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Em atividade desde
1997, o Dona Lenha foi o
primeiro restaurante de
ga:é_tronomia mediter-
ranea da capital. Ca-
pitaneada pelo chef
Paulo Mello, apos

_ experiencias nos
Estados Unidos
e Italia, a casa
mescla a cozinha
tipica dos paises
banhados pelo
mar Mediterraneo
com pizzaria. “Hoje,
o conceito de pizza e

cozinha faz parte do DNA
das nossas quatro unida-
des’) afirma o proprietario.
No menu, o carro-che-
fe é o pirarucu lagareiro

Sabor
a grega

“0 Zanté nasce de uma
histéria real, de afeto e
de raizes’, define Carol
Klavdianos, responsavel
pelo restaurante de ori-
gem grega. Inspirado na
ilha grega de Zakynthos,
a casa € uma homena-
gem a trajetoria do avo da
proprietaria, que deixou
a Grécia para tentar a vi-
da no Brasil. “Durante o
tempo aqui, ele manteve
vivos os lacos com a terra
natal, onde permanecem
muitos familiares, que, in-
clusive, foram pecas-cha-
ve para criacao do carda-
pio, com receitas e ideias
provindas de 14’ revela.

Segundo Carol, o
menu segue fielmente a
gastronomia da Grécia,

Divirta-se Mais e Brasilia, sexta-feira, 6 de fevereiro de 2026 o CORREIO BRAZILIENSE

DIVULGACAQ

(R$ 95), lombo de pira-
rucu selvagem de manejo
sustentavel, batatas ao
murro, confit de cebo-

las e alho, brécolis,
pimentao defuma-
do e azeitonas.
“Uma leitura do
classico prato
portugués, mas
usando um pei-

xe amazodnico’,
explica o chef.
“A composicao
do prato, com ba-
se no azeite de oliva,

preserva o valor e sabor
natural de cada ingredien-
te, uma das premissas de
uma boa cozinha mediter-
ranea’; acrescenta.

Carro-chefe do restaurante Dona Lenha, pirarucu lagareiro
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Além de carro-chefe
do Zanté, moussaka
€ um dos pratos mais
tradicionais da Grécia

respeitando sabores, téc-
nicas e tradicoes. “Nosso
intuito é proporcionar aos
clientes uma verdadeira

experiéncia grega: pela ar-
quitetura, pela decoracao,
pelos pratos, pelos vinhos
gregos exclusivos e por

toda a atmosfera que en-
volve quem entra’; afirma
a proprietaria. Em meio as
opcdes que representam

a variedade gastrondmica
do pais, o carro-chefe é a
moussaka (R$ 62,90).

“E um dos pratos mais
emblematicos da Grécia,
e muitos clientes ja che-
gam procurando por ela’,
conta Carol. Preparada
em camadas de berinje-
las e batatas grelhadas,
carne temperada com
especiarias, reduzidas no
molho de tomate e um
creme bechamel avelu-
dado, a moussaka vai ao
forno até dourar. “O resul-
tado é um prato quente,
reconfortante e profunda-
mente saboroso, que traz
muita tradicdo’, garante a
proprietdria.

Quando o assunto sao
as bebidas, o Zanté ofe-
rece ao publico uma vas-
ta carta de vinhos com
rétulos gregos exclusi-
vos, que vao de R$ 130 a
R$ 480, do Peloponeso a
regido de Drama.




