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Gastronomia

.SERGIO ARNO. Paulista de
familia italiana, comanda a rede
de restaurantes La Pasta Gialla,
que acaba de chegar a Vitéria.
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Sérgio Arno, chef do La Pasta Gialla

«» Como vocé se tomou chef e quais
sdo suas principais influéncias?
»»Comecei a trabalhar com a
cozinha italiana aos 22 anos.
Voltei da Toscana aos 25 e abri
um restaurante. Foi tudo por
acaso, mas seu sempre gostei
de cozinhar. Ninguém se forma
chef, ndo ha curso de chef, ape-
nas curso de cozinha. Alguém
se torna chef com o passar dos
anos, com experiéncia. Gosto
de qualquer tipo de cozinha,
ristica ouchique, é tudoames-
macoisa. Oquediferenciaéseo
prato é bem feito ou ndo.

Sua massa é inconfundivel,
com sabor (inico. 0 que a diferen-
cia das demais?

.« Efeitacomprodutos naturais,
com farinha mesmo e ovo mes-
mo. Nao uso aditivos nem con-
servantes. Ndo tem outro segre-
do. Uso pequenas maquinas na
producdo, mas sempre ha a ne-
cessidade de um operador.

«»Quais sdo os principais peca-
dos de um restaurante italiano?

«» » Ndo pode faltarmassaaoden-
te; molho de tomate bem fresco
com frutos maduros; uso de er-

vas aromaticas frescas; e ndo se
deve usar quase nada congelado
e nada que venha em lata.

«»"0 cliente tem sempre razdo”
mesmo quando ndo tem razdo?

« As pessoas sdo iguais, clien-
teedonoderestaurante. Agen-
te esta aqui para servir e deixar
as pessoas a vontade. Mas te-
mos clientes que saemum pou-
co do plausivel. A melhor coisa
do mundo é ser honesto e ndo
baixar a cabeca para tudo, ex-
plicar o motivos das coisas.
Sempre com muito respeito.

L e e e

TICAR AT AAGY



