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Camardo que dorme

O Divirta-se mais
selecionou seis
restaurantes com
pratos que destacam
0 sabor do crustaceo
em receitas que
ressaltam a
versatilidade da
culindria litoranea

Davi Cruz*

Giovanna Kunz*

Presente na culindria de
diversos lugares do mundo, o
camardo é um fruto do mar
saboroso e versdtil. Por ter um
sabor delicado, a iguaria se
adapta em uma ampla gama
de receitas, inclusive pratos
quentes e frios. O crustaceo
€ encontrado em dgua doce e
salgada e é fonte de 6mega-3,
antioxidantes, vitaminas do
complexo B, D e minerais,
melhora o sistema cardiovas-
cular e o sistema nervoso e
traz beneficios para a manu-
tencdo da massa dssea. Além
disso, eleva a porcentagem
de serotonina — hormonio do
bem estar —afinal, € dificil nao
se sentir bem ap6s uma bela
degustacdo de camarao.

Com a diversidade do
alimento, os restaurantes
conseguem criar diferentes
pratos para o carddpio. “O
camardo € o produto mais
procurado. Apesar de ter-
mos opgcoes de lagosta, ba-
calhau, polvo, peixes e ou-
tros, o camardo estd entre
as opcoes mais desejadas
pelos nossos clientes. Por
isso, a diversidade e a oferta
deste produto no carddpio

Moqueca de
camarao do
restaurante
Manzua

acaba sendo a maior”, conta
Paulo Braga Lopes, gerente
geral do Nau.

Apesar de Brasilia ser uma
cidade sem praia, a capital
do pais recebe influéncias
do mundo todo e as referén-
cias da culindria litoranea
no preparo do camarao sao
evidentes. “Brasilia é uma
cidade que respira saide e
bem estar. Quando pensa-
mos em um carddpio exal-
tando o camardo, buscamos
referéncias na gastronomia
mediterranea, na qual os ali-
mentos sao preparados de
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forma leve e sauddvel. Outra
caracteristica marcante do
consumidor brasiliense € a
estreita ligacdo afetiva com
as cidades litoraneas do Bra-
sil, onde o camarao aparece
liderando os cardapios e é
preparado das mais variadas
formas”, relata Enozor Junior,
s6cio do Sumd Sushi.

Como a proteina pode
ser preparada de muitas
maneiras, ela permite que
os chefs usem a criativi-
dade e consigam inovar
na forma que o alimento é
apresentado. “Brasilia tem

um mercado de pescados
em expansao, apresentan-
do um mercado cada vez
mais atrativo. O camarao
€ bastante versdtil e pode
ser consumido de diversas
formas. Pensando em pro-
porcionar uma experiéncia
gastrondmica diferenciada
ao brasiliense, nasceu o Ca-
mardo Burguer, casa espe-
cializada em hambtirgueres
de camarao”, diz Renato Pe-
res do Camarao Burguer.

Estagiarios sob a supervisao
de Severino Francisco




