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AFFONSO NUNES

Com o carnaval
se aproximando,
Hotel Nacional
celebra a feijoada
de sabado

com releitura
contemporanea
e vista para o mar

om o carnaval
batendo a porta,
a cidade celebra
uma de suas tra-
digoes  gastrond-
micas mais em-
blemdticas: a feijoada. A iguaria
com origens que remontam ao
Brasil colonial se consolidou como
simbolo da culindria local. His-
toriadores apontam que ela teria
surgido a partir do “feijao gordo’,
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um ensopado portugués acrescido
de carnes de porco e boi, que se
adaptou aos ingredientes ¢ ao pala-
dar brasileiros ao longo dos séculos
com a inestiméavel constribuicao da
populagio afro-brasileira. Feijoada
¢ encontro, congragamento ¢, rega-
daa caipirinhas e um bom samba, ¢
uma tipica experiéncia carioca.

E ¢ neste contexto festivo pré-
-carnavalesco que o Hotel Nacional,
em Sao Conrado, reforca sua progra-
magio de sibados dedicada 2 feijoa-
da. No Restaurante Sereia, a expe-

restaurante do
Hotel Nacional, é
servida aos sabados

riéncia vai além do prato: combina a
arquitetura iconica de Oscar Nieme-
yer, a gastronomia assinada pelo chef
Flévio Agapito e a trilha sonora com
samba ao vivo, criando uma atmosfe-
ra de acolhimento. E tudo isso com
vista panordmica para o mar.

A proposta do chef ¢ democré-
tica. Além da versio tradicional,
com cortes cldssicos de carne suina
e bovina, o restaurante oferece uma

Correio da Manha

alternativa vegetariana. Para quem
prefere diversificar, o buffet sema-
nal do Sereia permanece disponivel
durante o almogo de sébado, com
saladas, antepastos, pratos quentes
e sobremesas variadas.

SERVICO
FEIJOADA DE SABADO -
RESTAURANTE SEREIA

Hotel Nacional — Av. Niemeyer,
769, Sdo Conrado

Sébados, das 12h as 16h

R$ 149 por pessoa +10%
Reservas: (21) 97948-0837
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Foco no Japao

O Rocco, em Ipanema, inaugura um novo mo-
mento ao colocar a cozinha japonesa no centro da
experiéncia. Agora também aberto para o almogo,
o restaurante reforca o Sushi Bar como eixo da casa
com foco em técnica, produto e precisio. A frente
da cozinha japonesa, o chef Luis Aratjo imprime
uma leitura contemporinea da tradi¢io em suas
criagoes. No almogo, hd menu executivo completo
por R$ 89, de segunda a sexta. O Sushi Bar con-
centra os destaques, com laminas, ostras, niguiris e
omakase.

Suibi amplia horarios

O japonés Suibi, em Ipanema (Rua Joana An-
gélica, 184), amplia o atendimento e passa a abrir
também aos sabados e domingos, das 12h30 as
16h30. Comandado pelo premiado chef Sei Shi-
roma ao lado de seu pai, Mike “Atsuo” Shiroma, o
restaurante refor¢a o convite para o almogo de fim
de semana, com destaque para a cozinha quente da
casa, como o Gyu Katsu Karé¢ (R$ 76), o Salmon
Kamameshi (R$ 72 - foto) e o cldssico Karage (R$
46), que traduzem a unido entre tradi¢io japonesa
¢ influéncias nova-iorquinas.

Menu de aniversario

Prestes a completar cinco anos no Jardim Boté-
nico, o Escama celebra sua trajetéria e até domingo
(8) a casa apresenta um menu de aniversario, com
criagoes inéditas que traduzem a esséncia do restau-
rante ¢ sua relagio com o mar. Entre os destaques,
o Pastel Aberto de Cavaquinha, o Barco Escama,
uma selecio do chef para compartilhar, além de
sanduiches e pratos autorais com peixes ¢ frutos do
mar. Entre as op¢des mais sofisticadas, o Ravioloni
de Carabineiro (foto), preparado com camario de
dguas profundas e bisque da prépria proteina.



