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Preparacoes
frias e leves

Consagrado restauran-
te de gastronomia japonesa
contempordnea, o Gurume,
operacao original de Sao
Conrado, no Rio de Janeiro,
desembarcou na capital fe-
deral em 2024 e hoje colecio-
na 11 unidades ao redor do
Brasil. Unindo o rigor técnico
oriental com a leveza e infor-
malidade da alma carioca,
0 menu é composto pelas
criacdes dos chefs executivos
Daiti Ieda e Renato Aradjo,
que combinam fundamentos
nipdnicos com ingredientes
cosmopolitas e nacionais.

Nos periodos de tem-
peraturas elevadas, expli-
ca o restauranter da casa,
Wilkys Ohara, a preferéncia

DIVULGACAQ/GURUME

O crudodeatuméa
sugestao do Gurumé

concentra-se em prepara-
¢oes frias, leves e com per-
fil citrico ou marinho. As
sugestoes, portanto, sao o
crudo de atum (R$ 59), com
molho de tucupi e melancia
marinada no molho Su, e a
barriga roll salmon (R$ 72),
com toque de cream cheese,
ovas de massago red, azeite
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trufado, flor de sal e raspas
finas de limao-siciliano.

“Esses sdo pratos que prio-
rizam proteinas cruas de alta
digestibilidade, auséncia de
gorduras densas ou cocgoes
pesadas, elevado teor hidri-
co e temperos que exploram
a acidez do vinagre de arroz,
frutas e citricos’, explica o
retauranter.

Para harmonizar, a suges-
tao é o vinho Gurumé Merlot
Safra 2020 (R$ 125), produzido
na Serra Gaticha sob minima
intervencao e sem passagem
por madeira. “E um vinho tin-
to de corpo leve — 12,5% de
teor alcodlico—, focado em
frescor, fruta e taninos ma-
cios’, detalha Wilkys. Os que
preferem coquetéis autorais
podem optar pelo satori mar-
tini (R$ 45), a base de lichia,
xarope de cereja artesanal e
saque Honjozo Jose.

Delicias citricas

Amigos hd 15 anos, Wan-
der Neto e Rodrigo Milhomem
transformaram o hdbito de co-
nhecer boas e novas cafeterias
em negocios. Juntos, assumi-
ram, em 2024, o Jacket Café,
que, para além do menu inspi-
rado em referéncias europeias,
adaptadas ao publico brasilei-
ro, funciona, também, como
espaco de torrefacdo de cafés
especiais, com torra propria e
blends exclusivos.

O menu, que é atualizado
periodicamente, tem como
opcoes de pratos refrescantes
o avotoast (R$ 34), torradas
com maionese de abacate e to-
mate confitado, e o sanduiche
italiano (R$ 38), com pesto de
manjericao, gorgonzola, ricu-
la e tomate confit. “Sao pratos
mais leves e coloridos’, afir-
ma o gerente Robson Rinaldi.

0 health brunch é destaque no
cardapio do Jacket Café

“Sabores mais citricos ou doces
sdo a sensacdo do momento na
cafeteria’, acrescenta.

O health brunch (R$ 42), com
ovos mexidos, bacon crocan-
te, tomate confit, maionese de
abacate, picles de cebola roxa
e torradas também ¢é destaque
no cardépio durante esta época
do ano. Para harmonizar com os
pratos, Robson sugere o Jacket
tonica (R$ 22), a base de dgua t6-
nica, cold brew e xarope, e o but-
terfly tea (R$ 25), com chd azul,
xarope de capim-santo e gelo.
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R$150+10% VALOR POR CASAL
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