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Tradicao
japonesa

Com a proposta de trazer
para a capital a auténtica gas-
tronomia japonesa, o Donburi,
comandado pela chef Rosa Ta-
kematsu, inspira-se nos pratos
quentes, receitas tradicionais e
no conforto da culindria japo-
nesa. “O grande diferencial da
casa é justamente democrati-
zar essa experiéncia, oferecen-
do um cardépio variado que
reune bowls, ramens, curries,
teppans, petiscos e sushis, sem-
pre com ingredientes de quali-
dade e um ambiente moderno
e acolhedor’, destaca a chef.

Um dos maiores desta-
ques da casa é o menu da
chef (R$ 73,90), experiéncia
com pré-entrada, entrada,

MARCELO FERREIRA/CB/D.A PRESS
i = -

prato principal e sobreme-
sa. Nas pré-entradas, as op-
coes sdo sopa de missoshi-
ro ou sunomono. Entre as
entradas, o consumidor
pode escolher entre gyoza,

harumaki de legumes e hot
roll. Para o prato principal,
as opcoes sdo o combinado
de sushis, o chicken teriya-
kidon (donburi com frango
empanado a moda japonesa,
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acompanhado de molho te-
riyaki e finalizado com alho
pord), o yakissoba ou o shi-
meji don (donburi com bré-
colis e shimeji preparados
com molho especial da casa).

_ . r4 possivel apreciar
1ais de 50 rétulos de diferentes paises.
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Casal

Katsukaredon,
no Donburi:
equilibrio

e sabor

Para sobremesa, a escolha fi-
ca entre o dorayaki (doce japo-
nés com massa leve e recheio
de creme de leite condensado)
e o0 harumaki de banana com
doce de leite.
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e -;esecial com degustagﬁo
de vinhos em nosso jardim.

Individual R$ 3 5 O
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