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Leia mais notícias em 
blogs.correiobraziliense.com.br/lianasabo

“Pensado especialmente 
para oferecer uma experiên-
cia gastronômica diferenciada 
e acessível, o novo menu exe-
cutivo do almoço é composto 
por uma entrada e um prato 
principal por R$ 79”, anun-
ciou Luiz Guilherme Carva-
lho, diretor da Belini Pani 
e Gastronomia. Você pode 
optar entre o mix de folhas 
verdes, atum em conserva, 
ricota e molho da casa e ba-
tata recheada de carne seca e 
creme de requeijão.

Já o principal traz três su-
gestões: filé de salmão gre-
lhado ao molho de alcapar-
ras e arroz negro; sobrecoxa 
de frango recheada com ca-
labresa escoltada de molho 
agridoce e risoto cremoso 
de guanciale (corte suíno) 
com limão siciliano. Por 
mais R$ 15 você pode har-
monizar o pedido com uma 
taça de vinho branco ou tin-
to. Belini fica na esquina de 
cima da 113 Sul. Telefones: 
3345-0777 e 99327-5865.

O chef italiano radicado 
em São Paulo Sauro Scara-
botta (foto), que passou por 
Brasília há duas semanas 
para pilotar no Bottega Mia 
com Ville della Penna jantar 
temático focado nos sabores 
da Umbria, onde nasceu, está 
na França. Ele é responsável 
pela equipe de catering da 
delegação brasileira nas Pa-
ralimpíadas de Paris.

Antes de entrar na Vila Olím-
pica, “a delegação escolheu a 
cidade de Troyes, próxima 
a Paris, onde tem um óti-
mo centro de treinamen-
to, para cumprir o período 
de aclimatação e adaptação 
dos paratletas”, informou o 
chef por whatsapp. 
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No cardápio, arroz, feijão e fa-
rofa sempre. Entre as proteínas 
predomina a carne vermelha, 
outras branca e peixe. Legu-
mes, folhas e tomates não fal-
tam, além de frutas, castanhas e 
sobremesas de alguns ingredien-
tes, como goiabada, que vieram 
do Brasil, completa o chef.

Bom desempenho a todos!


