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O restaurante Sallva, no
Pontédo do Lago Sul, indica
aos clientes o atual best-sel-
ler da casa: o pirarucu (R$
90). Segundo Fabiana Pi-
nheiro, chefe de operacoes,
nos seis anos de existéncia
do espaco, esta é a primeira
vez que uma proteina nao
bovina agrada tanto. O pra-
to foi criado especialmen-
te para o Festival Gosto da
Amazonia de 2021.

Fabiana Pinheiro foi em
uma expedicdo, junto a
chefs de todo o Brasil, am-
bientalistas e instituicoes
como ICMBio e Ibama, pa-
ra Carauari, no Amazonas,
para aprender mais sobre
0 processo de pesca e ma-
nejo do peixe.

“Todo o processo é fei-
to com muito respeito ao
meio ambiente, que tem
tudo a ver com o Sallva”,
conta Fabiana. “As protei-
nas e matérias-primas sao
escolhidas principalmente
visando o consumo susten-
tdvel: alimento limpo, co-
mércio justo e muito sabor,
sendo ndo tem sentido.”

O lombo de pirarucu é
grelhado com manteiga de
salvia e servido com gnocchi
de banana da terra ao mo-
lho Alfredo. “E uma fuséo de
conceitos, técnicas e sabo-
res”, diz Fabiana.

“Temos a matéria pri-
ma nacionalissima: o pira-
rucu e a banana da terra.
Em contrapartida, o prato
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Fabiana Pinheiro:
preocupacao com 0 consumo
sustentavel

é feito com técnicas medi-
terrdneas — preparamos
as proteinas com sal, um
pouco de pimenta moida
na hora e azeite ou 6leo de
girassol, e ndo tem mais na-
da. Acho que o protagonista
tem que sempre ser o do in-
sumo, do alimento.”

Para beber, a chef indi-
ca que as opcdes do res-
taurante estdo prontas
para atender o paladar do
cliente, mas destaca que
opcoes refrescantes sao a
melhor pedida. “Desde um
suco mais citrico ou um vi-
nho verde, um sauvignon
blanc, um sabor que refres-
ca, a ideia € essa”, finaliza.
O Sallva funciona todos os
dias, das 11h a Oh.

ED ALVES/CB/D.A.PRESS
yr

“Explosdo de
sabores”

O Nau Frutos do Mar
destacou a chapa de frutos
do mar (R$ 399, sugerido
para duas ou trés pessoas),
que conta com lagosta, ca-
marao, lula, polvo e mexi-
lhdo: um apanhado de to-
das as delicias oferecidas
no espaco, para quem quer
provar de tudo um pouco.

Para o gerente do res-
taurante, Marcelo Lopes,
€ uma “explosao de sabo-
res” e um dos favoritos do
menu. “E um prato que
sai muito, harmoniza bem
com um vinho chardon-
nay branco, um sauvignon
blanc. Sdo uvas que com-
plementam bem.”

Um dos destaques do
Nau, para além do menu, é
avista da Ponte JK e do luar,
que pode ser conferido nas
mesas dispostas na varanda
do restaurante.

Frutos do
mar do Nau,
no Setor

de Clubes
Esportivos
Sul




