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Isabela Berrogain

As encomendas de ceias
de Natal e réveillon tém se
tornado uma das principais
tradigoes contemporaneas de
fim de ano, com o objetivo de
facilitar as festas de muitos.
Durante todo dezembro, res-
taurantes da cidade preparam
cardapios que servem fami-
lias completas e vao desde as
tradicionais receitas de peru e
bacalhoada até versoes cria-
tivas de acompanhamentos e
sobremesas diversas.

O hébito das encomendas
une praticidade e celebracao
em torno da mesa, permitin-
do que familiares e amigos
brindem ao fim de ano, sem o
desgaste da cozinha e com a
garantia de desfrutar pratos de-
liciosos. “O brasiliense costuma
buscar, antes de tudo, praticida-
de sem abrir mao da qualidade’
avalia o chef Ailton Prudéncio,
que assina o menu de fim de
ano da Pao Dourado.

“Nessa época do ano, as
pessoas querem celebrar, estar
com a familia e evitar o estresse
da cozinha — por isso, valori-
zam ceias completas, bem exe-
cutadas e prontas para servir’,
acrescenta. Outro destaque,
para o chef, é a procura por per-
sonalizacdo: “Seja um prato tra-
dicional feito com técnica apu-
rada, uma opcdo mais leve ou
contemporanea, o cliente gosta
de ajustar o cardépio ao estilo
da sua familia; aponta Ailton.

De acordo com o chef, o se-
gredo por trds da ceia perfeita
estd no equilibrio entre técnica,
tradicdo e acolhimento. “Nao
basta preparar pratos saborosos
— é preciso respeitar o tempo
de cada ingrediente, escolher
insumos frescos, manter a har-
monia do cardapio e, acima de
tudo, cozinhar com intencao.
Uma boa ceia precisa transmitir
conforto e celebracdo ao mesmo
tempo, trazendo aquele sabor
familiar, mas com um toque de
cuidado profissional ressalta.
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JA E FIM DE ANO!
CONFIRA MENUS DE
NATAL E REVEILLON PARA
AQUELES QUE OPTAM
PELA FACILIDADE DAS
ENCOMENDAS
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Experiéncia completa de fim de ano

Neste fim de ano, a Rede Pao
Dourado preparou um cardapio
exclusivo para encomendas para as
ceias de Natal e réveillon, assinado
pelo chef Ailton Prudéncio. “Traba-
lhamos com planejamento rigoroso,
padronizacdo de receitas e selecao
criteriosa de fornecedores para ga-
rantir frescor e qualidade. Duran-
te a producdo, seguimos processos
que asseguram sabor consistente,
seguranca alimentar e apresentacao
impecével’, garante.

“Cada encomenda passa por uma
revisdo final — desde a montagem
até o transporte — para que o clien-
te receba exatamente o que imagi-
nou: uma ceia pronta para brilhar
na mesa, sem preocupacao. Nosso
COMPpromisso é entregar nao apenas
comida, mas tranquilidade e uma

experiéncia completa de fim de ano’)
afirma o chef.

Entre as opcdes de prato prin-
cipal, estao o peru (R$ 359 — 4kg),
pernil (R$ 299 — 3kg), tender (R$ 199
— 1,1kg) e lombo (R$ 199 — 1,1kg).
Todos sdo marinados por 48h em
tempero especial e acompanham fa-
rofa e molho agridoce com base de
maca e caldo de carne. Para os ve-
getarianos, o menu inclui o bobd de
palmito (R$ 129,90).

O tradicional peixe do Natal tam-
bém marca presenca no carddpio
nas versoes bacalhoada (R$289 —
5 pessoas), bacalhau ao alho-poré
(R$179 — 10 pessoas) e torta folhada
de bacalhau (R$99). As opcoes de
guarnicao ficam por conta do arroz
portugués (R$ 79,90 — 8 pessoas), a
grega (R$ 59 — 5 a 6 pessoas), com

lentilha (R$ 59 — 5 a 6 pessoas) e
com passas (R$ 59 — 8 pessoas).

No quesito sobremesas, chamam
atencdo as tortas de morango, no-
zes, Sonho de Valsa e red velvet. To-
das saem por R$ 119 e servem até 10
pessoas. Também hd opc¢ao de pave
(R$ 59), banoffee (R$ 139,90 — 6 pes-
soas), tiramis (R$ 59 — 5 pessoas) e a
rabanada tradicional (R$ 52,90/kg).

As encomendas de Natal devem
ser feitas até o dia 23 de dezembro,
pelo telefone 61 3363-3363 ou pe-
lo site www.paodourado.com.br. O
servico é oferecido com entrega em
todo o Distrito Federal, sem taxa pa-
ra compras acima de R$300. Pedi-
dos a partir de R$150 tém taxa entre
R$10,90 e R$25,90. Valores menores
podem ser retirados diretamente na
loja ou na fabrica.



