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SanVille

Quem frequenta a badalagdo de bares na rua Alberto Cintra, no bairro Cidade Nova, agora vai
sesurpreender com o novorestaurante que abriu as portas em margo. O SanVille destaca-se pelo
tamanho e pela decoragdo. Comporta mais de 300 pessoas com diferentes niveis de formalida-
de. No deck, espago mais informal, a drea externa é envolvida por jardins ao redor das mesas,
propiciando um clima mais de bar e choperia. Na parte de dentro, um pouco mais intimista e
mais formal, tem T'Vs espalhadas com tratamento acustico permitindo que se ou¢a boa musica e
shows. A casa emprega 70 funcionérios diretos e tem uma estrutura de cozinha impressionante.

A cozinha é comandada pelo Chef Claudio Santiago, que com 17 anos de profissdo, ja chefiou
restaurantes como Pizzaria 68, Aurora, The Art From Ars, Olegario, entre outros. O cardépio
¢é bem variado, para atender a diversos ptblicos, oferecendo desde petiscos a grelhados nobres
com carnes Angus, risotos e massas.

Séao muitas op¢des de petiscos, 0 que é 6timo para um happy hour. Imperdivel é o queijo cro-
cante (R$26) com melaco de cana da Fazenda Umbuzeiro, localizada no Vale do Jequitinhonha,
dapropria familia dos proprietérios do San Ville. O queijo tem baixoteor de gordura e 40 dias de
cura, assemelhaa um parmesio. Também experimentei o Mini Burguer ($28) e a Costelinha ao
Barbecue com Batatas Baby Coradas (R$52), dos pratos mais pedidos da casa. O molho é feito
na propria casa a base da reducao do chope Capitao Senra da Backer.

Paraaquecer nesse inverno o chef Claudio Santiago est4 preparandoo caldo do dia por R$24.
Na noite em que estive 14 era o caldo de abdbora com gengibre e especiarias acompanhado de
crispy de carne de sol e croutons. Delicioso!

As quartas-feiras faz sucesso a promogao do pastel aberto com 6 chopps por R$53. A porgdo
vem com a massa de pastel frita e trés recheios para serem servidos: ragu de linguica, molho de
queijo e molho campanha. Bem divertida essa ideia.

Seguindo a moda do picolé enterrado no bolo de chocolate, o Ville Grand Gateau (R$24)
vem com muita calda de chocolate e frutas coloridas para atrair olhares de todos os lados! E tem
sobremesa de brinde para o aniversariante: panna cotta com calda de frutas vermelhas. Sabor
leve e com calda citrica, das que mais me agradam.

Noalmogotem buffet de saladas variadas e pratos quentes das 11h30as 15h. Durante a semana
saiaR$39,90/kge finais de semana/feriados R$ 49,90/ kg. Para os apaixonados por Churrasco,
a casa oferece durante o horario do Buffet, uma gama variada de carnes nobres a R$ 69,90/kg
todos os dias. O buffet oferece também varias opgdes de sobremesas finas.

As bebidas tém como destaque os chopes e cervejas artesanais Backer e os drinques, que sdo
criados exclusivamente para a casa pelos mixologistas Felipe Moreira e Jhonatas Gomes. Eles
vaoaté amesa do cliente para desenvolverem um drinque de acordo com o gosto de cadaum. Eu
que gosto de sabores citricos curti muito o Tasty (R$18) feito com cachaca Leblon, maracuja,
mexerica, 4gua com gas, Martini Bitter d Aperol.

O bairro Cidade Nova estava mesmo precisando de um restaurante do gabarito do SanVille!
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Saboroso Mini Burguer

Queijo crocante
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www.sanvillegrill.com.br

facebook.com/SanVilleGrill

Instagram @sanville.grill Costelinha ao barbecue

Detalhes

Horarios Segunda: 11h30 as 15h; Terca a quinta: 11h30 as 15h e 18h a 01h; Sexta:
11h30as 15he 17has02h; Sabado e Feriados: 11h30as 02h; Domingo: 11h30as 23h
Capacidade 315 lugares

Estacionamento proprio com manobristaa R$10

Inaugurado em mar¢o/2016

Carta de vinhos: 50 rotulos

Taxa de rolha: R$40

Duo Gourmet a partir de 01/07: Compre um prato e ganhe outro no jantar de 32. a
5% e Dom.

Otimos drinks, as sangrias “A Equilibrista” sdo produzidas artesanalmente, com frutas
frescas e vinhos de vinicolas voltadas para a agricultura familiar do Sul do Brasil como
Aurora e Castellamare. Indico a que é feita com Chardonnay, mag3, laranja, morango,
refrigerante de limao, licor e conhaque e a feita com vinho verde portugués, maga
verde, kiwi, manjericao, refrigerante sabor limao, licor e conhaque. Custa R$18 o pote
de 355mL, que da para 2 tagas de vinho. Estdo sempre com uma barraca na Feira
Experimente, no Grastropak e no O Parquinho. N&o levam adigdo de conservantes, por
isso devem ser consumidas no mesmo dia do preparo. Encomendas: amosangrias®
gmail.com.
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A cozinha do San Ville é comandada pelo
Chef Claudio Santiago
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Especialidade cozinhainternacional

Enderego Rua Alberto Cintra, 214 - Cidade Nova
Telefone(31)3024-8188

Panna Cotta

NTARE 0 po
TE FICA POR

*EU ACOMPANHAN

CONTA DA CASA.
#COMPAR TiLHE

S5 e o

o autentico sabor da carne BHLEj]::Efi:$:
31 3286.1656 »
adl

-

P 4588 0 SIS A 2000 ) D e 1700 2 e s e O R e o ekt ok gl
o R T et PRI . ey Bcaioe, Corews g i Wabs ah 30711/ 2016 Fom et



