


ntrecortada por rios e manguezais, e banhada pelo mar, Recife é uma cidade que,

historicamente, tem a habilidade de cruzar passado e presente como ninguém,

principalmente quando o assunto é cultura e gastronomia. Afinal, a opuléncia da
nossa mesa, ndo esquegam, é resultado do encontro de trés povos com personalidades
fortes, dotadas de muitos ritos - africanos, portugueses e povos originarios.

E é entre as tradigdes e os inevitaveis ares da contemporaneidade que a Capital
pernambucana segue sendo um dos principais celeiros gastrondmicos do Brasil, revelando
talentos e cravando sua identidade a mesa.

Neste guia, temos a complexa, mas agradavel, missdo de sintetizar os sabores que,



atualmente, fazem cada garfada valer a pena no Recife.

Nas prdximas paginas, vocé, caro leitor, vai se deparar com o restaurante mais antigo
do Pais em funcionamento, mas também podera explorar alguns dos portos seguros
quando o assunto for culindria regional: chambaril, dobradinha, arrumadinho. Opgdes nédo
faltam para mergulhar no legitimo cardapio pernambucano.

Cozinhas internacionais tém uma forte presenca também. Alguns dos melhores
restaurantes asiaticos do Nordeste sdo conhecidos pelo alto padrdo de qualidade e
servigo dedicado. O que falta agora? Vocé seguir nossas dicas e conhecer Recife através
de boas garfadas!
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ZONA NORTE

o cruzar o Recife, de ponta a
ponta, logo se sabe quando
chegamos a Zona Norte. Os
bairros tém um qué bucdlico, sdo
arborizados, oferecem pracas, parques
e museus, além de ter sido moradia de
grandes nomes da intelectualidade per-
nambucana, como o socidlogo Gilberto
Freyre e o escritor Ariano Suassuna,
entre tantos outros nomes. No passado,
abrigou engenhos e foi palco da Batalha
de Casa Forte, considerada a segunda
etapa da Insurreicao Pernambucana,
no dia 17 de agosto de 1645. Nos dias de
hoje, em berco tdo tradicional, hd muito
bom gosto a mesa. Bares e restaurantes
oferecem variedade. Aqui, é possivel
jantar num dos restaurantes mais
roménticos da Cidade, ter um excelente
jantar japonés ou ainda petiscar por
horas a fio no simpético bairro do Pogo
da Panela.
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O restaurante funciona como um odsis no meio do agito urbano. A érea ex-
terna, formada por um quintal arborizado, pinturas de grafite e trilha sonora
da MPB, é como poucas no Recife. Leve, descontraido e espagoso, o quintal
logo sugere uma mesa de amigos regada a drinque, vinho e boa comida. Para
tudo isso entra em cena o menu autoral com ingredientes brasileiros do chef
Pedro Godoy. Ele recorre a itens frescos, como ervas da prépria horta organica.
Opgdes para beliscar, a exemplo do taco crocante de milho com frango frito,
guacamole, sour cream, cebola fermentada e coentro, fazem sucesso. Entre os
principais, o camardo do Arvo, com crustéceos robustos empanados ao molho
agridoce na pasta de caju, sai com arroz jasmine e creme de macaxeira.

SERVICO:

Endereco: rua Djalma Farias, 170, Torredo, Recife-PE
Funcionamento: domingo a quarta, 11h45 as 16h; quinta a sabado,
11h45 as 15h; 19h a meia-noite

Telefone: (81) 99673-7122

Instagram: @arvorestaurante

Capacidade: 255 lugares

Faixa de prego: $$$
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A GERALDA

N&o sdo apenas os devotos de Nossa Senhora que sobem o Morro da Conceigao,
na Zona Norte do Recife, para demonstrar sua fé. A poucos metros do santuério
catélico, uma outra soberana recebe no terrago da prépria casa os fas da auténtica
cozinha regional. H& mais de duas décadas, quando comegou a vender espetinho
na calgada, o Bar da Geralda atende ao publico interessado em comida caseira e
cervejinha gelada. Combinagao imbativel, tal como a famosa galinha de cabidela,
servida na versdo petisco com péo francés, que j& ganhou o titulo de melhor prato
do Festival Roda de Boteco (2006). Um entre tantos prémios. No almogo completo
ainda sai porgao individual de carne de sol, figado acebolado, moela guisada e
outras delicias.

SERVICO:

Endereco: rua do Morro da Conceigao, 486, Casa Amarela, Recife-PE

Funcionamento: terga a quinta, 10h as 15h; sexta e sabado, 10h as 23h; domingo, 8h as 17h
Telefone: (81) 3442-1382

Instagram: @bardageralda

Capacidade: 80 lugares

Faixa de prego: $
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O NENO

E num trecho tranquilo da rua Padre Roma, na Zona Norte do Recife, que uma
casa revitalizada convida para um chope cremoso na calgada. O lugar, que hoje
é conhecido afetivamente como "Bar do Neno), é fruto de uma operagdo que co-
megou em 1993 como delivery da extinta pizzaria Barazzone. Os amigos Licinio
Dias e Lula Sampaio, que adoravam uma cervejinha gelada depois da pelada,
resolveram ampliar a ideia para um barzinho de petiscos regionais e portugueses.
Em 2022, o bloco Chocalho do Neno ganhou as ruas no periodo pré-carnavales-
co, divulgando ainda mais o espirito boémio do lugar. Hoje, € impossivel ir embora
sem um caldinho de feijdo completo ou um arrumadinho bem servido. As opgdes
de pizza também seguem a todo vapor, além da boa variedade de destilados.

SERVICO:

Endereco: rua Padre Roma, 722, Parnamirim, Recife-PE

Funcionamento: terga a quinta e domingo, 11h as 23h; sexta e sdbado, 1th a 1h
Telefone: (81) 3441-4141

Instagram: @bardoneno

Capacidade: 120 lugares

Faixa de prego: $$$
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DO TONHAC

O publico do Bar do Tonhéo, no bairro da Encruzilhada, ndo vé tempo ruim
neste que é um dos botecos mais tradicionais do Recife. O lugar sé fecha no
primeiro dia do ano. A qualquer hora, vale a pausa para uma cerveja gela-
da acompanhada de pratos regionais servidos em &rea espacosa. E assim hé
mais de duas décadas, quando o cozinheiro colocou seu nome na fachada da
casa e que, até hoje, faz questéo de receber os clientes. Entre os seus pratos,
o arrumadinho completo j& ganhou até premiagdo. Destague também para o
chambaril completo e petiscos diversos, como porgdo de bolinho de bacalhau
e pao de alho.

.‘ SERVICO: . . .
' Endereco: rua Amaro Coutinho, 339, Encruzilhada, Recife-PE

Funcionamento: diariamente, 11h as 23h
Telefone: (81) 3034-8085

~ Instagram: @bardotonhaooficial

. Capacidade: 320 lugares
Faixa de prego: $
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DO ZAQUEU

Seu Zaqueu, o cozinheiro que comanda o bar-restaurante, trabalha hé 26 anos
entre temperos e cagarolas e, além de preparar pratos regionais deliciosos, é
um anfitrido dos mais gentis. Adepto da ‘escola’ de atendimento tradicional,
suas mesas sdo cobertas com toalhas brancas de tecido, hd guardanapos de
tecido com casinhas para encaixe de botdo de camisa, o bar € bem abastecido
com cachagas e uisques das principais marcas do mercado e ainda tem licor
proprio. A mesa, pratos para duas e trés pessoas, como o tradicional cupim de
charque, acompanhado de feijao macassar, arroz e farofa, rabada com pirdo,
costela de porco e lingua ao molho de madeira ou tomate. Todos fazem suces-
so absoluto com clientes que chegam de todos os cantos do Recife.

SERVICO:

Endereco: rua Professor José Amarino dos Reis, 24, Linha do Tiro, Recife -PE
Funcionamento: terga a domingo, 10h as 16h

Telefone: (81) 3443-1940

Instagram: @bardozaqueu

Capacidade: 80 lugares

Faixa de prego: $$
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RO DO ALTO

O bar é tocado por Angélica, lury e Mariana Nobre, mae e filhos, respecti-
vamente, moradores do Alto Santa Isabel, que abriram na prépria casa um
bar que funciona somente nos finais de semana com cardépio enxuto e pre-
¢os muito simpaticos. Ndo espere uma selegao nordestina estilo "raiz’, que até
constam do menu, mas o Bistrd do Alto ndo é uma casa regional. No Bistrd, é
possivel pedir porgdes de dadinho de tapioca com geleia de pimenta, ceviche
de banana da terra, tempurad de camardo envolto com massa de cerveja e a
criagdo mais famosa: requeijao caseiro de inhame, tomate confitado e crispy de
tapioca. Fora do estabelecimento, a matriarca Angélica conduz o projeto Angu
das Artes, que promove gastronomia sustentavel em comunidades do Recife.

SERVICO:

Endereco: rua Altino, 76, Alto Santa Isabel, Casa Amarela, Recife-PE
Funcionamento: sexta, 17h as 22h; sébado e domingo, 11h as 17h
Telefone: (81) 98438-2132

Instagram: @bistrodoaltooficial

Capacidade: 60 lugares

Faixa de prego: $
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NHO DO AXE

O nome do bar é a tradugéo exata do clima desse reduto encrustado no alto
do bairro de Vasco da Gama, na Zona Norte da Capital pernambucana. O ca-
sal Diego Soares e Daniela Alves inaugurou o Cantinho hd quase sete anos
para garantir a renda familiar, mas também como espaco de acolhimento e
promogao da cultura regional - todos os dias em que funciona, Diego e equipe
fazem uma roda de percussdo para animar os clientes. O microfone também
fica aberto para quem quiser arriscar soltar a voz. Na cozinha quem manda é
Daniela, gue ndo abre mao de alho, pimenta-do-reino e cebola nos pratos re-
gionais, como patinho, mdo de vaca, lingua de boi, costela de porco, caldeirada,
tripinha, frango a passarinha, entre outros.

SERVICO:

Endereco: rua Antonio Pinto Lapa, 78, Vasco da Gama, Recife-PE
Funcionamento: segunda, quarta e quinta, 11h as 17h; sexta e sabado, 11h as 19h
Telefone: (81) 98619-7250

Instagram: @m.cantinhodoaxe

Capacidade: 100 lugares

Faixa de prego: $
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ANTINO

Foi em 1997, quando voltou de uma temporada em S&o Paulo, que o portugués
Manoel Alves decidiu abrir o estabelecimento que nunca mudou de lugar. O
Bragantino fica na praga de alimentagao do bucdlico Mercado da Encruzilha-
da, e serve carddpio que combina as duas principais influéncias de Manoel,
Portugal, e Pernambuco, Estado que escolheu para viver. Nenhum outro item
ameaca o reinado do bolinho de bacalhau, campeéo de preferéncia, disponivel
também em versdo congelada para levar. A produgédo do petisco bate as mil
unidades/més. Caldinho de bacalhau, figado, cupim, chambaril, bacalhau frito
e bife constam da lista de petiscos. Mas é também possivel tomar um café da
manha nordestino, com inhame, macaxeira, cuscuz, carne de sol e rabada.

SERVIGO:

Enderego: Mercado da Encruzilhada - Rua José Maria, s/n, box 138/140, Encruzilhada, Recife-PE
Funcionamento: terga a quinta, 7h as 16h; sexta e sébado, 7h as 17h;

domingo, 7h as 15h; feriados, 7h as 15h

Telefone: (81) 99188-5034

Instagram: @obragantino

Capacidade: 81 lugares

Faixa de prego: $
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O restaurante do chef Yuri Machado é pensado nos detalhes para entregar uma
experiéncia descomplicada, mas super bem cuidada, com menu enxuto costurado
por referéncias familiares e captadas das andangas do chef em suas temporadas
fora do Brasil. E ainda um espaco de valorizagdo da arte contemporanea - muros
e paredes tém intervengdes de artistas como Estela Miazzi, Jade Matos, Manoel
Quitério e Jonathas de Andrade. O C4-Ja é praticamente uma galeria de arte, por
assim dizer. A mesa, o queridinho é o bolinho de siri, mas ndo deixe de provar o
ceviche - uma opgéo leve e com a acidez necesséria do leche de tigre. Favada,
galinhada e um opulento nhoque de chambaril estdo entre os pratos principais
mais aclamados do restaurante. Ha ainda lambreta, caldeirada e peixada.

SERVIGO:

Endereco: rua Careiro Vilela, 648, Aflitos, Recife-PE
Funcionamento: terga a quinta, 12h as 15h30 e 19h as 23h;
sexta a domingo, 12h as 16h; sexta e sdbado, 19h as 23h
Telefone: (81) 3126-0648

Instagram: @vempracaja

Capacidade: 135 lugares

Faixa de prego: $$
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DE MAE

Artista plastico renomado, Ferreira transformou a casa da sua mae, vizinha ao atelié
onde produz suas obras e mantém loja prépria, em um restaurante de poucos luga-
res que so funciona sob reserva, "Fiz o restaurante para receber os amigos) revela,
que cozinha pessoalmente o menu, que nao é fixo, varia diariamente, de acordo
com os ingredientes garimpados por Ferreira - e com o gosto pessoal do préprio
artista cozinheiro. Entre as opgdes, dobradinha, lagosta e croqueta de Parma. Um
dos pratos de maior sucesso entre a clientela é a receita de pescada amarela com
camardo, acompanhado por puré de cenoura e de batata inglesa, e um curioso
arroz azul. A guarnigdo incomum, obviamente, chama bastante atengéo, e a colo-
ragdo é dada por uma raiz asiatica rara.

SERVICO:
Endereco: rua Pitiguaras, 78, Campo Grande, Recife-PE
Funcionamento: terga a sdbado, 12h as 16h
~ Telefone: (81) 9393-0080
Instagram: @galeriaeatelieferreira
. Capacidade: 30 lugares
Faixa de prego: $$$
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TINHO DA CECA

Maria da Conceigdo é conhecida apenas como Cega. A cozinheira tem seu nome
estampado em um espetinho com estrutura de bar, na Bomba do Hemetério, e
que faz questéo de receber o publico com a simpatia de sempre. Tem sido assim
desde 2003, ao deixar o emprego de balconista de uma doceria e abrir o préprio
negdcio, perto de onde mora. Desde o inicio, uma carrocinha com grelha e car-
vdo assa os espetinhos. Além dos tradicionais, os mais pedidos sdo carne de sol,
camaréo empanado, coragdo de galinha e frango com bacon. Todos eles servidos
com vinagrete, farofa e molho da casa. Fora o petisco, o cardépio sugere produgdes
regionais como arrumadinho de charque, bisteca com fritas, medalhdo de maca-
xeira e outros. Para acompanhar, cervejas importadas e cachagas. Menu bilingue.

SERVICO:

Endereco: rua Cha de Alegria, 235, Bomba do Hemetério, Recife-PE
Funcionamento: terca a domingo, 17h as 2h

Telefone: (81) 3449-0700

Instagram: @espetdaceca

Capacidade: 84 lugares

Faixa de prego: $
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MUM GIGANTE

De um simples barzinho na Zona Norte do Recife surgiu uma marca que é refe-
réncia quando o assunto séo frutos do mar. Tem sido assim desde 1993, quando
a casa passou a oferecer itens como o guaiamum, uma espécie de caranguejo
grande e azulado vindo de outro estado. A pedida chamou tanta atengdo que
logo abriu caminhos para outras produgdes que atendem toda a familia. Hoje, o
saldo amplo, repleto de mesas para compartilhar, atende o publico interessado
em pratos do mar e da terra, saladas, drinques, cervejas e itens sazonais, como
caranguejo, ostras e lambretas. Para dividir, chama atengéo a farta moranga re-
cheada com camardes salteados com verduras, castanhas, polpa de jerimum e
queijo de coalho gratinado.

SERVICO:

Endereco: rua Dr. José de Gées, 299, Parnamirim, Recife-PE

Funcionamento: segunda a quinta, 17h a meia-noite;

sexta, 1lh a meia-noite; sabados e feriados, 11h a meia-noite; domingo, 11h as 17h
Telefone: (81) 3126-0648

Instagram: @guaiamumgigante

Capacidade: 400 lugares

Faixa de prego: $$
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EARIA PARA

Originalmente, a Mercearia Pard é uma loja de produtos paraenses garimpa-
dos por Lourdes Barbosa, uma belenense que adotou o Recife como lar. A
loja, em sua prépria casa, tem boa oferta de ingredientes, bebidas e suvenires
como agal, filhote congelado e cachaga de jambu. Aos sdbados, ela transfor-
ma seu jardim, sala de estar e cobertura em restaurante durante o almogo e
serve menu enxuto com pratos que remetem diretamente a culinéria tipica do
Pard. De segunda a sexta, serve prato Unico. A unha de caranguejo e o tacacé
sdo campedes de pedido, assim como o prato com o peixe amazonico filhote
servido em filé no molho de manteiga. O camardo empanado com farinha de
tapioca, molho de mostarda de cupuagu apimentada também € sucesso.

SERVICO:

Endereco: rua Olimpio Tavares, 110, Casa Amarela, Recife-PE
Funcionamento: segunda a sexta, 11h30 as 18h; sdbado, 11h30 as 16h30
Telefone: (81) 99895-4466

Instagram: @merceariapara |

Capacidade: 72 lugares / 3 _ Dica: CAFE DE AGA!
Faixa de prego: $$$ %N — o agal passa por torra semelhante
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ISTRO

O Nez tem a féormula perfeita para ser o restaurante mais romantico do Recife.
Fica em um charmoso casaréo tombado do século 17, em frente a Praga de
Casa Forte, cujo jardim foi projetado por Roberto Burle Marx, tem luz baixinha,
musica no tom ideal e saldo intimista. O servigo de vinho é um capitulo a par-
te, extremamente cuidadoso. A gastronomia é pautada nos cldssicos. O steak
tartare ao duo de mostardas, Dijon e ancienne, é uma 6tima forma de comegar
a explorar o menu. O petit gateau recheado com creme de prima donna, mais
geleia de pimentdo vermelho, é outra pedida para iniciar a refeigdo, que pode
ser engatada com algum dos risotos, de camardo com fonduta ou de pato
confitado, ou uma massa, como o elegante linguine com camarao e burrata.

SERVICO:

Endereco: Praca de Casa Forte, 314, Casa Forte, Recife-PE
Funcionamento: sexta a domingo, 12h as 16h; segunda a quinta,
18h30 as 23h; sexta e sabado, 19h as 23h30

Telefone: (81) 3441-7873 e 99217-6664

Instagram: @nezbistro

Capacidade: 46 lugares

Faixa de preco: $$$$
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Em 1998, a familia Cat&o deu inicio a mais famosa marca de cozinha regional de
Pernambuco, o Parraxaxd, com a primeira unidade inaugurada na Zona Norte. Em
2000, a filial chegou ao bairro de Boa Viagem, na Zona Sul do Recife. O carro-che-
fe da rede é o bufé no quilo com cerca de 120 opgdes de receitas nordestinas,
incluindo bode guisado, buchada, arroz de nata, carne de sol, bolo de rolo, doce
quebra-queixo, manjar de coco, canjica, bolo Souza Ledo, etc. Entre as opgdes
a la carte, tapioca bordada, cuscuz de milho, pamonha, coalhada feita na casa,
charque desfiado, sarapatel. Mais recentemente, o servigo de delivery com opgdes
de café da manha tem conquistado os recifenses. E possivel receber em casa
combos de bolos regionais, paes artesanais e tapiocas.

SERVICO:

Enderecos: rua Igarassu, 40, Casa Forte; Av. Fernando Simdes Barbosa, 1200,

Boa Viagem, Recife-PE

Funcionamento: segunda a sébado, 11h30 as 22h; domingo (Casa Forte),

7h as 22h; domingo (Boa Viagem), das 11h30 as 22h

Telefone: (81) 3268-4169 e 3463-7874

Instagram: @parraxaxa

Capacidade: 250 lugares (unidade Casa Forte) e 300 lugares (unidade Boa Viagem)
Faixa de prego: $$
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A DO FUTURO

Referéncia quando o assunto é cozinha nipdnica de origem, o restaurante foi fun-
dado em 1986, quando Seu Jdlio dividiu a residéncia da familia com um restauran-
te da culindria do seu pais natal, o Japao. Desde o falecimento de Seu Julio, o filho
André Saburé Matsumoto dé continuidade ao trabalho, focando no aprimoramen-
to de técnicas e pesquisa de ingredientes, o que levou os nomes Matsumoto e
Quina a conquistar projegdo nacional, e colocando o restaurante nas principais
listas gastrondmicas do Brasil. O atum € o astro do cardépio. Selecionado pessoal-
mente pelo chef, o pescado é tipo exportagdo a altura de mercados internacionais.
Por anos, Saburd pesquisa o peixe e desenvolveu cortes proprios e pratos inusita-
dos, como o Sarapatum - uma versdo do tradicional sarapatel.

SERVICO:

Endereco: rua Xavier Marques, 134, Aflitos, Recife-PE

Funcionamento: segunda a quinta, 11h30 as 15h e 18h as 23h; sexta e sabado, 11h30 as 15h e 18h a
meia-noite —
Telefone: (81) 98299-0101 Dica: Stinco de atum

InStagram: @saburo77 \ ﬁc,.re : uma verséo do cléssico stinco de cordeiro por  *_
Capacidade: 103 Iugares j DHNO\ conta da semelhanga com a cauda do peixe (

Faixa de prego: $$$$ //DM—/
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E NOVA

Paris nunca esteve tdo proxima do Recife quanto na cozinha do Ponte Nova.
Desde 2004, o restaurante relne técnicas francesas com ingredientes regio-
. nais, oferecendo um cardédpio autoral e de conexdo gastronémica. Além do
d menu, assinado pelo premiado chef Joca Pontes, o lugar também atrai pela

decoragdo aconchegante que ambienta a estrutura histérica. Na opg¢éo de en-
. trada, tataki de atum é o lombo do peixe grelhado na manteiga de garrafa, ser-
: vido fatiado sobre creme de wasabi, acompanhado de croquete de macaxeira.
> Em meio a pratos vegetarianos e sugestes do chef, o cordeiro Ponte Nova é
>

prensado e grelhado ao molho do assado, servido com l&aminas de tomate ao
forno, farofa crocante de mandioca, vegetais grelhados e arroz jasmine.

.‘ SERVICO:
' Endereco: rua do Cupim, 172, Gragas, Recife-PE
Funcionamento: terga a quinta, 12h as 15h e 18h30 as 23h; sexta e sdbado,
~ 12h as 15h e 18h30 as 23h30; domingo, 12h as 15h30
Telefone: (81) 3327-7226 e 98814-0313
. Instagram: @ponte_nova
Capacidade: 87 lugares

'| Faixa de prego: $$$
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BOTEQUIM

Fundado em 2006, o bar é um porto seguro na Zona Norte do Recife quanto
aos quesitos comida, chope gelado e ambiente ao ar livre. Sob o clima bucélico
tipico da vizinhanga, o Real funciona todos os dias e seduz a clientela com
petiscos oferecidos em bandejas, como as famosissimas empadas de queijo
do reino e camarao. Os caldinhos também sao petiscos de primeira ordem por
|&. As coxinhas de frango sdo estrelas entre as frituras e companhias perfeitas
para cerveja ou caipiroscas. Vale destacar que o carddpio do Real é extenso
e variado, com opgdes para todos os gostos e horérios: vai da burrata ao sa-
rapatel de galinha, do pdo de alho ao cabrito com alho. Outro ponto alto é o
ambiente, que conta com ampla area ao ar livre.

SERVICO:

Endereco: avenida Dezessete de Agosto, 1761, Casa Forte, Recife-PE
Funcionamento: segunda a quinta, 17h a meia-noite; sexta, 16h a 1h;
sabado, 11h a 1h; domingo, 11h as 22h

Telefone: (81) 98549-0136

Instagram: @real.botequim

Capacidade: 240 lugares

Faixa de prego: $$$
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TO PARAIBANO

passado. Com os olhos atentos ao mercado, o Recanto oferece de tudo um pou-

co quando o assunto é tendéncia. Por isso, ndo estranhe a variedade de cortes
d bovinos e suinos disponiveis nos petiscos e pratos. Ao longo da semana, também
\ surge uma produgdo especial. Leia-se: Terca do Caranguejo, Quarta do Acarajé,
. Quinta do Porco a Paraguaia e fim de semana da feijoada. Um carddpio bem
: servido, que também inclui op¢des de hambdrgueres e sanduiches, além de re-
> feicbes completas como arroz de frutos do mar e filé a parmegiana. A lista de
>

." Criado no final dos anos 1990, o bar estéd longe de ser uma casa focada em seu

drinques autorais € outro ponto alto, assim como a divertida carrocinha de ras-
pa-raspa estacionada no meio do saldo para quem quer sé relembrar o gostinho

' da infancia.

@  servico:

' Endereco: avenida Dezessete de Agosto, 248, Parnamirim, Recife-PE
> Funcionamento: terga a domingo, 11h30 a meia-noite

‘ Telefone: (81) 3441-9945

). o Instagram: @recantopb

. Capacidade: 300 lugares
Faixa de prego: $$
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TEU

Hé& dez anos, o Reteteu - Comida Honesta é um restaurante que oferece, de
maneira democrética, a cozinha nordestina, especialmente a pernambucana,
para as trés refeigdes do dia: café da manha, almogo e jantar. Em todos os
momentos, um carddpio que sugere fartura. O cupim cozido com molho escuro
de mel de engenho é o mais pedido. Mas também hé& espago para a versao Re-
teteu do Camarao na Moranga - prato famoso de restaurante em Olinda. Leva
creme de jerimum, pasta de queijo gratinado, camarao e arroz de coentro. Para
bebericar, varios drinques para tomar na sombra do quintal arborizado. Nos fins
de semana, um tipico café regional completo.

SERVICO:

Endereco: rua Professor Otavio de Freitas, 256, Encruzilhada, Recife-PE

Funcionamento: segunda a sexta, 12h as 15h; sabado e domingo, 12h as 15h30; jantar - quartas e
quintas, 19h as 23h; sexta e sabado, 19h a meia-noite; café da manha - sdbado e domingo, 7h as 10h
Telefone: (81) 3204-4137

Instagram: @reteteucomidahonesta

Capacidade: 140 lugares

Faixa de prego: $$
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N YUEN

em 1982, o negdcio familiar é conhecido pelas por¢des generosas de macarréo

." O restaurante chinés é um dos ‘amores’ do recifense ha décadas. Inaugurado
' frito chop suey, bifum, frango empanado e carne acebolada, que servem até

d quatro pessoas. Os pratos da casa se encaixam na expressao ‘bom e barato, g,

\ justamente por isso, atraem familias inteiras nos finais de semana e grupos de

. amigos. Aos domingos, a fila de espera é certa. Em contrapartida, o servigo €

: répido e as mesas desocupam rapidamente. Em dias de pouco movimento, o
pedido sai em média em cinco minutos, ja em horérios de pico, leva 15 minutos
para a comida chegar a mesa. O astro do cardapio é o macarrao frito chop suey,
com legumes laminados, carne bovina, frango e camarao.

>

." SERVICO:
' Endereco: rua Quarenta e Oito, 63, Espinheiro, Recife -PE
Funcionamento: segunda a sexta, 11h as 15h e 18h as 21h50;
g sabado, 11h as 15h30 e 18h as 21h50; domingo, 10h30 as 15h30 e 18h as 21h50
~ Telefone: (81) 99769-2749
T Instagram: @tasanyuen
. Capacidade: 300 lugares
Faixa de prego: $
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O'S CAFE

A lanchonete conta um pouco da histéria da familia Matsumoto, j& que um dos
negdcios dos imigrantes Seu Julio e Dona Tomiko foi a pastelaria Tokyo Lanches,
no Centro do Recife. Atualmente, o filho do casal, o chef de cozinha André Saburd
Matsumoto lidera o estabelecimento e mantém o legado servindo alguns dos me-
lhores lanches da Cidade. O pastel segue sendo a assinatura da familia. A massa
€ sequinha e crocante, e leva recheios variados (15 ao todo), com destaque para
o Especial - com carne, queijo, tomate e ovo. As coxinhas, de frango e camaréo,
também s&o hits entre os clientes. Moldados um a um, a méo, os salgados tém
massa cremosa e recheio generoso. Burgers de atum e salmao, churros, esfihas,
raspa-raspa, combos de sushi, além de café pernambucano, completam o menu.

SERVIGO:

Endereco: avenida Dr. Malaquias, 79, Gragas, Recife-PE
Funcionamento: terga a domingo, 14h as 22h
Telefone: (81) 3426-1610 e 98262-0303

Instagram: @tokyosrecife

Capacidade: 80 lugares

Faixa de prego: $$
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ORIA DADANI

Com experiéncia em eventos e servigo de catering, a chef Danielle Johnnei
abriu um restaurante de cozinha italiana, em 2018, devidamente adaptado ao
paladar recifense. Repleto de elementos afetivos, o lugar é puro aconchego.
Mantém uma estrutura ristica que até lembra as cozinhas tipicas da Toscana.
O nome "DaDani’, assim junto, ndo é & toa. Traz unidade e acolhimento. Todo
esse sentimento vai a mesa em receitas que revisitam o cléssico, a exemplo das
opgoes de bruschetta artesanal, do carpaccio com ciabatta da casa, da lasanha
3 bolonhesa e do polpetone recheado com mugarela. As sextas, a Trattoria
oferece menu executivo para o almogo. Em datas especiais, também acontece
a produgéo de massa fresca, no balcao de chegada ao salo.

SERVICO:

Endereco: rua Conselheiro Peretti, 96 - Casa Amarela, Recife-PE
Funcionamento: terga a quinta, 19h as 23h; sexta e sabado,

12h as 15h e 19h a meia-noite; domingo, 12h as 16h

Telefone: (81) 99962-9964

Instagram: @trattoriadadani

Capacidade: 84 lugares

Faixa de prego: $$$
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ZONA SUL

oy,

; ue tal sentir a brisa do mar
com um chope cremoso e

um petisco feito na hora? Os bares e
restaurantes da Zona Sul do Recife sdo
um verdadeiro convite ao deleite para
quem estd de passagem pela Cidade
ou vive na regido. Entre praia, pragas e
varios pontos turisticos, uma gastrono-
mia com o melhor da nossa riqueza
litoranea, que vai @ mesa sem qualquer
tipo de burocracia. Sao lugares para
curtir a brisa e sair como se fosse um
velho conhecido do dono. Um roteiro
que também sai da praia e se estende
pelo entorno urbano, repleto de opcdes
de lazer, em que a mesa cumpre o papel
de reunir os amigos em meio a comida
que dialoga com todas as partes do
mundo.
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DO CABO

da Brasilia Teimosa, "titulo” organico que atrai tanto recifenses quanto turistas

que chegam em busca do arroz de polvo com camarao que Natélia Oliveira
‘ prepara junto as irmés. A receita, e o bar simples, que funciona na casa da
\ familia, ¢ um legado dos pais de Natélia que, por anos, tocaram o negécio. O
. nome “do Cabo’ inclusive, € uma alusdo direta a patente do pai, Seu Gilberto
: Oliveira, que era cabo do Exército. Além do prato simbolo da casa, o camarao
> na cerveja também fez fama, chegando em porc¢do vistosa a mesa, com cama-
>

." Sem duvida, o Bar do Cabo é o estabelecimento mais famoso, e escondidinho,

roes gralidos empanados e fritos em imerséo.

.‘ SERVICO:
' Endereco: rua Nanuque, 37, Brasilia Teimosa, Recife-PE
Funcionamento: terga a domingo, e feriados, 11h as 16h

‘ Telefone: (81) 4040-4420
Instagram: @bardocaboreal
. Capacidade: 30 lugares
Faixa de prego: $$$
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ALINDA

A chef Negralinda é cria da comunidade Ilha de Deus, que fica encrustada no
bairro do Pina, em meio a Bacia do Pina, o rio Jorddo e o rio Tejipié, e vem de-
senvolvendo um importante trabalho de empreendedorismo de base comunitéria,
chamando a atengdo para a vocagdo natural da Ilha de Deus - a cata de
marisco -, ocupada por duas mil familias. Negralinda vem atuando na cadeia
produtiva com o objetivo de promover melhorias no beneficiamento dos frutos
do mangue coletados pelas mulheres marisqueiras. Nao poderia ser diferente,
portanto, que em seu estabelecimento, que sé funciona sob reserva antecipada, a
chef sirva pratos com frutos do mangue, ecossistema que ela tanto defende, com
camardo, sururu, além de sardinha, entre outros.

SERVICO:

Endereco: rua Vila Neto, 29, Iha de Deus, Pina, Recife-PE

Funcionamento: sob agendamento prévio de grupos de, no minimo, 10 pessoas
Telefone: (81) 99946-1334

Instagram: @bistronegralinda

Capacidade: 20 lugares

Faixa de prego: $
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GA DO MEU
o

Marcelino Leite tem o apelido que toda mée gosta de colocar no filho. De um
nome familiar carinhoso, “Meu Lindo" passou a ser o nome do bar que ocupa
uma esquina tranquila do bairro do Ipsep. Uma &rea que também é passagem
de muita gente, inclusive para quem vai ao aeroporto. Com tempo, vale um pit
stop para cerveja gelada servida com os petiscos criados pelo dono do lugar,
que é cozinheiro experiente. Numa mistura de botecos carioca e pernambuca-
no, surge um carddpio extenso. Destaque para o menu "Porkaria” repleto de
itens com carne de porco, como o torresmo de rolo temperado com especiarias
e coberto por abacaxi e queijo. Tao saboroso quanto o palitinho de queijo e a
lista de sanduiches.

SERVICO:

Endereco: rua Aderbal de Melo, 251, Ipsep, Recife-PE
Funcionamento: segunda a sébado, 11h as 23h; domingo, 11h as 22h
Telefone: (81) 3204-8790

Instagram: @budegameulindoipsep

Capacidade: 240 lugares

Faixa de prego: $
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INHO DO
N

Da histéria que comegou em uma pequena barraquinha nos anos 1990, surge
um bar e restaurante com proporgdes grandiosas, mas com os pés ligados a
origem. No saldo amplo, que divide o espago com mesas tradicionais de ma-
deira e outras com moderno acabamento em laca, circula o classico caldinho
de feijéo preto em copo Americano com vérios acompanhamentos. Entre os
campedes de venda ainda estao peixe, camarao, sururu, marisco e caldeirada.
Os frutos do mar (e do mangue) também séo 6timas pedidas. Além do caran-
guejo cozido com verduras na dgua e sal, para petiscar, o Maré Alta é um prato
para dividir, reunindo peixe, lagosta, camaréo, polvo e batata souté fritos na
chapa. A lista continua com varios cortes bovinos na brasa e almogo regional.

SERVIGO:

Endereco: rua Nogueira de Souza, 375, Pina, Recife-PE
Funcionamento: domingo a quinta, 11h a 1h; sexta e sdbado, 11h as 2h
Telefone: (81) 3467-5461

Instagram: @caldinhodonenen.oficial

Capacidade: 600 lugares

Faixa de prego: $$
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EJARIA
AIATE

Este é um dos poucos enderegos com vista privilegiada da orla de Boa Viagem.
A poucos metros do calgaddo, na drea térrea do iconico edificio Califérnia, a
casa oferece o contexto perfeito com a brisa do mar. E assim desde a década
de 1990, quando comegou a operar na regido, oferecendo cléssicos gastrono-
micos, com destaque para a picanha. Hoje, além de carnes e aves, hé itens de
pastelaria - com destaque para a empada de queijo do reino -, pratos de frutos
do mar, sobremesas e uma ampla carta de drinques cldssicos e autorais. Para
iniciar os trabalhos: ostra, casquinho de caranguejo, pao de alho na brasa e ou-
tros. Se a ideia for dividir uma refeigéo, o camarédo a moda do Wanderlei redne
o crustdceo flambado no conhaque com arroz e outros frutos do mar.

SERVICO:

Endereco: rua Artur Muniz, 82, Boa Viagem, Recife-PE

Funcionamento: segunda a quinta, 11h30 a meia-noite; sexta a domingo, 11h30 a 1h
Telefone: (81) 3467-5461

Instagram: @cervejaria.alphaiate

Capacidade: 150 lugares

Faixa de prego: $$$
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PITANGA

A casa tem quase 30 anos e ficou conhecida pela qualidade e variedade do
almoco self-service, o que Ihe rendeu vérias premiacdes. A noite, um menu &
la carte assinado pelo chef Claudemir Barros faz as honras do restaurante, que
explora brasilidades e um certo sotaque luso também. Destaques sdo o arroz
de polvo preparado com vinho tinto e shoyu, o carpaccio de queijo coalho ma-
caricado com tomate cereja confitado e castanha de caju. A pescada ao molho
de camaréo com arroz de coco é uma das opgdes individuais mais pedidas. O
arroz cremoso do mar, com camardo, lula, mexilhdo e polvo, é dica para com-
partilhar. O Chica Pitanga fica a uma quadra da praia de Boa Viagem e préximo
a Praga de Boa Viagem.

SERVIGO:

Endereco: rua Petrolina, 19, Boa Viagem, Recife-PE

Funcionamento: almogo bufé - segunda a sexta, 11h40 as 15h30; sdbado e
domingo, 11h15 as 16h; jantar a la carte - segunda a quinta, 18h as 22h; sexta e
sdbado, 18h a meia-noite

Telefone: (81) 3465-2224

Instagram: @chicapitangarecife

Capacidade: 156 lugares

Faixa de prego: $$$
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O CHOPP

Sem duvida, € um dos estabelecimentos mais tradicionais da Zona Sul - sdo qua-
se 40 anos funcionando perto da praia de Boa Viagem. E tradigdo chegar e pedir
um chopinho gelado, bebida que é o principal combustivel das grandes mesas.
Uma boa carta de vinhos, drinques e uisque complementa a variedade etilica. O
pao de alho é campedo de pedidos entre os petiscos, sucesso justificadissimo
pela generosidade do recheio cremoso a base de alho, parmeséo e requeijdo.
J& a picanha ¢ a estrela absoluta da parrilla. Da brasa ainda saem came de sol,
maminha, pernil de cordeiro, picanha suina, linguica. Atragdo a parte € o gargom
Joaquim, mais conhecido como Seu Beijoqueiro, que trabalha ha 37 anos na casa
e ficou conhecido por recepcionar clientes fiéis com um simpético beijo na face.

SERVIGO:

Endereco: avenida Conselheiro Aguiar, 2775, Boa Viagem, Recife-PE

Funcionamento: diariamente, 11h as 23h

Telefone: (81) 3465-9066 R —_— -
Instagram: @ciadochopp |

_ | L .
Capacidade: 160 lugares | SRECIFE~ Dica: Aos sébados
K , R /Escv = tem prato regional, com destaque para a
Faixa de preco: $$$$ \ /;D-ldfﬂ"io\ rabada, além de feijjoada completa
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E AMIGOS
DE

Para uma histéria que comegou em 1994, com a compra de uma pequena
banca de revista no bairro de Boa Viagem, o Bode, como os clientes gostam de
resumir, une tradicdo e modernidade no mesmo espago. O restaurante opera
com a fartura da culindria regional para além da carne do caprino - cuja produ-
¢do é prépria. Carne de sol, picanha, buchada e outras proteinas se juntam ao
carddpio nordestino. Entre as pedidas, o pernil baby bode tem farofa de cenou-
ra, cebola francesa e um cremoso pirdo de queijo. Outra opgao para dividir € o
lombo de bacalhau servido com batata rdstica, pimentdes, brécolis e azeitonas.
Mas, se a fome for mesmo de sushi, a casa tem uma boa variedade servida
diariamente no rodizio.

SERVICO:

Endereco: rua Marqués de Valenga, 50, Boa Viagem, Recife-PE; rua da Hora,
695, Espinheiro, Recife-PE

Funcionamento: diariamente das 11h a 1h

Telefone: (81) 3312-1000

Instagram: @entreamigosobode

Capacidade: 700 lugares (Boa Viagem); 450 lugares (Espinheiro)

Faixa de preco: $$$
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A BRAVA

Fundado por quatro irméos da regido da Galicia, na Espanha, o Costa Brava
€ um simbolo gastrondmico do Recife. Desde 1972, vem dialogando com os
pernambucanos e o grande fluxo de turistas da Zona Sul do Recife, oferecendo
a eles uma variedade de itens nobres entre peixe, lagosta, carne e camaréo.
O jeito elegante do atendimento condiz com o ambiente cldssico de mesas
forradas por toalha branca, distribuidas no saldo fechado e na area externa
arborizada, que j& recebeu empresarios, artistas e politicos. Nada esté fora do
lugar. No cardépio, receitas cldssicas internacionais, a exemplo da lagosta a
thermidor, o bacalhau a Zé do Pipo, o risoto de camaréo, a paella valenciana e
sobremesas como o creme brilee.

SERVIGO:

Endereco: rua Bardo de Souza Ledo, 698, Boa Viagem, Recife-PE
Funcionamento: segunda a quinta, 11h30 as 23h; sexta e sdbado, 11h30 a
meia-noite; domingo. 11h30 as 22h

Telefone: (81) 3341-3535

Instagram: @costabravarestauranteoficial

Capacidade: 250 lugares

Faixa de preco: $$$




ODORO CAFFE

Uma das casas italianas mais conhecidas, e aconchegantes, do Recife, pilota-
da pelo chef Duca Lapenda, se diferencia por priorizar processos artesanais.
Lapenda é conhecido por produzir as préprias massas, molhos, conservas e
burrata - produto que ganhou fama quase estelar. A lasagna da loi faz o maior
sucesso, justificado pelo formato convidativo de fatia longa, com todas as ca-
madas a vista (ragu de vitelo, fonduta de parmeséo e roti do préprio vitelo,
trufa laminada e salsa tartufada). O polpetone alla pizzaiola, servido em uma
charmosa panelinha de ferro, é outro prato popular entre os clientes: uma bola
gralda de carne empanada, recheada com mugarela fresca, queijo parmesao,
sobre tagliatelle verde fresco ao molho de tomate encorpado.

SERVIGO:

Endereco: rua Capitao Rebelinho, 418, Pina, Recife-PE

Funcionamento: terga a sdbado, das 18h30 as 23h30; domingo, das 12h as 17h
Telefone: (81) 99650-7277

Instagram: @pomodoro_caffe

Capacidade: 35 lugares

Faixa de preco: $$$
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O restaurante japonés, com expertise em culindria fusion, é um classico no merca-
do pernambucano. Ha mais de 25 anos vem conectando sua cozinha a produgédo
internacional, que vai desde a execugado das receitas até a ambientagdo moderna
e elegante. A casa, instalada proxima a praia de Boa Viagem, recebe o publico
com o conforto de pé-direito duplo, amplo balcao de sushi, dois bares e cozinha a
vista do cliente. Na mesa, ndo podem faltar sushis e niguiris preparados com pei-
xes frescos. A selegdo do sushiman capricha na apresentagéo. Na lista dos mais
pedidos também esté o carpaccio de salméo trufado ou de polvo trufado, além do
atum em cubos com molho do chef. Entre os pratos quentes, chamam atengéo
entradas como carré de cordeiro e sashimi de filé mignon.

SERVICO:

Endereco: rua Vicéncia, 85, Pina, Recife-PE

Funcionamento: segunda a quarta, 18h a meia-noite; quinta, 18h a 1h; sexta, 12h as 15h
e 18h a 1h; sabado, 18h a 1h; domingo, 12h as 15h e 18h a meia-noite

Telefone: (81) 3328-3585

Instagram: @restaurantekojima

Capacidade: 112 lugares

Faixa de prego: $$$$
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IFE DA VERA

A histéria de Dona Vera com a cozinha é antiga - por anos, gerenciou um famoso
bar no Bairro do Recife e, em seguida, uma uisqueria na mesma regiéo, mas foi em
Brasilia Teimosa onde se estabeleceu com a familia e conquistou de vez a fama
com a sua especialidade: o rosbife, E no atual endereco, literalmente na areia da
praia, onde se estabeleceu. A casa simples tem terrago e saldo coberto e atrai
clientes de todos os perfis, que buscam exatamente a combinagdo entre lugar
despojado, acolhedor e comida caseira das boas. A agulha frita pode ser o abre
alas perfeito para curtir o clima de praia. Super sequinhas e gratdas, ficam melhor
ainda com uma cervejinha. O rosbife, suculento e com crostinha de alho, linguine
e salada verde é, obviamente, a pedida de maior sucesso.

SERVICO:

Endereco: rua Bem Te Vi, 15, Brasilia Teimosa, Recife-PE
Funcionamento: quarta a segunda, 10h as 17h
Telefone: (81) 3224-0440

Instagram: @rosbifedavera

Capacidade: 126 lugares

Faixa de prego: $
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UNA

Comida farta, bem temperada e repleta de memdrias afetivas. Assim € o carddpio
do Seu Luna Restaurante, que hd mais de trés décadas atua como um reduto nor-
destino no bairro do Ipsep, na Zona Sul do Recife. Uma trajetdria que comegou na
garagem da casa onde morou a familia de Dona Elizete, cujo tempero foi reprodu-
zido, ao longo dos anos, pela filha e chef Claudia Luna. Pernambucanos e turistas
ndo dispensam o famoso chambaril. Ele sai completo com arroz, pirdo e legumes
para até quatro pessoas; ou no arroz de chambaril, com bolinho de chambaril,
queijo empanado e picles de cebola. Além dos caldinhos de cebola, dobradinha e
feijdo mulatinho, uma boa pedida de entrada é a favada.

SERVICO:

Enderego: avenida Saldanha Marinho, 645, Ipsep, Recife-PE

Funcionamento: terga a quinta, das 11h as 16h; e sexta a domingo, das 11h as 17h
Telefone: (81) 99681-1936

Instagram: @seulunarestaurante

Capacidade: 96 lugares

Faixa de prego: $$
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EPE

Jodo Garrido Cid foi o espanhol que originou o restaurante na década de 1960.
Pepe, como era conhecido, abriu a casa na avenida Boa Viagem. Hoje, em
Setubal, o lugar preserva a identidade familiar, o clima leve e descontraido,
além da vocagdo para a comida bem servida. No saldo e no patio arborizado,
repletos de objetos afetivos, circula uma gastronomia com forte inclinagéo para
a culinéria regional. Ndo a toa, a carne de sol na brasa, feita com contrafilé, é o
prato mais pedido (e elogiado) do cardapio. Integrante dos restaurantes da As-
sociagdo da Boa Lembranga, o Tio Pepe também oferece anualmente um prato
especial com o selo da entidade. Na visita, vale pedir os pastéis de camarao
com massa sequinha, casquinho de caranguejo e caldinho de feijéo.

SERVIGO:

Endereco: rua Almirante Tamandaré, 170, Boa Viagem, Recife-PE
Funcionamento: terca a sexta, 11h30 as 16h; sdbado e domingo, 11h30 as 17h
Telefone: (81) 99258-3224

Instagram: @restaurantetiopepe

Capacidade: 240 lugares

Faixa de prego: $$
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RESTAURANTE

Vieira é o sobrenome da familia de Danilo, chef e sécio do restaurante fundado
em 2017 por ele e pelo irmao, logo na entrada de Brasilia Teimosa. A casa era a
residéncia da familia, e onde sua avé Carmelita mantinha um bar simples, 1& pelos
idos de 1979. Danilo, formado em Gastronomia, revisita a culindria litordnea da
regido, comunidade que cresceu em torno da pesca, com técnica profissional e
insumos de alta qualidade. Peixe fresco, leite de coco, cebola, coentro e alho ndo
faltam na cozinha, de onde saem moqueca, camaréo na cerveja, etc. O mix vieira
€ um hit entre os clientes e reline todas as entradinhas da casa em uma porgéo
sé: caldinho de peixe, croquete de tubaréo, bolinho de arraia, pastel de camarao
e dadinho de tapioca. A moqueca de frutos do mar é um cléssico do restaurante.

SERVICO:

Endereco: rua Araguari, 47, Brasilia Teimosa, Recife-PE
Funcionamento: terga a quinta, 11h30 as 22h30; sexta e sébado,
11h30 as 23h30; domingo, 11h30 as 17h30

Telefone: (81) 9981-9848

Instagram: @vieira.restbar

Capacidade: 160 lugares

Faixa de prego: $$
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no centro do Recife onde o

passado e o presente da cidade

se encontram: igrejas seculares
estdo rodeadas pelos transeuntes
apressados, rios entrecortam suas
ilhas, que, por sua vez, sdo
conectadas por pontes que conferem
uma geografia (inica a regido. E
no centro também onde ficam
estabelecimentos que personificam
essa identidade, tdo saudosista e, ao
mesmo tempo, tdo contemporanea
tipica das grandes cidades.
Encontramos boa culindria em
mercados publicos, restaurantes que
oferecem mais do que gastronomia -
ofertam também vistas estonteantes do
nosso mar. Nao se pode esquecer que
a vizinhanga é reduto de boemia e do
restaurante mais antigo do Brasil em
funcionamento. E possivel dar garfadas
e goles passeando pela histéria.

Guia Gastronémico 6 3



D
l ® -
: 3
®
64 Guia Gastronémico -
L -



NP

N N3 -

BAR CENTRAL

Quando o jornalista André Rosemberg inaugurou o Central, em maio de 2004,
provavelmente ndo soubesse o quanto o bar/restaurante fosse transformar o
entorno. O lugar virou um iconico reduto boémio, atraindo outros negdcios
para a vizinhanga. Além da boa cerveja gelada e saldo a meia-luz, também ¢é
marca da casa a sele¢cdo musical na radiola de ficha, que oferece 200 &lbuns
selecionados por Rosemberg. Completando o repertério de sucesso da casa,
o cardépio crava a identidade do Central - a boa cozinha é, definitivamente,
um dos trunfos do bar. Além de classicos, como arrumadinho de charque e filé
com fritas, a clientela ndo dispensa o falafel petisco ou sanduiche. Nao deixe de
pedir o cachorro-quente com carne moida e o parmé de berinjela.

SERVICO:

Endereco: rua Mamede Simdes 144, Santo Amaro, Recife-PE
Funcionamento: terga a sabado, 17h a 1h

Telefone: (81) 3221-1398

Instagram: @bar_central_recife

Capacidade: 120 lugares

Faixa de prego: $$
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BAR DO VIZINHO

Foi em 2012 quando o casal Laura e Luiz Batista decidiu ingressar no ramo
gastronémico, fazendo algo que gostava: comida regional. Junto ao filho Arthur
e sua esposa, Mafsa, tocam o bar que conquistou clientela no Mercado da Boa
Vista pelas apresentagdes caprichadas e atendimento acolhedor. O ‘desarru-
madinho’ é carro-chefe, servido em versoes individuais ou para duas pessoas,
com camarao, carne de sol, charque, frango, linguica calabresa, linguica matu-
ta, de queijo e vegano, acompanhados de feijdo macassar, farofa, arroz, vina-
grete e queijo coalho. Vende caldinhos, torresmo, bolinho de bacalhau, porco
virado na lata, entre outros.

SERVICO:

Endereco: Mercado da Boa Vista, Box 2, Boa Vista, Recife-PE
Funcionamento: quarta, 10h as 15h; quinta a domingo, 10h as 18h;
Telefone: (81) 99890-5851

Instagram: @bardovizinho

Capacidade: 120 lugares

Faixa de prego: $
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BECA BAR

Para o almogo tem arrumadinho de todo o jeito que vocé imaginar. Foi dessa
forma que a casa ficou conhecida, ao oferecer o tipico prato nordestino, com di-
versas variagdes de preparo, hd mais de 30 anos. S&o pelo menos 14 tipos de
arrumadinho, que vao além da carne bovina. Bacalhau, camarao, linguiga matuta,
charque com queijo, e até de coragéo de galinha, estédo no carddpio. No saléo,
quem ajuda na escolha é Dona Lourdes, que foi casada com o paraibano Carlos
Alberto, responsével por “emprestar” o seu apelido e incentivar o negdcio em fa-
milia. Para ela, coube a missdo de aprimorar a receita principal, que hoje também
divide espago com petiscos como filé de camarao, calabresa com fritas, caldinho
de feijéo e outros.

SERVICO:

Endereco: rua Pedro Afonso, 326, Santo Amaro, Recife-PE
Funcionamento: segunda a sébado, 11h as 16h

Telefone: (81) 3423-9008

Instagram: @becabardoarrumadinho

Capacidade: 126 lugares

Faixa de prego: $
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BODEGA DE VEIO

Quando Edival Herminio deixou a cidade de Limoeiro, no Agreste de Pernam-
buco, e abriu a primeira Bodega de Véio, no Sitio Histérico de Olinda, nos idos
de 1981, talvez ndo imaginasse que viraria um verdadeiro personagem - e famo-
so ponto turistico. O sucesso foi tanto que, em 2016, inaugurou a filial no Recife
Antigo, repetindo a popularidade do bar/mercearia original. O estabelecimento
atrai recifenses e turistas com mesinhas ao ar livre. Na Bodega tem de um tudo,
como itens de primeira necessidade. Além dos itens de bar: cerveja geladissi-
ma, caipirosca, variedade de vinhos, prato de embutidos, empada. Para beliscar,
filé com fritas, calabresa e dobradinha. Pratos completos sdo servidos ao longo
do dia: arrumadinho, cupim acebolado e feijoada séo alguns deles.

SERVICO:

Endereco: rua Mariz e Barros, 328, Bairro do Recife, Recife-PE
Funcionamento: terga a sabado, 10h as 23h; domingo, 10h as 20h
Telefone: (81) 3224-5183 e 99975-2189

Instagram: @bodegarecifeantigo

Capacidade: 50 lugares

Faixa de prego: $
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CAIS ROOFTOP

E com uma vista de tirar o folego que o restaurante se apresenta no teto do
Museu Cais do Sertdo, no bairro histérico do Recife. Seja no saldo coberto ou
na area externa, é facil ter uma panoramica de pontos turisticos, como a Torre
Malakoff e o Parque das Esculturas Francisco Brennand. O pér do sol é o hora-
rio mais disputado, com direito a programagédo musical. Mas para este ou qual-
quer outro momento, é possivel aproveitar a cozinha de referéncia brasileira do
chef Renato Valadares, que pode acompanhar as opgdes de drinques autorais,
vinhos, espumantes e cervejas. Na lista, belisquetes como tdbua de frios, car-
paccio, canapé de salm&o e o robusto polvo e camardo mergulhados na nata.
De principal, destaque é o lombo de pirarucu com musseline de inhame.

SERVIGO:

Endereco: avenida Alfredo Lisboa, 04, Bairro do Recife, Recife-PE
Funcionamento: segunda a quarta, 12h a meia-noite; quinta a sébado, 12h a 1h;
domingo, 12h as 23h

Telefone: (81) 99881-2814 P
Instagram: @caisrooftop RfclTG - Dica: Arroz vermelho do mar
Capacidade: 350 Iugares EscgN/ camardo, polvo, mexilhdes e aratu com

—tucupi e farofa do reino (

Faixa de preco: $$$ \ //DW_I/

—_—— —

— N — o -
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CATAMARAN

O restaurante é um tipo de complexo gastrondmico porque tem vérios ambien-
tes que podem funcionar simultaneamente como espagos gastronémicos, ou
serem utilizados para eventos. Sua capacidade méxima de ocupagéo é de 960
pessoas. Além da amplitude do espago, o Catamaran tem vista privilegiada, de
frente para o mar, cujo deck da acesso aos passeios em embarcacgdes cata-
maran promovidos pelo grupo. A casa é uma velha conhecida dos recifenses
e turistas, j& que funciona hd mais de 20 anos no mesmo ponto. Seu cardapio
tem énfase em frutos do mar, verdadeiros campedes de venda. O camarao
Praia de Gravata é destaque entre os pratos principais, serve duas pessoas, e
leva camardes empanados, arroz cremoso de queijo e batata palha da casa.

SERVICO:

Endereco: avenida Cais de Santa Rita, s/n, Sdo José, Recife-PE

Funcionamento: segunda e terca, 12h as 16h; quarta e quinta, 12h a meia-noite;

sexta e sabado, 12h a 1h; domingo, 12has20h . —— - . - .

Telefone: (81) 99973-4077 ‘ 33~ Dica: CARTOLA (
Instagram: @restaurantecatamaran Rfc’.re ~ feita com banana ndo muito madura, mais

. ) Esc ~ queijo de manteiga empanado, polvilhada
Capacidade: 960 |ugares idm T com agucar fininho, pote de melago e
Faixa de prego: $$ //D_/ sorvete de creme
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CHAMBARIL
DO JUNIOR

A fachada peguena esconde um terreno espagoso nos fundos do bar e restauran-
te, localizado no Centro do Recife. Em meio ao agito de quem esté no entorno para
trabalhar ou estudar, uma casa tranquila e arborizada onde a culinéria regional se
faz presente. Uma histdria que comegou no bairro da Torre, pelas maos de Antonio
Juvino, ainda nos anos 1970. Tempos depois, mudou-se para outro enderego até,
no ano de 2000, chegar ao lugar de hoje. A familia segue junta na produgao, tanto
na cozinha quanto no atendimento. Com tantos anos de funcionamento, muitos
clientes sdo chamados pelo nome e, deles, os pedidos obrigatdrios: o chambaril
completo com pirdo, legumes, feijdo e arroz; a carne de sol com fritas; o peixe frito;
a galinha guisada ou de cabidela, entre outros.

SERVIGO:

Endereco: rua lldefonso Lopes, 24, Santo Amaro, Recife-PE
Funcionamento: diariamente, 11h as 15h

Telefone: (81) 98889-2563

Instagram: @chambarildojunior

Capacidade: 132 lugares

Faixa de prego: $
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GALO PADEIRO

A padaria é um divisor de dguas quando o assunto é panificagdo artesanal no
Recife. Inaugurada em 2016 no bairro de Santo Amaro, ganhou a clientela com
fornadas de croissant a moda francesa e pées elaborados com processo de fer-
mentacao natural. Ainda hoje, o croissant é um hit de vendas, com distribuigéo
em larga escala, mas a cozinha do Galo ficou mais robusta com opgdes para
café da manha, almogo e jantar. E possivel, por exemplo, saborear a receita
grega moussaka, a base de berinjela, carne moida, molho bechamel e queijo,
ou ainda ragu bovino no molho de tomate caseiro, mais nhoque de batata-do-
ce. Arrumadinho e até schnitzel de porco (lombo suino empanado) com batata
assada e molho tértaro sédo outros destaques.

SERVICO:

Endereco: rua Capitdo Lima, 82, Santo Amaro, Recife-PE
Funcionamento: diariamente, das 7h as 19h

Telefone: (81) 3423-6094

Instagram: @galopadeiro

Capacidade: 36 lugares

Faixa de prego: $$
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MOENDO NA LAJE

E com uma vista panoramica da capital pernambucana, que o restaurante fun-
ciona no topo do Moinho Recife Business & Life, um complexo imobilidrio que
reline ambientes corporativos. No alto, um lugar sem burocracia para relaxar
e aproveitar ndo sé a paisagem, mas a carta de drinques autorais, a loja ter-
ceirizada de vinhos e 0 menu do chef Rapha Vasconcellos. Nas produgdes, as
paellas sdo ideais para dividir. A do chef tem camarao, mexilh&o, lula e linguiga
defumada, disponivel para duas ou quatro pessoas. Entre os pratos individuais,
a massa negra reiine molho de espumante e camardes salteados. A lista ainda
inclui opgdes com peixe do dia, parmegiana, sobrecoxa de frango, cordeiro e
nhogue vegano.

SERVICO:

Endereco: avenida Alfredo Lisboa, 810, Bairro do Recife, Recife-PE
Funcionamento: terga a sabado, 12h as 0h; domingo, 12h as 22h
Telefone: (81) 99437-6621

Instagram: @moendonalaje

Capacidade: 270 lugares

Faixa de prego: $$$
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MUSTANG

Sem duvida, o bar-restaurante é um dos principais simbolos de resisténcia ao
tempo. O Mustang foi inaugurado em 1969 e nunca teve suas portas fechadas.
Ao contrério. A gestao do estabelecimento, que fica na principal via do Centro
do Recife, é irrequieta e garante melhorias constantes na casa. A culinaria é
variada: tem de caldinho a camardo ao alho e dleo, almogo caseiro no quilo,
opgdes de pizza no forno a lenha, picanha, filé & parmegiana e a estrela entre
os pratos principais - a carne de sol com queijo coalho, vinagrete, feijao, arroz
e fritas. A proteina € macia e suculenta e é preparada no restaurante para al-
cangar o ponto de salga desejado. O Mustang tem espaco kids e programagao
musical quase diéria.

SERVICO:

Enderego: Térreo do edificio Ambassador - Rua José de Alencar, 44, Boa Vista, Recife-PE
Funcionamento: segunda a quinta, 1h as 23h; sexta e sdbado, 11h & meia-noite;
domingo, 1h as 22h

Telefone: (81) 3223-1539 e 98239-0665

Instagram: @restaurantemustang

Capacidade: 320 lugares

Faixa de prego: $
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RESTAURANTE LEITE

Com o titulo de restaurante mais antigo em funcionamento no Pais, o Leite foi
fundado em 1882, ainda na época de D. Pedro I, em um casarao histérico na
praga Joaquim Nabuco, no Centro do Recife. A imponéncia do seu passado
esté nos detalhes do seu presente. O saldo mantém ares de nobreza, com me-
sas forradas por toalhas brancas e o famoso piano de cauda, e na clientela fa-
mosa: ja pisaram 14 Assis Chateaubriand, Jean-Paul Sartre, Simone de Beauvoir
e Juscelino Kubitschek. O cardédpio segue o cléssico portugués. O bacalhau do
Porto grelhado no azeite, servido com azeitonas, pimentéo e batata cozida é
um dos imperdiveis. Tao tradicional quanto o bolinho de bacalhau servido com
arroz caldoso de tomate, e a impecavel cartola entre as sobremesas.

SERVICO:

Endereco: Praga Joaquim Nabuco, 147, Santo Antonio, Recife-PE
Funcionamento: domingo a sexta, 11h as 16h

Telefone: (81) 97111-8365

Instagram: @restauranteleite

Capacidade: 170 lugares

Faixa de prego: $$$$
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O BURAQUINHO

A peqguena casa aberta nos anos 1980, no Pétio de Sao Pedro, é um verdadeiro
ponto histérico no coragé@o do Recife. O lugar, fundado pela ex-funcionéria do
iconico restaurante Buraco de Otilia, que tanto recebeu personalidades na Ca-
pital pernambucana, preserva o tempero da comida caseira capaz de encantar
turistas e publico local. O almogo a la carte é famoso por reunir gente de todas
as partes, que nao perde a famosa galinha a cabidela, abatida e preparada no
mesmo dia, servida com arroz, feijdo e macarrdo. Outro classico séo as ome-
letes para dividir, sendo de charque, de camardo, de bacalhau e outros. Tao
procurado quanto os frutos do mar. A moqueca de pescada amarela sai com
pirdo e arroz e atende bem duas pessoas.

SERVICO:

Endereco: Pétio de Sdo Pedro, 28, Sdo José, Recife-PE
Funcionamento: segunda a sexta, 11h30 as 15h30
Telefone: (81) 98829-3999

Instagram: @restauranteoburaquinho

Capacidade: 56 lugares

Faixa de prego: $
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TEMPERO DA ROSA

Rosa Maria é cozinheira de mao cheia, sabe bem como dar o ponto certo no
tempero em pratos nordestinos, como peixada, peixe de coco com pirdo, arru-
madinho, charque desfiado e feijoada. O cardapio de almogo oferece suges-
tdes que mudam por dia: carne bovina guisada com arroz, legumes e pirao,
bacalhau no forno e carne de sol com queijo de coalho. Servido diariamente
em sistema bufé, um café da manha regional fica disponivel a hdspedes e pas-
santes. O cliente vai desfrutar de arroz-doce, inhame, banana comprida cozida,
etc. Rosa é responsdvel pelo reposicionamento do Hotel Central (inaugurado
em 1928), onde fica o restaurante, desde que arrendou o negdcio ainda na
pandemia de Covid-19. Além de movimentar o restaurante, promove eventos
culturais no prédio histérico.

SERVIGO:

Endereco: avenida Manoel Borba, 209, Boa Vista - dentro do Hotel Central, Recife-PE
Funcionamento: segunda a sexta, 7h as 9h; sabado e domingo, 7h as 10h; terga a sébado, 11h
as 15h e 17h as 20h30

Telefone: (81) 98129-2177

Instagram: @temperoderosa_recife

Capacidade: 40 lugares

Faixa de prego: $
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SAO PEDRO

Rodeado por um conjunto de casas coloniais, 0 Sdo Pedro Restaurante carrega
com orgulho o nome do pétio histérico onde esta situado, no Centro do Recife.
Em meio ao vai e vem de pessoas, o lugar exalta a comida pernambucana,
sob a condugado do chef Thiago das Chagas. Com ingredientes comprados de
comerciantes locais, o endereco faz um didlogo harmonico com seu entorno
- que mais parece uma viagem pelo tempo. O sabor litordneo chama atengao.
De entrada, o sururu defumado com batata-doce em conserva e paes da casa.
Sugestdo de principal é o arroz em trés versdes bem molhadas: com carne de
caranguejo e suas patolas, além da de camar&o e a de polvo. Para beber: cer-
veja, drinques autorais e vinho.

SERVIGO:

Enderego: Pétio de Sdo Pedro, 33, Séo José, Recife-PE

Funcionamento: segunda a sexta, 12h as 15h; sabado e domingo, 12h as 15h30
Telefone: (81) 98299-3333

Instagram: @saopedrorestaurante 1
g_ @ P | \-%* ~ Dica: MANGA TROPICAL
Capacidade: 70 ‘Uga"es | > Rgc"re// manga defumada em calda, sorvete
H i N - N —~— de coco fresco (feito artesanalmente),
Faixa de preco: $$ 7 ‘sdfﬂlm\ chutney de manga, abacaxi e granola
/2’_ = salgada da casa

——-— e e— ™ ——  —
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ZONA OESTE

- 9_ A

ragas arborizadas, casas, igre-

jas histéricas e museus formam

a paisagem que abriga uma
rota gastrondmica obrigatdria. £ que
em meio ao clima tranquilo de bairros
como a Vdrzea, onde estd o campus da
Universidade Federal de Pernambuco
(UFPE), o Instituto Ricardo Brennand e a
Oficina Francisco Brennand, ha bares e
restaurantes com atrativos que encan-
tam visitantes de qualquer lugar. Atende
quem procura a tipica comida regional
ou quem busca o lazer de sentar numa
mesa de calgada para notar a paisagem
com um bom petisco na mao. Ja no bair-
ro da Madalena, a boemia fez morada
em enderegos como o mercado publico,
onde se pode encontrar boas ofertas
culindrias, para levar na memdria.
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Quando Isabelle Almeida, com o apoio dos irmaos Tiago e Juliana, escolheu
uma casa antiga no Pétio da Igreja Matriz, no bairro da Vérzea, para abrir uma
cafeteria, ndo imaginava que comegaria ali uma revolugdo no ramo gastro-
nomico da regido. Desde entdo, outros empreendimentos ganharam folego e
movimentam a drea. O A Vida é Bela foi inaugurado em 2016 como um lugar
dedicado a cafés especiais e algumas guloseimas. De l& para cé, muita coisa
mudou - para melhor. Os bolos, bem recheados, viraram os xodds da clientela,
como o red velvet e o de chocolate com calda de brigadeiro. Concorrente a
altura dos bolos é o "Pote de Sorrisos’, sobremesa que intercala brownie, bri-
gadeiro mole e sorvete. O sanduiche de carne de panela também se destaca.

SERVICO:

Endereco: rua Francisco Lacerda, 394, Vérzea, Recife-PE
Funcionamento: terga a domingo, 14h as 20h30
Telefone: (81) 97334-2024

9. A

- - -

Instagram. @avidaebelacafe =z -3 ~_Dica: HOT DOG ARTESANAL () (
Capamdade: 58 \ugares : ”cire pédo macio com linguia artesanal -
. . . f N feita por uma empresa do préprio bairro,
Faixa de prego: $$ 5z E-scgN\ requeijao, toque de mostarda Dijon e [
/D’dm,!o queijo mugarela
=
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Hé& mais de trés décadas, o sonho do casal Evangelista Lima e Maria Gomes,
conhecidos por seu N6 e Dona Maria, tomou forma na Capital pernambucana.
Do Interior do Estado, eles trouxeram nao sé a forga de trabalho, mas as refe-
réncias da culindria sertaneja ao abrir uma barraca na Zona Oeste do Recife.
Com o tempo, expandiram as atividades e se destacaram com a carne de bode.
A mesma que recheia a buchada, que dona Maria ainda faz questao de cos-
turar. Hoje, a marca opera em Boa Viagem, Afogados e na cidade de Olinda.
Todos com carddpio extenso. Na lista, pedidas para toda a familia, como a car-
ne de sol de bode servida na chapa com vérios acompanhamentos. Também
ha frutos do mar, a exemplo do camardo sertanejo com charque, arroz, pirdo e
farofa, além de moqueca e peixada. '

SERVICO:

Endereco: rua Sdo Miguel, 1401, Afogados; rua Dr. Jodo Guilherme Pontes Sobrinho, 245, Boa Viagem, Recife-PE
Funcionamento: domingo a quinta, 11h & meia-noite; sexta e sabado, 11h a 1h (Afogados); domingo a
quinta, 11h a 1h (Boa Viagem); sexta e sabado, 11h as 2h (Boa Viagem)

Telefone: (81) 3428-8889 c— —
Instagram: @bodedono | ~—#3% ~ Dica: Robizio bE PIzzA

Capacidade: 300 lugares (unidade Afogados) |/ ;Rf,cire,/ todos os dias, com mais de 15 opgoes de

. . c — sabores, na unidade de Afogados, das
e 544 lugares (unidade Boa Viagem) )7 18has22h (

7 Dty
Faixa de preco: $$ j /(Df___/

— — -

p

Guia Gastronémico 8 9



GA DO
ARTUR

Aberto em 2002 por Artur e sua esposa Leila, o box instalado na &rea externa
do mercado da Madalena é ponto de encontro para quem gosta da auténti-
ca culindria regional. De Escada, municipio do Interior de Pernambuco, Artur
trouxe suas referéncias afetivas no que diz respeito a fartura. Queijo de coalho,
queijo de manteiga, charque, bode, sarapatel e tantos outros insumos tipicos
estdo no cardédpio composto por pratos quentes e almogo executivo. A fava
frita com carne de sol é pedida obrigatéria para duas pessoas, assim como o
cremoso "baido de quatro” na nata, que, além de feijdo e arroz, reline charque e
queijo. Pela manha, comidas de “sustanga” montadas com macaxeira, inhame,
batata e muito mais.

SERVICO:

Endereco: rua Real da Torre, 473, Madalena, Recife-PE
Funcionamento: terga a sexta, 9h as 17h; sdbado e domingo, 8h as 15h
Telefone: (81) 99970-2809

Instagram: @bodegadoseuartur

Capacidade: 28 lugares

Faixa de prego: $
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Pouca gente conhece a Praga 4 de Outubro, no bairro de Areias, pelo nome
original. A Praga da Paizinha € o jeito mais democratico de chamar o lugar onde
um bar especializado em caldinhos opera desde 1997. A opgéo de cebola foi a
primeira da lista, que hoje também inclui feijao preto e mulatinho - este, uma
raridade no Recife. Os acompanhamentos sdo de lei: ovo de codorna, milho
verde e, no lugar de torresmo, charque desfiado. "E para ndo pesar’ defende
a criadora do Caldinho da Paizinha. O copinho tem 150ml. Com seu nome, o
espago ainda oferece programac&do musical, cervejas de grandes marcas e ar-
tesanais, além de cachacas e petiscos. A carne de sol com fritas esta entre os
cldssicos junto com bolinho de bacalhau e isca de tilépia.

SERVICO:

Endereco: Praga Fernando Galvao, 10, Areias, Recife-PE

Funcionamento: quinta e sexta, 16h as 23h; sabado e domingo, 11h até o dltimo cliente
Telefone: (81) 97307-2600

Instagram: @caldinhodapaizinha

Capacidade: 32 lugares

Faixa de precgo: $

9. A

A

Guia Gastronémico 9/|



Guia Gastronémico

o W5 A 05 A O



ELUS

Com gastronomia assinada pelo chef Abdo Vila Nova, o Castelus ocupa uma
construgdo em estilo medieval dentro do Instituto Ricardo Brennand, que € um
dos principais museus de Pernambuco. E, portanto, uma étima opgdo para
guem sai da programagéo cultural. Mas nem sé de turistas se faz a clientela
do Castelus - recifenses de todas as partes frequentam a casa em busca do
carddpio variado. A paella recifense é uma das especialidades, disponivel em
opgao individual e para compartilhar por trés pessoas. O sucesso se deve a
combinagéo de camarao, lula, marisco, charque, peito de frango e arroz, co-
zidos na agua de coco, e temperados com pimenta de cheiro. A carne de sol
Castelus também faz sucesso: filé mignon de carne de sol com arroz cremoso.

SERVICO:

Endereco: dentro do Instituto Ricardo Brennand - rua Mério Campelo, 700,
Varzea, Recife-PE

Funcionamento: terga a domingo, 12h as 17h

Telefone: (81) 99161-7157

Instagram: @castelusrestaurante

Capacidade: 120 lugares

Faixa de prego: $$$

9. A
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INA DO MALTE

E dificil resistir ao convite de uma cerveja na calgada mais boémia da Zona
Oeste do Recife. O Esquina do Malte, que comegou pequeno em 2017 e, hoje,
atrai clientes de todas as partes, é ponto de encontro no bairro de Areias. Com
o impulso de dois petiscos premiados em um festival, o proprietario Rafael Cos-
ta viu a demanda crescer. Ele, que era um profissional da &rea de tecnologia,
agora é dedicado ao negdcio ancorado na antiga casa dos pais. Mesas de ma-
deira, televisdo sintonizada no futebol e cardépio repleto de petiscos formam
o contexto do bar. Para petiscar, o carro-chefe: panceta do Malte (500g), com
a barriga suina servida como torresmo. Ja a chamada tulipinha do malte tem
0 meio da asa cortado ao meio e empanado. Sai com fritas e molho barbecue.

SERVICO:

Endereco: avenida Ten. Felipe Bandeira de Melo, 97, Areias, Recife-PE

Funcionamento: terga a quinta, 17h a meia-noite; sexta e sabado, 16h a 1h; domingo, 16h as 23h
Telefone: (81) 99839-5355

Instagram: @esquinadomalte

Capacidade: 36 lugares

Faixa de prego: $$
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SERENA

Desde 2007, o restaurante recebe clientes de todos os perfis - da turma do
almogo répido a familias inteiras nos finais de semana. O ambiente amplo é
o lugar ideal para curtir comida farta e, as sextas e sédbados, musica ao vivo
sempre a noite. O prato mais famoso do Gota Serena é o caldo de feijdo mu-
lato, que chega a mesa borbulhando e com um ovo de codorna esparramado
dentro, que d& um toque especial ao sabor, j4 que ele cozinha no préprio liquido
fervente. Para os fas de frutos do mar, o cardépio oferece boa variedade. Mo-
quecas de tildpia, de camardo ou mista; camardo gratinado, ou ao coco, além
de filé a parmegiana e ao molho madeira, e as proteinas na brasa - picanha,
carne de sol, cupim, maminha, etc.

SERVIGO:

Endereco: rua Manoel Joaquim de Almeida, Iputinga, Recife-PE

Funcionamento: segunda, 11h as 15h; terca a sabado, 11h as 23h; domingo, 11h as 16h

Telefone: (81) 3272-0358 o . i
Instagram: @bargotaserena \ /i)lca Aratuno coco (

Capacidade: 320 pessoas w%e o crustéceo é refogado com azeite, cebola,
Faixa de preco: $$ E oN alho, tomate e pimentéo verde, por Ultimo, &
' DiEH

adicionado o leite de coco
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NTO
OQUECA

Os clientes de Dona Edinha nao encontram cerimdnias para comer uma mo-
queca no estilo baiano, com o dendé colocado sob medida. Quem quiser, pode
até entrar pela cozinha da pequena casa no bairro do Barro, e ja cumprimentar
a cozinheira em plena agao. Ela, que recebeu até prémio pelo famoso ensopado,
reline peixe meca e camarao, servidos com bastante arroz e pirdo. Mas, atente:
é preciso encomendar o prato com, pelo menos, duas horas de antecedéncia.
No saldo, aberto ha quase 20 anos, que faz a jungao dos antigos comodos da
antiga residéncia, trabalha boa parte da familia de Edinha. Por 14, também sdo
servidos petiscos como caldinho de peixe, caranguejo e por¢ao de camarao.

SERVICO:

Endereco: rua Santa Maria, 226, Barro, Recife-PE
Funcionamento: terga a domingo, 11h as 15h
Telefone: (81) 98826-9697

N PR N -

Instagram: @recanto_da.moqueca /
Capacidade: 50 lugares w \\ , e// Dica: Arrumadinho para dois
' N=— servido com feijdo de corda, vinagrete, -
/

/ Didl

—— —_—  —  —

Faixa de prego: $ j

\ farofa e charque (
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E a receita de sardinha e molho de tomate na panela de pressdo o chamariz
do box 53, administrado pelo casal Renato Ferreira de Lima e Vanessa Maria
da Conceigdo, que fica vizinho a Praga da Vérzea, na esquina da rua Azeredo
Coutinho, ha 16 anos. Antes de fazerem fama com a receita de sardinha no
molho de tomate, Renato e Vanessa trabalhavam como frentista e gargonete,
respectivamente. Moradores do bairro, mantém o negdcio com petiscos sim-
ples e deliciosos, acompanhados de cervejinha gelada e muita, muita simpatia.
N&o € a toa que vizinhanga e gente de outros bairros deem uma parada no final
de semana para comer, beber e botar o assunto em dia com o casal. Vale pedir
a caldeirada (as sextas), moela, costela de boi e sarapatel, acompanhados por
paozinho francés.

SERVICO:

Endereco: rua Azeredo Coutinho - Barraca 13, Varzea, Recife-PE
Funcionamento: quinta a sdbado, 17h a Th

Telefone: (81) 98285-5740

Instagram: @renatodasardinha

Capacidade: 48 lugares

Faixa de prego: $
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