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Pasta e fagioli do Bottega Mia

-

Além de
restaurante

Em abril, um novo estabe-
lecimento deu as caras na fa-
mosa Rua dos Restaurantes,
na 405 Sul. Comandado pelo
chef Ville Della Penna, trata-
se do empdrio de cozinha
artesanal Bottega Mia, onde
sdo fabricados paes, massas
frescas e embutidos. Para
além dos itens, vendidos no
balcdo da casa, o carddpio
oferece opcoes diversificadas
e democréticas, incluindo re-
ceitas autorais e releituras da
culindria italiana.

O prato assinatura do
chef, no entanto, é o gran-
de destaque do menu. Tra-
ta-se do pasta e fagioli (R$
78), uma versio revisitada
do macarrao com feijao que
leva favas, cavatelli feito na
casa e mexilhoes frescos.
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Sabor
italiano

O chef Matheus Grilo co-
manda, hé cerca de trés me-
ses, a cozinha do Tutti Canti-
na, casa que aposta em uma
culindria italiana classica,
com um toque de inovacdo. O
menu do restaurante € repleto
de releituras e pratos autorais,
desde cléssicos como massas
e risotos até combinagdes
inovadoras e ousadas. Um dos
destaques do espago é a pro-
pria cozinha, em formato de
“aqudrio”, em que os clientes
podem acompanhar a prepa-
racdo de todos os pratos.

O carro-chefe da casa é o
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Risoto a milanesa do Tutti Cantina

risoto a la milanesa (R$ 89),
feito com arroz carnaroli,
queijo, manteiga, azeite e
zafferano italiano. Acompa-
nha o prato o ragu de osso-
buco, cozido a baixa tem-
peratura no vinho durante
12h em um mirepoix com

Uniao sul-americana

Batizado em homena-
gem a provincia argentina
de mesmo nome, o restau-
rante Chaco mistura o me-
lhor da culindria brasileira
com os sabores da gastro-
nomia dos hermanos. A
casa inaugurada hé quatro
meses € capitaneada pelo
premiado chef peruano
Marco Espinoza e tem co-
mo especialidade cortes
selecionados de carne,
como ancho, chorizo, filé
mignon e picanha.

A indicacdo do restau-
rante € o combo 1 (R$ 185
— duas pessoas), 250g de
bife de chorizo e 250g de
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Chorizo do Chaco Brasilia

fraldinha, acompanhados
por puré de batata trufada,
arroz com brécolis e mix
de vegetais na brasa. Para
harmonizar, o Chaco con-
ta com uma extensa carta

cebola, cenoura, aipo, tomi-
lho, alecrim e sélvia. Depois
do cozimento, a proteina é
separada do osso e retira-se
o tecido conjuntivo. O risoto
é servido no préprio molho
que é feito dessa marinada e
finalizado com pesto.

de drinques autorais. A su-
gestdo, no entanto, fica por
conta do abacaxi defumado
(R$ 40), a base de rum com
améndoas, abacaxi grelhado,
coco ralado, citricos e leite.

Para brindar com 0s amigos

Recém-inaugurado na ci-
dade, o Bar Juvenal abriu as
portas no més passado, na
207 Sul. O espaco € voltado
aos que desejam um local
descontraido para aproveitar
um bom happy hour e pratos
saborosos a precos acessiveis.

O carro-chefe da casa é o

frango gratinado com parme-
sdo (R$ 99 — cinco pessoas),
acompanhado por até quatro
guarnicoes, entre arroz branco,
baido de dois, batata frita, faro-
fa de ovos, maionese de galete-
ria, polenta frita e salada da ca-
sa. Outro destaque é a picanha
familia na brasa (R$ 159 — trés

pessoas), 750g de carne com
chimichurri e acompanha-
mentos a escolha do cliente.
Para harmonizar, a indicacao é
o chope Juvenal (R$ 8,90), ser-
vido na caneca congelada. No
happy hour, que ocorre todos
os dias das 16h as 20h, a bebi-
dasai por R$4,99.




