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GASTRONOMIA

Cigalon

Sempre que vou a Biizios separo uma noite para
jantar no Cigalon. E umrestaurante elegante, aluz
develas, bem escurinho, de climaromantico. Fica
na Rua das Pedras e 14 no fundo tem vista para a
praia do Canto. Faz parte da Pousada do Sol e é
aberto ao ptiblico.

A chef Sonia Persiani ¢ argentina e mora em
Buzios ha mais de 20 anos. Em sua formagéo eno-
gastronomica incluem-se cursos na Itlia, Franca,
Argentina, Espanha e na Associagdo Brasileira de
Sommeliers.

O cardapio é bem variado, com peixes nobres
como o badejo, congro rosa, atum, cherne, frutos
domar, massas e, para os carnivoros, cordeiro, bife
de chorizoefilé, ouseja, agradaatodos. O couvert
¢ servido com manteiga, paes e um consommé de
abobora (R$6). De entrada, sempre pegoo carpac-
cio, que vem comrticulaorgnica e lascas de grana
padano (R$ 24). Outras opgdes bem interessantes
sdo: vieiras grelhadas e fondant de endivias (R$
28) e lagostins em massa crocante e gazpacho de
uvas (R$25).

Gostei muito de todos os pratos que ja expe-
rimentei, em especial da lagosta com aspargos e

Para apreciar o pér do sol da Baia da Ar-
magao, indico o Mistico, do mesmo dono do
74 restaurant, que abordei semana passa-
da. Funciona no hotel Abracadabra e recebe
ndo-hdspedes mediante reserva. As me-
sinhas ao redor da piscina com borda infinita
sdo as melhores para tomar um drink apre-

cogumelos (R$ 99). Outros que também deixam
saudades sdo: filé de cherne em camada de ba-
tatas finas, abacaxi, aipo e aroeira (R$ 64); atum
meio cozido com legumes a oriental (R$ 56); filé
de congrorosaaovapor e espaguete de abobrinhas
(R$ 50) e frigideira de frutos do mar e arroz com
améndoas (R$ 99), todos bem leves e perfeitos
para o clima praiano. Meu marido sempre pede
o bife de chorizo com chimichurri e batatas ao
murro (R$ 58), que ndo perde para nenhuma casa
especializada em carnes argentinas. Nessa Gltima
visita resolvi deixar os peixes de lado e optei pela
costeleta de cordeiro de leite com especiarias e
fettuccine de palmito pupunha (R$ 68) e fui muito
feliz na escolha.

Para a sobremesa, o créme briilée ao anis com
sorvete de frutas vermelhas (R$ 18) éasugestaoda
casae temapresentaco diferente dotradicional. O
sabor supera as expectativas! No deixe de provar
0s sorvetes artesanais produzidos na casa (R$ 15
por duas bolas). Experimentei o de champignon e
ode manjerico, que amei!

Anota ai entdo: alta gastronomia na Rua das
Pedras é no Cigalon!

ciando o visual. Para acompanhar, sugiro a
degustagdo do mar, composta por ceviche
nikkei de atum, carpaccio de polvo ao molho
citrico, carpaccio de salm&o ao molho de ma-
racuja e lulas na chapa ao alho e 6leo virgem.
Reservas: (22) 2623-1217 ou abracadabra-
pousada.com.br.
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Horérios: todos os dias, das
12h 4 meia-noite
Inaugurado em 2004
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Enderego:Ruadas
Pedras, 199 - Buzios
Telefone: (22)2623-
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580 mais de 80 PROMOTORES distribui-
dos em 45 PONTOS das principais ruas

& avenidas da capital para entregar o
melhor semanario de BH em suas maos.
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