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Rodizio premium

Com o intuito de criar
um rodizio premium na
cidade, o Shoio ofere-
ce um cardédpio diverso
para os amantes da culi-
ndria japonesa. O res-
taurante trabalha com
a proposta de rodizio,
com opc¢oes de entradas
quentes e frias, sashimis,
ceviches, selecoes es-
peciais do chef e sobre-
mesas. “Nosso principal

diferencial é a qualidade
dos pratos, rapidez e efi-
ciéncia do atendimento”,
aponta Gabriel Milfont,
sOcio-proprietdrio.

No menu a la carte, os
destaques sao os combi-
nados, temakis e pratos
quentes. O carro-chefe da
casa € o salmdo trufado (R$
59), finas fatias do peixe ao
molho de azeite trufado
com crispy de alho poro.
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Macarrao artesanal

Inaugurado como uma pequena
loja em Aguas Claras, o Katsu La-
men House é comandado pela fa-
milia Kato. A familia trabalhava no
caixa, atendimento e na cozinha do
primeiro restaurante e, com o su-
cesso, expandiu para cinco unida-
des espalhadas pelo Distrito Fede-
ral. “O intuito sempre foi ser uma
‘casa’ de lamen. ‘Casa’ porque que-
remos que nossos clientes sintam o
sabor da comida oriental caseira de
raiz. A receita é de familia e passou
por muitos testes até aprimorar-
mos para o que é hoje”, conta Giulia

Kato, sdcia-proprietdria e gerente
da unidade de Aguas Claras.

O destaque do restaurante € o
lamen, prato da culindria coreana
que tem se tornado cada vez mais
popular por conta dos doramas. Co-
mo sugestdo, Giulia indica o spicy
lamen (R$ 57), macarrao artesanal
com caldo de tutano suino, pimenta
coreana, panceta suina, 6leo Layin
de pimenta, 6leo de gergelim, ovo
marinado, gergelim, cebolinha e
nori. Para acompanhar o prato, a
indicagao € o refrigerante coreano
de meldo (R$ 18,50).

Popular
entre os
brasileiros,
olamenéo
carro-chefe
do Katsu

0 salmao
trufado é
uma das
opcoes a
la carte
do Shoio



