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Jéabastante conhecido pelo buffet de saladas
e antepastos, o Santa Fé oferece temporadas
com festivais teméticos no periodo da noite.
A tltima novidade foi o festival de risotos e
agora ¢ a vez do festival de camarGes.

Otimo prego para o casal curtir uma noite
com entrada, pratos com camaroes e so-
bremesa por valores que vdo de R$ 99 a
R$ 119. Experimentei de todos e vou des-
crever na minha ordem de preferéncia. A
opg¢do com camardes flambados, aspargos,
tomate confit e pesto de ricula (R$ 119)
sobre riso nero foi a que mais me agradou.
O arroz negro estava no ponto e a combi-
nagdo foi perfeita. A charmosa panelinha
damarca Deli®Co vem abarrotada, sendo
farto para duas pessoas, ainda mais com
antepastos e sobremesa para finalizar in-
cluidos no preco.

A brigafoiboa com os camardes ao coco,
com aquele gostinho especial de moqueca.
Os camardes sdo refogados com leite de
coco, emulsdo de baroa, pimentdes, gen-
gibre e ervas frescas (R$ 109). A parte vem
um arroz cremoso de limao delicioso. O
risoto realmente é uma especialidade do
Santa Fé. Gostei bastante da combinagao
com cogumelos frescos, palmito pupunha
e camardes grelhados (R$ 119). Queijo
vai bem com tudo, imagina com camardes
ao gratin de parmesdo, mucarela e requei-
jdo (R$ 109) acompanhado de arroz com
brécolis e alho. Nao achei muita graga no

fettuccine italiano salteado na manteiga de
ervas, mas pode ser que agrade aos amantes
de massa. Vem com camardes grelhados no
azeite com alho e vinho branco. Esse ¢ o
“Camardes ala Plancha” (R$99). E possi-
vel cada pessoa pedir uma opc¢ao diferente
e serd cobrado o preco de maior valor.

A entrada para compartilhar é um 6timo
antepasto italiano e de sobremesa h4 duas
opcdes individuais, tudoisso ja esta no pre-
codo camardo escolhido para duas pessoas.
Adorei iniciar a noite comum vinho branco
italiano e a excelente caponata de berinjela,
abobrinha, pimentdes, salaminho, azeitona
preta, gorgonzola, parmesdo e ainda uma
simples pasta de ricota com frango que me
conquistou. Acompanha torradinhas cro-
cantes pinceladas com manteiga e polvi-
Ihadas de queijo. Na sobremesa tem parfait
de chocolate ou petit gateau de aveld, essa
ultima op¢ao me agradou mais pelo sabor
menos doce.

A promogao é por tempo limitado e pode
serapreciada de segunda a sabado, das 18h
as 23h. O cardapio a la carte com pratos
tradicionais também esta a disposigdo no
jantar e no almoco. Durante o dia, o foco é
oamplobuffet de antepasto e saladas, agora
reformulado pela consultoria da expert em
alimentagao saudavel Carolina Fadel. Co-
me-se a vontade pelo preco fixo de R$ 45,
de segundaa sexta, e R$ 54,90 aos sébados
e domingos, ou R$ 79,80 o quilo.

Detalhes

Horarios: de segunda a séba-
do, das 12h as 16h e das 18h
a0h|

Domingo e feriados, das 12h
as 17h.

Capacidade: 170 lugares
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Nos dias 12 e 13 de fevereiro, das 19h as
21h30, apreciadores dos vinhos brancos,
rosés e espumantes, ideais para consumo
no verao, terdo oportunidade de apren-
der sobre rétulos e técnicas de degusta-
¢do e harmonizagdo no mezanino da loja
Verdemar do Sion. Os participantes fardo
uma viagem ao universo dos vinhos re-
frescantes com harmonizagao de petiscos
da padaria artesanal Verdemar. Serao de-
gustados rdtulos franceses, portugueses,
chilenos, italianos e sul-africano. Ingres-
sos R$ 179 (+ taxa) no site sympla.com.br.
Av. Nossa Senhora do Carmo, 1900 — Sion.

A Hofbrauhaus BH possui um projeto para
visitagdo do publico a sua fabrica quin-
zenalmente (sempre aos sabados), com
intuito de mostrar seus processos produ-
tivos e toda tecnologia envolvida. Durante
o0 passeio, cada grupo, com no maximo 20
pessoas, conhecerd toda a estrutura da
Hofbrauhaus, um pouco de sua histdria,
seus equipamentos e como sdo produzi-
dos os quatro estilos de cervejas disponi-
veis em seu cardapio: trés fixos e um sazo-
nal, que muda a cada més. Em fevereiro, o
tour sera no dia 9 ou 23, das 11h as 12h.
S&@o no maximo 20 participantes e o pre-
¢o éR$ 60 por pessoa. Agendamento pelo
site http://visitaguiada.hofbraubh.com.br.

Avenida do Contorno, 7613 —Lourdes.

Todas as quintas-feiras é dia de menu a
base frutos do mar no Maurizio Gallo com
entrada e prato principal a R$ 50 por pes-
soa. As entradinhas serdo duas brusquetas
com paté de polvo. Ja os pratos principais
incluem fettuccine ou linguine com cama-
rdes; spaghetti com camardes ao molho
de tomate cereja e ervas finas; spaghetti
ou fettuccine com frutos do mar envol-
to em papel aluminio ao forno; spaghetti
“alla puttanesca”, feito com molho de to-
mate pelado italiano, azeitonas pretas, an-
chovas, alcaparras e ervas finas; spaghetti
ao alho e dleo com camardes; gnocchicom
camardes e tomate cereja; gnocchi com
frutos do mar e tomate cereja, além da tra-
dicional lasanha com bacalhau, azeitonas
pretas, mugarela e parmesao. Ha ainda um
prato novo, criado exclusivamente para
fazer parte deste menu: o penne ou fet-
tuccine ao molho bechamel flambado a la
vodka com salmé&o. Os “risoteiros” podem
escolher entre risoto com camardes ou ri-
soto com frutos do mar. Vao bem com um
vinho branco italiano Chiari Inzolia Pinot
Grigio ou o rosé argentino Terra Nostra,
ambos a R$ 60 a garrafa. Rua dos Aimorés,
2305 - Lourdes e Av, Nossa Senhora do
Carmo, 860 - S&o Pedro.




