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Com sotaque

brasiliense

O restaurante Noru
Sushi, localizado no No-
roeste, foi criado para trazer
algo diferente e de qualida-
de inquestiondvel. “Nossa
proposta é receber aqueles
que estejam dispostos a
desfrutar de uma comida de
alto nivel sem precisar via-
jar para outras cidades em
busca de um bom restau-
rante”, destaca Filipe Pataro,
CEO do Noru Sushi.

A casa aborda a experién-
cia Omakase, menu que € es-
colhido pelo chef para pro-
porcionar uma imersao na
culindria japonesa. No Noru,
a degustacdo conta com 10
pratos preparados pelo chef
no balcdo da cozinha e a
experiéncia custa R$ 397,81
por pessoa. Para acompa-
nhar, Filipe sugere a degus-
tacdo de cinco saqués nacio-
nais no valor de R$ 93,81.

O slogan do restaurante
€ cultura japonesa, sotaque
brasiliense, pois a casa pre-
serva a cultura com alguns
toques modernos. “Aqui no
Brasil, a comida é um pouco
diferente. O brasileiro esta
acostumado a comer sushi
cheio de cream cheese, pi-
menta-biquinho e até cho-
colate. Aqui no Noru nao
usamos nada disso! E claro
que cada restaurante tem
0 seu menu, a sua receita,
mas nos seguimos o tradi-
cional com alguns toques’,
destaca o CEO.

Com toque brasileiro

Criado por meio da unido
de trés amigos que sentiam
falta de um rodizio de alta
qualidade em Brasilia, o
Shoio Sushi Lounge, na Asa
Sul, tem como diferencial a
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Salmao trufado do restaurante

Shoio Sushi Lounge

qualidade dos pratos e efi-
ciéncia no atendimento, se-
gundo o s6cio proprietdrio
Gabriel Milfont.

Para Gabriel, a culindria
japonesa no pafs tem alguns
toques brasileiros. “O con-
sumo de comida japonesa

no Brasil, embora adaptado,
mantém alguns elementos
da cultura niponica, como
o respeito pelo alimento e a
apresentacao cuidadosa dos
pratos. Porém, mais voltado
para o paladar do brasilei-
ro adicionando elementos

préprios do Brasil nos pra-
tos,” comenta.

Como sugestdo, Gabriel
indica o salmao trufado,
finas fatias de salmdo ao
molho de azeite trufado
com crispy de alho-poré,
que custa R$ 59.
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