CorrEel0 BRAZILIENSE e Brasilia, sexta-feira, 10 de fevereiro de 2023 o Divirta-se Mais

Asa Norte

Experiéncia
especial

Com um carddpio va-
riado, o Santé 13 oferece
uma op¢ado gastrondmica
Unica para os brasilienses.
“Somos um lugar diferen-
te. Criamos um ambiente
onde a musica é escolhida
uma a uma, a luz pensada
para um ambiente acon-
chegante”, exemplifica Os-
waldo Scafuto, proprietd-
rio do restaurante. “Tudo
isso para que a nossa co-
mida, pensada com muita
criatividade e carinho, seja
imersa em uma experién-
cia especial para ser vivida
conosco”, complementa.

Segundo Oswaldo, o
carro-chefe da casa é o
filé mignon em crosta de
pdes especiais ao molho
cranberry (R$ 89), servi-
do com risotto de alho
por6 e chips de inhame.
“O brasiliense ama carne
com risoto, e nossa com-
binacdo agridoce, com
uma pegada crocante,
caiu nas gracas de nossos
visitantes”, afirma.

Mesquita, gerente do Ninny.

A fim de honrar a gran-
diosidade gastrondmica do
bairro do Plano Piloto, o

Divirta-se mais selecionou,
nesta semana, seis restau-
rantes para vocé conhecer
na Asa Norte.

Legado gastrondémico

Carregando o legado de
um dos mais tradicionais res-
taurantes de Brasilia, o Bei-
rute €, ha 15 anos, também
ponto de encontro para o0s
moradores da Asa Norte. “O
restaurante leva a tradicao do
Beirute da Asa Sul, mas jé tem
a sua caracteristica propria,
principalmente em relacdo ao
espaco fisico’, garante Francis-
co Emilio, s6cio-proprietério do
Beirute Norte. “A casa costuma
seruma boa op¢ao tanto para
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um almoco familiar, como
também para um happy hour
com os amigos’, diz.

Além do tradicional filé a
parmegiana, o Beirute conta
com outros pratos destaque,
como o picadinho de filé (R$
134,60 — duas pessoas), o pei-
xe com alcaparras (R$ 129,60
— duas pessoas) e a kafta a
parmegiana (R$ 39,90). Para
os vegetarianos, o kibeirute de
berinjela (R$ 35,90) é uma das
opg¢oes principais.

Tradicao desde 1988

Fundado em 1988, o Don
Romano Cantina e Pizzaria
ja faz parte da histéria da
Asa Norte. “O foco na gestdo
da qualidade, treinamento
dos colaboradores e atendi-
mento ao cliente sdo os pi-
lares da casa, que resultam
no diferencial dos sabores
de ser a primeira e mais
tradicional cantina italiana
de Brasilia”, avalia o pro-
prietdrio Wesley Moreira. As
massas e molhos servidos

pelo restaurante sao de fa-
bricacdo prépria e artesa-
nal, sem uso de aditivos ou
conservantes.

No menu, o publico en-
contra cldssicos da culi-
ndria italiana com toques
contemporaneos. Os mais
pedidos sdo o tradicional
filé a parmegiana (R$ 87) e
a pizza de calabresa (R$ 76
— oito fatias), com massa
de fermentacao natural e
assada no forno a lenha.
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Peixe com
alcaparras
do Beirute



