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Taverna escandinava em plena Savassi!
Uma auténtica experiéncia viking. A tema-
tica nérdica se faz presente daambientacio,
nada caricata e bastante contemporanea, ao
cardépio.

Quem comanda a cozinha ¢ o chef Kiki
Ferrari, que passou pelo MeetMe, Vila Real
Bistr6 e pelos extintos Mambo, El Toro e
Usina. Ele ¢ o criador dos famosos molhos
Chefn Boss. Sua trajetoria profissional veio
da cozinha classica e pan-asitica, passando
pela contemporénea até a cozinha autoral
fusion. Hoje se dedica a consultorias em
todo o Brasil e ao seu canal no YouTube, o
Mistura Brava.

Na ala das bebidas, Conrado Salazar,
especialista em coquetelaria e sommelier
de cervejas e socio da casa. Historiador por
formagdo, caiu na profissdo de bartender.
Conrado produz na casa o hidromel, uma
mistura fermentada de 4gua e mel, mui-
to saboroso. Integra também a mostarda
de hidromel, um molho ristico a base de
mostarda, cerveja e hidromel. No Svartem
Mugg, também € possivel experimentar o
Akuavit, destilado de cereais “temperado”
com especiarias tipicas, tradicional em toda
Escandinavia, e o Jenever, consideradooan-
cestral do gin inglés, bebida um pouco mais
adocicada e popular nos Paises Baixos. Ou-
tra curiosidade é o Glogg, vinho temperado
com especiarias nordicas. A casa também
tem uma carta de single malts.

Para apreciar o cardapio, sugiro que vocé
VA com muito amigos, pois as por¢oes sao
enormes! A Svirten Mugg Smoérgasbord,
a tibua degustagdo da casa, vem com com
salsichdo artesanal, rosbife, salmao curado,

Svarten Mugg Taverna

queijo viking, repolho roxo agridoce com
frutas vermelhas, picles de pepino, mostarda
de hidromel, maionese de raiz forte e pao
de cereais. Serve 5 pessoas e custa R$ 95.
Adorei todos os petiscos. Sdo sabores bem
temperados, marcantes e peculiares.

Gostei demais também das opgdes leves:
Lilla troll-hatten (R$ 41,90) chapéus de
troll, um mix de cogumelos com cebolas
baby salteados no molho escuro de cerve-
ja, manteiga de tomate, hortela e grios de
mostarda amarela, e da salada Nyskordad
acompanhada de Valhals Gravlaks (R$
49,90), uma salada de folhas com macd e
cranberries secos, queijo de cabra e toma-
tes-uva acompanhada de salmdo curado e
defumado ao estilo viking com crosta de
especiarias tipicas, molho de camardo ao
sour cream, alcaparras e liméo siciliano.

Mais pratos que provei e aprovei: Viking
smirrebrod (R$ 49,90) — costela suina defu-
madaaomolho barbecue de cidra, chucrute
e crocante de nozes pecan com mostarda e
salsinha, e Stekheta Frikadeller—almonde-
gas de carne ao fogo com creme de salsa e
curry, ervilhasfrescas e farelo de gorgonzola
(R$42,50).

Além extensa carta de cervejas impor-
tadas e artesanais em garrafa, a casa conta
com seis taps rotativos de chopp, sendo que
trés com cervejarias proprias: Brooklyn,
Sitira e Inconfidentes (alternando entre
Grimor, Jambreiro e Vinil), os outros trés
variam diariamente. O mais divertido é pe-
dir o chopp artesanal no chifre viking de
700 mL! Vocé ainda pode levaro chifre para
casa por R$ 167, ou R$ 194 com o suporte
para apoio.

Viking smirrebrod
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Salada Nyskérdad
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ChefKikiFerrari
Mixologista Conrado Salazar
Especialidade: culindria escandinava contemporéanea
EnderegoRuaSantaRitaDuréo, 1.056, Funcionéarios

Smérgasbord

Detalhes

16ha 1h
Capacidade: 96 pessoas

Inaugurado em maio/2016
Carta de vinhos com 12 rétulos

Armazém mineiro com parada obrigaté-
ria para quem vai ao mercado central! O
Roga Capital vende queijos, cafés, azei-
tes, molhos, bolo, doces e muitos outros
quitutes! Comprei 3 queijos que fizeram
sucesso: Serra do Lopo, com casca lavada
na cerveja, maturado por aproximada-
mente 40 dias; Azul do Bosque, feito com
leite de cabra; e o0 Queijo Tulha, campeao
de vendas, bem parecido com o grana
padano. Indico todos! Av. Augusto de
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Cartela individual, cobrado somente o que for consumido

Telefone(31)3267-9392

Lima, 744, Mercado Central.

O FICC, Festival Internacional de Cerveja
e Cultura, traz mais de 300 rétulos para
BH e sera realizado no primeiro final de
semana de agosto, dias 6 e 7. A expec-
tativa é a participagdo de 15 mil pessoas.
O evento ocorre no Parque das Manga-
beiras, a partir das 10 horas. Informa-
¢oes: www.ficc.net.br.
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