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Conheca nossos jurados

Alda Dantas

Jornalista, com mestrado em
marketing politico, vive para o
trabalho e para a familia.
Meus passeios prediletos
atualmente, sempre envolvem

a companhia das netas, Olivia e
Isabela. Aprecio um prato bem

preparado, mas néo dispenso
um bom péo careca com ovo.
Instagram: @aldadantas

Dina Carmona

Dina Carmona é paraense,
mée, publicitaria e criadora
de contetdo desde de 2010.
Dina traz para as suas redes
sociais a representatividade e

Ana Laura

Ana Laura Abreu é advogada,
influenciadora e fundadora
da marca Bucho Cheio
Belém. Reconhecida por
unir gastronomia, marketing
e experiéncia, constroi
autoridade ao transformar
marcas em referéncias.
Instagram:
@buchocheiobelem

Helder dos Anjos

Helder dos Anjos é
publicitario especialista em
marketing, comunicacéo e
branding, com trabalhos
voltados para a construcéo

Aritanna Varney

Com mais de 400 reviews

de restaurantes pelo Brasil,
mais de 10 premiacdes e

o famoso bordio “E ai,

tdo com fome?” se tornou
sinénimo de um trabalho sério,
com criticas verdadeiras que
colocaram no mapa diversos
estabelecimentos excelentes.
Instagram: @aritannavarney

Jaime Monteiro

Gerente de marketing da Claro
Norte, atua no mercado de
Telecomunicac¢des ha mais de
15 anos. Monteiro é pos

FOTOS: DIVULGACAO

Cassia Faria

Gastronoma, trabalha hd 24
anos com a alimentacéo. Aos 18
anos comeg¢ou a empreender e,
hoje, se dedica ao mundo da
culindria por meio da empresa
‘Cassia Faria

Gastronomia’. Instagram:
@cassiafariagastronomia.

avalorizacdo da autenticidade de marcas, estratégias de graduado em Marketing pela Lucas Dias
das mulheres nortistas, posicionamento e projetos Universidade Federal do Rio Meédico e empresario, também
além de moda e muita de alto impacto. E fd de de Janeiro (UFRJ), e possui curte se aventurar pelos
cultura amazénica. Instagram: experiéncias gastronémicas. MBA na area. Instagram: sabores dos estabelecimentos
@dina_carmona Instagram: @helderdosanjos @jaimemonteiro diversos da capital paraense.
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ARMAZEM
BELEM

O Armazém Belém combina referéncias
da alta gastronomia, incluindo o preparo
em seus salgados. Empadas com massa
que derretem na boca, recheados com
camario rosa ou bacalhau séo as
estrelas da casa, além dos salgados fritos
crocantes.

Salgado 5

UNHA DA
CONSELHEIRO

Um classico da cena salgadeira de Belém,
conhecido pela producéo artesanal e de
salgados fritos, principalmente a unha de
caranguejo. O ambiente simples reforca
a proposta popular e direta: salgados
generosos, daqueles que transformam um
lanche rapido em tradicdo urbana.

“Melhor unha de caranguejo do mundo”,
afirma a cantora Sandra Duailibe.
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6 Salgado

CAFE PLENITUDE

Ideal para pausas longas e encontros discretos, o
Café Plenitude expandiu-se em uma rede prépria de
empreendimentos em Belém. Une cafeteria e doceria em
um mesmo espaco, com diversas op¢ées no cardapio, para
qualquer momento do dia, tarde ou noite.

A jurada desta edicfio e influencer, Aritana Varney, indica.
“Tudo aqui é uma delicia. Salgados fritos, de forno, folhados...um
vasto cardapio com tudo extremamente bem feito”.

FOTO: FERNANDO SETTE / AG. BELEM ARQUIVO

SAGRES

A Padaria Sagres mantém viva a
estética das panificadoras classicas
e éumaaposta pararefeicdes
em qualquer momento do dia. Os
salgados estdo entre as suas fatias
de pizzas, salgados folhados, como o
pastel jesuita, salgados recheados e
coxinhas crocantes.

DOCERIA

AMOROSA

Apesar do destaque nos doces, os salgados da casa
surpreendem por uma receita que mantém o padrio
de qualidade e sabor nestes 30 anos de mercado. Sdo
salgados e paes delicados que garantem a clientela
fiel a qualquer momento, seja para um café da tarde,
como para um evento.
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Salgado 7

LA EM CASA -
BALCAO

O Laem Casa continua na memoria
afetiva dos moradores de Belémee,
atualmente, esta localizado no polo
gastronoémico do Mercado de Sdo Bras. A
informalidade é parte do charme. E como
diz, o tempero que todos ja conhecem, em
um novo conceito, mais perto dos seus
clientes. Os salgados se destacam como
preparado de camario rosa com queijo do
Marajé, unha de caranguejo e kibes, de
producéo propria.

“Producéo propria e com salgados
muito recheados”, afirma a jurada desta
edicfio, Dina Carmona.

CASA
CAMILO

O famoso casario verde localizado
naesquina da Tv. Curuzu com
Av. Almirante Barroso é o
ponto de encontro para quem
adora um salgado frito na
hora. A coxinha e aunhade
caranguejo ganharam os paladares
dos visitantes, principalmente pela
massa saborosa e quentinha.

Lucas Dias, jurado, acredita que
“o tradicional que ndo desaponta!
A Casa Camilo serve salgados
fritos, com destaque para a unha
de caranguejo, trazendo aquele
gosto de juventude, ainda melhor

acompanhado de um bom guarand na
garrafa de vidro KS”, aposta.
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8 Salgado

ETI DOCERIA

Eti é uma doceria delicada e artesanal
com identidade prdpria e tem em sua
vitrine salgados deliciosos: coxinhas,
kibes e canudinhos, entre outros, como a
torta salgada de frango e empadéao, que
super combinam com os cafés e bebidas
achocolatadas.

FABI SALGADERIA

E um polo com trés estabelecimentos, em Belém,
mostrando a forca dessa marca popular. Além
dos hamburgueres artesanais, os estabelecimentos
oferecem salgados como: croquetes, kibes, coxinhas
e unha de caranguejo. Tudo isso, podendo ser
acompanhado de diversos sabores de milkshakes.
“Quando vou visitar meus pais, aproveito para pedir
algum salgado da Fabi, sempre quentinho, frito na hora
e saboroso”, cita o jurado Luiz Octavio Lucas.

PORTINHA

Carinhosamente conhecida como Portinha,
esse casarfo no coracfio da cidade é
especialista em salgados. Dos assados aos
fritos, como esfirras e coxinhas, e a queridinha
torta de frango, preparada no pao, maionese
e batata palha caseiros. Lugar perfeito para
qualquer ocasifo.
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SANTA
ORGANICA

A Santa Organica construiu sua reputacio
em torno de uma Gastronomia Funcional
pautada por ingredientes organicos e
preparacdes artesanais. O restaurante
trabalha com uma proposta de preparos
de pratos zero gliiten e zero lactose.

No cardapio tem entradinhas, saladas,
pratos principais e op¢des de pizzas e
hamburgueres.

Na opinifo da influencer Aritana Varney,
“a unido perfeita de comida saudavel com
inclusdo, j4 que todo o cardépio é zero
gliten e zero lactose. E tdo gostoso que
é surpreendente, tudo que ja comi aqui é
excepcional”, reforca a sua indicacéo.

Saudavel 9
GOVINDA

Tradicional entre os adeptos da culinaria
vegetariana e vegana em Belém, o Govinda
traz uma cozinha inspirada na filosofia
indiana e na alimentacéo natural. O
restaurante valoriza preparacdes nutritivas
e aromaticas, em refeicdes que priorizam
equilibrio e espiritualidade gastronomica. A
manicoba vegetariana é um dos destaques
para quem quer gastronomia regional e a
o6tima pedida é o menu degustacéo, além dos
lanches e pies.

A jornalista e jurada nesta edicdo, Alda
Dantas, reforca a sua indicacéo. “Localizado
no entorno da Praca Batista Campos, 0
Govinda é um restaurante vegano que
serve comidas com temperos especiais. A
manicoba é uma delicia”.
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10 Saudavel

GRAO CULINARIA
SAUDAVEL

O Grio aposta em refeicdes equilibradas com forte influéncia
da cozinha contemporanea. O diferencial estd na versatilidade do
cardapio,onde o cliente também tem a op¢do de montar o seu prato
com os itens do carddpio. Otima escolha para quem tem a alimentacéo
restritiva e procura refeicdes leves e saborosas, com op¢des praticas
paraum prato equilibrado cheio de sabor.

SANTE

O Santé apresenta uma leitura moderna
da alimentacéo saudével. O restaurante
trabalha pratos visualmente sofisticados,
sem exageros, equilibrando ingredientes
naturais, técnicas contemporaneas e bons
temperos. Com op¢des de refeicoes bem
elaboradas, pizzas e saladas para qualquer
momento do dia.

MANGO

Mango Alimentacéo Saudavel se destaca
pela combinacéo entre ingredientes frescos
da Amazonia e uma cozinha funcional, com
ingredientes de massa integral, opcoes de
saladas, opcOes veganas e pratos veganos,
sem gliiten ou sem lactose. Tudo muito
bem elaborados para um cuidado com a
alimentacdo natural ou mais restrita.
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Saudavel 11
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PURAO VEGANO

O Purio Vegano é um restaurante com a proposta
de oferecer ao cliente o buffet self-service livre ou a
quilo, sendo uma 6tima escolha para quem prefere
montar seu prato na medida que quiser e com
boa variedade de alimentos. Tem massas, molhos,
preparos com soja como os espetinhos e, claro,
feijdo e feijoada, mix de saladas com folhas frescas,
legumes e frutas, além da presenca da culindria
paraense com vatapa e manicoba ao modo vegano.

CABOTIA
HEALTHY FOOD

O Cabotia Healthy Food aposta em uma culinaria
saudavel com pratos leves e funcionais servidos no bowl. A
cozinha combina referéncias naturais, ingredientes frescos
e opg¢des equilibradas para diferentes estilos alimentares.
Também apresenta refeic6es como wraps e crepiocas
recheadas, com carne ou frango, opcdes vegetarianas e mix
de saladas.

Ojurado Lucas Dias, explica a sua escolha neste
estabelecimento. “Sempre que preciso pedir comida e ndo
quero enfiar o pé najaca, recorro as saladas do Cabotia.
Porcdes generosas, com um mix variado de ingredientes
saudaveis. Tudo feito com capricho. Porque ser saudavel
nfo significa abrir méo de sabor. E que sabor sensacional!”.

CASA PURA VIDA

A CasaPura Vida trabalha a alimentacéo saudavel
como estilo de vida. O cardapio passa por um processo
de criacio autoral que privilegia ingredientes
naturais, combinados com op¢des de proteinas de
origem animal, elaborados com valores nutricionais
para todos os paladares. Também apresenta no
cardapio opcoes vegetarianas, como o hamburguer da
casa, feito com mix de feijoes.
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CAIRU

Simbolo da sorveteria paraense,
éreconhecida como Patriménio
Cultural de Natureza Material e
Imaterial do Estado do Par4, sendo
também referénciano padrio de
exceléncia no Brasil e no mundo.
Fundada em 1963, a sorveteria
apresenta, atualmente, mais de 50
sabores, que nasceram de um
grande processo de criacdo artesanal.
Também oferta sorvetes zero lactose
e diet, pararestricdes alimentares.

A jurada Yamila Alves nio
poupa os elogios para a sua
indicacdo. “O melhor sorvete do
mundo! Cremosidade com sabores
da Amazonia”, diz.
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BLAUS

Fundada em 1991, em Belém, a empresa
familiar é referéncia na memoria
afetiva da cidade. Sorvetes cremosos,
que passam pelo processo de criacéo
artesanal com frutas da Amazonia,
altamente selecionadas, resultando em
mais de 40 sabores. Oferece as linhas
zero lactose e zero acuicar. A casquinha
crocante é o sabor a parte do conjunto da
obra.

Ajurada AnaLaura Abreu, do
blog Bucho Cheio, indica. “A classica
sorveteria e casa de picolés paraense. Ndo
tem como pensar em picolé e nio pensar
na Blaus e todos os seus sabores frutados,
memoria de infAncia que vivo até hoje”.
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14 Sorvete

MEL & SAL A
GELATERIA BOTANICA

A Mel & Sal surgiu de uma ideia inteligéncia, criativa e
autoral da gelateria artesanal. Os sabores sdo completamente
diferentes dos paladares convencionais, entre eles: limdo com
flor de jambu, bacaba com farinha e a transformacéo do melhor
lanche da tarde paraense, o gelato de pupunha com café, entre
tantas outras criagdes.

UMAMI

A Umami aposta em sabores com composicoes que deram
certo em sorvetes com cremosidade, zero agticar,com opcdes a
base de leite ou zero lactose e sem origem animal, elaborados
cuidadosamente. Tudo elaborado de forma autoral, entre eles:
pitaya com liméo siciliano ou o queridinho feito de matcha,
erva para chd de origem japonesa.

A jurada Aritana Varney explica a sua indicacéo. “Sorvetes
artesanais, feitos com insumos regionais de pequenos
produtores locais, o que garante um sabor tinico e
incomparavel. Tem op¢des inclusivas sem acticar e sem
lactose. Cremosos e com sabor incomparavel!”, aponta.

SORVETERIA DAJU

Sorveteria artesanal de origem familiar, no bairro da
Cremacdo, a cremosidade e sabor ficam na receita em familia.
O sorvete de cheesecake de morango é um dos atrativos dos
sabores da casa e entre sabores diferenciados, como sorvete
de goiabada e sorvete de batata chips com chocolate. Criacées
em ascendéncia. “A sorveteria tem pouco mais de um ano
e ja se destacana concorrida cena gastronomica de Belém
com cria¢des exclusivas e de muita qualidade. Vale a pena
conhecer!”, conta o jurado Luiz Octavio Lucas.




Diario do Para

SABADO E DOMINGO,
Belém-PA, 16 e 17/05/2026

G

© MELHOR DA
GASTRO

OMIA

Steak 15

FOTOS: DIVULGAGAO

LA PLATA
ASADOS

Inspirado nas tradicionais parrillas argentinas,
o La Plata Asados valoriza cortes nobres e
selecionados, bovinos e suinos, preparados no fogo
de maneira precisa. Escolha entre picanha, ancho,
chorizo, assado de tira ou frango, combine com dois
acompanhamentos, bebida e salada de entrada, tudo
isso e muito mais é o que oferece a casa.

CHURRASCO DEQUINTAL

O Churrasco DeQuintal apresenta um ambiente mais descontraido e com
uma cozinha de primeira, com carnes bovinas de cortes nobres, como carré
de cordeiro e o steak de Wagyu. Outras boas opcdes, sdo os hambuirgueres,
preparados com blends de carnes na mesma qualidade. Sempre com o toque
do mestre churrasqueiro.

Helder dos Anjos aposta em sua indicacéo. “Carnes no ponto certo,
suculentas, com atendimento que orienta o cliente na escolha ideal dos
cortes”, diz.

VARANDA BOI NOVO

Pertencente ao grupo Boi Novo, a Varanda Boi Novo é 0 mais novo
espaco inaugurado com requinte, ideal para grandes encontros e para
passar mais tempo degustando tudo o que a cozinha tem a oferecer.
Conta com pratos executivos, espetinhos e os cortes bovinos nobres,
como: ancho, chorizo e carré de cordeiro. A cozinha ainda oferece
preparos com peixes, opcdes de caldos e sanduiches. Conta com
estacionamento proprio.

“Gosto desse novo local, pelo ambiente sofisticado e qualidade das
comidas”, diz o jurado Jaime Monteiro.
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CONFRARIA

TUCURUVI

HA 50 anos estabelecido no mercado e na
memoria afetiva dos belenenses, a Confraria da
Carne Tucuruvi é referéncia, também, nos cortes
nobres de pecas bovinas, entre eles o tipo wagyu
e ancho, selecionados a partir da parceria de
grandes frigorificos especialistas no assunto.
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SANTA GRELHA BELEM

E uma steakhouse renomada especializada em carnes nobres e grelhados
nabrasa, oferecendo um ambiente familiar e cozinha com referéncia em
alta gastronomia. Entre eles, cortes premium, como filé mignon, costela
Angus, Wagyu Beef, Pernil de Cordeiro, Prime Pork e outros preparos,
como as criacdes do Chef, incluindo Arroz de Wagyu e Cupim com
Gnocchi. No carddpio, ainda hd op¢des de saladas ou hambtirguer.

“Tem excelentes cortes de carnes e acompanhamentos”, reforcaa
indicacdo neste estabelecimento, a jurada Sidiana Macédo.

BELEM CARNES

A Belém Carnes é um acougue com um
requintado restaurante, no estilo steakhouse,
com a proposta que valoriza a procedéncia dos
cortes nobres e 0o dominio da brasa. E uma
6tima op¢éo para quem gosta de escolher os
mais diversos tipos de cortes de carnes para
assar na hora. O acompanhamento é o show a
parte no prato.
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EMPORIO BOVINO

E acougue, boutique de carnes e uma incrivel
churrascaria. todos os tipos de cortes para os
bons churrasqueiros. Oferece cortes nobres de carnes
premium para churrasco, seja no almoco ou jantar,
incluindo pratos ja pré-moldados com 6timo custo-
beneficio para qualquer ocasifo.

WEST WOOD

E um restaurante temético no estilo Velho
Oeste americano, incluindo cendrio e o proprio
atendimento, com os colaboradores vestidos a
carater, incluindo encenacdes pelo saldo. Este
steakhouse vai além dos pratos com carne bovina,
é o lugar para quem gosta, também, de carnes
exoOticas, como jacaré, coelho e biifalo. Além da
experiéncia gastronomica, o cliente pode interagir
no cendrio e caracterizacfo tematica.

POBRE JUAN

Referéncia nacional em parrilla
premium, o Pobre Juan traz para
Belém uma experiéncia sofisticada
centrada em carnes nobres, servico
refinado e técnica impecavel. E uma
rede de restaurantes de alto padrio,
referéncia nacional, indicado no Guia
Michelin 2026.




18 Tacaca

TACACA DA FLAVIA

O Tacaca da Flavia representa a tradicdo paraense,
fundada em 1989 este é um empreendimento familiar,
localizado em um quiosque e também em food truck de
rua, como seus pontos de venda. O tucupi, produzido
artesanalmente pela propria marca, é saboroso e
encorpado, finalizado por camardes salgados e goma.

“Tucupi gostoso, bem temperado, daqueles que é dificil
resistir quando chega”, comenta a gastronoma Cdssia Faria.
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TACACA DO
RENATO

Conhecido pela intensidade dos sabores e pela
regularidade no preparo, o Tacaca do Renato
mantém a qualidade de alto padrio do tucupi
produzido artesanalmente pela casa e encorpado e
o equilibrio entre goma, camaréo e jambu no seu
formato de montagem mais tradicional como deve
ser, na cuia da cuieira.

TACACA DA
DONA MARIA

E uma das barracas mais famosas da
cidade e a mais antiga em funcionamento,
instalada ha quase cinquenta anos no
mesmo endereco, o calcaddo da Avenida
Nazaré. O Tacaca da Dona Maria é
referéncia em vendas e tem producéo
propria de tucupi. Aqui, o tucupi se difere
por ser levemente adocicado.
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TACACA DA
VILETA

Cuias bem servidas, cheias de camardes gratidos
e bastante jambu, o Tacaca da Vileta é um
restaurante dos mais famosos em funcionamento,
referéncia em comidas tipicas. A casa preserva
autenticidade, intensidade aromatica e forte ligacdo
com a culturalocal, oferecendo cuias generosas e
sabores profundamente amazoénicos.

DELICIAS
DU PARA

Especializado em sabores regionais, o Delicias
Du Par4 é um estabelecimento que apresenta
o tacaca que valoriza cada ingrediente e
preparacdes tradicionais, mantendo viva a
riqueza culindria paraense em uma experiéncia
acessivel, saborosa e profundamente regional.

BARRACA DA FAFA

Esta é uma barraca de rua, instalada na calcada do
centro comercial de Belém, e é um ponto que faz muito
sucesso e que caiu no gosto popular. Geralmente, a
barraca é procurada por quem ja estd transitando pelo
Comércio, mas este ponto também merece uma visita
mais despretensiosa.

Ajurada Sidiana Macedo comenta. “Um dos mais
tradicionais de Belém. Tucupi excelente”.
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TOMAZ CULINARIA
DO PARA

E um restaurante especializado em culindria paraense,
e aqui é ideal para quem prefere tomar o tacacd em um
ambiente mais calmo, sentados a mesa, em um ambiente
bem acolhedor. O tacaca é aromatico e tem a montagem
tradicional, com camardes, jambu e goma.

TACACA DO NILSON

E abarraca de rua em destaque no bairro
de Canudos, que ja virou referéncia tanto para
moradores quanto para turistas que querem
experimentar um tacaca auténtico e um pouco fora
dos roteiros turisticos do centro historico.

A jurada Ruth Lima comenta sobre a sua opgéo
de melhor estabelecimento ser no Tacaca do Nilson.
“Tacaca bem servido de excelente qualidade nos
produtos”.

TACACA 474

No mercado hd mais de 30 anos, o restaurante Tacaca
474 é um dos nomes mais indicados quando o assunto é
tomar um tacaca no bairro de Batista Campos. O tucupi
é produzido artesanalmente pela casa o que garante a
qualidade do seu pratico regional carro-chefe da casa.

Sandra Duailibe comenta sobre a sua indicagéio no
Tacacé 474. “Para mim é especial, delicioso, feito com
tucupi de alta qualidade e sabor”, reforca.
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ANGELA SICILIA

Formada pela Le Cordon Bleu, a Chef Angela
Sicilia é a criadora do conceito da cozinha Italo-
Amazénica levando tal territdrio a alta gastronomia.
Comanda e assina 0o menu da cozinha do Famiglia
Sicilia Ristorante, com a tradicional cozinha italiana
e contemporanea. O processo do trabalho da Chef
contribui para fortalecer a identidade gastronomica
de Belém como um dos principais polos culinarios do
Brasil e no mundo.

ESTHER WEYL

Chef do restaurante Celeste e Tina
Merenderia, em Belém, Esther Weyl
desenvolve uma cozinha autoral baseada
em ingredientes regionais amazonicos e
técnicas da alta gastronomia. Com experiéncia
internacional em restaurantes nos Estados
Unidos, México, Suica e Espanha, ela
combina técnicas contemporaneas com forte
valorizacéo dos produtos locais e promete
criacdes sempre remetendo ao que possa
traduzir o que é acomidarelacionada a
memoria afetiva.

PAULO ANIJAR

Chefe proprietéario de trés empreendimentos
em Belém: Santa Chicdria, Com’é?! Ristorante
e a Mel & Sal Gelateria, Paulo Anijar é
conhecido por sua cozinha contemporanea. Sua
formacdo inclui experiéncias com gastronomia
francesa, italiana, confeitaria e técnicas modernas,
sempre reinterpretando ingredientes regionais do
territorio paraense. E uma das figuras mais
atuantes na cena gastronémica de Belém.
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RAFAEL LIRA

E reconhecido pelo trabalho criativo com ingredientes
amazonicos e pela valorizacdo da cozinha regional
paraense. Seu estilo combina técnica refinada, pesquisa de
sabores locais e forte conexdo com os produtores da regido,
contribuindo para a renovacio da culiniria de Belém.
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WAGNER
VIEIRA

Co-fundador e chef
do Tor6 Gastronomia
Sustentavel, Wagner
Vieira atua ha mais de
uma década pesquisando
ingredientes regionais e
praticas sustentaveis na
Amazonia. Seu trabalho
busca unir gastronomia,
consciéncia ambiental
e saberes
tradicionais amazoOnicos,
promovendo uma
cozinha baseada na
producéo local e respeito
as comunidades e a
biodiversidade da regido.

THIAGO CASTANHO

O Chef Thiago Castanho construiu sua assinatura ainda
ao comandar o restaurante da familia, o Remanso do
Peixe. Atualmente, comanda o estabelecimento Puba
Bar, em Belém, e em S0 Paulo. Seu trabalho valoriza
osingredientes e saberes ancestrais da Amazonia,
combinando técnicas e pesquisa cultural. Também é autor
do livro “Cozinha de Origem” e referéncia na difusdo da
culinaria nortista no exterior.

PAULO HENRIQUE
CHAVES

Conhecido por seu
trabalho no segmento da
panificacfio e confeitaria
contemporanea de alto
padréo, o paulista Paulo
Chaves é o idealizador
da Padaria Chef Paulo,
estabelecimento inaugurado
haum ano, em Belém.

Com quase quarenta anos de
experiéncia na gastronomia
e especializacdo em
panificacdio na Franca

e nos Estados Unidos,

seu trabalho revela uma
compreensio técnicararada
fermentacéo e preservacéo

deidentidade.
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ORIANA BITAR

Oriana Bitar consolidou-se como uma
articuladora cultural da culinaria paraense e
amazonica. A chef é reconhecida por sua
abordagem delicada e contemporanea, onde seu
trabalho criativo e manual enfatiza ingredientes
regionais e experiéncias gastronomicas conectadas
aculturalocal e a hospitalidade paraense. Oriana
também participa ativamente da cena cultural e
gastronomica de Belém, promovendo experiéncias
que unem comida, arte e identidade.

FLAVIO LOZADA

O paraense Flavio Lozada é gastronomo por
formacéo, com passagem pela Le Cordon Bleu,
tradicional escola de gastronomia francesa e
Centro Formacéo Profissional para o Sector
Alimentar, em Portugal, além de uma pds-
graduacdo pelo Senac Brasil. Atuou nas cozinhas
principais dos restaurantes portugueses.

Atualmente, estd a frente do Sumo - Bar e
Gastronomia, localizado em Belém, bairro de
Nazaré - sendo uma cozinha autoral com foco
em Cozinha de Fusio, especialidade que une
ingredientes, culturas e técnicas de diferentes
nacionalidades para criar novas experiéncias

R

JANE COSTA

Jane Costa é pertencente a Comunidade quilombola
do Espirito Santo do It4, no municipio de Santa
Izabel do Para, onde especializou-se na cozinha
amazoOnica, principalmente na manipulacio da mandioca,
reforcando seus conhecimentos e saberes da cozinha
fortemente vinculada a identidade alimentar. Integrou,
recentemente, o time de chefs do Festival Ver-o-Peso da
Cozinha Paraense, é uma das criadoras da coxinha de
tacacd e colaboradora no Museu da Mandioca.
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JRATTA

A FRITURAPERFEITTA

Perfeitta para o seu negoécio.



