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Equilibrio na alimentacao

TIAGO LOEI

O equilibrio nutricional
de um prato e os impactos
socioambientais da comi-
da sdo dois diferenciais
que o cliente encontra no
Comedoria Sazonal. Inau-
gurado em junho de 2020,
o restaurante oferece gas-
tronomia responsdvel. ‘A
alimentacao criativa, sau-
ddvel, olhando para o mer-
cado sustentdvel é possi-
vel a partir desse tripé da
agricultura, da gastrono-
mia e da nutri¢do”, expli-
ca Roberta Azevedo, chef
da casa, que se formou em
nutricdo a fim de enten-
der a relacdo entre corpo e
alimentacao.

Visando matérias-primas
responsdveis, Azevedo des-
tacou a barriga de pirarucu
selvagem (R$ 50), desenvol-
vida especialmente para o
festival Gosto da Amazdnia.
“Pensamos em quais seriam

os elementos brasileiros
que esse prato tem que po-
dem mostrar um pouco da
nossa cultura alimentar.
E um prato muito pedido
no restaurante”. O prato é
acompanhado de molho
chimichurri da casa, chibé
de farinha d’dgua com pico
de gallo, vegetais braseados,
leguminosa da semana e
patacones.

Outro prato que vale a
pena conhecer é o Cevi-
che coreanito (R$ 58), uma
receita autoral de Rober-
ta Azevedo, feito de peixe
branco, camarao, kimchi,
leite de tigre, abacate e mi-
lho chullpi. “E um prato
criativo e divertido. O nosso
ceviche cldssico peruano é
muito querido, entdo fomos
convidados, em 2021, pa-
ra participar do Festival do
Kimchi 2022, da Embaixada
da Coreia do Sul”, finaliza.

Polvo
espanhol com
mini cebola
assada e
grelhado

com batatas
crocantes do
Ourico

O melhor dos frutos do mar

Movido pela falta de casas
voltadas para frutos do mar
em Brasilia, o chef Thiago
Paraiso foi o responsével, em
2017, pela criacdo do restau-
rante Ourico. “A gente tem
de tudo um pouco aqui, mas
70%, 80% do carddpio consis-
te em frutos do mar”, adianta.
No restaurante, o chef procu-
ra trabalhar com elementos
nao tdo comuns, como vieiras
e ouricos. “Eu incentivo todo
mundo que trabalha aqui a
criar muito. Até quem entrou
agora, quem € estagidrio, eu
incentivo a criar, mudar e nao
s6 copiar”, assegura.

Como destaque do

restaurante, o chef selecionou
o polvo espanhol grelhado
(R$ 124). “Ele é o nosso carro-
chefe. O polvo € o prato indi-
vidual que mais sai no restau-
rante, a gente nunca tirou ele
do carddpio nem conseguiu
tirar”, diz. No prato, o polvo
€ acompanhado por batatas
crocantes, tomate e mini ce-
bolas salteadas em azeite de
alho e salsa de ervas e limao.
Para harmonizagdo, o res-
taurante criou uma carta de
drinks especial, voltada para
o consumo de frutos do mar.

*Estagiaria sob a supervisao de
José Carlos Vieira
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ONDE COMER?

Casa Baco Casa Park -
Setor SGCV/ISUL Lote 22
LOJA 105, Park Sul

Almoco: domingo a quinta, de
11h30 as 15h30 / Sexta, sabado
e feriados, de 11h30 as 16h
Jantar: domingo a quinta, de
18h as 23h30 / sexta, sabado e
feriados, de 18h as 00h
Superquadra Bar CLN 404,
Bloco B, Loja 44, Asa Norte
Terca e quarta, de 11h as 16h
Quinta e sexta, de 11h as 23h
Sabado e domingo, de 11h as 18h

Ourigo CLS 405 BL C Loja
16,Asa Sul

Segunda, de 12h as 15h

Terca a sabado, de 12h as 15h e
de 19h as 23h

Domingo, de 12h as 17h

Almeria ST SCES Trecho
02 Conjunto 17 Lote Parte
01,Asa sul

Terca a quinta, 12h as 16h e 19h
as 23h

Sexta a sabado, 12h as 23h
Domingo, 12h as 17h

New Koto CLS 212BL C
LOJA 20

Terca a Sabado, 12h as 15h e 9h
a22h
Domingo, 12h as 15h

Comedoria sazonal CRS
506 Bloco A Loja 67 Ao
lado da praga das Avés
Terca a quinta, 11h30 as 21h

Sexta e sabado, 11h30 as 22h
Domingo, 11h30 as 21h



