GASTRONOMIA

Garantia de qualidade

Sucesso no Rio de Janeiro,
o Gurumé, restaurante de gas-
tronomia oriental contempo-
ranea, abriu as portas da pri-
meira unidade brasiliense em
marco. “Proporcionamos a ex-
periéncia de um restaurante
japoneés singular, pensado de-
talhe por detalhe com muita
paixao e cuidado em todos os
nossos processos. No Guru-
mé, o cliente encontra um
carddpio tnico e perfeito para
todos os momentos”, descreve
o restaurateur Wilkys Ohara.

O principal foco do res-
taurante € a experiéncia do
cliente. “Nosso canal préprio
de pedidos foi desenvol-
vido e pensado na melhor
navegacdo. Nosso cuidado
e preocupacao vai desde a
experiéncia do pedido, em-
balagem, transporte do pro-
duto, logistica e pds-venda

com o feedback dos clientes.
Estamos sempre pensando
nas melhorias para poder
proporcionar a melhor expe-
riéncia possivel”, garante.
“Abracamos também todos
os lugares com nosso delivery
e nossas embalagens, que
mantém a qualidade da comi-
da por muito tempo”, comple-
menta Wilkys. Para a entrega, o
Gurumé disponibiliza todos os
pratos com assinatura da ca-
sa, como o pipoca de camarao
(R$ 48), ussuzukuri de salmdo
(R$ 96), hot roll Gurumé (R$
59) e ebiten Gurume (R$ 59).
Combinados, como o
Gurumé de 20 pecas (R$
145), e pratos quentes — ri-
soto de camarao ao alho po-
16 (R$ 85) e polvo grelhado
ao pesto (R$ 105), por exem-
plo — também podem ser
encontrados no delivery.

Comida de rua em casa

Inspirado pela culindria
tailandesa, coreana e viet-
namita, o Same Same nas-
ceu da paixao da proprie-
tdria Raquel Silveira pela
comida de rua asidtica. ‘A
mistura desses sabores me
encantou nas minhas via-
gens a Asia. Sou comilona e
tudo nas ruas de ld remetem
a cultura e sabores. A pri-
meira impressdo € que sdo
pratos exdticos, mas, na ver-
dade, sdo ingredientes sim-
ples, misturados de maneira
inusitada’, detalha Raquel.

Exportadora de actcar
organico, Raquel é apaixo-
nada por conhecer novas
embalagens — foi a partir
dessa paixdo que surgiu o
grande diferencial do deli-
very. “Quando vi a emba-
lagem que usamos hoje,
eu me apaixonei. Comprei
o gabarito dela de uma

empresa americana, e, para
produzi-la no Brasil, tive de
fazer 8 mil embalagens de
uma s6 vez”, conta.

“O ano era 2020 e, trés
meses depois, comecou a
pandemia e o aumento da
procura do consumidor
pelo delivery. A gente bom-
bou! Muita gente postava e
até mandava nossa comida
de presente para pessoas
queridas. Isso nos salvou”,
lembra a proprietdria.

Segundo ela, tudo no
cardédpio da casa funciona
no sistema de delivery. “O
conceito de comida de rua
combina muito com essa
demanda, precisa ser pra-
tico e delicioso”, adianta a
proprietdria. Uma das prin-
cipais indicagoes € o pad
thai (R$ 58,80), prato popu-
lar da Tailandia. “Ele traz os
cinco elementos marcantes
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da cozinha tailandesa: do-
ce, amargo, azedo, salgado
e picante”, descreve.

A iguaria é feita com
molho a base de tamarin-
do, salteado na wok com
macarrdo de arroz, ovo, to-
fu, nabo agridoce, cebola

roxa, nam pla, servido com
broto de feijao, cebolinha
verde fresca, amendoim
e pimenta dedo de mo-
ca, opcional. A casa conta
com versdes do prato que
levam carne, frango, cama-
rdo ou cogumelo.

Opcoes do
Gurumé
disponiveis
para delivery

Pad thai do
Same Same



