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\ Fundado em 2004 por
\ Juscelino Pereira, a histo-
“ S ria do Piselli estd interliga-
\ - dacom o significado do seu
~ nome, que € ervilha em ita-
. liano. Ap6s tentativas falhas
de criar uma plantacao do
legume em Joandpolis, o
proprietdrio decide se mu-
dar para Sao Paulo e 13 tra-
balhou como gar¢om, de-
pois sommelier e gerente.
Em 2004, criou o Piselli Jar-
dins com receitas cléssicas
da Itdlia e inspiracoes da re-
gido do Piemonte. Depois
de 11 anos, abriu o Piselli
Sud, também em Sao Paulo,
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O restaurante Taypd, conhe-
cido pela culindria peruana,
também traz a massa para o car-
dépio como o acompanhamen-
to perfeito. O prato denominado

Gnocchi All'Alfredo
Tartufato do restaurante
Da Marino
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PLAY BOWLING!

DE SEGUNDA A SEXTA,
DAS 12H AS 15H.

PRATOS ASSINADOS PELO

CHEF RONNY PETERSON. C|sz

Comesio BRusnses

DRINKS EXCLUSIVOS POR

NELOR NS e ROBSON ROMANO & GUTTO LOPES.

RESERVAS E INFORMAGOES: @(61)99556-4529 ©® @playbowlingpier21 @ Local: Shopping Pier 21

FACA SEU EVENTO AQUII ANIVERSARIOS E
EVENTOS CORPORATIVOS COM PACOTES ESPECIAIS.

Acompanhamento

N Opcoes vegetarianas

e em 2021, inaugurou o Pi-
selli Brasilia, no Shopping
Iguatemi, com carddpio
que homenageia a regido
italiana da Toscana.

A gestora do Piselli Brasi-
lia, Camila Cardoso, diz que o
Gnocchi di Olive alla Norma
(R$ 109) é uma viagem sabo-
rosa ao coragao da Sicilia. O
prato de nhoques de azeito-
nas pretas, preparados com o
molho de tomates frescos da
casa, berinjela e ricota defuma-
da, recebe intimeros elogios,
segundo Camila: “os italia-
nos que provam dizem: ‘mais
gostoso que o da minha avd!”.

Lomaso é filé mignon em molho
de reducdo vinho tinto ao chimi-
churri com funghi cremoso, ser-
vido com nhoque de mandioca,
que encaixa com a protefna.
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Para harmonizar, o sommelier
Emerson Henrique indica um
pinot noir, mais leve e frutado,
de taninos macios, como o cas-
telo gabbiano pinot nero /21/
piemonte (R$ 198), vinho de
importacao propria do Piselli.
“Aqui, nossas massas frescas
sdo preparadas artesanalmen-
te, na hora, garantindo uma
leveza e um sabor que trans-
formam cada garfada em um
abraco. Sao a pedida ideal para
aquecer dias e noites, combi-
nando o frescor dos ingredien-
tes com o aconchego que s6
um prato feito com carinho
pode oferecer’, finaliza Camila.

Filé mignon
em molho

de reducao
vinho tinto ao
chimichurri
com funghi
cremoso,
servido com
nhoque de
mandioca

Para harmonizar, o vinho de
destaque é o Herencia Cabernet
Sauvignon (R$ 93), vinho chile-
no com aroma de frutas verme-
Ihas e notas de ameixa.




