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2 Sobre a selecao
Conheca nossos jura

Luiz Octavio Lucas
Jornalista, atua como
editor e colunista do
Diério do Par3, onde es-
creve a coluna Didrio
de Bordo, semanalmen-
te, com dicas de turis-
mo e viagens. Editor do
Passaporte Belém, tam-
bém é chefe de reporta-
gem da TV Cultura do
Para - @luizoctav

Ruth Helena Lima
Ruth Helena Lima,Ge-
rente de Marketing e
Comunicacéo do Banco
da Amazonia.

Sandra Duailibe
Nacionalmente premia-
da, Sandra é cantora,
intérprete, composito-
ra, youtuber, diretora e
produtora cultural.

Cassia Faria
Gastronoma, trabalha ha
23 anos com a alimen-
tacdo. Aos 18 anos co-

mecou aempreender e,
hoje, se dedica ao mun-
do da culinaria por meio
da empresa ‘Céssia Faria
Gastronomia’ - @cassia-
fariagastronomia

Jaime Monteiro

Aritanna Varney
Multipremiada e refe-
réncia quando se fala
em comer bem. Re-
une mais de 400
reviews gastronomicos
pelo Brasil, e ja colocou
no mapa varios restau-
rantes incriveis. @ari-
tannavarney

Giussepp Mendes
Advogado especializado
em Direito Publico, é ex-
Presidente do IGEPPS e
Co-Founder da AMPLA
- Amazonia, plataforma
de liderangas.

G

© MELHOR DA
GASTRO

OMIA

Sidiana Macedo
Professora da Faculdade
de Histdria da Univer-
sidade Federal do Para
(UFPA), é doutora e mes-
tre em Historia Social da
Amazonia. Autora do li-
vro “Do que se come:
uma histdria do abasteci-
mento e da alimentacfio
em Belém (1850-1900) -
@daquiloquesecome

Elizabete Grunvald
Economista, empresaria,
avo da Nina, presidente
da Associacdo Comerci-
al do Para-ACP e Conse-
lheira de Administracdo
da CDP e da CODEC.
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Flavio Costa

Flavio Costa é CEO -
Presidente da Mariza
Foods, uma das maiores
industrias de alimentos
daregido Norte e Nor-
deste, hoje ja com distri-
buicdo no mercado naci-
onal. Iniciou sua trajet6-
ria em 1983 e atualmen-
te conta mais de 11 fabri-
cas distribuidas no Bra-
sil. @marizafoodsbrasil

Marcus Pereira
Publicitario e sécio-
proprietario na Gamma
Comunicagio - @mar-
cuspelela

Gerente de marketing da
Claro Norte, atuano
mercado de Telecomu-
nica¢des ha mais de 15
anos. Monteiro é pos-
graduado em Marketing
pela Universidade Fede-
ral do Rio de Janeiro
(UFRJ), e possui MBA na
area - @jaimemonteiro

Alda Dantas

A paraense é publicita-
ria e jornalista, direto-

ra da Norte Comunica-
cdo e editora darevista
TODA /Diario do Para.
Desde 2019, Alda é co-
ordenadora de Comu-

nicacfo da Assembleia
Legislativa do Para.

Junior Serra

Junior Serra é su-
perintendente do Sis-
tema OCB-SESCO-
OP/PA. Considera nos-
sa culinaria a melhor
que existe no mundo.
@juniorserra_
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4 SORVETE

CAIRU

Reconhecida internacionalmente, a Cairu esta no ranking
das 50 melhores sorveterias do mundo, eleita pelo Festival
Mundial do Gelato (Roma). Valorizando a cria¢do de
sabores regionais, entre tantos outros, é responsavel pelo
lancamento do sorvete COP 30, em homenagem ao evento
global que ocorrera em Belém, com a mistura dos sabores
de pistache, castanha-do-para e doce de cupuacu. A jurada
Sidiana Macedo reforca a maestria da Cairu: “Desde sempre,
inigualavel. O melhor sorvete do Brasil. O sorvete carimbé é
internacionalmente reconhecido e premiado, assim como o
sorvete de acai. A Cairu é parte daidentidade paraense”

Expediente

Presidente do Grupo RBA: Camilo Centeno e Diretora Comercial do Grupo RBA: Patricia Tupinamba @
o Diretor de Redacdo: Clayton Matos @ Coordenadora de Marketing: Marcelle Maruska ® Gerente CALTRD
NOMIA

Industrial: Dirceu Reis @ Edigdo: Luiz Octavio Lucas ® Produgdo: Emily Beckman e Diagramgao: Jonas
Mendes e Tratamento de Fotos: Fabricio Dias
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UMAMI

A Umami Sorvete Artesanal produz sorvetes com ingredientes
naturais, sem adicfio de corantes, aromatizantes, conservantes
artificiais ou gordura hidrogenada. Tem o prop6sito de ser uma
sorveteria inclusiva, oferecendo também opcdes veganas, sem
gluten e zero acticar. As receitas desenvolvidas sdo autorais e
valorizam os sabores da regido e os sabores orientais. Entre os
sabores: Baunilha com Caramelo de Miss6 (feito com fava de
baunilha e miss6, uma pasta de soja utilizada na culinaria japonesa),
Matcha (cha verde organico, o mesmo utilizado na tradicional
cerimé6nia do cha japonés), Chocolate Umami (com cacau sensorial
produzido no Para) e Marajoara (feito com leite de bufala, doce de
leite de buifala e castanha-do-pard), entre outros. A Umami ainda
ndo possui loja fisica. Recebe pedidos por encomenda via delivery
ou em feirinhas asidticas e eventos. Para saber onde encontrar,
basta acessar o Instagram da marca.

SAN PAOLO

A San Paolo Gelato & Café é uma rede de gelaterias brasileira
com varias unidades em Belém. A marca oferece gelatos artesanais,
frescos e feitos A mio, entre os quais estio sabores como pistache,
doce de leite, chocolate marroquino, caramelo com flor de sal e
outros. Ha op¢des de produtos sem lactose e veganos. Também
atende viaiFood.




6 SORVETE

MAIOCA

Sorvetes e picolés artesanais que combinam sabores
regionais e técnicas de producio refinadas, garantindo a
textura dos produtos. A Maioca também oferece sabores
nalinha zero lactose. A qualidade da sorveteria Maioca
é confirmada pelo jurado Flavio Costa: “Cremosidade e
muita polpa percebe-se nos sorvetes”, garante.
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BLAUS

Fundada em 1991, a Blaus se destaca por utilizar ingredientes tipicos
da Amazonia em suas receitas, produzidas em sua fabrica propria. As
frutas utilizadas sdo combinadas com técnicas artesanais para criar sorvetes
cremosos e picolés com alta concentracio de frutas, conferindo sabor
auténtico ao longo desses anos. A jurada Cassia Faria reconhece a qualidade
que passa por geracdes: “Meu voto vai para a Blaus Sorvetes, uma marca
paraense com mais de 30 anos de histéria e um compromisso bonito com os
sabores da Amazonia. Os sorvetes sio feitos com fruta de verdade, cuidado
artesanal e respeito pela nossa identidade. Bacuri, tapereba, uxi, acai...
cadasabor carrega o que a gente tem de melhor. E tradi¢fio, qualidade e
autenticidade em cada pote.”
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STEAK 7
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ENGENHO

O restaurante Engenho - Cozinha Brasileira
apresenta um cardapio de alto padréo de
qualidade e sabores. A casa oferece steaks como
Chorizo Sertanejo, acompanhado de queijo e
macaxeira frita; Baby Beef ao molho ferrugem;
Maminha ao Murro, acompanhada de batatas,
farofa e vinagre, entre outros. A casa também
oferece happy hour de choppes e musica ao vivo,
conforme a programacéo semanal.

DE QUINTAL

Localizado no bairro da Marambaia, o Churrasco de Quintal é uma
boa op¢do para quem aprecia cortes nobres das racas Angus e Wagyu. Os
steaks mais queridinhos da casa sdo o Prime Steak (miolo do acém), Beef
Ancho e Beef Chorizo, cortes populares da Argentina. A casa também
incluiu um novo corte no cardapio: o Peixinho Red de Wagyu, que é
o filé da paleta, uma carne magra e extremamente suculenta. A jurada
Aritanna Varney recomenda a gastronomia do De Quintal: “Carnes
e cortes nobres, feitos com maestria e sempre no ponto perfeito!
Ambiente aconchegante, tempero excelente e 6timo custo-beneficio.
Vale muito a pena conhecer.”
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8 STEAK

THE PREMIUM
STEAKS

Boutique especializada em carnes nobres para churrasco,
selecionadas pelo alto padrio de qualidade dos
fornecedores. Para quem quiser aproveitar a estadia no
local, é possivel selecionar o produto, pedir para assar
e saborea-lo com acompanhamentos especiais. A vitrine
inclui op¢des de carnes bovinas, suinas, linguicas e outros
tipos e cortes, com pesagens e precos variados. Flavio
Costa, jurado desta edicélo, elogia a qualidade de The
Premium Steaks, justificando seu voto para esta categoria:
“Sempre carnes novas e um ponto e servico impecaveis.”

SANTA GRELHA
BELEM

E uma steakhouse sofisticada. A unidade
belenense segue o padrio de exceléncia da
rede Santa Grelha, reconhecida por suas
churrasqueiras a carviio e cortes premium de
carnes. Sdo pelo menos 20 tipos de steaks no
cardapio, com preparo na brasa ou grelhado.
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BOI D’OURO

A Boi D’ouro Prime Steak faz parte
do grupo Boi D’ouro em Belém,
sendo especializada em steaks. Entre
os cortes do cardapio: picanha, beef
ancho, chorizo, baby beef, prime steak
e filé mignon no corte chateaubriand
premium.

CONFRARIA
TUCURUVI

A Tucuruvi faz parte da historia
gastrondmica da cidade, reconhecida por
sua qualidade e variedade de cortes
de carnes, onde o cliente tem uma
experiéncia personalizada para saborear
um bom churrasco. A marca mantém o
excelente padrio de qualidade e requinte,
incluindo o saldo, que é um encanto.




10 STEAK

LA PLATA

Inaugurado em 2022, o La Plata Asados é uma churrascaria
especializada em assados de carnes nobres e especiais. No
cardapio, ha cerca de 20 opcdes de cortes e preparos, entre
os quais se destacam os cortes argentinos e uruguaios, com
o preparo especial da casa, como o famoso Bife Chorizo
(retirado da parte traseira do contrafilé, conhecido também
como New York Steak) e a Costela Angus Desossada
(braseada na parrilla e assada por 15 horas).
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EMPORIO BOVINO

A steakhouse combina o charme de uma boutique
de carnes com a atmosfera acolhedora de uma casa
de carnes premium. A selecio de carnes nas vitrines
évasta, com varios cortes, racas e pesagens. O
restaurante oferece cortes especiais que podem ser
escolhidos diretamente no freezer e preparados na
hora, permitindo ao cliente personalizar sua refeicio
conforme suas preferéncias. Entre os cortes disponiveis,
destacam-se o bife de chorizo, bife ancho, picanha,
costela suina e bovina, entre outros.
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TACACA
DA VILETA

Ambiente simples, tradicional e
presente namemoria da populacdo de
Belém. Apresenta uma variedade de
pratos tipicos da culinaria paraense, com
alto padriio de qualidade dos produtos
regionais. O tacaca com caranguejo, prato
com adicional de patas de caranguejo, é
fixo no cardapio. O jurado Luiz Octavio
Lucas recomenda. “O diferencial é a
temperatura, no ponto, e aquantidade
absurda de camardes”.

TACACA 11
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DELICIAS
DU PARA

Restaurante com vasta op¢io de
comidas tipicas, com destaque para
o0 saboroso tacaca que o bairro da
Marambaia pode oferecer em Belém. A
jurada desta edicdo, Aritanna Varney,
afirma: “O tacacd mais bem servido e
lotado de camaréo que ja comi! Tem até
versdo com patas de caranguejo.”
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12 TACACA

TACACA DO
NILSON

Requisitado no bairro de Canudos, a
barraca do Tacaca do Nilson tem um
ambiente simples, na calcada, como uma
tradicional venda de tacaca. O local também
oferece diversas comidas tipicas e caseiras,
como camusquim e lasanha. A jurada Ruth
Lima indica o estabelecimento: “Ambiente
simples, com bom atendimento na hora
de preparar o seu tacacd, principalmente
para quem gosta com pouca goma ou muito
jambu. Sempre feito ao gosto do cliente.”

FOTO: ANTONIO MELO

TACACA
DONA MARIA

Ha mais de cinquenta anos, a barraca de
tacacd ficaem uma calcada e atrai centenas
de clientes, sendo uma venda ja firmada na
memoria das geracdes de familias belenenses. O
tucupi é o diferencial dessa receita, segundo os
apreciadores. A jurada Céssia Fariareafirma a
tradicfio dabarraca mais conhecida da cidade:
“Meu voto vai para o Tacacd da Dona Maria, uma
referéncia tradicional em Belém. Localizado na
Avenida Nazaré, o local é conhecido pelo tacaca
auténtico, com tucupi bem temperado, jambu
fresco e camardes generosos. Servido em cuias, 0
prato mantém viva a tradicfio paraense e oferece
uma experiéncia gastrondmica inica.”




& agropalma ATTA

A FRITURAPERFEITTA

Perfeitta para o seu negocio.




14 TACACA
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TACACA DO RENATO

Carro-chefe do estabelecimento, que hoje é uma rede gastronémica
regional. O cardapio também preza pelas comidas tipicas, como vatapa,
manicoba, lasanha paraense e salgados fritos. O Tacaca do Renato esta
presente em quatro lojas em Belém e também atende pelo delivery. O jurado
Flavio Costa é direto em sua preferéncia: “O sabor do tucupi e o tempero,
com qualidade dos camardes, sdo sensacionais.”
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AS MULATAS

Lanchonete regional consolidada ha
30 anos, conhecida pelos lanches como
tapiocas, pes recheados e salgados.
Foi indicada nesta edicdo como um dos
melhores tacacas para saborear.
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CAFE 15

GRAMOPHONE CAFE

Com abela fachada vermelha e localizado na Avenida
Magalhies Barata, o Gramophone Café é um estabelecimento
especializado em cafés e seus métodos de preparos, como
os feitos na prensa francesa, chemex, aeropress, drip coffee
e clever. Vai do gosto do cliente. Para acompanhar, os pées,
sanduiches e sobremesas.

CAFE SANTO

Ambiente sofisticado para apreciar a boa culindria, que vai além
do cafezinho e salgados para o lanche da tarde. O local oferece
refeicdes, adega e musica ao vivo, conforme a programacéo semanal.
Ruth Lima, jurada desta edicéo, aposta na indica¢éio do Café Santo:
“Para quem gosta de variedades de cafés com acompanhamentos
variados, o local é ideal para comecar o dia.”

CHEIRIN BAO - MARCO

Rede de cafés especializados em métodos de preparo para todos os gostos e
apreciadores. No cardapio, deliciosas delicatessen e, claro, paes de queijo, do
tradicional aos recheados doces e salgados, além de tortas e muito mais na
vitrine. A jurada Aritanna Varney aprecia a qualidade da cozinha e confirma
avariedade do menu: “Cardapio delicioso, com inovacdes sazonais criativas. A
unidade do Marco tem um ambiente confortavel e elegante, com cafés especiais
diversos e varios métodos de coagem, e possuem inclusive menu degustacéo para
apreciacdo dessa variedade.”
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16 CAFE
PISSOLATI CAFE

Espaco sofisticado para qualquer hora do dia, tarde ou noite. Oferece op¢des
de cafés e chocolates, lanches, tapiocas, omeletes e outras delicatessen. Também
disponibiliza pratos mais leves e massas para refeicdes mais completas. O jurado

Sérgio Dias define bem a gastronomia do lugar: “O Café Pissolati oferece uma 6tima
variedade de cafés, chas e chocolates, com métodos coados e prensados. O cardépio
ainda conta com sanduiches bem elaborados e doces. Meu pedido de sempre: um
cappuccino com o sanduiche de cogumelo (ciabatta com shitake). O espaco também
serve almoco, sempre acompanhado de uma taca de espumante cortesia.”

BISTRO CAFE CLUB

Estabelecimento ideal para aproveitar um reforcado e delicado café damanha coma
familia e amigos. Também disponibiliza cardapio para brunch, incluindo drinques e vinhos,
sobremesas, torradas recheadas, tapiocas e, claro, cafés e chocolates quentes e gelados. De
acordo com a jurada Céssia Faria, tudo é perfeitamente justificavel: “O Bistr6 Café Club é
um espaco encantador que serve um dos brunches mais bonitos e bem cuidados da cidade.
Péezinhos variados, croissants, geleias, manteigas especiais e aquele café servido com afeto —
tudo com apresentacdo impecavel e sabor caseiro. Mais que café, o Bistr6 oferece uma pausa
gostosa no dia, com ambiente acolhedor e comida feita com dedicacfo.”

AMAZON DELI

Cafés autorais, quentes e gelados, preparados nos mais diversos
métodos, como prensa francesa, V60, AeroPress e Chemex. O local
também preza pela utilizacdo de gréos de café orgénicos. Para
acompanbhar, ha opcdes de lanches, sanduiches e entradas saborosas
elaboradas pela cozinha de alto padrio.
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DE NATA

E uma doceria portuguesa, com bela carta de cafés e
chocolates e diversas op¢Ges para saborear um pedaco da
gastronomia lusitana. No cardapio de doces, ha jesuita,
palmier, tentigal de macé e os pastéis de nata.

SWEET BY BEBEL LIMA BP

Espaco com 6timos lanches da culindria desenvolvida pela Chef Bebel
Lima, que também se dedicou a apresentar cafés e chocolates, quentes
e gelados, no cardapio, para aproveitar a qualquer hora do dia. O local
funciona pararefeicdes no café da manhé, almoco, lanche e jantar. O jurado
Flavio Costa é categdrico ao elogiar a Sweet by Bebel Lima BP: “Ambiente
que traz outra atmosfera, cafés nobres especiais.”

CAFE DO CANTO

Cafeterialocalizada na charmosa varanda do iconico edificio Manoel Pinto, com
vista privilegiada para as Mangueiras e Praca da Republica. O cardapio é variado,
com tipos de cafés e chocolates, quentes e gelados, cafés com mix de especiarias,
cafés coados e chés. A cafeteria também oferece vasta opciio de comidinhas e
opgdes parabrunch. A jurada Sidiana Macedo indica o Café Santo e aposta na sua
bebida favorita: “O local das mais saborosas delicias. O Café Caboclo é irresistivel.”
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18 ADEGA

DECANTER

ENOTECA

E umaloja especializada em vinhos e espumantes,
nacionais e importados, com ampla carta de rétulos na
adega. Ja o restaurante é sofisticado e serve pratos da alta
gastronomia, que inclui massas, filés, peixes e frutos do
mar, todos pensados para harmonizar com a vasta carta
de vinhos da casa.

DIONISIO

A Adega Dionisio é uma loja de vinhos e espumantes, reunindo
rotulos selecionados — nacionais e importados - em uma
adega ampla e cuidadosamente curada. Integrado ao espaco, o
restaurante oferece uma experiéncia gastronémica sofisticada.
A jurada Cassia Faria aposta fielmente na sua escolha: “Meu voto
vai para a Adega Dionisio, que une com maestria uma curadoria
afinada de vinhos com uma cozinha que surpreende. Os pratos
impressionam pela apresentacéo e sabor — verdadeiros convites
aharmonizacdo. Com ambiente sofisticado, cartabem elaborada
e um servico que valoriza a experiéncia, a casa é ponto certo
para quem aprecia vinho com comida de verdade. Um brinde a
Dionisio, que sabe encantar da taca ao prato.”
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GRAND CRU

Lojaespecializada em vinhos, consolidada
no mercado paraense, com um portfolio
de aproximadamente mil rétulos de vinhos
nacionais e importados, atendendo a uma
variedade de gostos e preferéncias. O espaco
também conta com a drea do restaurante, salio
e cardapio sofisticados para todas as ocasides. A
jurada Aritanna Varney aposta na indicagéio do
local: “Com uma excelente selecio mundial de
rétulos, e que possui até delivery de vinhos! Fica
ainda melhor quando harmonizamos os vinhos
com os pratos maravilhosos que o bistr6 de 1a
possui, o Assemblage.”

ADEGA 19

FOTOS: DIVULGAGAO

ENOTECA
DON VINO

A Don Vino é uma renomada loja especializada em vinhos e
oferece uma ampla variedade de rétulos de vinhos e espumantes,
atendendo tanto aos apreciadores iniciantes quanto aos mais
experientes. No espaco, é possivel aproveitar uma boa conversa
eboas tacas da selecdo da adega. Sidiana Macedo reforca seu
voto nesta categoria, na Enoteca Don Vino: “Excelente selecdo de
vinhos. Uma bela experiéncia.”
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20 CHEF

RUBAO

A frente do Bar do Rubio, no coracfio da Cidade Velha, o Chef
Rubio é um icone carismatico e representativo na gastronomia
paraense, firmado ha mais de 30 anos no mesmo endereco.

Ele combina hospitalidade, tradi¢io e sabor em um ambiente
simples, que é um verdadeiro encontro da cozinha regional
abracada com a boemia.

GRACE BENITEZ

A multipremiada Chef Grace Benitez imprime
sua marca na gastronomia amazonica ao unir
tradicdo e autenticidade em suas criacoes. A
frente da cozinha do restaurante Casa de Elna,
ela assina um cardapio que apresenta experiéncia
ancestral com maestria.

THIAGO CASTANHO

Renomado Chef, é responsavel por criar técnicas da
culinaria contemporanea com a rica culinaria tradicional
amazoOnica, sempre levando sua expertise por diversas
regides do Brasil. Comanda, ao lado de seus sécios, a cozinha
do restaurante Puba, no bairro da Cidade Velha, em Belém, e
do Sororoca Bar, no estado de Sao Paulo. Castanho também
é apresentador da série documental Sabores da Floresta, que
explora a culinaria e os produtores da Amazonia, programa
de TV do Canal Futura.
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ANGELA SICILIA

Angela Sicilia é Chef e sommelier do restaurante
Famiglia Sicilia, premiada pela Unesco, criadora do
conceito da cozinha autoral italo-amazoénica, que combina
atradicfio e cultura da culinaria italiana com ingredientes
e sabores da Amazonia, e especialista em cozinha italiana.
Formada pela renomada Italian Culinary Institute for
Foreigners e pela escola Le Cordon Bleu, Angela também
presta consultorias gastronomicas e é parte da segunda
geracdo da familia a comandar o restaurante.

FABIO SICILIA

O ChefFabio Sicilia construiu uma sélida trajetdria na gastronomia
ao estudar nas melhores institui¢des do mundo, como o Le Cordon
Bleu e o Italian Culinary Institute for Foreigners (ICIF). E sommelier
profissional da Enoteca Don Vino, em Belém, sendo diplomado pela
Associazione Italiana Sommelier (AIS) e pela Worldwide Sommelier
Association (WSA). Além disso, Fabio é Chef Chocolatier pela
tradicional escola francesa Lenotre e, atualmente, se dedica as criacdes
dos chocolates amazonicos Gaudens, de sua autoria — conquistando
medalha de bronze com o chocolate branco com cupuacu na Academy
of Chocolate de Londres.

ESTHER WEYL

Chef proprietaria do restaurante Celeste, Esther
Weyl tem formagdo e experiéncia profissional
gastronémica internacional. E reconhecida por sua
abordagem inovadora e autoral, com forte vinculo
com os sabores e ingredientes da Amazonia, e
também por idealizar o Festival Belém no Prato,
evento que une os produtores da cadeia alimentar
regional e incentiva o uso de produtos locais pelos
restaurantes da cidade.
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WAGNER VIEIRA

Wagner Vieira é Chef de cozinha e bidlogo, cofundador
do Toré Gastronomia Sustentavel. O Chef combina
seu conhecimento cientifico com sua paixéo pela
cultura alimentar e o ato de fazer gastronomia com
responsabilidade ambiental e social. E renomado por suas
boas praticas, que lhe renderam o prémio internacional
United Earth Amazdnia Award, que reconhece iniciativas
alinhadas aos principios de sustentabilidade.

PAULO ANIJAR

Renomado Chefformado pela escola Italian
Culinary Institute for Foreigners. E especialistaem
gastronomia contemporanea, com experiéncia em
culinaria francesa, italiana, confeitaria, panificacfio e
gastronomia molecular. Paulo Anijar é proprietario e
assina o menu autoral do restaurante Santa Chicoria
e dos mais recentes empreendimentos Com’é?!
Ristorante e Mel e Sal, gelateria botanica, firmando-
se também no mercado artesanal dos sorvetes e
gelatos regionais.

BEBEL LIMA

Isabela Lima é Chef de cozinha e empresaria
paraense. Comanda a sua cozinha, o Sweet by Bebel
Lima, que se amplia entre os empreendimentos Sweet
Bistr6 e Sweet Café. Reconhecida por suas receitas do
caderno de familia, a Chef preza pela culinaria que
remete a memoria afetiva.










