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Desde que o Arantes foi inau-
gurado, no final de 2012, sou
cliente da casa. E asocasites em
que estive |4 foram vérias: jan-
tar a dois, reunido de negocios,
confraternizagdo, jogo da Copa
do Mundo, almogo executivo,
e até mesmo uma baladinha.
Pois é, 0 Arantes tem de tudo e
para todos os gostos. Leva bo-
tequim nonome, mas é também
um restaurante despojado com
duas varandas: na entrada, para
curtiro movimento do bairro de
Lourdes, e no andar de cima,
com vista para a rua ao som de
DJs nas quintas-feiras.
Nocardépio, siomuitasasop-
cOes: petiscos, grelhados, pratos
principais, saladas, hambuirgue-
resesobremesas. Petiscossdo 12,
dentre eles: camardo empana-
do crocante acompanhado por
molho tartaro e molho teriaki
(R$34); filé ao gorgonzola ser-
vido com cesta de paes (R$35);
carne de sereno desfiada com
mandioca (R$28); pastel de
angu de camardo com requeijao
(R$22); e bolinho de bacalhau
(R$23). 0 Arantessugere a cos-
telinhasuinartsticaao barbecue
com fritas (R$68), 6tima pedida!
Todos esses ja provei e aprovei.
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Salmao grelhado ao molho
de alcaparras, fetuccine
alfredo e palmito grelhado

Arantes

Os grelhados de boi sdo da
raca Angus servidos em cortes
padronizados: picanha (R$19),
bife de acho (R$16), bife de
chorizo(R$15),t-bone (R$13),
prime rib (R$14), fraldinha
(R$13) e baby beef (R$13) —
sendo este o valor sempre por
100gr —, todos feitos na parrilla
argentina e assados no carvao.
O grande diferencial da carne
Angus, além da qualidade e
procedéncia comprovada, ¢ o
marmoéreo. Uma caracteristica
genética que preserva a gordu-
ra entre a carne e proporciona
maior sabor.

Recentemente, o cardépiofoi
ampliado com novas sugestdes
dochef Alexandre Campos. Sdo
elas: bife de ancho com nhoque
debatatabaroae molhode quei-
jobrie (R$62); tilépia em crosta
de gergelim e ervas com batatas
Dauphinoise (R$49); carré de
cordeiro confitado com lingui-
ne no alecrim e molho de cas-
sis (R$70); risoto de camardo
(R$49); picanha Angus grelha-
dacomarrozapiamontese e fri-
tas (R$66); pappardelle vegano
(R$44); filé mignon ao molho
roti e pappardelle(R$65). Ado-
rei atilapia!

Bife de ancho com nhoque
de batata baroa e molho de
queijo brie

No almogo executivo as 10
opgdes de cortes acompanham
umasaladadeentradacortesiae
doisacompanhamentosdodiae
variam de R$44,90 aR$20,90.
Também tem a opgdo do prato
do dia. Na sexta-feira a suges-
tdo é a feijoada executiva com
arroz branco, couve e laranja
(R$25,90). Aos sabados no al-
moco também tem feijoada a
R$59,90 para duas pessoas.

Ascaipssdoumshowa parte!
Podeescolherentre Grey Goose
(R$22), Absolutea Stolichnaya
(R$18),umavodkacomaltoni-
velde pureza, novidade na casa.
Recomendoade tangerinacom
gengibre, uva com manjericdo,
carambola e lichia. Confesso,
bem dificil escolher o melhor
sabor!

Quinta-feiraé diadoRooftop
Barbecue, evento que acontece
na varanda do segundo andar
com DJs convidados tocando
o melhor do deep-house. Para
petiscar, espetinhos de boi, fran-
goesalsichdoa R$7 e baby beef
AngusaR$12.

Outra grande novidade é o
delivery, que estard disponivel
pelossite a partir de 24 de no-
vembro.

Tilapia em corsta de
gergilim e ervas com batatas
Dauphinoise

Detalhes
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Consultoriado chefAlexandre Campos
Endere¢o: Rua Mariliade Dirceu, 177 - Lourdes
Telefone: (31)3337-3764

Arantes Botequim e Carnes Nobres
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Naweb
Site: www.arantesbh.com.br
Facebook: Arantesbh

Instagram: @arantesbh

PRATO EXECUTIVO Bife de chorizzo ao molho de
chimichurri, batata noisette e arroz branco
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FOTOS ARQUIVO PESSOAL

Pappardelle
vegano

L’entrecétedeParise6vinhos
Quarta-feirasim, quarta-feirando, aconteceanoi-
te dedicada aos vinhos, promovida pela dupla por
tras do L’entrecote de Paris: Vinicius Carneiroe
Fernanda Teichert. Quemforjantarnorestauran-
te terd a oportunidade de degustar seis rétulos de
vinho,semcusto. A préximanoiteacontecenodia
18denovembro,apartirdas 18h. Depoisdotradi-
cional entrecote com fritas, o carddpio oferece 14
sobremesas! Rua Marilia de Dirceu, 189.

Concurso CocktailSalinas

Nomésdeoutubro, 11 bareserestaurantesde Belo
Horizonte participaram do Concurso Cocktail
Salinas, que elegeu o melhor drinque preparado
com cachaga. O vencedor foi 0 Olga Nur, com o
drink queabartender Fabipreparou,oRosemary,

que leva cachaca Salinas Mix, alecrim, mel de la-
ranjeirae café. Acheique parece com whisky! Vai
lanoOlgapraprovar!

EncontrodefimdeanonoPaladino
OPaladinoéumadtimaopgdoparaconfraterniza-
¢0es! Organize sua festa de fim de ano na quarta-
feira (minimo 50 pessoas) ou na quinta-feira (mi-
nimo 30 pessoas) por R$76,90 por pessoa com ti-
ra-gosto, prato principal, sobremesa e bebida in-
cluidos! Vai ter bolinho de mandioca, carne de
pote, linguicaestourada, pastel deangu, torresmo,
conservas com paes, mexido, galinhada, massa
com abobrinha e alho por6, pudim de leite con-
densado, brigadeiro de colher com creme de li-
mio, agua, refrigerante, sucoe chopp, tudolibera-
do!Reservas: (31)3447-6604.

Voce pede seu jantar e o doseu
acompanhante fica por conta da casa.
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O auténtico sabor da carne
3286-1656
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