GASTRONOMIA

Da entrada a
sobremesa, 0s menus
em vdrias etapas

tém ganhado forca
nos restaurantes
brasilienses.

Confira as casas
gastrondmicas que
oferecem a opcao

ao publico

Isabela Berrogain

E perceptivel que as refei-
coes feitas fora de casa tém
se tornado oportunidades
de experiéncias gastrono-
micas e ndo apenas almo-
cos entre familias e amigos.
Cada vez mais, os morado-
res da capital procuram am-
bientes aconchegantes, com
atendimento personalizado
e opcoes variadas e com-
pletas de pratos saborosos.
Os menus degustacdo, ou
os menus de trés etapas ou
mais, sdo a opcao ideal para
os brasilienses que desejam
explorar ao maximo o que
as casas da cidade tém a
oferecer de melhor, da en-
trada a sobremesa.

Jodo Maione, sécio do
Mezanino, opina sobre os
diferenciais de tais carda-
pios. “Quando servido, o
menu se transforma em
uma experiéncia harmo-
nizada, com camadas e
complexidade de sabor”,
afirma. De acordo com Die-
go Badra, chef do Conca

Litoral
na capital

Faz uma década que o Rio
de Janeiro € homenageado no
centro de Brasilia. Trazendo o
gostinho carioca para a capi-
tal federal, o Rio Bistro exalta
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Cozinha Original, menus
CcOmo esses Sao essenciais
para estendermos nosso
paladar. “O exercicio mais
importante é aumentarmos
a paleta de sabores da nos-
sa boca. Eu acho que, no
mundo em que vivemos ho-
je, a gente tem um paladar
muito preguicoso e muito
confortavel. Entao, eu acho
que o menu de etapas te faz

a Cidade Maravilhosa desde
a gastronomia aos minimos
detalhes: os pratos da casa le-
vam o nome de grandes per-
sonalidades do estado litora-
neo, por exemplo. A influéncia
também se destaca na deco-
racao da casa— o piso faz alu-
sdo ao calcadao de Ipanema, e
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experimentar muita coisa,
abrir o leque do paladar,
descobrir novos ingredien-
tes e novas formas de comer
algum produto especifico
que vocé ndo conhecia an-
tes”, avalia.

Diego vé futuro na ex-
pansao desse tipo de ser-
vico. “Acho que estd cres-
cendo a curiosidade do
brasiliense de experimentar

as paredes contam com dese-
nhos dos mais famosos pon-
tos turisticos do Rio.

Todo més, o restauran-
te apresenta uma proposta
diferente do menu em trés
etapas (R$ 79), que pode
variar em até trés opcoes
distintas. Em outubro, uma

coisas novas, de poder sen-
tar em um restaurante e co-
mer mais do que um tnico
prato”, diz o chef. Aos que
desejam embarcar nessa
jornada de diversos e novos
sabores, o Divirta-se mais
selecionou seis restauran-
tes que oferecem ao publi-
co menus que abrangem
da entrada a sobremesa.
Confira!

das principais sugestoes é a
salada de batata palha como
entrada, medalhdo de filé-
mignon em crosta de ervas
ao molho roti, acompanha-
do por mil folhas de batatas,
como prato principal e boli-
nho de tapioca com doce de
leite como sobremesa.

»
Salada de
batata palha,
medalhao de
filé mignon
e bolinho
de tapioca
comdo
restaurante
Rio Bistro




