela!

O restaurante comandado pelo chef portugués
Cristovdo Laruga agora estd de casa nova:
o Diamond Mall.

Todos dias, das 12h as 23h, no 3° piso do Diamond Mall
Informagdes e reservas: (31) 99585-5804

® @caravelabh - @cristovaolaruca



RESTAURANTES

picanha acebolada com mandioca e o
torresmo de barriga.
Rua Esmeralda, 375, Prado (31) 3568-

8665/ 98518-1029. Ter, a sab.: 11h/23h;

dom.: 11h/16h.
@mrcrabseafoodbh.

SURUBIM NA BRASA

A varanda com vista para arua é

0 espago mais convidativo para os
clientes. O restaurante funciona como
self service durante a semana e a

la carte aos sabados e domingos. O
destaque da casa fica por conta do
peixe que da nome ao lugar, o Surubim.
Sua versdo servida no espeto,
acompanhado de arroz, batata sauté,
pirdo e molho de ervas faz sucesso.

R. Sdo0 Romao, 176, Sdo Pedro, (31)
3261-9707. Qua. a sex.: 18h/0h; séb. e
dom. 11h/17h30.

@surubimnabrasa.

PIZZARIAS

AUGURI PIZZARIA

A casa usa apenas produtos de
origem local, apoiando produtores da
regido. O cardapio conta com ampla
pizzas e massas, inclusive com opcoes
vegetariana e vegana. Zona Leste
(molho de tomate, mucarela especial,
linguica toscana preparada com vinho
branco e alho, burrata e manjericdo)

e Auguri (molho de tomate, mucarela,
alcachofra e cogumelos de Paris,
shitake e shimeji) se destacam entre
as redondas.

R. Alabastro, 50, Santa Tereza,

(31) 3282-2119. Ter. a dom.: 18h/23h30.
@auguripizzaria.

BAROLIO

Al. Oscar Niemeyer, m
1,033, loja 4, Bloco B, d@u
Vila da Serra, Nova Lima, W
(31) 3786-1359. Seg. a

sex.. 11h/23h; séb.: 12h/00h; dom.:
12h/21h. Rod. Januario Carneiro, 9339,
Vila Castela, Nova Lima. Seg. a sab.:
17h/23h; dom.: 17h/22h.

@baroliobh.

Leia na pag. 166

DOMENICO PIZZERIA
E TRATTORIA
Em uma casa charmosa, tombada
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Camburi

3° colocado na categoria PEIXES/FRUTOS DO MAR

A ideia é lembrar os estabelecimentos a beira-mar do Espirito Santo. Entre as op-
¢Ges do cardapio a la carte, a moqueca capixaba é das que mais agrada a clientela.
Quer algo diferente? Que tal o camardo com coco?

R. Minas Novas, 13, Cruzeiro, (31) 3568- 4001. Qua. a sex.: 12h/15h e 18h/22h; sab.:

12h/22h; dom.: 12h/17h. @ camburibh.

Olegario Pizza e Forneria

2° colocado na categoria PIZZARIA

sdgvsdgusgvsdfgy

Inaugurada em 2004, a casa conta com seis unidades espalhadas por Belo Horizon-
te. As pizzas sdo feitas com farinha produzida pela propria casa. O cardapio também
conta pratos a la carte, como Arroz de Costela (arroz caldoso de costela bovina bra-
seada por 48 horas com cebola crocante), e pizzas como Burrata ao Pesto (molho
de tomate, mucarela especial, tomates confitados, burrata e molho pesto) e Estrada
Real (molho de tomate, mucarela especial, carne de sol desfiada, cebola roxa, requei-
jao tipo catupiry, queijo do Serro, orégano e salsinha).

Av. Olegario Maciel, 1.748, Lourdes, (31) 3337-4446. Seg. a dom.: 11h/15h e
18h/23h. @pizzariaolegario. Mais 5 enderecos.

pelo Patriménio Historico, o chef
italiano Domenico Cardamuro
comanda este restaurante conhecido
pelas pizzas e pelas massas, como

o Ravioli Neri (massa artesanal com
tinta de lula recheada com aspargos
frescos ao molho cremoso de
acafrdo italiano e camardes). Entre
as redondas, se sobressaem a Amalfi
(molho de tomate amarelo de VesUvio,
mucarela de bufala, aliche, azeitonas
pretas, folhas de horteld e azeite
EVO) e a Savona (molho pomodoro,
mucarela especial, camardes

grelhados, queijo brie, crocante de
alho-poré e azeite EVO).

R. Claudio Manoel, 583, Savassi, (31)
3565-8385. Seg. a sex.: 18h30/0h; sab.
12h/15h e 18h30/0h; dom.: 12h/15h e
18h/0h. @domenicobh.

ESTACAO PARADA DO CARDOSO
Em um dos bairros mais boémios

da capital mineira, a pizzaria fica
localizada bem ao lado da antiga
parada do trem no Santa Tereza

e conta com mais de 20 anos de
tradicdo. Entre as pizzas, tem grande

»
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saida a Porco Atolado (molho ao sugo,
mucarela, pernil desfiado, linguica
calabresa esmigalhada, abacaxi,
cebola, catupiry, pimenta biquinho e
orégano). De sobremesa, pizza de
banana com canela.

R. Dores do Indaig, 409, Santa Tereza,
(31) 3461-4798. Dom. a qui.: 17h/00h;
sex. e sab. 17h/1h.
@paradadocardoso.

FONE - FORNO DA LEVINDO
Localizada no mesmo espaco do
Restaurante do Ano, a pizzaria acende
seu forno a noite para oferecer as
classicas pizzas napolitanas no
coracao da Savassi. A Fole usa o
método da fermentacado natural em
suas pizzas podendo levar até 3 dias
e trabalha somente com farinha 100%
italiana. O cardapio é voltado para

as pizzas classicas, mas com alguns
toques Unicos da casa. Da Julionga
(molho pomodoro, mix de queijos com
mel trufado e nozes) e Da Charcutaria
(molho pomodoro, mix de salames
artesanais da Charcutaria Sagrada
Familia e mucarela)

R. Levindo Lopes, 158, Funcionarios,
(31) 98444-9221. Seg. a qui.
18h30/23h30; sex. e sab.: 18h30/00h.
@fornodalevindo.

LA VERA PIZZA ITALIANA
Comandada pelo chef e proprietario
Leonardo Fontanelli, o La Vera traz

a contemporaneidade para a pizza
italiana. Na receita é usada farinha
100% italiana e o proprio chef € quem
prepara os itens de charcutaria.
Destacam-se a Da Vinci (mucarela de
bufala, fatias de pancetta artesanal,
figos em calda de pimenta, gorgonzola
e finalizada com folhas frescas e
emulsdo de manjericdo) e Diavola
(molho de tomate, mucarela de bufala,
pepperoni, azeitonas e cebola roxa).
Focaccias e calzones sdo bastante
pedidos.

R. Pium-i, 784, Sion, (31) 2515-0264.
Ter. e dom.: 18h/22h30; qua. a séb.
18h/23h. @laverapizzabh.

LE TRE FARINE

O cardapio conta com diferentes
opgoes de massas, pizzas e risotos.
Entre os pratos, se destacam a pasta
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68 1a Pizzeria

3° colocado na categoria PIZZARIA

Padua de Carvalho

Além das pizzas, tem diferentes tipos de massa, pratos principais, entradas e so-
bremesas. Do forno a lenha saem mais de 30 sabores de redondas. Se sobressaem
a Firenze (molho de tomate pellati, ricula, mucarela especial, tomate, presunto de
Parma, parmesao e orégano), a Nova 68 (molho de tomate pellati, mucarela de bufa-
la, abobrinha italiana, presunto de Parma, manjericdo e orégano) e a Nova Camarao
(mucarela especial, camardes ao molho sugo com azeite, camardes VG empanados,
parmesdo e manjericdo). A carta de vinhos tem mais de 600 rétulos.

R. Felipe dos Santos, 68, Lourdes, (31) 2510-6868. R. do Vale, 424, Vale do Sereno,
Nova Lima, (31) 2511-6868. Seg. a qua.: 18h/0h; qui. a sab.: 18h/2h; dom.: 12h/0h.

@68lapizzeriabh.

nero al mare (massa fresca com tinta
de lula molho pomodoro levemente
picante, mexilhdes, camardes e lulas
salteados e flambados) e o papardelle
le tre farine (massa ao molho
gorgonzola com bife ancho e molho
demi glace). Nas pizzas, a classica
margherita e a de cinco queijos com
mel trufado se sobressaem.

Av. Celso Porfirio Machado, 200, loja

5, Belvedere, (31) 99868-3333. Ter.
qua. 12h/23h; qui. a sab.: 12h/0h; dom.:
12h/20h. @letrefarine.

MANGABEIRAS

A franquia espalhada por toda Belo
Horizonte conta com mais de 50
anos de tradicdo e tem sua matriz

em uma das avenidas mais famosas
da capital mineira, a Avenida Afonso
Pena. A Bella Parma (molho de tomate,
mucarela especial, cream cheese
Philadelphia, presunto de Parma e
geleia de damasco opcional), e a de
carne seca se destacam.

Av. Afonso Pena, 4.200, Mangabeiras,
(31) 3211-1777. Diariamente:
11h/23h45.

@pizzariamangabeiras. Mais 4
enderecos.

MARILIA EMPORIO E FORNERIA
Com 21 anos de tradicdo, o Marilia
abre a noite como pizzaria e para
almoco com massas, risotos, carnes
e peixes. Entre as mais de 40 opcdes

»



COMIDA MINEIRA?

“A receita €: urucum, alho e simplicidade.”

Dona Lucinha
A arte da cozinha mineira.
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RESTAURANTES

de pizzas destaca-se a de camardo
crocante, com doze camardes
crocantes, mucarela e catupiry. De
entrada, Scalinata de tomate seco
(rolinho de massa de pizza recheado
com mucarela, mucarela de bufala,
tomate seco e manjericao).

R. Marilia de Dirceu, 226, Lourdes, (31)
3275-2027. Diariamente.: 18h30/1h.
@marilia.bh.

PANORAMA PIZZARIA

Localizada na Rua Sapucai, sua
varanda tem vista para o centro

da cidade e para os painéis do

Cura. As pizzas trazem toques

da culinaria mineira. A Guaicurus
vem com mucarela, queijo azul de
Minas, cogumelos paris, laminas de
améndoas e mel de figo. Ja a Afonso
Pena, com mucarela, frango caipira
desfiado, ora-pro-nobis e requeijao da
Moeda. Também conta com opcdes
sem lactose e veganas.

R. Sapucai, 533, Floresta, (31) 2510-
5002. Ter. a sab.: 18h/23h30; dom.:
18h/23h. @panoramapizzaria.

PITZA 1780

Pizzas italianas feitas no forno elétrico
com massas de longa maturacao. O
empreendedor e chef Eduardo Maya
utiliza em seus preparos ingredientes
frescos e de fornecedores locais. Todo
més é lancado um novo sabor. Entre
os fixos, o frango com requeijdo de
raspa € um dos destaques.

R. Ant6nio de Albuquerque, 749,
Savassi, (31) 3223-6611. Av. dos
Engenheiros, 778, Castelo, (31) 3223-
6611. Dom. a qua.:17h30/22h30; qui. a
sab.: 17h30/23h30. @pitzal780.

PIZZARELLA

Além das pizzas, o cardapio traz
petiscos, saladas, carnes, massas e
pratos executivos. Entre as redondas,
a de frango a bolonhesa é uma das
mais pedidas. Ja entre os pratos, o filé
Oswaldo Aranha (filé alto temperado
com alho frito, acompanhado de
batatas portuguesas, arroz branco e
farofa de ovos) € um dos destaques.
Av. Olegario Maciel, 2.280, Lourdes, (31)
3292-3000. Dom. a qui.: 11h/0h; sex.

e sab.: 11h/0h30. Av. Consul Antdnio
Cadar, 122, S3o Bento, (31) 3344-2200.
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Padua de Carvalho

Restaurante Do Porto

2° colocado na categoria PORTUGUES

Inaugurado no ano de 1969, o restaurante € o maior vendedor de bacalhau de Minas
Gerais. O ingrediente esta presente em diversas receitas da casa, dos bolinhos ao
grelhado com arroz de Braga, uma mistura de arroz, bacalhau desfiado, tomate, bré-
colis e cebola. Quem quiser fugir do prato tradicional pode optar pelo arroz de polvo.
R. Espirito Santo, 1.507, Lourdes, (31) 3482-9870/ 99773-0550. Ter. e qua.: 10h/23h;
qui. a sab.: 10h/0h; dom.: 10h30/18h. R. Conselheiro Lafaiete, 2.099, Sagrada

Familia, (31) 99773-0550. Diariamente: 11h/0h. @restaurantedoportooficial.

Diariamente: 11h/23h30.
@pizzarellalourdes

PIZZA SUR

O ambiente traz diversas referéncias

a Argentina e ao Boca Juniors, terra

e clube do coracdo do proprietario
Gustavo Roman. A Xeneize, coberta de
mucarela, berinjela grelhada e queijo
Polenguinho, leva o nome da torcida do
Boca; e a Carlos Bianchi, com mucarela
de bufala, salmao defumado, queijo
brie e pimenta rosa, homenageia o
ex-atacante e técnico argentino. Além
das pizzas, a casa é especializada em
empanadas.

R. da Bahia, 1.764, Lourdes, (31) 3222-
8077. Diariamente: 11h/22h. Rua
Levindo Lopes, 96, Lourdes, (31) 2515-
9696. Dom. a sex.: 18h/22h30; sab.:
12h/15h e 17h30/23h30.

@pizza.sur.

POMODORI
Inaugurada em 2005, no bairro da

Savassi, a Pomodori conta com
cozinha italo-mediterrdnea no preparo
de suas pizzas. Entre os sabores mais
pedidos estdo a calabresa especial e a
carne-de-sol com catupiry. O cardapio
também oferece entradas, massas
recheadas artesanais, saladas e
sobremesas.

R. Paraiba, 1.352, Loja 11, Savassi, (31)
3281-9299. Seg. a sex.: 11h30/23h30;
sab. e dom.: 18h/23h30. E mais 3
enderecos na cidade. @pomodori.
pizzaria.

ROMEO PIZZA BAR

Pizzas ao modo napolitano, com
massas de fermentacdo natural.
Chamam a atencdo a Addolorata
(presunto de Parma, queijo de bufala
artesanal, mucarela e molho vermelho
fresco feito na casa) e a Bambina
(bacon artesanal, cream cheese,
améndoas laminadas, alho-pord,
mucarela, queijo de bufala artesanal
e parmesao com maturacao de 12
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D!ARTAGNAN Resgatando memarias famihares

da Chef Manse Rache, comemoramos

Fat
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RESTAURANTES

meses). Além das pizzas, o cardapio
conta com entradas, pratos principais
e sobremesas.

Al Oscar Niemeyer, 1.369A, Vila da
Serra, Nova Lima, (31) 98336-8301. Ter.
a sex.. 17h/0h; sab.: 12h/0h; dom.: 16h.
@romeo.pizzabar.

SPECIALE TRATTORIA

Inaugurada em 2001 como pizzaria,

a casa se repaginou em 2019 e se
tornou um restaurante completo
italiano. Entre as op¢des de pizzas
individuais no forno a lenha, a pizzetta
de cogumelo portobelo trufado,

gema mole, parmesao e rucula
selvagem é uma boa opcao. Para
dividir, a Pepperoni Diavola é coberta
por mucarela, pepperoni e pimenta
calabresa. O cardapio traz também
entradas, petiscos, saladas, massas,
carnes, risotos, peixes e sobremesas.
R. Fernandes Tourinho, 805, Lourdes,
(31) 3284-7060. Diariamente: 12h/23h.
@specialitrattoria.

VERDEMAR

Com lojas espalhadas por toda a
capital, o supermercado também é
conhecido por suas pizzas, como Al
Brie (mucarela, queijo brie, presunto de
Parma, alho-pord e orégano), carne de
sol (mucarela, carne de sol, catupiry,
cebolinha e orégano) e frutos do mar
(mucarela, camarao, lula, mexilhdo, alho
torrado, rdcula, salsinha, manjericdo e
orégano). Entre as doces, Prestigio e
Doce de Leite.

Av. Nossa Senhora do Carmo, 1.900,
Sion, (31) 2105-0101. De seg. a sab.:
7h/22h; dom. e feriados: 7h/21h. E mais
14 enderecos na cidade.
@supermercadoverdemar

RESTAURANTE TRADICIONAL

BOLAO

Inaugurado em 1961, o restaurante é
famoso por seu macarrdo na chapa

e pelo prato chamado “"Rochedao”,
composto por arroz, feijao, ovo, carne
e um acompanhamento a escolha. Aos
sabados, tem feijoada.

Praca Duqgue de Caxias, 288, Santa
Tereza, (31) 3463-0719. Seg. a sab.:
11h/23h; dom.: 11h/17h.
@bolaosantatereza. Mais 3 enderecos.
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Tasca Do Miguel

3° colocado na categoria PORTUGUES

O chef Alexandre Miguel elaborou um cardapio que une produtos da terra e do mar,
com destaque para os pastéis de bacalhau, as bochechas de porco e o arroz de
polvo. Além de vinhos da Terrinha, a casa investe em drinques como a caipivodca
de maracuja.

R. Ouro Fino, 452, Cruzeiro, (31) 99571-5484.

Qua. a sab.: 11h30/22h; dom.: 11h30/16h30.

Padua de Carvalho

2° colocado na categoria RESTAURANTE TRADICIONAL

O espaco é decorado com quadros de artistas nacionais. No cardapio desta casa
aberta em 1975 ha entradas como o carpaccio com molho da casa e pratos princi-
pais, a exemplo do filé surprise, do filé a parmegiana e do filé a cubana. Na secdo de
comida mineira tem lombo com tropeiro e costelinha ristica.

R. Rio Grande do Norte, 1.065, Savassi, (31) 3261- 5853. Seg. a qui.: 11h30/0h; sex.
e sab.: 11h30/2h; e dom. 11h30/0h. @casadoscontos.

Restaurante do Minas 1

39 colocado na categoria RESTAURANTE TRADICIONAL

Localizado dentro do Minas Ténis Clube | e frequentado por sécios e nao socios,
o restaurante serve menu a la carte e self service de segunda a sabado e apenas
self service aos domingos. A casa possui mais de 120 itens no cardapio, no qual se
destacam o camarao a milanesa, recheado com presunto e catupiry e acompanhado
de arroz a grega; e o estrogonofe de filé mignon.

R. da Bahia, 2.244, Lourdes, (31) 3516-1310. Seg.: 11h/16h; ter. a sab.: 11h30/0h;
dom.: 11h30/17h. @restaurantedominasl.



acolhedor,

sabores
inigualaveis.

Temos prazer em servir o melhor da cozinha terra e mar.
A fuséio de sabores estd presente em cada um de nossos
pratos, desenvolvidos para que vocé tenha uma

experiéncia Unica. Além disso, contamos com uma carta

de drinks exclusivos e cheios de surpresas. O La Matta, mais
uma vez, foi indicado em 3 categorias na votacéio do Encontro
Gastrd 2023, incluindo a categoria de melhor restaurante.
Venha conhecer o La Matta e saborear nossa culindria.

LA MATTA

R. Min. Orozimbo Nonato, 215 | Vila da Serra, Nova Lima | MG | @lamattacozinha



RESTAURANTES

CANTINA DO LUCAS

Av. Augusto de Lima, 233, m
loja 18, Edificio Malleta, ﬁ@
Centro, (31) 3226-7153.

Seg. a qui.. 11h30h/0h; Sex.

e sab.: 11h30/ 2h; e dom.: 11h30/0h.
@cantinadolucas.

Leia na pag. 168

CASA CHEIA

Com petiscos e pratos tipicos da
cozinha mineira, o restaurante Casa
Cheia esta desde 1978 no Mercado
Central. No cardapio, tem tropeiro

e torresmo. O cliente pode escolher
entre tilapia, figado, filé de frango
ou pernil como acompanhamento.
Mas o grande sucesso da casa é

o Mexidoido, servido nas versdes
chapado e vegetariano.

Av. Augusto de Lima, 744, loja 167,
Centro, (31) 3274-9585. Seg. a sab..
10h30/18h; dom. e fer.: 10h/13h.
@casacheiarestaurante.

MARIA DAS TRANCAS

Desde 1950, o Maria das Trangas

é reconhecido principalmente

pelo frango ao molho pardo. Aos
domingos, os clientes podem levar
suas panelas e retirar o frango
pronto para saborear em casa - o
inusitado "take-away” é chamado de
Trancinha. Além do frango, também
pode-se provar a linguica de porco
artesanal e o feijao tropeiro. Uma
curiosidade: o restaurante abre
todos os dias do ano, com excecao
da Sexta-Feira Santa.

R. Estoril, 938, S&o Francisco, (31)
3441-3708/ 97176-3708. Seg. a séb.:
11h/21h; dom.: 11h/18h.
@mariadastrancasrestaurante.

RESTAURANTE DO

AUTOMOVEL CLUBE

Localizado bem no Centro de Belo
Horizonte, funciona de segunda a
sexta, com opcdes no buffet e ala
carte. O Automoével Clube é tombado
como patrimdnio cultural da capital
mineira desde 1994. O restaurante
tem no bufé mais de 150 op¢des
entre saladas variadas e pratos
quentes. Muito procurado para
eventos.

Av. Afonso Pena, 1.394, Centro,
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Grano 33

2° colocado na categoria RESTAURANTE REVELACAO

A casa do chef Leo Mendes serve desde café da manha a pratos caprichados para
almoco ou jantar, como a paleta de cordeiro confit glaceada, poleta branca e fonduta
de gorgonzola dolce; risoto de espinafre e agrido; e portobello sauté com camardo
VG ao creme de vermute e pesto de oliva. Para levar ou comer no local, os croissants
e a focaccia de gorgonzola com tomatinhos sao boas pedidas.

Rua Santa Maria Itabira, 260, Sion, (31)3568-3749. Ter. a qui.: 11h/23h; sex. e sab.:
09h/23h; dom.: 09h/17h. @mercadograno

Forno da Saudade

3° colocado na categoria RESTAURANTE REVELACAO

Pizzaria da Cervejaria Viela. As massas sao de fermentacdo natural e as pizzas, as-
sadas na pedra. Tem sabores de mortadela com limao, palmito a bolonhesa, peppe-
roni e linguica artesanal. Para os veganos, a pizza de cogumelos ostra defumados
e castanha do Para é uma boa. Também tem op¢des de entradas, como burrata de
bufala com morangos assados em balsamico, nozes e salada fresca de folhas; e
talhos, a exemplo da cebola caramelizada com queijo gruyere e uvas passas.

Rua Patrocinio, 1, Carlos Prates. Seg, qui e sex.: 17h/0h; sab.: 13h/01h; dom.:
13h/22h. @fornodasaudade

Reprodugdo Instagram

(31) 3222-5416. Seg. a sex.. 12h/15h e
18h/0h;
@automovelclubedeminasgerais.

RESTAURANTE DO MINAS I

Com sede no Minas Clube I, localizado
no bairro Mangabeiras, o restaurante
combina a culinaria italiana e mineira.
O cardapio tem op¢des de buffet

e ala carte, na qual se destacam o
Filé ao Alho Dourado, guarnecido de
arroz com brocolis; e o Cambito suino,
panturrilha de porco assada com
polenta ao préprio molho.

Av. Bandeirantes, 2.323, Mangabeiras,
(31) 3227-0338.

Qui.a dom.: 11h/16h.
@restauranteminas2. i



Sua hospedagem em Brasilia,
com gostinho de Minas Gerais.

No Kubitschek Plaza Hotel vocé sera
recebido com um caloroso sorriso, uma
estada agradavel e acolhido em um ambiente
familiar.

Aproveite para conhecer o nosso restaurante
Diamantina, com um menu inspirado em
Minas, incluindo o pudim favorito de
Juscelino, que trouxe o jeitinho mineiro para
o coragao do Brasil.

<

KUBITSCHEK
PLAZA

HOTEL

@ plazabrasilia.com.br/kubitschek © @kubitschekplaza
< reservaskubitschek@plazabrasilia.com.br ®© +55(61) 3329 3333






Neste anuincio vocé prestou atencao. Anunciar da certo. Vocé sé precisa da agéncia certa.

E on. E off.

E Concert Technologies.
E Dasa.

E Evolua Energia.

E Expell.

E Impact Hub.

E Insetan.

E Invest Minas.

E Lustosa.

E ONU.

E Revista Encontro.

E Sebrae Empretec.

E resultado.

E facil ser sua agéncia:
ola@siglacomunicacao.com.br

Sigla

Comunicagao



PROFISSIONAIS
Cma vitthia
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A gastronomia é feita, antes de tudo, por gente. E sempre importante lembrar que
sao pessoas que escolheram como profissao servir ao outro. Fazer o maximo para
que a experiéncia de alguém desconhecido se torne tnica e inesquecivel. Essa cate-
goria conta quem se destacou em suas posicoes. Surpresa boa € ter, pela primeira vez
na historia da Encontro Gastro, uma mulher como Chef do Ano. Marise Rache criou
seu DArtagnan ha mais de duas décadas. Desde o inicio, insistiu no poder da culina-
ria afetiva —aquela que enche a alma dos clientes de uma doce nostalgia com pratos
preparados em familia. Em um meio ainda machista (apesar de mais de 90% das co-
zinhas domésticas serem lideradas por mulheres, esse nimero cai para 6% quando
entramos no ambito profissional), € uma vitoria ndo sé de Marise, mas de todas as
chefs que nao desistem de escrever suas historias dentro da gastronomia mineira.

’ OS CRITERIOS ADOTADOS l

A ESCOLHA DOS JURADOS

Para ser jurado de Encontro Gastrd — O Melhor de BH é fundamental gostar de frequentar
os lugares participantes da votacao. O juri ndo pode ter nenhuma ligagdo com as casas em
disputa, seja de parentesco, seja profissional. Na escolha, Encontro Gastré ndo prioriza
profissionais especializados. Pelo contrario: prefere o cidaddao comum, que aprecia a culi-
naria e tem como habito sair, em média, trés vezes por semana para comer fora. Alguns tém
também a gastronomia como hobby. Eles foram orientados a fazer escolhas levando em
consideracao critérios como ambiente, atendimento e custo/beneficio. Para avaliar cada
grupo de estabelecimentos, foram convidados 10 jurados. Sdo, no total, 50, considerando
0s cinco grupos avaliados.

COMO OS JURADOS VOTARAM

Cada um dos jurados recebeu uma lista sugestiva com nomes das principais casas da ci-
dade, distribuidas por subcategorias. A classificacdo dos estabelecimentos e o
agrupamento em categorias foram feitos pela equipe da revista e por jornalistas especia-
lizados. Apesar das sugestdes, a lista serviu apenas como orientacdo. Ou seja, os jurados
tiveram liberdade para votar em qualquer estabelecimento de sua preferéncia, independen-
temente do material que receberam. Cada casa escolhida pelo jurado ganhou 1 ponto.

COMO VOTARAM OS INTERNAUTAS

Além dos jurados, os internautas ajudaram a escolher o melhor de BH por meio do hotsite
da revista (www.encontrogastro.com.br). Eles encontraram na web a mesma lista sugestiva
de nomes dos estabelecimentos e suas respectivas categorias, de forma idéntica aos ju-
rados. A casa mais votada recebeu 3 pontos; o segundo lugar, 2 pontos; e o terceiro, 1
ponto. Todo o processo de votacao feito pela internet teve auditoria da GV Auditores,
conceituada empresa mineira de consultoria e auditoria, de forma a dar absoluta transpa-
réncia ao processo. Coube aos auditores validar os votos dos internautas, acompanhar a
somatoria e oferecer um relatério final apontando as casas escolhidas por eles.

COMO SE CHEGOU AOS VENCEDORES

Venceu a casa que mais somou pontos, considerando-se aqueles obtidos nos votos dos
jurados e os pontos obtidos na escolha dos internautas. O mesmo critério valeu para a
escolha dos profissionais: Chef do Ano, Chef Revelagao, Maitre do Ano e Sommelier do Ano.
No caso em que a soma dos votos do juri e da internet resultou em empate, sagrou-se
campedo aguele que recebeu o maior niUmero de votos dos internautas. Para concorrer
como Chef do Ano, foram selecionados profissionais que assumiram as cozinhas entre
junho de 2022 e junho de 2023.
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Ha 29 anos, Valter Lobato dedica sua
carreirg 45 salas de aula e 305 tribunals com
o propdsito de ajudar mais pessoas a
conhecorsm & lularem por Seus direitos,

& advocacia molda & sua hisboria. O sew
trabatho e de todos os advogados e de todas
as advogadas constroam um presente com
mals cidadania.
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PROFISSIONAIS

Resultado da categoria com os trés mais votados da internet

- 2 PONTUACAO
PROFISSIONAIS | VOTACAO DO JURI | INTERNET* |

Denise Rache
D'Artagnan)

Felipe de Souza
(Ninita)

*Veja perfil na pag. 256

folga, s6-as segundas

Sdo 15 garcons, trés bartenders, dois caixas, uma
hostess e mais colaboradores esporadicos. Uma equipe
completa de saldao que tem em Denise Rache a grande
referéncia. Desde a fundac¢ao do D'Artagnan, cuja chef &
sua irma, Marise Rache, Denise passeia com
tranquilidade entre a cozinha, onde comecou, e o saldo -
coordenando tudo de maneira tranquila e firme. Tanta
cordialidade e conhecimento fez dela um dos principais
nomes na funcdo em Belo Horizonte. Para conferir de
perto, é s6 chegar no restaurante em qualquer dia, ja que
Denise, nem quando pode, gosta de descansar sabendo
qQue a casa esta aberta. "Nao gosto de folgar no
domingo, por exemplo, sabendo que tem cliente, que a
casa esta cheia. Prefiro mesmo as segundas”, conta ela,
sempre comprometida.

Padua de Carvalho

Padua de Carvalho

ﬂ -~ °
ascensdo documim
Como muitos profissionais do ramo, Felipe de Souza
comegou como cumim, no restaurante Osso - mesma
funcdo para a qual foi contratado no Glouton. Foi
promovido a garcom, ganhou experiéncia e, depois da
pandemia, tornou-se maitre da casa. Ha 10 meses,
assumiu a funcao no Ninita, também de Leo Paixdo. "O
maitre é de suma importancia para o bom gerenciamento
de um restaurante, estabelecendo um elo entre o saldo e
a cozinha, possibilitando um melhor atendimento ao
cliente”, afirma. Segundo ele, para exercer bem o oficio é
preciso conhecer minuciosamente o menu, para oferecer
combinacgdes e harmonizagdes entre comidas e bebida e
atender o cliente de forma personalizada.

* * otacdo dos leitores/internautas no site www.encontrogastro.com.br/df, de 01/06 a 07/08 de 2023, 1° lugar ganha 3 pontos; o 2° lugar, 2 pontos; e 0 3° lugar, 1 ponto  *

* * Critério de desempate: mais votado na internet.
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Maitre do italiano Gero desde 2020, Robson Freitas, de 50 anos, foi admitido
no Chez Dedette, da saudosa chef Dadette Mascarenhas, quando tinha 16. Co-
mecou lavando pratos e foi promovido a cozinheiro: “Modéstia a parte, cozinho
muito bem”, garante. Em 1990, trocou os bastidores pelo salao de algumas das
mais badaladas casas de uma Belo Horizonte, que comecava a descobrir a alta
gastronomia: “Tive a honra de trabalhar no restaurante O Pato Selvagem com
o renomado chef Humberto Machado Passeado. Em seguida, a oportunidade
e a honra de aprender e dividir o salao com o restaurateur Fernando Areco
Motta e o chef Jorge Rattner, no restaurante Cafezinho”, destaca ele. No entanto,
foi em outro empreendimento de Motta e Rattner — o extinto A Favorita, em
Lourdes — que assumiu a funcao de maitre. “Devo dizer que tive experiéncias
com muitos icones e precursores da alta gastronomia em Minas Gerais, o que
me traz orgulho e uma sensacao de autorrealizacdao. Com certeza, nao ¢ algo
para se esquecer.”

Graduado em gastronomia e pdés-graduado em gestao em gastronomia pela
Universidade Estdcio de S4, Robson se sente realizado no comando do salao. “As
pessoas gostam de ser reconhecidas e acolhidas. Acredito que cabe ao maitre
encanta-las.” Para isso, explica, € preciso saber falar e escutar, estar atento ao
feedback dos clientes e da equipe, e sempre trazer o melhor da casa a mesa. “Sou
muito grato pela minha profissao e gosto muito da oportunidade de interagir com
as pessoas e conhecé-las”, afirma. “E sempre uma sensacao agradavel identificar
suas expectativas e elevar ao maximo a experiéncia dos amigos e comensais que
nos prestigiam no Gero Belo Horizonte, onde trabalho desde 2020".

Robson Freitas, do Gero:
“As pessoas gostam de ser

Mo o cabe o meee vttt
DO ANO '
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Robson Santiago

Gustavo Giacchero
(Pacato)

*Veja perfil na pag. 262

Pa’duia de Carvalho

Doa cafés para os vinhos

Robson Santiago trabalhava no Café Bistré Santa Sophia,
que encerrou suas atividades em 2012. Percebendo o
potencial do entdo barista, o chef Leo Paixdo, que montou
o Glouton na charmosa casa de Lourdes onde funcionava a
extinta cafeteria, decidiu dar a ele uma oportunidade. “Sou
sommelier do Glouton ha 11 anos, e hoje também do
Ninita"”, conta Robson. Formado pela ABS (Associacdo
Brasileira de Sommeliers), ele acredita que um dos grandes
desafios da profissdo é convencer o cliente a sair da sua
zona de conforto e experimentar harmoniza¢des a que ndo
esta acostumado, mas é sempre prazeroso perceber que a
sugestao do sommelier foi apreciada. “E disso que gosto
no oficio: a convivéncia com as pessoas, clientes e colegas,
enriquecida pela histoéria de cada vinho.”

Mudanca de vida %

1 7/ geo

Brejo/divulgacao

O itabirano Gustavo Giacchero comecou a se interessar pelo
mundo do vinho em 2004, guando foi para a Italia com a
intencdo de fazer o curso de web designer no Instituto Europeu
de Design. Formado pela ABS, e com cursos da WSET - Wine
Spirits no curriculo, Gustavo trabalhou em casas do nivel do
Vecchio Sogno, O Dadiva, Alma Chef e Fasano antes de chegar
ao Pacato, onde esta desde a inauguragao, ha dois anos. “Um
bom sommelier tem de gostar de estudar, e ndo s6 o vinho
como geografia, histdria, tem de conhecer muito sobre
gastronomia de uma forma geral, mas o principal é gostar de
atender ao publico. “O vinho nos aproxima”, diz. E tem o poder
proporcionar experiéncias inesqueciveis com uma simples
combinacdo de comida e bebida.

* * \Jotacdo dos leitores/internautas no site www.encontrogastro.com.br/df, de 01/06 a 07/08 de 2023, 1° lugar ganha 3 pontos; o 2° lugar, 2 pontos; e o 3° lugar, 1 po
* * Critério de desempate: mais votado na internet.
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Quando Denis Marconi, de 46 anos, comecou a ser sommelier, ha cerca de
25 anos, era distinto o mundo dos vinhos, por assim dizer. De la pra cd, muito
além da diversificacao do setor, do afinamento de processos e da facilidade na
circulacao dos rotulos, o que mais mudou foram os clientes. “Eles comecaram a
fazer cursos, as pessoas ficaram mais interessadas em aprender, a fazer viagens
enogastrondmicas, e isso obriga o profissional a estudar mais”, pondera o es-
pecialista. Sorte que Marconi sempre gostou de ler e de pesquisar. Certamente
essa é uma das grandes razoes que o faz manter o titulo de Sommelier do Ano
por Encontro Gastrdé — O Melhor de BH 2023.

Natural de Presidente Juscelino, no Norte de Minas, hoje Marconi viaja com
frequéncia para lugares bem mais distantes, sempre buscando se aprimorar. Em
2022, por exemplo, esteve em Portugal e visitou regides como Bairrada e Alentejo.
No entanto, € outro pais que ocupa o titulo de queridinho do sommelier. “Sou
aficionado pelos rotulos franceses, de Bordeaux e Borgonha, principalmente.
Bordeaux, nao por acaso, inspira o mundo inteiro. Quando comecei, gostava
muito de vinho italiano, até porque trabalhava em uma loja com mais rétulos
desse pais. Mas, depois que comecei a estudar, a ler e a experimentar, vi que
Bordeaux € unico, possui uma variedade, desde vinhos topo de linha aos de
entrada com 6timo custo-beneficio”, argumenta.

Hoje, o sommelier cuida de nada menos que uma carta de 850 rétulos no
Taste-Vin, a melhor da capital mineira, e uma das mais extensas de Belo Ho-
rizonte, e explica que a logistica é um dos grandes desafios. “Nao podemos
deixar faltar o vinho, é preciso manter o estoque atualizado. Da trabalho, mas
nao é tao complicado, porque hoje em dia tudo é mais facil, com acesso a varias
importadoras”, afirma.

°"“"°’“’“'°“"! e -:-' i O sommelier do Taste-Vin, Denis Marconi,

confessa sua preferéncia ao abrir um vinho:
“Sou aficionado pelos rétulos franceses, de

SOMMELIER o e
DO ANO ISPIS 6 MEACE IS
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Sarah do Vale
(All Mar)

(O Jardim)

*Veja perfil na pag. 266

Padua de Carvalho

O mar esta
no-sangue

Paulista da cidade litordnea de Santos, Sarah do Vale
cresceu em meio as panelas, acompanhando a mae, que
teve restaurante e trabalhou em alguns outros. Comecou na
cozinha profissional aos 15 anos, na cidade natal. Em Juiz de
Fora, passou por casas como Capitdo Arnaldo — Restaurante
e Escola, Grizas Brew Pub e Duo Arte Gourmet. Em BH, foi
sous chef de Djalma Victor no Osso, em Lourdes. Sarah do
Valle esta no All Mar desde a inauguracao, em abril de 2023.
“Considero minha cozinha com dois tracos muito fortes,
contemporanea e de fusdo”, define a chef. "Gosto da
sensacado de servir algo bem executado e assistir o
comensal se deliciando com o prato.”

Cardapio de
rias afelivas

memor eliv
N&o faz um ano que Will de Oliveira assumiu a cozinha do
restaurante O Jardim e ja vem se destacando no cenario
gastronémico de BH. Nascido em Alto Paraguai (MT), Will
valoriza os estudos: formado em gastronomia pela UNA,
atualmente faz o curso de sommelier de vinhos da ABS.
Em pratos inspirados nas receitas que cresceu vendo a
mae preparar € nas suas experiéncias pessoais, o jovem
chef de 25 anos valoriza o ingrediente, o produtor e as
raizes culinarias. "E, mais do que tudo, gosto da forma
como a cozinha une e aproxima pessoas, cria experiéncias
e vivéncias, fazendo cada refeicao projetar sensacoes e
memorias afetivas verdadeiramente Unicas, tanto para
quem cozinha, quanto para quem come.”

Padua de Carvalho

* * \Jotacdo dos leitores/internautas no site www.encontrogastro.com.br/df, de 01/06 a 07/08 de 2023, 1° lugar ganha 3 pontos; o 2° lugar, 2 pontos; e o 3° lugar, 1 po

= **Critério de desempate: mais votado na internet.
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Entrega de viaturas para a Policia Militar.
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Ampliacdo de Hospital da Santa Casa. .
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Os deputados estaduais trabalham por todos os mineiros. Eles escutam as 9= /

pessoas para conhecer as realidades do estado e levam resultados reais
para todo canto de Minas.

Neste ano, os deputados criaram uma lei que liberou dinheiro da saude
para ser usado pelos municipios de todas as regides do estado. E, ao longo
do ano, destinam dinheiro do orcamento para reforma de escolas, hospitais,
recuperacao de estradas, compras de viaturas e muito mais.

E também fiscalizam para garantir gue o dinheiro seja aplicado como vocé LEGISLATIVA
VAR Dt MINAS GERAIS

Poder e voz do cidadao
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exige e merece.
E o trabalho das deputadas e dos deputados melhorando o nosso estado.
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Foi por conta do acaso que Rodrigo Caldas, de 32 anos, foi parar na cozinha. For-
mando em engenharia de manufatura pela Unicamp, em Campinas, sua cidade natal,
no interior de Sao Paulo, seu contato com as panelas era restrito ao uso doméstico.
Quando tinha por volta de 11 anos, ele era o responsdvel por preparar o almoco dos pais,
que trabalhavam fora. “Eles deixavam tudo pronto e eu finalizava para almog¢armos
juntos antes de eu ir para a escola”, diz. Ja na época da faculdade, Rodrigo assumiu
novamente a cozinha da republica onde morava. “Um dia, um amigo me perguntou por
que eu nao fazia gastronomia, ja que era algo que eu gostava tanto. Isso nunca tinha
passado pela minha cabeca”, afirma. Fez. Trabalhou em um restaurante de shopping e
em um café até arrumar as malas e se mandar para Dublin, na Irlanda, para um curso
intensivo de inglés. Passou oito meses e foi l4, do outro lado do Atlantico, que Minas
Gerais entrou na sua vida, ao conhecer sua mulher, a mineira Raissa Vaz de Mello.
Quando voltou para o Brasil, foi morar em Juiz de Fora, mas nao demorou a retornar
para Campinas, onde trabalhou no Paris 6 e no D'autore. Af veio a oportunidade de se
mudar para Belo Horizonte. Assim que chegou, passou uma pequena temporada no
Osso e depois no Brooklin Homemade Burgers.

Ha pouco mais de um ano entrou no Olga, como cozinheiro. Em seis meses, virou
sous chef e, ha seis meses, assumiu a chefia da cozinha definitivamente. “Sempre fui
operacional, entao acho que a maior dificuldade e aprendizado que tive nesse tem-
po foi a gestao de pessoas”, diz. Seu negocio € cozinha brasileira com alguns toques
internacionais, mas sem muito “rococd”, como ele mesmo gosta de frisar. Entre as
novidades que trouxe para o carddpio estao o Guisado Irlandés, maca de peito cozida
na cerveja preta servido com batata, cenoura e salsao; e o Espeto de Surubim, que vem
acompanhado de feijao-fradinho e farofa de cebola.

P'REMME
Rodrigo Caldas, que ha seis meses comanda a

cozinha do Olga Nur: “Sempre fui operacional,

CHEF entdo acho que a maior dificuldade e aprendizado

= que tive nesse tempo foi a gestdo de pessoas”
REVELACAO
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Rodrigo Fonseca
(Taste-Vin)

Caio Soter
(Pacato)

*Veja perfil na pag. 270

Uarlen Valerio

0 mesire dos suflés

Chef-proprietéario do Taste Vin, Rodrigo
Fonseca era engenheiro eletricista quando
resolveu fazer aulas de culinaria com a
saudosa chef Dadette Mascarenhas. Decidido
a abrir um bistré francés em uma casa de sua
propriedade, em Lourdes, fez um curto estagio
no paulistano Marcel e se especializou em
suflés, carro-chefe do restaurante, que
completa 35 anos acumulando prémios e
cativando clientes que valorizam o bom
atendimento e o alto padrdo da cozinha.
Estudioso e dedicado, é também grande
conhecedor de vinhos e mentor de chefs
talentosos, entre eles Leo Paixdo, do Glouton.

Victor Schwaer

O belo-horizontino Caio Soter estudava Direito
quando foi “fisgado” pela gastronomia: foi chef do
Alma Chef, de Felipe Rameh, ganhou prémios e
participou do reality show global Mestres do Sabor.
Em 2021, inaugurou o Pacato, em Lourdes, que este
ano leva o prémio de melhor restaurante de cozinha
contemporanea da cidade. Para ele, é importante
despertar memorias afetivas da cozinha mineira que
tanto ama. “Tento homenagear as tradi¢des, sabores
e saberes de Minas Gerais com interpretacées um
pouco mais modernas e refinadas”, diz Caio Soter,
sobre o estilo de sua comida.

* * VJotacdo dos leitores/internautas no site www.encontrogastro.com.br/df, de 01/06 a 07/08 de 2023, 1° lugar ganha 3 pontos; o 2° lugar, 2 pontos; e o 3° lugar, 1 po
= ** Critério de desempate: mais votado na internet.
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Bem embaixo da escada de casa, Marise Rache tem um grande pranchao de ma-
deira onde seus livros e cadernos vivem espalhados. “Estou sempre ali, pensando,
criando e revendo tudo o que ja fiz até agora”, diz ela, que conquista o titulo de Chef
do Ano por Encontro Gastrd — O Melhor de BH 2023. Um feito e tanto dentro de
um mercado onde apenas 7% dos restaurantes sao comandados por mulheres. For-
mada em arquitetura, Marise trocou definitivamente a prancheta pelo fogao ha 22
anos, quando inaugurou o D’Artagnan, que tem esse home em homenagem a seu
pai. E foi assim, revirando memorias, que a chef achou uma receita de salada com
codorna grelhada que fazia 14 no inicio do restaurante. Estava na pasta de numero
1.“Organizei todas as minhas receitas, esta tudo em ordem porque pretendo lancar
um livro. Era para ter sido neste ano, mas tive de deixar um pouquinho mais para
frente”, afirma. A salada, por sinal, deve voltar para o carddpio em breve.

Suas inspiracoes vém das historias, das pdginas dos livros e das viagens que faz
pelo mundo. Um lugar € especial no coracao da chef, Nova York, para onde ela vai
com certa frequéncia. “La € um mundo. Tem comida de todos os lugares do planeta.
Ja vou contando quantos almocos e jantares tenho, para fazer o roteiro. Nao tomo
nem café da manha”, diz, rindo. Da ultima vez, apaixonou-se por um tailandeés
pequenino de dois jovens chefs. Acabou indo trés vezes. “Mas valeu a pena.”

Marise ¢ uma mulher que ama o que faz. Costuma dizer que nao sé € apaixonada
pelo ato de cozinhar, mas também pelo ritmo frenético da cozinha. Acredita que
o esforco de horas e horas em pé, no calor do forno e no estresse da marcha dos
pedidos, compensa. E 0 que realmente a faz feliz. Quando abriu o D’Artagnan nao
fazia ideia de quanto tempo ele iria durar. Pois bem. Tem mais de duas décadas
e esse lugar a levou ao topo. E uma mulher a chef do ano de Belo Horizonte. Pela
primeira vez em 21 anos de Encontro Gastro.

Marise Rache, do D'Artagnan:
inspiracdes da chef camped vém

das histoérias, das paginas dos livros
e das viagens que faz pelo mundo
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Um dos maiores orgulhos de dona Nelsa Trombino
era dizer que seu fogao a lenha estava aceso ha 36 anos,
desde a fundacao do Xapuri. Nem mesmo no auge da
pandemia, o fogo se apagou. Dia ap6s dia, quem tem a
sorte de cruzar as porteiras do restaurante, localizado
na Pampulha, se depara com um pedacinho da roca
no meio da cidade. E cada cantinho ali tem um pou-
co do encantamento de Nelsa. Porque muito mais do
que uma cozinheira, ela sabia como poucos a arte de
receber bem e isso se traduz nos pequenos detalhes de
sua casa—da delicadeza do doce de limao com leite ao
jardim sempre florido.

Da ultima vez que nos encontramos, fui levar um
quadrinho bordado com a imagem de Sao Judas Tadeu,
seu santo de devocao. Fez questao de me mostrar seu
oratorio e disse que ndo estava mais fazendo croché,
uma de suas maiores distracoes. A vista estava cansada.
Ela também andou um tempo mais parada, quando as
pernas comecaram a perder a forca e ja nao conseguia
irandando até o restaurante cumprimentar os clientes,
como sempre o fez. Custou, me disse uma vez seu fi-
lho, Flavio, a aceitar a cadeira de rodas. Mas no dia que
percebeu que era assim que conseguiria ir de mesa em
mesa nunca mais parou. Até o fim era possivel encontra-
-la vez ou outra pelo salao, sempre muito arrumada
e bonita, com os cabelos presos em trancas — € assim
que sua imagem ficou registrada na minha lembranca.

Filha de imigrantes italianos e nascida em Cubatao, em
Sao Paulo - por acidente de destino, ja que sua almaeraa
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mais mineira de todas —, Nelsa chegou nas Gerais quando
se casou e foi morar em Lagoa da Prata, onde aprendeu a
cozinhar com a sogra. Em 1987, fundou ao lado do marido,
Fabio Gomes, o Xapuri, que, ha época, ficava isolado em
uma regiao pouco ocupada da cidade. Incansavel na defesa
das tradicoes, nunca ficou calada diante das imposicoes de
um mundo pasteurizado e lutou pelo uso de importantes
simbolos da cultura mineira. “Podem tirar tudo de mim,
mas a colher de pau e o tacho ficam”, disse, ao saber da
imposicao sanitaria de proibir a utilizacao de tais uten-
silios. Nunca se curvou as modernidades de caminhos
mais faceis e fez de sua cozinha um lugar de resgate e
resisténcia. Sua histéria foi contada no documentario
A Dona do Tacho, lancado em 2021.

Dona Nelsa morreu no dia 30 de maio, aos 84 anos,
de faléncia multipla dos 6rgaos em decorréncia de pro-
blemas cardiovasculares, e deixou trés filhos. “Que Nossa
Senhora do Rosario e Nosso Senhor Jesus Cristo recebam
minha maezinha”, escreveu o cacula Flavio em suas
redes sociais. Cabe a ele, agora, a tarefa de continuar
escrevendo a histéria do Xapuri por meio das panelas
e do amor pelas coisas de Minas —o que tem feito com
o mesmo esmero herdado pela mae.

Dona Nelsa, em seu Xapuri com seu filho
Flavio: muito mais do que uma cozinheira,
ela sabia como poucos a arte de receber

bem e isso se traduz nos pequenos detalhes
de sua casa - da delicadeza do doce de limao
com leite ao jardim sempre florido
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CRONICA

Receita de familia

A maioria das familias tem aquela receita antiga que foi passada
da mae para os filhos. A minha nao é diferente. Minha avoé paterna era
uma eximia cozinheira. Morro de saudade de vé-la “fabricar” macarrao
e bala delicia e em todas as vezes que {amos visita-la, sua casa estava
com um aroma divino.. Nem importava o que era, eu sabia que tudo
que estivesse no forno ou no fogao seria delicioso. Uma das minhas
tias aprendeu com ela a fazer alguns doces e de vez em quando nos
presenteia, para matarmos a saudade.

Minha avé materna também era boa na cozinha e minha mae herdou
isso, apesar de nunca ter tido muito tempo para se aperfeicoar. Por
ela ser médica, sempre tive que me contentar em provar seus pratos
maravilhosos aos finais de semana ou ocasioes especiais. Porém, a uma
das receitas dela sempre dei uma mencao honrosa: o fondue de queijo,
que acabou virando o prato oficial dos encontros que eu e meus amigos
costumavamos fazer na minha casa.

Exatamente por gostar tanto, eu quis aprender, e me surpreendi com
a simplicidade. A receita de fondue da minha mae € muito facil de se
fazer, so precisamos de queijo, vinho branco seco, alho, sal e maisena.
Porém, o segredo estd na juncao dos ingredientes e eu descobri isso
de forma tragica..

Eu ja havia feito aquela receita muitas vezes, entao, quando comecei
a sair com meu marido (que na época ainda nao era nem meu namo-
rado), resolvi checar se era verdade aquele ditado que diz que a melhor
forma de conquistar um homem € pela barriga.. Eu o chamei, junto
com varios amigos nossos, para uma noite de fondue e violao. Acontece
que eu nao queria de jeito nenhum perder tempo cozinhando na hora
do evento. Por isso, inventei de ja deixar o fondue semipronto para na
hora apenas esquentar.

As pessoas chegaram, servi uns tira-gostos, vinho pra ca, vinho pra
la, muita conversa, muita musica, muita paquera.. Até que achei que
era hora de servir o prato principal. Fui para a cozinha crente que iria
arrasar, mas quando comecei a esquentar o fondue, percebi, para o meu
desespero, que o queijo tinha empedrado. Nao derretia novamente por
nada! Em vez daquela mistura homogénea de queijo derretido, o que
tinhamos ali era um caldo de vinho com pedacos de queijo duro no
meio. Minhas primas tentaram ajudar: “Coloca leite, coloca agua, coloca
mais vinho”, fiz tudo, mas nao funcionou. Entao resolvi usar a minha
ultima cartada, mas que eu sabia que era a minha melhor chance.

Minha mae estava no quarto dela, sem querer atrapalhar a nossa
festinha, e até se surpreendeu quando entrei 14 quase chorando, sem
saber o que fazer. Contei o que tinha acontecido e ela explicou que a
culpada tinha sido a maisena. Eu nao podia ter colocado antes, era pra
usar apenas um pouco no final, para engrossar caso precisasse. Como
sempre fiz fondue para comer na hora, nunca tinha percebido que esse
detalhe fazia toda a diferenca...

ppimenta@revistaencontro.com.br

"A receita de fondue
da minha mae e muito
facil de se fazer, sO
precisamos de queljo,
vINnho branco seco,
alho, sal e maisena.
Porém, o segredo
esta na Juncao
dos ingredientes
e eu descobri isso
de forma tragica...”

Ela foi até a cozinha, deu uma olhada
e jd comecou a tirar o queijo da panela.
Perguntou o que tinha sobrado de in-
gredientes, viu que nao era muito, mas
avisou era melhor ser pouco e gostoso
do que muito e indigesto. E entao fez
novamente o fondue, do jeito certo, e
respirei aliviada quando vi aquela pa-
nela borbulhante e cheirosa com minha
iguaria preferida.

Dei o maior abraco na minha mae,
servimos, e como esperado, fez o maior
sucesso.

Nunca mais errei o ponto do fondue
e ainda bem que nao precisei daquela
receita para conquistar o moco.. Pelo
menos eu acho que nao, porque a ver-
dade € que até hoje, nos dias frios, ele
me pede para repeti-la, e até mesmo me
ajuda.. Deve ser pra eu nao inventar de
fazé-la com antecedéncial i
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Paula Pimenta é escritora



COLEGIO SANTO AGOSTINHO

- Novos

Alunos
2024

sbrir o mundo.

& .

ap Aponte a camera UNIDADES
para o QR Code BELO HORIZONTE

=¥ e faca ainscricio (GUTIERREZ E SANTO AGOSTINHO) —
COLEGIC

CONTAGEM SANTO AGOSTINHO

NOVA LIMA Agostinianos




I REFERENCIA EM HEMODINAMICA E
CARDIOLOGIA INTERVENCIONISTA

Atendimento
24 horas

O Biocor Instituto dispoe de ampla estrutura com
exames e procedimentos que oferecem o cuidado
certo para voce.

Ei5E biocor.com.br
gapriocorcombr | < mv3zsssan
[BIEI <ite o agendamento atraves do:se O 199527-6036

ﬁ abioocor instituto @ mbiocor_instituta m Hospital Biocor Instituto

y = / ’
€ Biocor, | ReDE Z/0R

Alameda Oscar Miemeyar, 2
Balrro Vila da Serra Jova Lin f




