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Gero - Fasano

Inaugurado hé4 dois meses em BH,
o Gero da marca de luxo Fasano é um
restaurante italiano que preza pela gas-
tronomia tradicional. Funciona dentro
do hotel cinco estrelas e esta aberto ao
publico inclusive para café da manha
(R$78/pessoa). O Grupo Fasano possui
18 restaurantes, 3 bares, 8 hotéis e uma
histéria desde 1902, quando Vittorio Fa-
sano, italiano de Mildo e patriarca da fa-
milia, chegou ao Brasil e inaugurou o pri-
meiro restaurante da rede, em Sao Paulo.
Hoje os estabelecimentos expandiram
para o Rio de Janeiro, Angra dos Reis,
Trancoso, Salvador, Boa Vista, Punta
del Este e Belo Horizonte, para alegria
doas mineiros.

Em um menu degustacdo experimentei
pequenas porg¢des de cinco pratos do car-
dépio do Gero BH e o meu preferido foi
o ravidli de vitelo com creme parmesio e
molho roti (R$82). A massa é fresca com
recheio muito saboroso e ainda é finaliza-
da com parmeséo ralado na hora. Fresco
também é o molho de tomate e manjeri-
cdo que acompanha o ravioli de mozza-
rella de bufala (R$76). Mais um ravioli foi
apresentado, de ricota com espinafre, que
acompanhou camardes assados ao forno
em crosta de ervas (R$118). Hd também
pastas de grano duro importadas da Italia.
O atum também é selado em crostas de
ervas e servido com espinafre salteado

(R$98). Dos pratos mais pedidos, o filé
Rossini é servido com trufas negras em
conserva e foie gras ao molho de vinho do
Porto e acompanha batata rosti e aspargos
grelhados enrolados no bacon (R$158).
Os pregos sdo dos pratos originais, mas
um menu degustagdo personalizado
pode ser solicitado ao chef siciliano Fabio
Aiello. E praxe nos restaurantes da rede
servir como aperitivo chips de abobrinha
que sdo viciantes.

Quem me conhece sabe que ndo sou
apreciadora de doces, a ndo ser que sejam
muito leves, sem excesso de agucar. As
sobremesas do Gero me conquistaram, e
como eu disse, é dificil me agradar. Apés
o jantar em forma de menu degustacdo
descrito no post anterior, experimentei
todas as sobremesas do cardapio e tenho
duas preferidas: tiramissu (R$32) e mil-
lefoglie (R$28). Ambas somem na boca
e d4 vontade de devorar mais de uma.
Tiramissu é uma torta italiana com bis-
coito inglés, café, mascarpone e cacau em
p6. Millefoglie ja leva creme patisserie
entremeado em mil folhas fininhas e cro-
cantes. Gostei demais também da panna
cota de baunilha com calda de morango
(R$24). Para os chocélatras hd mousse
de chocolate (R$24) e mais op¢des com
toque de chocolate: profiletoles com gre-
me de gianduia, sorvete de creme e calda
de chocolate (R$26) e cannoli siciliano

com creme de ricota e gotas de chocolate
(R$26), que pode ser feito também com
farofa de pistache. Amantes de pistache
passam bem com o pudim de pistache.
Nio deixe de saborear uma dessas delicias.
O jantar foi regado a vinhos da mar-
ca Fasano, iniciando pelo Prosecco di
Valdobbiadene Superiore Brut DOCG,
da regido do Véneto (R$320 / R$64 a
taga). Degustamos também um branco
e um tinto: Pinot Grigio Di Leonardo de
Friuli e Chianti Poggio Tondo da Tosca-
na, ambos no valor de R$240 ou R$66 a
taga. Os vinhos da marca Fasano sdo en-
dossados pelo sommelier Manoel Beato,
um dos maiores conhecedores de vinho
do Brasil. O toque mineiro ndo poderia
faltar e uma carta de cachacas com 28
rétulos (R$19 a R$198) é exclusividade
de BH. Asjabuticabeiras que enfeitam o
saldo ddo vida para lobby e as mesas ao
redor sdo as mais agraddveis. Mas ndo se
atrase no jantar, pois subindo as esca-
das em direc@o ao Baretto ¢ imperdivel
curtir um jazz e MPB em musica ao vivo
da melhor qualidade. Nessa semana o
cantor Paulo Ricardo subiu ao palco da
casa. Sexta-feira dia 14 é a vez da cantora
Malvina Lacerda e no sabado dia 15 a
banda Happy Feet Jazz se apresenta a
partir das 23:00. A partir das 21:00 DJs
ja comegam a animar a noite. FOTOSVICTOR
SCHWMER/BARBARA DUTRA.
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Detalhes

Chef Fébio Aiello v.

Restaurateur Rogério Fasano

Especialidade: Gastronomia Italiana

Horarios do Gero Café da manha - Seg. a sex:
6h30as 10h30 / Sab., dom. e fer.: 7h30as 11h
Almogo-Seg.asex.: 12has15h/Sab.: 12ha01h
(n@ofecha) / Dom. efer.: 12h as 17h

Jantar- Dom. aqui.: 18h3020h/ Sex. e Fer.: 19h
401h/Sab.: 12h a01h (ndofecha)

Baretto: Qui. a sdb.: 20h as 03h e Lobby Bar:
Seg. asex.: 8ha 01h / Séb. e fer.:10h a 01h /
Dom.: 10ha0h

Capacidade: 90 pessoas

Inaugurado em setembro de 2018

Carta de vinhos: rétulos

Taxa de rolha R$80 / isenta para cartio Master-
card Black

Os fas do Outback Steakhouse poderdo
levar para casa neste Natal uma combi-
nagao de panettone de chocolate com seu
tradicional brownie. Chamada de Thun-
derttone, a novidade traz uma receita
especial de panettone com gotas de cho-
colate, recheado de ganache de chocolate
meio amargo, finalizado com cobertura
de chocolate ao leite e granulado belga, e
uma base do legitimo brownie com nozes
pecés da sobremesa Chocolate Thunder
From Down Under. A novidade tem 800
gramas, custa R$ 59,90 e estaa disponivel
nos restaurantes de Belo Horizonte: BH
Shopping, Pétio Savassi e Boulevard Sho-
pping.

Produtos lowcarb, gluten free, sugar free
e também sem lactose e voltados para
alimentagao funcional estardo presentes
no Mercado Cervejeiro nesse sabado dia
15/12. E no domingo, dia 16/12, aconte-
ce a 22 edigdo da Feira 100% Vegana, que
além dos expositores de comida, também
recebe objetos de decoragdo e uso pes-
soal. No sdbado vai das 11h as 19h e no
domingo, das 11h as 18h, e o publico ain-
da podera contar com as atrages fixas do
MC. A entrada é livre. Av. Montreal, 232 -
Jardim Canada.

Ap6s alguns meses em reforma, o Dorsé
comandado pelo chef Elmo Barra ao lado
do sécio Gustavo Castro reabriu esse més
com espago ampliado. Os petiscos séo
mineirinhos e essa nova fase trouxe novi-
dades para o cardapio como o saboroso
recheio de galopé para o pastel de angu,
acompanhado de um excelente vinagre-
te de jilé (R$32, 8 unidades). A carne de
lata com angu mole e taioba (a panc do
dia) pode ser apreciada como petisco ou
até mesmo como prato principal (R$32).
Sucessos do menu continuam como a co-
xinha de tapioca (R$32) e as bruchettas
de pao de queijo (R$33), genial! O bacana
dessas opgdes é que vocé pode escolher
dois recheios diferentes para as 8 uni-
dades. O torresminho é conhecido como
“camarao de mineiro” e chega crocante
na mesa para beliscar (R$18). A linguica
¢é da roga e acompanha palitos de bata-
ta doce, salsa criolla e maionese de curry
(R$24). Paladares mais exigentes vao cur-
tir o steak tartar (R$36) com aquela gema
crua que vem a parte para ser “estoura-
da” na hora. Drink novo na area: Gincon-
canela (R$23) feito especialmente com
o mineiro Lebbos Hop Gin. Ainda estéo
disponiveis cerca de 20 opgdes de vinhos
que variam de R$56 a R$96. Rua Sapucai,
271, Floresta.




