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CAMARÃO BURGUER
SHCN SQN 311 Posto BR - Asa Norte. De 
segunda a domingo, das 12h03 às 15h30 e 
das 17h ás 22h30

FARO
SIG, St. Sudoeste QUADRA 08 LOTE 2125. De 
segunda a terça, das 12h às 15h e das 19h a 
0h. De quarta a quinta, das 12h às 23h. De 
sexta a sábado, das 12h a 0h. Domingo, das 
12h às 17h

MANZUÁ
Shis ql 10 pontão - Lago Sul. De segunda a 
domingo, das 12h a 0h

NAU
Setor de Clubes Esportivos Sul, Asa Sul 
Trecho 2. De segunda a quinta, das 11h30 às 
15h30 e das 17h30 a 0h. De sexta a domingo, 
das 11h30 a 0h

RESTAURANTE SUMÔ
Asa Sul Comércio Local Sul 202 Loja 24 - Asa 
Sul. Segunda, das 18h30 às 23h. De terça a 
sábado, das 12h às 15h e das 18h30 às 23h. 
Domingo, das 12h às 15h30

SAGRADO MAR
SHIS QI 17 Comercio Local — Bloco G LOJA 
201 ,202, 203 E 204 — Lago Sul. De terça 
a sábado, das 12h às 15h e das 19h a 0h. 
Domingo, das 16h às 17h
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Camarões 
fumegantes, 
flambados 
no conhaque, 
lulas com 
tomate casse 
e emulsão de 
banana da 
terra

FARO/DIVULGAÇÃO

Inaugurado no segundo 
semestre deste ano, o Fa-
ro, cozinha autoral do chef 
Ronny Peterson, possui 
três ambientes: hall junto 
ao espaço de bar, jardim e 
salão principal. Ao redor, 
traz uma ampla ala verde 
unida a um lago artificial, 
que tornam o espaço ainda 
mais agradável. Quem  teve 
o privilégio de ir a um re-
sort e desfrutar dos bons 
restaurantes alocados nas 
dependências, do clima de 
paz, conforto, ambientes 
abertos e rodeados pela 
natureza,  conseguirá en-
tender a definição do que 
é a experiência no restô.

No cardápio, a casa 

Camarões 
fumegantes

aposta na culinária brasi-
leira com pratos criativos. 
Dois dos mais pedidos pelos 
clientes são o de camarões 
fumegantes, flambados no 
conhaque, lulas com tomate 
casse e emulsão de banana 
da terra (R$ 169,00); e Ca-
marões grelhados: linguine 
na fonduta de parmesão e 
camarões grelhados sem 

casca (R$ 139,00). “Os bra-
silienses gostam bastante 
de frutos do mar em geral, 
isso se dá por serem op-
ções mais refrescantes e 
pelo clima seco que per-
dura boa parte do ano aqui 
na capital, esses pratos 
acabam sendo muito con-
sumidos”, ressalta o chef 
Ronny Peterson.


