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Marcas

THE PLANT

Comida saudavel,
| e sustentavel

Trés perguntas para Davi Guedes Neves, socio do The Plant

natura

m meio a correria da cidade, um res-

taurante se destaca por resgatar o

essencial: o sabor auténtico dos in-

gredientes cultivados com respeito
a terra e as pessoas. Unindo gastronomia
saudavel, sustentabilidade e criatividade
no prato, o The Plant convida os clientes
a uma experiéncia que vai muito além da
refeicdo. Trata-se de uma celebracdo do
alimento em sua forma mais pura. Utili-
zando ingredientes organicos e produtos
locais, cada receita conta uma histdria de
origem, cuidado e propdsito.

Com duas unidades em Brasilia — Asa
Sul (CLS 103) e Asa Norte (CLN 109) —, o
The Plant, busca expressar sabor, satide e
consciéncia em seus pratos. S6cio do em-
preendimento, Davi Guedes Neves conta
que a primeira loja surgiu em 2019 a par-
tir da vontade de oferecer uma alimenta-
¢do saudavel mais abrangente. Entre 2016
e 2018, a capital vivia um momento aque-
cido no que diz respeito a alimentacéo fun-
cional. Aproveitando essa tendéncia, Davi
e Ruy Souza deram vida ao negécio.

“Trouxemos um bistr6 pensado e produ-
zido por um chef, mantendo a linha natu-
ral. A gente sempre pensou em pratos muito
bonitos, bem servidos e com as caracteris-
ticas pensadas por um chef’, destaca. Com
um cardépio diverso, servindo almogo, lan-
che ejantar, o The Plant oferece opgdes com
proteinas animais, vegetarianas, veganas e
livres de gliten, agticar e lactose. Buscando
manter a transparéncia com o cliente, o em-
preendimento preza por uma comunicacao
clara. Porisso, todos os pratos oferecidos no
carddpio sdo descritos na integra, sem aste-
riscos ou ingredientes omitidos.

Na cozinha, acredita-se que fazer comi-
da sauddvel é usar ingredientes de quali-
dade, evitar insumos com componentes
quimicos artificiais e promover conscién-
cia do que estd dentro de cada um dos

Negocios

Quais os desafios nesse negdcio?

Gerir um restaurante ja é, por si s6,
um desafio enorme. Atuamos em trés
frentes a0 mesmo tempo: somos servi-
¢o, porque atendemos clientes; somos
comércio, porque abrimos e fechamos
aloja todos os dias; e somos industria,
porque produzimos tudo internamen-
te, na cozinha. E ainda adicionamos a
essa complexidade a responsabilidade
de apoiar nossa rede de fornecedores
para que eles mantenham a produgdo
e ndo gere indisponibilidade nos nos-
sos pratos. Apesar disso, é muito grati-
ficante saber que estamos conseguin-
do fazer um bom trabalho para o con-
sumidor e, por trds, estamos apoiando
tantas familias.

Quais acdes sustentaveis sao
adotadas no The Plant?

Desde o inicio, sempre tivemos a
preocupagao com o lixo. No inicio, an-
tes da pandemia, a gente era pratica-
mente “lixo zero” Todos 0s nossos guar-
danapos e até o pano de toalha do ba-
nheiro eram de algodado. Nada era de
papel nem de pléstico. Depois da pan-
demia, a gente mudou um pouco, mas
produzimos pouquissimo lixo. Com a
pandemia, algumas coisas mudaram,
mas, ainda assim, produzimos pouco

pratos servidos nas casas das duas unida-
des. Atualmente, o The Plant tem Julia Al-
meida como chef criativa, responsével pe-
los novos langamentos da rede.
“Saudavel, para a gente, é aquilo que
podemos chamar de natural — ou seja, in

lixo e nenhum residuo nao reciclavel.
Cerca de 20% do nosso lixo é recicla-
vel — papel e pléstico limpos, prontos
para a reciclagem — e todo o restante
é lixo organico, como restos e cascas
de frutas. Esse material é 100% trans-
formado em adubo. Temos um parcei-
ro que faz a coleta, o processo de com-
postagem e nos devolve o composto,
que usamos com produtores parceiros.
Assim, conseguimos fechar bem o ciclo
dos residuos.

Como é o processo criativo para os
pratos?

Primeiro, verificamos a disponibili-
dade dos insumos, conversamos com
nossos parceiros locais e s6 depois pen-
samos no menu. Ao contrario da 16gi-
ca tradicional, em que se cria um car-
dépio e depois se vai atrds dos ingre-
dientes, muitas vezes, no supermerca-
do, aqui o que esta disponivel, local-
mente e de forma sustentédvel, é o que
guia nossas criacdes. Com a chef Julia,
ampliamos ainda mais esse repertdrio,
incluindo ingredientes pouco conven-
cionais, como o ora-pro-nobis e outras
Pancs (plantas alimenticias nao con-
vencionais). Isso traz uma identidade
ainda mais especifica e local aos nos-
$0s pratos.

natura. Isso guia desde a escolha dos insu-
mos até a composicao de cada prato. Ja faz
mais de um ano que estamos com a chef
Julia e, com ela, adotamos menus sazonais.
Em todos eles, seguimos o0 mesmo princi-
pio: tudo precisa ser realmente natural, o
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que, para nos, significa nao industrializa-
do’; explica Davi.

Para manter esse cuidado, o The Plant
busca, ao méximo, comprar do comércio
local e, assim, os sdcios cultivaram, ao lon-
go dos anos, diversos parceiros que com-
partilham desse propésito. E mesmo quan-
do trazem algo de fora, o conceito se man-
tém firme: nada industrializado entra na
cozinha. Refor¢ando o conceito saudavel,
amarca também ndo utiliza 6leos vegetais
refinados. As unicas gorduras presentes
nos pratos sao ghee, azeite ou dleo de coco.

“Quando usamos ingredientes como
shoyu, por exemplo, optamos por versdes
de fermentacdo natural, sem glutamato
monossddico, como o da Daimaru. Tudo é
pensado para garantir que nossos alimen-
tos sejam o mais naturais possiveis’, des-
taca. Até os molhos seguem essa filosofia.
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“No cardépio atual, temos dois: um velou-
té e um roti. Nao usamos nenhuma base
pronta. Para o roti, por exemplo, compra-
mos 0ssos bovinos, colocamos num pane-
lao com verduras e vamos reduzindo len-
tamente até chegar ao molho final. Nada
de pé ou produto pré-pronto. Digamos
que 70% do que servimos aqui é hortifruti
processado por nds mesmos’, acrescenta.

No entanto, para chegar ao formato
atual, a caminhada foi longa. Nos seis pri-
meiros meses do negdcio, Davi relembra
que o cardapio foi modificado 22 vezes.
“Sempre pensamos em fornecer primei-
ro um prato que fosse muito gostoso, bem
apresentado e coubesse dentro da nossa
cozinha, que é uma cozinha bem répida.
Ao longo do tempo, a gente foi melhoran-
doisso e alterando os pratos, os ingredien-
tes e os molhos’, detalha.

36 ANOS DE HISTORIAS PARA CONTAR!

No proximo dia 25, Samambaia comemora
36 anos de vida e de lutas!

E para celebrar essa data especial,
o Correio Braziliense, o Aqui DF, a Clube FM
e a TV Brasilia trazem um projeto exclusivo,

com reportagens sobre a cidade,

sua gente e suas conquistas.
Sua empresa pode fazer parte dessa historia!

E a oportunidade perfeita para valorizar
sua marca, apoiar o povo da Samambaia
e se conectar com milhares de leitores,

ouvintes e telespectadores!

Junte-se a noés nesta homenagem a Samambaia!
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Faca parte deste projeto
COMm 3 SUa empresa.

Entre em contato com
3 N0ssa equipe comercial:

cb.dooh
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