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f@ degustatividade

Udon

O Udon é um restaurante japonés que ja faz
sucesso hd oitoanosem BH. Em 2015, levou
pela quinta vez o prémio de melhor restau-
rante na sua categoria pela revista Encontro
Gastrd. Faz parte da Rede Gourmet, que
agrega o restaurante Santa Fé e as Pizzarias
Olegario, espalhadas por cinco bairros de
BH: Lourdes, Cidade Jardim, Sdo Pedro,
Vila da Serra e Pampulha, comandados pe-
losirmaos Agilberto e Pedro.

O Udon tem um ambiente muito agrada-
vel, bem decorado, com musica ambiente
estilolounge, luz baixa e pecas de decoragdo
trazidas do Jap@o.

Na cozinha, quem prepara os sushis é o
chef Lair Rodrigues dos Reis, ha 14 anos na
fungdo de sushiman e ha 6 anos no Udon.
As robatas ficam a cargo do chef Joilson dos
Santos Chagas, conhecido como Baiano.
Joilson comecou a carreira ha 22 anos como
ajudante de cozinha, passou pelo tradicional
restaurante Sukiyaki em Salvador, depois
pelo Soho e pelo Gohan. Esta no Udon ha
dois anos, desde que veio para BH.

Além dos tradicionais sushis, sashimis,
makis e temakis, nos frios e tempuras, yaki-
sobas, teppanyakis e frys, nos pratos quentes,
ocardapio conta com uma boa variedade de
robatas. S@o espetinhos de varias opgoes:
lagosta, polvo, lula com molho de ervas,
salmdo com shimeji, salmdo com brécolis,
queijo coalho, dourado com molho de ervas,
atum em ramos de alecrim, bacalhau, acelga

Detalhes

Horario: todos os dias, a partir das 18h
até o ultimo cliente. Sibados, domingos
e feriados, das 12h as 16h e das 18h até o
tltimo cliente.

Capacidade: 120 pessoas

Inaugurado em 2008

Taxa de rolha: R$ 80

Carta de vinhos: 130 rétulos

Carta de saqués: 30 rotulos

Cartdo de crédito

Desconto com o Duogourmet nojantar de
segunda a quarta e no almoco de sabado e
domingo.

Combinado

O chef Frederico Trindade esta lancando
sanduiches incriveis no cardapio. O “X da
Roga” (R$ 35) seré fixo no menu e sempre
terd outra op¢ao que mudara toda semana.
E feito com carne de angus e queijo minas
artesanal de origem de leite cru de Funilan-
dia, uma descobertarecente do Fred. Expe-
rimentei também um feito com tentéculo de
polvo, ostras de Santa Catarina e mexilhdo
empanados (R$ 48). Incrivel! Os molhos
que acompanham s3o o tartaro, honey mus-
tard e geleia de pimenta biquinho defumada
feita na casa. Rua Alvarenga Peixoto, 388
- Lourdes. (31) 2512-4479.

Essa semana comegou a temporada de fon-
dues no Paladino com novidades: fondues

com bacon, aspargos com pancetta e até filet
com bacon! E para os vegetarianos tem ro-
bata de cebola, quiabo, berinjela, abobrinha,
tofu e shitake. As robatas estdo disponiveis
em unidades ou nas quatro op¢des de menu
robata com quatro tipos diferentes variando
deR$84aR$ 136.

Uma entrada que gosto muito é o ceviche
(R$46,80) de peixe branco, camardo, polvo
e lula. Outra imperdivel é o Ebi-don (R$
45,90), feito de salmdo semigrelhado com
camarao servido com molho picante e cream
cheese. Prato principal eu sempre pe¢o o
Teppanyaki de camardo VG com legumes
grelhados (R$59,80).

O cardapio também oferece trés tipos de
menus degustagdo, variando de R$ 83 aR$
156, que sdo combinagdes dos pratos do
cardapio.

Das nove sobremesas do cardépio, me
chamou atencdo a tempura de figo com sor-
vete delichia (R$ 17,40). Tem também o fa-
moso petit gateau que pode ser de goiabada
com sorvete de queijo, versio bem mineira,
ou de chocolate com sorvete de cha.

Tem uma carta de saqués com varias op-
¢Oes, dentre elas o Junmai, produzido sem
adi¢do de dlcool etilico, de forma que todo
alcool é proveniente do processo de fermen-
tagdo, dando um sabor mais marcante e seco.
A dose de Azuma Kirin JunmaisaiaR$ 27 e
agarrafaaR$99,90. Eundo abromaode um
saqué para acompanhar um “japa”!

Combinado do chef

de queijo com ervas (R$ 94) e queijo com
cogumelos (R$ 98), ambas acompanha-
das de paes, linguiga caseira e mini batatas.
Continuam no cardapio as tradicionais fon-
dues de filé (R$ 108), ave (R$ 78) e marola
(R$ 116), com camario e peixe, todos ser-
vidos com seis molhos. Nas quartas e quin-
tas, vale a pena o rodizio de fondues por R$
80 por pessoa com a sequéncia: classico de
queijo, carne e chocolate ou doce de lei-
te. Fondues doces sdo servidos com frutas,
suspiro, waffle e sonho. Além de tudo isso,
o buffet de caldos est4 incluido no rodizio!
A carta de vinhos tem cerca de 60 rotulos,
com destaque para o vinho Paladino (R$
49), um Shiraz produzido em Andradas,
nosul de Minas. Contato: (31) 3447-6604.
Av. Gildo Macedo Lacerda, 300, Bratinas
—Pampulha.

FOTOS ARQUIVO PESSOAL

‘ & Detalhes

i Sushiman: LairRodrigues dos Reis
Robatas:Joilson dos Santos Chagas
Especialidade: CozinhaJaponesa
Endereco:Rua Gongalves Dias, 1965 - Lourdes
Delivery:(31)3243-8005

Ebi-don

Naweb -
udonrestaurante.com.br

Facebook:restauranteudon
Instagram: dudon
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