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Tegui SuperUco
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Um cenário perfeito, com um pôr do sol 
-

pecialmente cuidadas para produzirem 

que acontecem jantares comandados 
-

-
dima, Gérman Martitegui transfere a 
equipe do Tegui, de Buenos Aires, para 

-

-

ali do lado que foram desidratadas e 

-
me de limão e sopa de melancia com 

-

-

-

com manjericão, regados pelo seu pró-

descascadas manualmente, picles de ce-

-

-

entre a terra e os processos de produ-

naturais até a utilização de calendário 

rendimento e são plantadas no sistema 

-

-

que alguns foram produzidos artesanal-
mente com cimento do próprio solo da 

anuais cuidadosamente monitorados 

-
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EST EST EST – ALPHAVILLE
Desde o ano passado, o autêntico italiano 

-
cial do condomínio Alphaville. É uma ver-
são mais enxuta do que o restaurante da 
Savassi, mas conta com clássicos como o 
carbonara (R$ 52) e o ravióli de cordeiro (R$ 
64), dois dos pratos mais pedidos. O espa-
guete a carbonara é feito de forma tradi-
cional com creme de ovos, queijo Pecorino, 
pimenta do reino e guanciale artesanal de-
fumado na casa. O carpaccio de boi (R$ 38) 
vem enrolado na rúcula e entremeado com 
Parmigiano Reggiano e emulsão de azeite 
e suco de limão siciliano. O tiramisù é leve 
e cremoso, feito com biscoito champanhe 
molhado em amaretto e café entremeado 
com queijo mascarpone (R$ 22). Produtos 
italianos podem ser adquiridos no empó-
rio, além de massas artesanais. Na parede, 
o mapa da Itália decora e sinaliza a carta de 
vinhos, que passa por todas as regiões. 

WORLD WINE DESCORCHADOS
No dia 11 de abril, das 18h30 às 21h, a 
World Wine realiza um evento de degus-
tação especial de vinhos da América do 
Sul pontuados no respeitável Guia Descor-
chados com a presença de produtores. Alto 
Las Hormigas, Finca Sophenia, Cono Sur e 
Bodega Garzón são as vinícolas premiadas 
que farão parte da noite de vinhos que tem 
ingressos a R$ 90, com R$ 60 revertidos em 
compras. Na oportunidade, será ofertado 
um rodízio na Adega Steakhouse para os 
participantes a R$ 59,90. Ingressos à venda 
pelo (31) 99940-6996 / vinhos@nobilebh.
com.br. Av. do Contorno, 8831 – Gutierrez.

SAPORE D’ITALIA 
Escondido no bairro São Pedro, o Sapore 

-
pois da perda do chef e proprietário Gabriel 
Carvalho, que cuidava de tudo com muita 
simpatia e dedicação. A viúva e sua equipe 
continuam seguindo à risca as receitas her-
dadas, inclusive produzindo na casa a pan-
ceta defumada após ser marinada por oito 
horas para dar um sabor especial ao carbo-
nara (R$ 48). O queijo é o grana padano e a 
pimenta do reino não estava em abundân-
cia, já que tiveram reclamações de clientes. A 
meu ver, faltou pimenta, mas nada que você 
mesmo não possa consertar à mesa. A cos-
teleta de cordeiro (R$ 78) estava bem macia 
e no ponto vermelho, pecando um pouco 
pelo excesso de farinha de avelã, amêndoas 
e ervas na crosta, o que também pode ser re-
tirado com o garfo sem problemas. Para que 
possa ser apreciada a bela coloração verme-
lha da carne com borda serenada, o queijo 
grana padano vem por baixo do carpaccio 
de lagarto (R$ 29), muito bem feito na casa. 
O arancini está em estudos para potenciar o 
sabor com parma e outro queijo mais forte, 
já que a porção atual tem sabor bem suave 
recheado com mozzarella de búfala (R$ 22). 

-
sa, fui feliz na escolha da leveza e citricidade 
do sorvete de limão siciliano com morangos 
e espumante (R$ 16). Todos os pratos se-
guem a linha tradicional com o capricho de 
preparação artesanal das massas. E o melhor 
é que você pode levar aquele seu vinho espe-
cial, já que a rolha é free. Levamos um Bru-
nello di Montalcino para manter a italianida-
de da noite. Rua Mestre Luiz, 64 - São Pedro.


