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Salada de
figo & parma
do Santé Lago

Deliciosas saladas

A Cumbuco Saladeria surgiu
com o intuito de agregar uma
culinéria saudavel, nutritiva e
saborosa a rotina dos brasilien-
ses que priorizam o cuidado
com a saude nutricional. Além
de oferecer saladas prontas, os
clientes tém a opcao de mon-
tar o prato de acordo com suas
preferéncias, escolhendo a ba-
se, complementos, toppings,
proteina e 0 molho nos sabores

que preferir. O restaurante tra-
balha apenas com entrega e os
pedidos podem ser feitos pelo
Ifood ou WhatsApp.

Wesley Moreira, administra-
dor da casa, ressalta a impor-
tancia de se precoupar com a
alimentacao, com destaque
para ingestdo de fibras e para
o0 balanceamento nutricional
muito além dos feriados: € um
cuidado para o ano inteiro.

Sabores
orientais

Fundado em 2012, o Nazo
nasceu da vontade dos sdcios
de trazer a culindria japonesa
para a capital de forma con-
temporanea, mas sem perder
o respeito pela técnica original
e pela qualidade dos insumos.
Com quatro unidades em
Brasilia e uma em Goiania, o
restaurante nasceu com a pro-
posta de unir tradicdo oriental
com um olhar moderno, tanto
nos pratos quanto na expe-
riéncia do cliente.

Segundo Rafael Lago, sd-
cio da casa, o grande dife-
rencial do Nazo é o rodizio
com esteira, que permite
que o cliente viva a gastro-
nomia japonesa de forma di-
namica e interativa. ‘A gente
se destaca pela curadoria
dos pratos, uso de peixes
frescos e insumos de quali-
dade, receitas autorais e uma
cozinha que busca constan-
temente inovacdo, sem abrir

Salada salmao
da Cumbuco
Saladeria

Moreira sugere a salada sal-
mao (R$ 45,90), preparada
com salmdo grelhado guarne-
cido por mix de folhas, tomate
sweet, edamame, palmito, cou-
ve crispy e molho oriental. Para
acompanhar, ele recomenda o
suco verde (R$ 16), feito com
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Sashimi especial do Nazo

mao de sabor, equilibrio e
apresentacao’, ressalta.

Para o pds ano-novo, ele
recomenda pratos frescos e
leves, como sashimi especial
nazo (R$ 49,90), 10 pecas de
sashimi de salmao acompa-
nhadas de molho ponzu, azei-
te trufado, pimenta sriracha
e crispy de batata doce, ou a
barriga de salmao trufada (R$
37,90), seis pecas da parte
nobre do salméo preparadas
com azeite trufado, flor de sal
e raspas de limdo siciliano.
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laranja e couve, que garantem
vitamina C e antioxidantes.
“O brasiliense tem uma vida

ativa fisicamente e o hdbito dos
esportes envolvido em sua roti-
na, por isso, € importante focar
nas refeicoes mais leves e nutriti-
vas ao longo da semana durante

Para harmonizar, Rafael
sugere o drinque Tokyo mu-
le (R$ 29,90), feito com sake,
reducdo de amora com vinho
tinto, sumo de limao, reducao
e espuma de gengibre e canela
polvilhada. Quem prefere be-
bidas sem élcool pode optar
pelo Red berry spritz zero (R$
24,90), feito com frutas verme-
lhas, reducdo de amora, sumo
de limao, xarope de elderflo-
wer e H20. Sao, diz o sdcio,
drinks “refrescantes e equili-
brados, perfeitos para o verao”.

o verao. Também é interessante
manter a dieta balanceada nu-
tricionalmente com proteina,
fibras, castanhas, lacteos, legu-
mes, sempre priorizando o sa-
bor e que cada refeicao seja pra-
zerosa) explica Wesley.



