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Com a expertise de
quem atuou por oito
anos no Complexo Brasil
21, primeiro como chef,
depois como gerente de
alimentos e bebidas até
o ultimo meés de julho,
Victor André Oliveira da
Silva (foto) decolou em
voo solo. E ndo foi no Pla-
no Piloto, mas em Aguas
Claras, no prédio junto
ao hotel S4 Mall, na Rua
36 Sul, que o chef paulis-
ta de 37 anos abriu Vero
Trattoria Italiana no mes-
mo lugar onde funcionou
o Pastucci.

“Preferi instalar a trat-

evitar a concorréncia que
existe no Plano com mui-
tos restaurantes”, explicou
Victor, que tem como s6cio
investidor o empresdrio Sa-
latiel Soares, dono de ban-
ca de advogados, cuja filha
Thais Hammarstron assina
0 projeto arquitetonico.

O chef conta com a aju-
da profissional da mulher
Marcela Ferro, forma-
da em gastronomia pela
Unieuro, que dé aulas de
cozinha em escolas do DE
como Serids e o colégio
Everest. “Nos turnos livres,
ela desempenha funcoes
importantes na cozinha”,

toria em Aguas Claras para

Pegada italiana

Sangue italiano corre nas veias
de Victor por conta da mae biol6-
gica, pertencente a uma familia
no interior de Sao Paulo, de nome
Crippa. Dai ele ter optado pela
culindria do pais da Bota batizan-
do o estabelecimento de Vero, que
“significa verdadeira gastronomia
italiana”, explica o chef. Ao longo
de todo o carddpio — desde o cou-
vert com pao, manteiga temperada
e caponata até a sobremesa, tira-
mist feito com camadas de biscoi-
tos embebidos em café com creme
de mascarpone, importado da Itdlia

admite o marido.

(1), com cacau em p6é —, todos 0s
pratos tem a pegada italiana.

Na entrada ndo faltam polen-
ta, carpaccio, brusqueta e aran-
cini, além de croquetes de carne
bovina desfiada e a carbona-
ra empanados e fritos servidos
com maionese trufada e emul-
sdo de queijo (seis unidades por
R$ 40). O sabor trufado também
estd presente no puré de batatas
que acompanha polpetone (2)
recheado com queijo (R$ 69).

Em matéria de peixe, apenas ro-
balo além de salmao. O primeiro
vem grelhado com camardes e mo-
lho bisque (R$ 99) e o segundo, ao

molho de ervas escoltado de fettuc-
cine ao molho de lim3o siciliano (R$
85). Jd a carne de porco desossada e
temperada com ervas, recheada com
linguica € assada até atingir a crocan-
cia cldssica da porchetta, acompa-
nhada de polenta cremosa e queijo
parmesao (R$ 89).

S6 de parmegiana, hd trés sabo-
res: de carne bovina, frango com
espaguete ao pomodoro e berin-
jela coberta com queijo gratinado
(3), enquanto o cordeiro impera
sozinho na paleta cozida lenta-
mente que vai a2 mesa com risoto
cremoso de parmesao e pesto de
hortela (R$ 88).

Divirta-se Mais e Brasilia, sexta-feira, 20 de setembro de 2024 o CORREIO BRAZILIENSE

Fotos: Vero/Divulgagao - Liana Sabo

-

i




