GASTRONOMIA

Classico brasileiro

Especializado na gastro-
nomia alema, o tradicional
Fred Restaurante, inaugura-
do ha mais de 30 anos, car-
rega a fama de melhor pica-
dinho de Brasilia — um clas-
sico da culindria brasileira.
Na casa, o prato é feito, ex-
clusivamente, com filé mig-
non, este picado em ponta
de faca, flambado e apurado
em molho roti especial. Se-
gundo Ana Paula, uma das

PEDRO SANTANA / CB

proprietarias do estabeleci-
mento, o segredo, no entan-
to, estd no molho utilizado
na receita, que demora de
trés a quatro dias para ficar
pronto.

O picadinho (R$ 109) do
Fred ainda leva tomate, ce-
bola, pimentao, péprica pi-
cante, champignon e bacon,
e é acompanhado por farofa
de pdo, banana a milanesa,
ovos pocheé e arroz branco.

Divirta-se Mais e Brasilia, sexta-feira, 11 de abril de 2025 o CORREIO0 BRAZILIENSE
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Comida regional

Filé mignon é a carne
utilizada no picadinho
mais popular da cidade

No bife bauru,
o filé mignon
é coberto por

presunto,
queijo, molho
de tomate

e molho

de ervas

BIFETERIA

CLN 103, bloco A, loja 37
De terca a sexta, das 12h as 15h
Sabado e domingo, das 12h as 16h

DONA LENHA
CLS 202, bloco C, loja 36
CLN 413, bloco D, lojas 1,3 e 5

Todos os dias, das 12h as 23h
Terraco Shopping

Segunda, das 12h as 22h30

Terca, das 12h as 16h e das

18h as 22h

Quarta e quinta, das 12h as 22h30
Sexta e sdbado, das 12h as 23h
Domingo, das 12h as 22h

SHIS QI 11, bloco O, loja 2

PLAY BOWLING!

DE SEGUNDA A SEXTA,

PRATOS ASSINADOS PELO

A recém-inaugurada Bife-
teria, localizada na 103 Norte,
foi a forma que Fabricio de
Filippis encontrou de trazer
para Brasilia a gastronomia
de Caxias do Sul, municipio
onde nasceu no Rio Grande
do Sul — segundo ele, uma
comida regional, ndo tdo
popular como o galeto e o
churrasco, mas do bife na
chapa, da polenta frita e da

ONDE COMER?

De sequnda a quinta, das 12h as 22h

Sexta e sdbado, das 12h as 23h
Domingo, das 12h as 22h

FRED RESTAURANTE

CLS 405, bloco B, loja 10
Rua Manacd, 1 — Aguas Claras
Segunda, das 12h as 15h

De terca a sexta, das 12h as 15h e das
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maionese de batata caseira.

O carro-chefe da casa é o
bife bauru (R$ 85 — 200g), fei-
to com filé mignon, presun-
to, queijo, molho de tomate
e molho de ervas. A carne
também aparece na versao
parmegiana, por R$ 88. Para
harmonizar, Fabricio sugere
vinhos cabernet — na carta
de bebidas, os rotulos variam
entre R$ 58 e R$ 87.

19h as 23h30

Sdbado, das 12h as 16h
e das 19h as 23h30
Domingo, das 12h as 16h

CLS 201, bloco C, lojas 5 e 11

TICIANA WERNER

De segunda a sdbado, das 11h30 a Oh

DAS 12H AS 15H. CHEF RONNY PETERSON.

DRINKS EXCLUSIVOS POR

NELDR s Oos ROBSON ROMANO & GUTTO LOPES.

RESERVAS E INFORMAGOES: @(61)99556-4529 @ @playbowlingpier2] @ Local: shapping Pier 21

FACA SEU EVENTO AQUI! ANIVERSARIOS E
EVENTOS CORPORATIVOS COM PACOTES ESPECIAIS.




