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 Bacalhau 
à Gomes 
de Sá do 

Restaurante 
Sagres

BRUNA GASTON CB/DA PRESS

Dona de preparações 
emblemáticas do bacalhau, 
a gastronomia portuguesa 
é um reflexo da cultura e 
identidade do país. Mar-
cada pelo uso de iguarias, 
peixes, frutos do mar, azei-
te harmonizados com vi-
nhos refinados e doces re-
quintados, a culinária lusi-
tana é uma grande influên-
cia nas cozinhas brasileiras 
desde o início da história 
do país, com pratos únicos 
que encantam o paladar de 
quem os consome.

Para Olga Soares, chef 
do Sagres Restaurantes, a 
culinária portuguesa faz 
sucesso em Brasília devido 
à qualidade dos insumos e 
aos nutrientes provenien-
tes de cada refeição. “Acre-
dito que a apreciação é por 
que a comida é de verdade 
e traz muitos benefícios. 
São pratos simples mas ao 
mesmo tempo muito sabo-
rosos e nutritivos. Além de 
muitos brasilienses terem 
descendência portuguesa 
ou já terem visitado Portu-
gal, é convenhamos, uma 
das cozinhas mais aprecia-
das no mundo”, ressalta.

André Barbosa, proprie-
tário do restaurante Trás-
-os-Montes, ressalta que o 
carinho pela culinária vem 
de uma sensação de con-
forto que os brasilienses 
sentem ao se deliciar com 
as receitas que conhecem 
tão bem. “A culinária por-
tuguesa se destaca princi-
palmente pela combina-
ção entre sabor, tradição 
e  c o n f o r t o.  Sã o  p rat o s 
marcantes, mas ao mesmo 
tempo afetivos, que agra-
dam a diferentes paladares 
e remetem à comida feita 
com tempo, cuidado e his-
tória”, define.

A majestosa culinária 
Com opções clássicas de doces

e salgados, restaurantes da
capital trazem um pouco

da cultura e dos sabores de
Portugal para Brasília 

Cozinha 
clássica

Localizado na 316 norte, 
o Sagres Restaurante é um 
dos pontos da capital que 

oferece o melhor da gas-
tronomia portuguesa. Com 
opções doces e salgadas que 
remetem essa culinária, o 
foco da casa é o bacalhau. 
Como destaque, a chef Olga 
Soares destaca o bacalhau à 
lagareiro (R$ 382) e o baca-
lhau à Gomes de Sá (R$ 298).

O bacalhau à lagarei-
ro é feito com a posta do 
peixe, batatas ao murro no 
azeite, coberto com alhos 
dourados, salsa picada, ovo 
cozido e azeitonas pretas. 
Já o bacalhau à Gomes de 
Sá é feito com o peixe em 
lascas, batatas, cebolas, 
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