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GASTRONOMIA

Culinaria italiana

contemporanea

De portas abertas durante
o jantar, a Risoteria Alesomm
procura proporcionar uma
experiéncia gastrondmica
completa durante o Restau-
rant Week. De acordo com
a proprietdria Alessandra
Maria, o0 menu da casa (R$
94,90) foi desenvolvido para
traduzir a identidade do res-
taurante. “Vamos muito além
dos risotos: valorizamos a
culindria italiana contem-
porédnea, com pratos elabo-
rados, ingredientes selecio-
nados e uma adega cuidado-
samente escolhida’; garante
aresponsavel pela operacao.

Na entrada, o publico pode-
14 optar entre a croqueta cre-
mosa de costela bovina com
maionese de cebola carame-
lizada ou a polenta cremosa
frita finalizada com carne se-
ca e picles de cebola roxa. As

op¢oes de pratos principais,
por sua vez, sdo a posta de
pescada amarela com crosta
de castanhas, acompanhada
por puré de banana da terra
e legumes salteados, o risoto

Estreia no festival

Cozinha italiana com re-
leitura contemporanea, o A
Mano estreia no Restaurant
Week nesta edicdo. Leandro
Pompeo, um dos so6cios da
operacdo, adianta que o menu
de almoco (R$ 95) desenvol-
vido pela casa reune desde
entradas leves e saborosas até
opcoes de massas frescas, ar-
tesanais e pescados, além de
sobremesas que encerram a
experiéncia de forma equi-
librada, sempre valorizando
ingredientes de alta qualidade.

Apesar de ter a culindria
do pais europeu como base, a
cozinha da casa sempre dialo-
gou com produtos brasileiros,
garante o sdcio. “O menu foi
pensado justamente para refle-
tir esse encontro entre técnicas

italianas e ingredientes nacio-
nais, valorizando sabores que
fazem parte da nossa identida-
de e mostrando que a gastro-
nomia também € resultado da
troca entre diferentes culturas’,
pondera Leandro.

Para comecar, as opcoes de
entrada ficam por conta do ra-
violone A Mano, massa artesa-
nal recheada de queijos nobres,
ao molho pomodoro e basilico,
e o tartare de peixe branco, ser-
vido com chips de batata doce.
Os pratos principais sdo o filé
de pescada branca com lingui-
ne al limone, o cavatelli ao ra-
gu de linguica, finalizado com
creme de burrata, e o risoto de
costela bovina, acompanhado
por ovo perfeito e finalizado
com farofa de alho e tuile.
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de carne seca e rapadura e o
nhoque de batata com ragu de
linguica Toscana.

Para finalizar, os clientes
podem saborear o pudim de
queijo Canastra com calda de

Para finalizar, os clientes
podem optar pelo pudim de
leite cremoso com calda de
caramelo e o cannoli com
ganache de liméo siciliano e

goiabada ou 0o mousse de cho-
colate com creme de caramelo
salgado e crumble de casta-
nha de caju. “Nosso compro-
misso é entregar ndo apenas
uma excelente refeicdo, mas

merengue. “A ideia foi criar
um percurso gastronémico
que permitisse ao cliente co-
nhecer diferentes facetas do

DIVULGACAO/RISOTERIA ALESOMM

Risoto de
carne seca
e rapadura
é uma das
opcoes

de prato
principal
na Risoteria
Alesomm

uma experiéncia completa,
marcada pela qualidade, pe-
lo cuidado nos detalhes e por
um atendimento que faz cada
cliente se sentir especial; ga-
rante Alessandra.

DIVULGAGAQ/A MANO

Cavatelli ao ragu de
linguica é destaque
no menu do A Mano

restaurante em uma unica re-
feicdo, preservando a identi-
dade do A Mano e a qualidade
que oferecemos diariamente’,
explica o sdcio.




