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Receita
de familia

Nascido em Carpine-
ti, comuna de 2 mil habi-
tantes no Norte da Itdlia,
Gianfranco Giannella,
proprietdrio do Pepe Nero,
traz para a capital federal
receitas de familia passa-
das de geracdao em geracao.
“Tudo que aprendi foi no
hotel da minha familia, La
Ruota, aberto desde 1963.
Aqui, trazemos esse clima
de hotel, mais intimista.
Abrimos a porta da nossa
casa, ndo somente de um
restaurante”, descreve Gian-
franco, também conhecido
como Matteo.

No menu, o carro-chefe
sdo as lasanhas — a bolo-
nhesa (R$ 46) e de camario
(R$ 48). Outro grande des-
taque é o fettuccine matri-
ciana (R$ 64), macarrdo com
molho artesanal de tomate
e bacon, acompanhado por
filé- mignon. Segundo o pro-
prietdrio, os pratos vao bem
com a cerveja artesanal da

Uniao de
sabores

As experiéncias vividas
pelo chef Marcello Lopes
durante estada na Australia
foram a fonte principal de
inspiracdo para a criacao
do Italianissimo, restauran-
te localizado na 412 Norte.
“Trabalhei por quatro anos
em um restaurante chama-
do Belissimo, dai o nome
Italianissimo”, compartilha.
“Na cozinha, eram quatro
chefs italianos, entdo acabei
aprendendo um pouco da
lingua e dos segredinhos das
massas e dos pratos’, revela.

No coracdo do pais, a ca-
sa italiana, portanto, mes-
cla os sabores da culindria
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casa (R$ 14) ou com o vinho

Primitivo de Puglia (R$ 98).
Todas as massas e mo-

lhos da casa sdo artesanais.

Espaguete a carbonara
do Italianissimo

europeia com o que hd de
melhor da cozinha nacional.
“Aqui, a gente coloca um
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“Além da tradicdo, também
sempre buscamos inovar
com novos pratos e produ-
tos. Em breve, abriremos

pouquinho da cultura bra-
sileira, o tempero de alho,
cebola, pimenta e ervas”,
exemplifica o chef.

No menu da casa, o des-
taque € o filetto in crosta
(R$ 89,90), filé em crosta de
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uma gelateria/cafeteria
com pdes de fermenta-
cdo natural”, adianta o
proprietdrio.

macadamia ao molho roti,
acompanhado por fettuc-
cine ao molho funghi tru-
fado. “A massa é feita no
proprio restaurante, te-
mos uma mdquina italiana
que nos permite fazer es-
sa produc¢do internamen-
te”, conta Marcello. “Para
harmonizar, os clientes
costumam preferir um vi-
nho mais expressivo, com
mais corpo, entio a suges-
tdo € uma taca de Malbec
(R$ 24,90)”, acrescenta.

Outra pedida dos clien-
tes é o espaguete a carbo-
nara (R$ 77,90), releitura
do tradicional prato italia-
no, com creme de grana
padano, gema de ovo cai-
pira, guanciale e farofa de
bacon crocante.

Lasanha a
bolonhesa do
Pepe Nero




