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RESUMO

O presente estudo busca analisar a presenca da gastronomia amazonense nos
cardapios do restaurante do Juma Opera Hotel, em Manaus — AM. O interesse em tal
pesquisa esta relacionado a experiéncia profissional da pesquisadora que trabalha no
setor de A&B do hotel em questdo. Para analisar de modo mais profundo o cardapio
e desvendar a mensagem que o hotel quer passar através da gastronomia, surgiu a
problematica da pesquisa: Como € ofertada a gastronomia amazonense nos
cardapios do restaurante do Hotel Juma Opera? Para responder a problematica, o
estudo teve como objetivo geral: Analisar os elementos da gastronomia amazonense
nos cardapios do restaurante do Hotel Juma Opera. E quanto aos objetivos
especificos: a) Relatar as caracteristicas dos cardapios; b) ldentificar os elementos
culinarios e culturais amazonense presente nos cardapios e; c) Descrever 0s
cardapios e sua relevancia para a gastronomia local. Através do embasamento teérico
se buscou um maior entendimento de alguns conceitos sobre gastronomia, reflexdes
sobre a gastronomia amazonense e as etapas de planejamento de cardapio. Para
tanto, foram utilizados autores reconhecidos na &rea, para sustentacdo teorica.
Adotou-se a pesquisa exploratorio e descritivo, entre os procedimentos técnicos
utilizou-se reviséo bibliogréfica e pesquisa de campo. Como resultado, percebeu-se
gue ha uma sintonia entre os cardapios do restaurante e a gastronomia amazonense.
Peixes, tucupi, castanhas, banana da terra, cara roxo, jambu, frutas regionais, dentre
outros elementos, constituem boa parte dos pratos principais.

Palavras-chave: Gastronomia amazonense; Cardapios; Juma Opera Hotel.



ABSTRACT

This study seeks to analyze the presence of Amazonian cuisine in the menus of the
Juma Opera Hotel restaurant, in Manaus — AM. The interest in such research is related
to the professional experience of the researcher who works in the A&B sector of the
hotel in question. In order to analyze the menu more deeply and unravel the message
that the hotel wants to convey through gastronomy, the research issue emerged: How
is Amazonian cuisine offered in the menus of the Juma Opera Hotel's restaurant? To
answer the problem, the study had as general objective: To analyze the elements of
Amazonian gastronomy in the menus of the Juma Opera Hotel's restaurant. And
regarding the specific objectives: a) Report the characteristics of the menus; b) Identify
the Amazonian culinary and cultural elements present in the menus and; c) Describe
the menus and their relevance to the local cuisine. Through the theoretical basis, a
better understanding of some concepts about gastronomy was sought, reflections on
Amazonian gastronomy and the steps of menu planning. Therefore, recognized
authors in the field were used for theoretical support. It was adopted the exploratory
and descriptive research, among the technical procedures it was used literature review
and field research. As a result, it was noticed that there is a harmony between the
restaurant's menus and Amazonian cuisine. Fish, tucupi, chestnuts, plantain, purple
yam, jambu, regional fruits, among other elements, constitute a good part of the main
dishes.

Keywords: Amazonian Gastronomy; Menus; Juma Opera Hotel.
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INTRODUGCAO

A gastronomia assim como 0os monumentos de uma cidade, tem muito a contar
sobre a histéria de um determinado local. Pois a comida ndo é somente um alimento,
ela revela a historia, a colonizacao, a cultura praticada, o clima, o solo, enfim, revelam
a memoria de um povo. E possivel visualizar e sentir tradicdes que ndo sdo ditas.
Afinal, esta associada aos sentidos: odor, visdo, paladar e audicao.

O turismo e a gastronomia sao inseparaveis, uma vez que ao chegar em um
determinado destino, o turista vai almejar experimentar a culinaria local, seja uma
viagem de longa ou curta permanéncia. Diante disso, observou-se que o restaurante
do Hotel Juma Opera, localizado no Centro Histérico de Manaus, tem como um de
seus objetivos focar na gastronomia local como diferencial em sua oferta, devido seus
cardapios (refei¢cbes, drinks e petiscos) serem diferenciados e com elementos da
culinéria e cultura amazonense.

Por tal motivo, este trabalho dedicou-se em analisar os cardapios do
restaurante do hotel, verificando quais elementos da gastronomia amazonense se
fazem presente nos pratos servidos pelo empreendimento. Além de ressaltar a
relevancia dessas caracteristicas para a experiéncia proporcionada aos clientes, o
turismo, a cultura e principalmente, gastronomia local.

O interesse em tal pesquisa esta pautada na experiéncia profissional da
pesquisadora que trabalha no setor de A&B do hotel em questdo. Devido estar
envolvida na dinamica do restaurante, sentiu a necessidade de estudar e analisar de
modo mais profundo o cardapio e desvendar a mensagem que o hotel quer passar
através da gastronomia. Desta forma, surgiu o seguinte o questionamento: Como é
ofertada a gastronomia amazonense nos cardapios do restaurante do Hotel Juma
Opera?

Diante do exposto, e também para responder a problematica, este estudo
propds como objetivo geral: Analisar os elementos da gastronomia amazonense nos
cardapios do restaurante do Hotel Juma Opera. E quanto aos objetivos especificos:
a) Relatar as caracteristicas dos cardapios; b) Identificar os elementos culinarios e
culturais amazonense presente nos cardapios e; c) Descrever os cardapios e sua
relevancia para a gastronomia local.

Sendo assim, este trabalho encontra-se divido em trés capitulos:

Fundamentacao teodrica, Procedimentos metodologicos e Resultados:
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No capitulo um encontra-se a fundamentacéo tedrica que contou com Franco
(2001); Fagliari (2005); Miessa (2013); Ashton e Muller (2013) que contribuiram
guanto a busca de conceituar a palavra gastronomia. Santana, Martins e Silva (2020);
Lira, Coutinho e Ferst (2019); Brito et al. (2015); Camara (2012), dentre outros, foram
essenciais para sustentar as reflexdes sobre gastronomia amazonense. Teichmann
(2009); Oliveira e Cé (2012); Kuhl (2012); Paixao (2020), dentre outros, enriqueceram
quanto a funcéo principal de um cardapio.

O capitulo dois destaca os procedimentos metodolégicos, conforme Lakatos
e Marconi (2007) identificou-se que o método cientifico adotado € indutivo, devido a
escolha do objeto de estudo, que é o restaurante do Hotel Juma Opera. De acordo
com Dencker (1998) os objetivos da pesquisa foram: exploratério e descritivo.
Severino (2007) explica que quanto aos procedimentos técnicos do estudo, sao
bibliograficos e pesquisa de campo. Veal (2011) destaca que abordagem se
caracterizou como pesquisa qualitativa, devido a analise profunda em relacdo ao
estudo.

O ultimo capitulo descreve os resultados obtidos, em relacéo a andlise sobre o
cardapio, objeto de estudo da pesquisa, 0 mesmo tem inspiragcbes da cozinha
internacional, mas mesclados com elementos da gastronomia amazonense,
oferecendo ao publico uma experiéncia memoravel da culinaria local. Peixes, tucupi,
castanhas, banana da terra, cara roxo, jambu, dentre outros elementos, constituem
boa parte dos pratos principais.

Observou-se que alguns dos drinks e coquetéis foram nomeados no cardapio
com nomes de sinfonias e concertos de artistas locais que se apresentaram nos
palcos do Teatro Amazonas. A base de algumas dessas bebidas é de frutas regionais:
acerola, cupuacu, graviola, tapereba e guarana fazem parte dos ingredientes. Sao
ofertadas também cervejas artesanais locais.

Assim sendo, a gastronomia como um produto, ou mesmo atrativo de uma
determinada localidade, é muito importante do ponto de vista turistico, pois apresenta
novas possibilidades, na verdade néo tdo novas, mas sempre bem exploradas, que
sao as diversas formas de turismo, de acordo com as caracteristicas de cada regiao.
Por tal razédo, este trabalho contribui para o desenvolvimento e aprimoramento de
outras pesquisas relacionadas ao hotel, visto que este estudo abre as portas e novas
possibilidades de analises, devido ser inédito realizar uma pesquisa de cunho

académico no restaurante do Hotel Juma Opera.
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1. FUNDAMENTACAO TEORICA

O presente capitulo foi desenvolvido para melhor entendimento dos assuntos
propostos relacionados a gastronomia, sendo a base para essa pesquisa, em que
apresenta a discussao entre autores para sustentar o estudo. Nos subcapitulos sédo
discutidos: Conceitos sobre gastronomia; Gastronomia amazonense e; As etapas de

planejamento para construcéo de cardapio.

1.1 CONCEITOS SOBRE GASTRONOMIA

O termo gastronomia tem sua origem do grego gastronomia. Conforme Freixa
e Chaves (2008), a palavra vem da unido dos vocabulos gaster que significa estbmago
e némos que pode ser entendida como conhecimento ou lei. Nesse sentido, podemos
analisar e compreender como menciona Gimenes (2015, p.426-427): “o conhecimento
das leis do estdbmago”.

Da mesma forma, Brillat-Savarin (1995, p. 57) nos diz que “a gastronomia € o
conhecimento fundamentado de tudo o que se refere ao homem, na medida em que
se alimenta. Seu objetivo é zelar pela conservacdo dos homens, por meio da melhor
alimentagao possivel’. Dado o contexto, percebemos que as leis do estbmago séo
simples, primeiramente, o alimento se faz necesséario para a permanéncia do ser
humano. As pessoas podem parar de fazer qualquer coisa, mas nunca poderdo parar
de comer. Sobre a gastronomia, Cunha e Oliveira (2009, p.04) dizem que:

Ela surge a partir da evolucdo do préprio homem, passando de coletor e
cagador para utilizador de técnicas avangadas na manipulagéo e producgéo
dos alimentos, contribuindo para o surgimento de muitos produtos tipicos em
cada grupo de individuos, sendo estes, utilizados com o intuito de perpetuar
hébitos e costumes.

Nos primérdios da existéncia humana, se alimentar era visto apenas como meio
de sobrevivéncia. Mas com o passar do tempo, a alimenta¢do se tornou um momento
de prazer, satisfacdo e uma experiéncia memoravel. Com a evolucao da gastronomia,
percebemos o quanto ela se transforma, ressignifica e desperta curiosidade. Nesse
contexto, Miessa (2013) destaca que a gastronomia que conhecemos hoje, bem como
nossos habitos e costumes gastrondmicos, fazem parte da cozinha contemporéanea.

Nesse sentido, Brettas (2019, p.225) informa que:
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O surgimento de cursos técnicos, tecnolégicos e superiores de gastronomia
no pais, o crescimento no ndmero de publicacdes especializadas e de
programas culindrios nas TVs aberta e fechada, o reconhecimento
internacional de chefs e produtos brasileiros, bem como a chegada do guia
Michellin, em 2015, sdo os principais reflexos desse processo ocorrido nas
duas ultimas décadas.

De tal modo, a palavra gastronomia nos remete varios significados, atualmente,
ela esta nas faculdades formando profissionais, gerando conhecimentos e praticas
ligados a culinaria. Gimenes (2015, p.02) menciona que “o estudo da alimentacao
humana se revela fascinante por permitir desvendar, a partir da analise de uma prética
cotidiana, valores, significados e representacdes que muito dizem sobre os préprios
grupos sociais”.

O profissional depois formado em gastronomia, oferece o melhor servico. O
segredo esta relacionado ao modo de preparo dos alimentos e em como o sabor sera
realcado, juntamente com a apresentacao do prato. Para Miessa (2013, p.13) “a arte
da gastronomia envolve a culinaria, 0s recursos que se usam no preparo dos
alimentos, as bebidas e também o lado cultural que caracteriza e diferencia uma
regido da outra, desde os primérdios da humanidade”.

E por fim, o consumidor escolhe e aprecia o melhor prato. Gomensoro (1999,
p. 195), esclarece que a gastronomia diz respeito “a arte do bem comer e do saber
escolher a melhor bebida para acompanhar a refeicado”. Miessa (2013, p.13) reforca
dizendo que € a “arte de comer e beber bem, isto €, apreciar os prazeres da mesa e
saborea-los com paladar requintado”.

Logo, temos uma palavra de muitos significados, em muitos contextos.
Compreende-se que o ato de se alimentar extrapola a necessidade fisica e essencial
gue todo ser humano necessita. Vai muito além do tempo dedicado ao estudo da
gastronomia, do modo de preparo de um prato ou do servico oferecido para os
apreciadores de uma boa refeicéo. Brillat-Savarin (1995, p.57-58) destaca que:

A gastronomia esta relacionada: a histéria natural, pela classificagdo que faz
das substancias alimentares; a fisica, pelo exame de seus componentes e de
suas qualidades; a quimica, pelas diversas analises e decomposi¢des a que
submete tais substancias; a culinéria, pela arte de preparar as iguarias e
torna-las agradaveis ao gosto.

z

Percebe-se que a gastronomia é multidisciplinar por estar relacionada com

tantas areas do conhecimento, além de poder ser vista através de um enfoque social
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e cultural. Gimenes (2015) refor¢a dizendo que dada a complexidade e amplitude do
termo, a alimentacédo também passou a ser entendida a partir da relacéo entre cultura
e comida, incluindo técnicas de cozinha, preparacdo, combinacdo e degustacédo de
alimentos e bebidas.

No mesmo sentido, Franco (2001) ressalta que a cultura de cada individuo
influencia na maneira como o mesmo se alimenta, visto que a forma como se identifica
socialmente, é a raiz de seus habitos alimentares. Entende-se que o comportamento
alimentar, o ritual & mesa, a transformacdo das matérias-primas em alimentos e as
receitas, tudo muda com o tempo, de uma sociedade para outra, jA que esta em
constante evolucao.

Fagliari (2005, p.04) ressalta que “considerando as caracteristicas especificas
da sociedade, o homem faz adaptacées ao meio em que se insere, e € assim que
nascem as cozinhas tipicas, as quais sao moldadas por costumes, tradi¢cdes, crencas
e habitos de seu povo”. A citar como exemplo, temos a gastronomia francesa que é
muito relevante, pois é considerada como um modelo internacional, Miessa (2013,
p.25) menciona que “a influéncia francesa é muito forte até hoje na gastronomia, pois
a maioria das técnicas culinarias usadas pelos chefes de cozinha atualmente foram

desenvolvidas pelos franceses”. Ashton e Muller (2013, p. 323) enfatizam que:

A gastronomia é um fator importante na identificacdo de uma sociedade e
envolve desde a escolha dos ingredientes, os modos de preparo, a montagem
dos pratos, combinac¢des e cardapios até a forma de se alimentar. Além disso,
pode ser observada uma imitagéo ou repeti¢cdo dos costumes alimentares dos
familiares, que apesar das mudancgas socioculturais impostas pela sociedade
contemporénea, durante 0s encontros para refeicdes, festas e
comemoracgdes, a comida e o ato de degustar e comer, ainda, é destaque e
recebe merecida atencdo nas mais diversas ocasides. Essa repeticdo dos
costumes, comumente denominada de tradi¢cdo faz parte da heranca cultural.

Pode-se dizer, entdo, que gastronomia também é tradicdo, devido seu valor
intrinseco agregado no que tange os saberes e fazeres que sdo préprios de cada
grupo social e realidade alimentar, fica clara a ligagdo com o fator cultural. Amaral,
Muller e Remor (2010, p.06) corroboram que “as praticas alimentares de uma nagéo
nao decorrem somente do mero instinto de sobrevivéncia ou do prazer do homem em
se alimentar, mas expressam sua histéria, geografia, clima e organizag¢ao social”.

Por isso, a alimentacdo se tornou uma experiéncia com muitos significados
inseridos, pois os profissionais da gastronomia também carregam sua propria

bagagem cultural, criando e adaptando suas receitas de acordo com sua realidade,
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por iSso que muitos autores consideram a gastronomia uma arte, uma vez que o fator
criativo também esta presente na elaboracdo de um prato ou receita. Revel (1996, p.
38) explica que “a historia da gastronomia é precisamente uma sucessao de trocas,
de conflitos, de desavencas e reconciliagdes entre a cozinha comum e a arte da
cozinha. A arte é criacdo pessoal, mas a criacdo € impossivel sem uma base

artesanal”’. Nesse mesmo pensamento, Barroco (2008, p.04) afirma que:

Através da alimentacéo, é possivel visualizar e sentir tradicdes que néo sao
ditas. A alimentacdo é também memoria, opera muito fortemente no
imaginario de cada pessoa, e esta associada aos sentidos: odor, visdo, o
sabor e até a audi¢do. Destaca as diferencas, as semelhancas, as crencgas e
a classe social a que pertence, por carregar as marcas da cultura.

Portanto, considerando que a alimentacdo é também uma demonstracao
cultural, torna-se valido estreitar a relagdo do turismo com a gastronomia, pois quem
gosta de viajar terd como foco experimentar a culinaria local em algum momento.
Nesse sentido, Peccini (2013, p.216) relata que “nos tempos atuais, a gastronomia
costuma estar com o turismo como coadjuvante e, em outros casos, pode vir a ser o
principal atrativo turistico, visto que, de qualquer forma, sempre esta presente”.

Nesse sentido, durante uma viagem, o turista fica exposto a diversidade de
ofertas turisticas e a gastronomia local faz parte do consumo. Peccini (2013) destaca
também a influéncia dos valores culturais dos turistas que os conduzem a fazer uma
selecdo do que comer, conforme seus habitos, visto que o gostar disso ou daquilo, é
produto da sua cultura.

Ainda que cada pais tenha suas iguarias e sabores muitas vezes exaticos, vale
a pena apostar em adaptar a gastronomia local. Miessa (2013, p.28) esclarece que “a
culinaria internacional nada mais € do que a cozinha em que os chefes utilizam-se dos
seus conhecimentos e técnicas para adaptar pratos de diferentes regides criando
novos pratos, que usem os ingredientes locais”. Assim sendo, Peccini (2013, p.208)

também esclarece que:

O que é comida para determinado grupo social, nem sempre o é para outro.
Exemplos disso sdo 0s japoneses que comem peixe cru, os chineses que
comem cachorro, os indianos que ndo comem carne, ou 0S europeus que
comem carne de cavalo. Essas especificidades decorrem do processo
cultural a que foram submetidos os povos no decorrer de séculos e, por que
néo dizer, no decorrer de milénios. Todos sdo alimentos, o peixe cru, a carne
de cachorro, a comida vegetariana, a carne de cavalo, mas sdo comidas
somente para 0s grupos sociais ligados ao alimento por meio de sua cultura.
Exemplificando, a carne de cachorro é um alimento que sé é considerada
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comestivel para os chineses. Valores culturais e um complexo de questfes
sociais influenciadas pelos aspectos locais também comp6em e determinam
juntamente com as econdmicas, tecnolégicas e biolégicas as escolhas
alimentares.

Conforme a mesma autora, Peccini (2013, p.216): “ha, na cozinha internacional,
padroes de qualidade que contribuem para a diversidade e riqueza da oferta”.
Portanto, utilizar a gastronomia internacional adaptada para a realidade da matéria-
prima local € uma estratégia criativa e atrativa, visto que mantém um equilibrio na
oferta gastronémica, além de ser uma 6tima opg¢éo para agradar a todos os publicos.
Gimenes (2010, p.198) diz que ainda que pratos tipicos sejam “readaptados ou
ressignificados guardam a esséncia identitaria reconhecivel’. Porém, ha casos em que
o turista realiza o seu deslocamento justamente para entrar em contato com as
singularidades da gastronomia local, nesse caso, o turismo gastronémico é colocado

em pratica. Gandara (2009, p.02) define esse segmento como:

Uma vertente do turismo cultural no qual o deslocamento de visitantes se da
por motivos vinculados as praticas gastronbmicas de uma determinada
localidade. O turismo gastrondmico pode ser operacionalizado a partir de
atrativos como culinaria regional, eventos gastronémicos e oferta de
estabelecimentos de alimentos e bebidas diferenciados, bem como roteiros,
rotas e circuitos gastrondmicos.

Assim, é facil notar que que o turismo gastronémico esta inserido no turismo
cultural, pois um complementa o outro. Richards (1999, p.12) enfatiza que “uma
grande parte da experiéncia turistica € passada ao comer ou a beber, ou ainda, a
decidir o qué e onde comer”. E inegavel o quanto o alimento aproxima o turista da
cultura local, promovendo uma experiéncia sensorial através da degustacdo da
culinaria tradicional.

Ashton e Muller (2013) descrevem que o modo de preparo dos alimentos, 0s
condimentos e temperos usados, a bebida que € servida para harmonizar com a
refeicdo, sdo elementos culturais que fazem da gastronomia um atrativo. Ferro (2013,
p.45) enfatiza que “é factivel a capacidade de atragao turistica que a gastronomia
contém, ainda mais se regionalizada, onde concentra uma maior autenticidade na sua
construgdo social do gosto”.

O presente capitulo foi desenvolvido para melhor compreender os diversos
conceitos sobre gastronomia, e percebemos a grandeza que esse termo carrega

devido a evolugdo do homem. Em suma, ndo ha certo ou errado, pois um se
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complementa ao outro. Assim sendo, a gastronomia & uma érea do conhecimento; é
a oferta de um servico especializado; € também apreciada, degustada e saboreada
por amantes de uma boa refeicdo. E também os alimentos que se relacionam com a
cultura, através dos costumes, religides, tradicdes, dentre outros aspectos regionais.

Cada pais, regides, cidades tem diferentes tipos de alimentos, que estao
relacionados geograficamente ao clima, sazonalidades, matérias-primas e cada
processo desses momentos UnicOs e naturais merecem ser respeitados e
aproveitados criativamente pela arte gastrondmica. E assim, essas peculiaridades se
conectam com o turismo, ocorrendo uma troca cultural e descobertas e novos aromas
e sabores. Gastronomia € tudo isso e muito mais. O préximo capitulo traz um enfoque

na gastronomia amazonense, a culinaria mais exotica do Brasil.

1.2 GASTRONOMIA AMAZONENSE

Falar sobre gastronomia amazonense € um desafio, visto que poucas sao as
contribuicdes em pesquisas académicas com essa tematica. Ja sobre a gastronomia
amazonica encontra-se relevantes investigacdes. Ambas possuem uma relacao muito
proxima, jA que fazem parte de um mesmo territério, porém, ha diferencas e
semelhancas nas quais serdo abordadas.

O termo amazonense € um adjetivo designado para se referir ao que é natural
da regido do Amazonas, Estado brasileiro com 62 municipios que tem Manaus como
capital e que se encontra localizada na regido Norte do pais. J& a palavra amaz6nica
€ relativa a Amazonia, a maior Floresta Tropical em extenséo territorial do mundo, pois
abrange tanto o territorio brasileiro, como também outros paises da América do Sul.

No Brasil, a Lei de n°® 1.806, de 6 de Janeiro de 1953, no Art. 2° da Lei
Complementar n° 124, de 03.01.2007, informa que a Amazo6nia abrange os Estados
do Acre, Para e Amazonas; Territorios Federais do Amapda, Roraima e Rondbnia, e
ainda pelas areas em paralelo dos Estados de Mato Grosso, Goias e Maranhéo. Ou
seja, € na regiao Norte que esta o maior territorio da Amazonia.

Em suma, o Amazonas € um Estado de onde oriunda o termo amazonense, e
a Amazobnia € uma grande floresta localizada nesse mesmo Estado e em outros, dai
a origem da palavra amazénica. Com tal distincdo, fica evidente que gastronomia

amazonense e gastronomia amazonica possuem culinarias que se diferem, mas
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também possuem semelhancas, como por exemplo, a influéncia indigena que as
abrange.

Para reforcar esse pensamento, Oliveira (2018, p. 88) cita uma entrevista de
um proprietério de restaurante regional, situado em Manaus, no Amazonas. O mesmo
reflete sobre a seguinte frase dita pelo dono do local, em relacdo ao seu objetivo que
€ servir “uma pequena amostra da grande diversidade de produtos, cores e sabores
da nossa terra”. A partir dessa fala, o autor conclui que: “[...] por isso, ndo a toa, o
restaurante tenha como slogan os dizeres “cozinha amazbnica”, uma vez que em seu
cardapio estejam elencados muitos pratos tipicos da culinaria amazonense aos quais
séao feitas releituras”.

Embora o slogan do restaurante tenha os dizeres “cozinha amazénica”, Oliveira
(2018, p. 88) reconhece que, devido o restaurante estar situado na capital do
Amazonas, entende-se que a maioria dos pratos oferecidos no restaurante, sdo em
suma, “tipicos da culindria amazonense”, visto que até o proprio proprietario do
restaurante destaca que em seu estabelecimento sdo servidos “uma pequena amostra
[...] dos sabores da nossa terra”. Entdo, a nossa terra € a Amazénia ou 0 Amazonas?
Ou as duas? Parece confuso, mas € interessante refletir sobre o assunto: Sera que
gastronomia amazonica e gastronomia amazonense sdo a mesma coisa? Fica o
guestionamento para refletirmos.

Contudo, muito se discute em eventos turisticos locais que o Amazonas hao
tem uma identidade gastronémica. A citar como exemplo, em 2018, o 4° Salao de
Turismo do Amazonas foi realizado pelo Governo do Estado, por meio da Empresa
Estadual de Turismo — AMAZONASTUR, com apoio da Associacdo Brasileira de
Bares e Restaurantes — ABRASEL-AM. O evento tinha como tema a gastronomia e o
turismo de sol e praia. E um dos destaques do saldo era justamente a criagdo de uma
grife para 0 Amazonas, uma marca para patentear o peixe na brasa, icone da culinaria
no Estado do Amazonas, “s6 é servido aqui com o modo de preparo tipicamente
amazonense” (AMAZONASTUR, 2021).

O entdo presidente da época, da Amazonastur, Orsine Junior ressaltou que:

O Amazonas tem uma diversidade de peixes com sabor (inico e que servimos
assado na brasa, um verdadeiro churrasco de peixe que ndo existe em
nenhum lugar do mundo. Entéo temos que registrar esse patrimodnio da nossa
culinaria regional para que ele seja nossa identidade gastron6mica
(AMAZONASTUR, 2021).
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Embora a iniciativa fosse muito boa para o turismo local, ndo se tem noticia
sobre o registro do peixe na brasa como identidade gastronémica do Amazonas. De
fato, & importante se reafirmar no mercado gastronémico e turistico, e tal atitude
comega “‘em casa”, ou seja, os restaurantes locais que apostam na culinaria
amazonense, devem se afirmar como tal, e ndo como amazobnica, jA& que € mais
abrangente. Transmitir a mensagem correta reafirma nossa cultura e gastronomia.

Outra distin¢cao relevante de ser abordada, diz respeito as palavras gastronomia
e culinaria, Brettas (2019, p.229) enfatiza que “em muitos casos, os termos, culinaria
e gastronomia se misturam e séo utilizados quase que como sindnimos, sem muito
critério e sem a observancia das suas caracteristicas elementares”. Para compreender

ambos os termos, Atala e Déria (2008, p.175) distinguem:

Culinéria é o conjunto de técnicas, de matérias-primas e de modos de fazer
gue correspondem as vérias adapta¢gBes possiveis dos homens ao meio-
ambiente em que vivem. Gastronomia € o discurso e a pratica que se
estabelece em torno deste objeto — a culinaria -, com o propésito de
potencializar sabores e outros prazeres sensuais que se organizam em torno
da mesa.

Assim sendo, a culinaria esta associada diretamente a cultura, os saberes e
fazeres de um povo, ou seja, os ingredientes tipicos, 0 modo de preparo, como séo
feitas as combinacdes de temperos, as receitas que sao passadas de geracdo em
geracado, sdo processos culturais Unicos. Segundo Schltter (2003, p.12), “a culinaria
€ uma forma de mostrar a identidade de cada grupo étnico mediante a preparacao de
pratos especificos”.

A gastronomia, por sua vez, como muito foi relatada, seus conceitos no
subtopico anterior, € como uma arte que faz uso de conhecimentos, técnicas culinarias
e adaptacdes com o uso de matérias-primas selecionadas para ressaltar o sabor dos
alimentos. Gimenes (2010, p.188) resume brevemente que a gastronomia € “o estudo
das relacdes entre a cultura e a alimentacao”. E de fato € isso, mas ndo somente um
estudo, pois é pratica também.

Dada tais diferencas, compreende-se que a gastronomia amazonense € assim
nomeada por ser tipicamente pertencente ao Estado do Amazonas e com elementos
culinarios locais. Dentre as regibes que pertencem a Amaz6nia, Camara (2012, p.
100) diz que:
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A culinaria amazonense é a que mais preservou suas origens, € a mais
indigena das cozinhas brasileiras. Apesar da chegada dos portugueses,
franceses, espanhdis, africanos e até dos arabes, desde a época da
colonizacdo do Amazonas no final do século XVII, nossos povos continuaram
com sua tradicdo de consumir alimentos e bebidas da prépria regiao.

Lira, Coutinho e Ferst (2019, p. 84) enfatizam que “a gastronomia do Amazonas
é originaria da culinaria indigena, e apesar da influéncia culinaria de outros povos, a
populacao local permaneceu com a tradicdo de consumir alimentos e bebidas tipicas
da regiao”. Faraco e Cauper (2012 apud SANTANA; MARTINS; SILVA, 2020, p.13)

mencionam que:

A gastronomia amazonense, fortemente influenciada pela culinaria indigena
e portuguesa (diretamente), francesa, siriolibanesa (indiretamente), destaca-
se pela relevante oferta de pratos a base de peixes e frutos amazdnicos
desperta a curiosidade e o interesse dos turistas em visita ao Amazonas e a
capital Manaus, pois é muito procurada e apreciada pelos mesmos, sendo
valorizado o consumo do pescado, presente em diversos pratos, 0s quais sao
preparados com uma variedade de sabores, ingredientes e aromas naturais.

Assim sendo, € indiscutivel que a influéncia indigena é fortemente presente,
tendo os peixes e a mandioca como principais ingredientes na cozinha amazonense.
Braga (2004 apud LIRA; COUTINHO; FERST, 2019, p.84) menciona os derivados da
mandioca que “dentre eles ha o tucupi usado como molho e caldo, a goma e o polvilho,
gue sao utilizados no preparo de beijus e tapioca, farinha de tapioca, os biscoitos da
Amazobnia - beiju-cica, beiju-assl, beiju-puqueca e beijumembeca”. De fato, a
mandioca e seus derivados estdo presentes em boa parte dos pratos tipicos
amazonense.

Silva (2005 apud LIRA; COUTINHO; FERST, 2019, p.84) destacam que:

Além do peixe e da carne de caca que sempre foi mais evidente no interior,
pois nunca deixou de ser apreciada pelo caboclo, e os pratos a partir de
guelbnios (tartaruga e tracaja) que sao iguarias que quebram a rotina de
pescado, especialmente no interior do Estado, a culinaria amazonense
recebeu influéncias externas.

Brito et al. (2015), realizaram uma interessante pesquisa com funcionarios que
trabalham em um restaurante de um hotel na cidade de Manaus, capital do Amazonas.
Os resultados destacaram que um dos principais interesses dos turistas que

consumiram no local, estava pautada em experimentar 0s pratos exoticos
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amazonenses, em que a base alimentar vem da culinaria indigena, utilizando o peixe

e a mandioca, preferencialmente. Sobre mais detalhes da referida pesquisa:

Os pratos mais servidos sao peixes regionais, como tambaqui, pirarucu,
tucunaré e surubim acompanhado com guarnicdes e temperos diversificados.
Além disso, muitos citaram que também é servida a chamada Pizza
Caboquinho, onde se encontram os ingredientes mais conhecidos pelo os
amazonenses que sao: o tucuma, a banana frita e o queijo coalho. Entéo,
percebemos que a gastronomia é importante como atrativo turistico da regido
(BRITO et al., 2015, p.12-13).

De acordo com a pesquisa relatada acima, percebe-se que a gastronomia
amazonense se destaca também como um importante atrativo turistico da regiao, visto
que os turistas desejam obter a experiéncia de conhecer e degustar as espécies de
peixes da regido. Sem duvidas, o peixe é o produto que mais representa a culinéria
amazonense. Lira, Coutinho e Ferst (2019, p. 91) corroboram dizendo que “o peixe
aparece como uma forte representacéo da identidade culinaria amazonense, em sua
variedade tanto de espécimes, quanto de formas de preparo”. A diversidade de
opcoOes se sobressai diante do que é possivel elaborar com os peixes locais.

Apreciar a famosa mistura do tucuma, banana pacova frita e queijo coalho,
chamada de “caboquinho” que vai bem no pao, tapioca, pizza, dentre tantas outras
opcoes, também tem despertado o paladar em turistas. Em suma, os pratos regionais
que sdo considerados exéticos, convertem-se em verdadeiros atrativos para 0s
turistas que visitam o Amazonas.

Além disso, vale destacar que o café da manha amazonense é uma das
refeicbes mais aclamadas, a diversidade de frutas faz desse momento o mais
esperado, principalmente quando chega o fim de semana. Mesmo que seja para
acordar bem cedo, pegar a estrada, chegar em tradicionais estabelecimentos de café
da manha, enfrentar fila, finalmente fazer o pedido e ainda esperar para receber seu
pedido, é uma das experiencia tipicamente regional e que vale a pena. Lira, Coutinho
e Ferst (2019, p. 84) descrevem:

No cardapio, estes locais oferecem desde produtos tipicos da regido
amazonica como tucuma e tapioca, aos tradicionais bolos de chocolate e café
com leite”. No cardapio pode ser encontrado o tradicional X-Caboquinho
(sanduiche feito com péao francés, queijo coalho, tucuma e banana frita), a
tapioca (com coco, com leite condensado, com castanha do Brasil e/ou com
gueijo coalho), banana pacova frita, pupunha, os tubérculos como o cara-roxo
e macaxeira cozida, além de ovos cozidos, fritos e farofa de charque (esta,
se deve a influéncias dos nordestinos). As bebidas de acompanhamento que
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sdo servidas, se ddo pelos sucos de maracuja, tapereba e o cupuagu, além
do tradicional café com leite.

A gastronomia amazdnica é mais propagada e abrangente, pois engloba outros
Estados que foram mencionados acima, também possui praticas e sabores culinarios
distintos, devido ao local a qual pertence. Ainda que tenham elementos da matéria-
prima em comum; o modo de preparo, a mistura de temperos e condimentos, as
receitas, dentre outras peculiaridades, sao detalhes que fazem a culinaria ser Unica
em cada Estado e cidade da Amazdnia brasileira, assim como o0 Amazonas possui a

sua prépria identidade gastronémica.

1.3 AS ETAPAS DE PLANEJAMENTO PARA CONSTRUCAO DE CARDAPIO

Planejar um cardapio envolve competéncias e habilidades distintas, seguindo
as etapas necessarias, as chances de obter sucesso sdo mais assertivas, visto que é
através desse recurso que o cliente terd seu primeiro contato com o restaurante. Por
tal motivo, um cardapio deve ser planejado e elaborado criteriosamente, visando
entregar ao cliente informacdes precisas e com um bom design. Nesse sentido, este
altimo subcapitulo da fundamentacdo tedrica, aborda essa tematica de extrema
relevancia para este trabalho.

Teichmann (2009) explica que o cardapio apareceu, originalmente, nas
primeiras casas que serviam refeicdes, s6 que nessa época, ndo era distribuido em
um papel ou fixada placas nas portas para informar as op¢des de comidas do dia. As
informacdes ficavam guardadas na memoria dos préprios garcons. No entanto, ao
longo dos anos, uma lista contendo as refeicdes do dia, passou a ser afixada na porta
dos estabelecimentos. Mais tarde, essa lista passou a ser entregue separadamente
para cada cliente, indicando a ordem dos pratos que eram fornecidos. E assim tem
permanecido nos dias atuais.

Porém, com os avancos tecnologicos, muitos estabelecimentos tem dado
preferéncia por cardapios on-line, muitos ficam disponiveis nas redes sociais dos
empreendimentos, o que facilita uma consulta prévia antes mesmo de ir até o
restaurante. Esse fato otimiza até o tempo, visto que aquele cliente que olhou antes o
cardapio no formato digital, ja pode até ter escolhido o que vai comer e quando chegar
até o local, vai ser objetivo e dizer exatamente o quer. Mas para aqueles clientes que

nao acessaram o0s cardapios previamente, ao chegar em restaurantes se deparam
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com pequenas plaquinhas ou adesivos com QR Code para acesso facil do cardapio,
apenas apontando a camera do celular. Contudo, esses recursos tecnolégicos nao
dispensam o cardapio impresso, visto que tem clientes que o preferem.

Oliveira e Cé (2012) informam que um cardapio, também é chamado menu,
carta ou lista, configura-se como uma relacao de alimentos preparados para compor
um prato que constituem uma refeicdo, sendo um portador de informacdes sobre o
restaurante. Kuhl (2012, p. 38) define que “cardapio ou menu, € uma lista ordenada
de todos os alimentos que séo servidos e que fornece op¢des para o préprio cliente
montar sua refeicdo, sendo que para isso nele é especificada a composicdo dos
pratos, facilitando a escolha do cliente”.

Paixao (2020, p. 16) diz que “a funcéo principal do cardapio é apresentar ao
cliente da forma mais convidativa e que demonstre a personalidade do restaurante”.
De fato, pois o cardapio € o primeiro contato do cliente com o empreendimento, o
mesmo deve despertar o interesse do consumidor e convencé-lo que foi ao lugar certo.
Conceicdo (2012 apud GULARTE; CARDOSO, 2020, p. 138) menciona que
“historicamente os cardapios tém servido mais como ferramenta funcional do negdcio
do que os cardapios atuais, designado como instrumento de marketing”. Um cardapio
estimula vendas e publicidade, pois seu objetivo é auxiliar os clientes na escolha de
alimentos e bebidas.

Pelaez (2008, p. 50) informa que:

O cardapio engloba nog¢Bes que apontam para diferentes processos
relacionados a questdes de planejamento e gerenciamento que, de um lado,
o definem como ferramenta estratégica para varias func¢des (informativa,
comunicativa, publicitaria, comercial, empresarial, entre outras), e de outro, 0
associam com a imagem e concepc¢do de restaurante, apontando sua
centralidade nas diferentes opera¢cdes do mesmo.

Nesse sentido, Paixao (2020) explica mais detalhadamente que para construir
o cardapio, o chef precisa verificar quem sera seu cliente para que ele possa
considerar que tipo de pratos ir4 fornecer, o preco dos pratos que cobrara, os
equipamentos e instrumentos de que precisara para preparar 0S pratos e servigos,
incluindo loucas e talheres, controle de estoque, fontes de produtos, tempo de
preparacao, recursos humanos envolvidos, cardapios fornecidos por concorrentes e
muitos outros aspectos.

Zanella (2007, p. 59) acrescenta outros aspectos:
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Devido a sua complexidade faz-se necessario um minucioso estudo e uma
ampla pesquisa de mercado para o planejamento de um cardapio. Devem ser
destacados os seguintes aspectos: perfil dos clientes atuais e potenciais, dia
e horario de funcionamento, condicdes climaticas da regido, sistema de
atendimento ao cliente, técnicas de producado, processos de estocagem,
disponibilidade de produtos, volume e quantidade de produtos a serem
produzidos, custos dos materiais, apresentacdo dos pratos, tipo de corte dos
alimentos, habitos dos clientes, habitos regionais, entre outros.

E relevante também que o cardapio apresente caracteristicas culturais do
restaurante ao qual pertence. Oliveira e Cé (2012, p. 84) enfatizam que deve “ser
desenvolvido de acordo com alguns fatores como a sazonalidade, a qualidade e a
disponibilidade dos insumos”. Essas caracteristicas estdo totalmente ligadas a
realidade geogréfica do local e deve-se estar atento a essa questdo. Paixdo (2020, p.
16) destaca que “por meio do cardapio é possivel identificar ndo somente os pratos
dos restaurantes, mas também, os ingredientes contidos naquele prato”.

Zanella (2007) salienta que na sociedade, os alimentos ganharam significado
e passaram a ser classificados de acordo com os valores, escolhas, proibicdes e
prescricdes que estabeleceram o sistema alimentar. Ao visitar destinos turisticos, 0s
turistas seréo atraidos por todos os aspectos de sua cultura, mesmo que a principal
motivacdo ndo seja a cultura. A cultura da cidade, os saberes e praticas de seus
moradores, a linguagem, as normas sociais e tantas outras expressdes culturais sdo
percebidas por pessoas que nao pertencem ao lugar.

Todavia, Camara (2012, p. 55) informa que “o0 menu é a ferramenta basica
para a operacao de A&B. Por essa razao, a elaboracao deve ser estudada e analisada
cuidadosamente para determinar quais itens agradarao aos clientes”. Paixao (2020,
p. 16) reforca que “para criar um cardapio € necessario um estudo de andlise de
mercado e publico alvo, um plano de negdcio estruturado entre a administracéo e o
chef”.

Por isso que a fase de planejamento de um cardéapio é tdo importante. Oliveira
e Cé (2012, p. 84) destacam que “o planejamento de um carddpio € uma peca
importante para o desenvolvimento e sucesso de um restaurante, tanto hoteleiro
guanto convencional, porque ele deve basear-se nas expectativas de um determinado
publico-alvo”. Camara (2012, p. 55) alerta para que “antes de elabora-lo, é necessario
considerar uma boa quantidade de itens e tomar algumas decisfes sobre a frequéncia
com que um item deve nele constar’. A seguir sdo destacadas as vantagens e

desvantagens em trés categorias de menu: ciclico, rotativo ou variavel e fixo.
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O menu ciclico € planejado para durar um tempo determinado. Camara (2012)

lista suas vantagens e desvantagens:
Vantagens:

alguma reducdo na méo de obra;

pequena reducdo no inventario;

1

2

3. menos treinamento;

4. grande transparéncia e controle de producéo;
5

aproveitamento efetivo das sobras.
Desvantagens:
1. algum cansaco ou tédio do menu, se o ciclo for frequente;
2. grande numero de itens de suprimentos deve constar no inventario;

3. necessidade de uma mao de obra muito especializada

Como o nome diz, o préximo menu é rotativo ou variavel, Camara (2012) mostra

as vantagens e desvantagens:
Vantagens:

1. elimina o tédio ou cansaco do menu;
2. proporciona inimeras maneiras de criar novos itens;

3. possibilita mudancas sazonais diarias, semanais ou mensais.
Desvantagens:

aumento de sobras;
aumento do inventario;
menor controle;

necessidade de mao de obra especializada;

o bk 0N E

aumento no custo da mao de obra.
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E o proximo menu é fixo, 0 nome também ja diz tudo. Camara (2012) lista

suas vantagens e desvantagens:
Vantagens:

reduz a mao de obra;
reduz o inventario;

proporciona melhor controle;

1
2
3
4. necessita de menos treinamento;
5. habilita a obtencéo de alto grau de qualidade em todos os itens do menu;
6. possibilita a identificacdo do produto;

7. reduz as sobras;

8

barateia o custo dos alimentos;
Desvantagens:

1. cansaco ou tédio do menu;
2. falta de flexibilidade para os ajustes sazonais;

3. limitacdo de mercado.

Camara (2012, p. 58) aconselha dar preferéncia pelo uso do menu fixo
associado ao rotativo ou variavel, a escolha fica por conta do colaborador da
respectiva area. “A decisao de usar os dois padrdes de menus € o inicio de um plano
de marketing adaptado a estratégia do restaurante e que resultara em um aumento
de vendas”. Portanto, quando encontramos um cardapio em um restaurante, 0 mesmo
foi elaborado de acordo com instrugdes técnicas, o que encontramos nao foi apenas
um material informativo sobre a comida servida no restaurante, mas também todos os
gestores envolvidos na sua organizagao.

Zanella (2007) informa que mesmo que todas as etapas importantes sejam
seguidas, o resultado dependera da aceitacdo do cliente, o que requer muita paciéncia
e tempo para digerir a estrutura do cardapio. A autoandlise do restaurante deve ser
realizada ndo so6 no inicio da operagdo, mas também durante o processo de operacao.

Nessa analise, é necessario verificar se 0s produtos e servicos apresentam
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efetivamente qualidade, quais medidas devem ser tomadas para evitar o desperdicio
e se 0 preco estd em um nivel adequado.

Lacerda (2009, p. 02) salienta que “varios aspectos, como atendimento,
apresentacao, ambiente, entre outros, contribuem para 0 sucesso ou insucesso do
local. A venda dos pratos servidos, portanto, deve ser analisada considerando todos

esses aspectos, para assegurar a estratégia a ser adotada pela geréncia”.
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2. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Este capitulo destaca como ocorreu a construcdo dos procedimentos
metodoldgicos para que se atingissem os resultados propostos, tendo o restaurante
do Hotel Juma Opera como principal campo de investigacido. Com isso, direcionamos
a pesquisa realizando, primeiramente, a fundamentacao teérica, levantamento de
dados e investigacdo de campo. Nesta Ultima, foram adotadas etapas de observacao

e de coleta de dados, durante o exercicio da profissdo da pesquisadora em questao.

2.1 METODO CIENTIFICO

O método cientifico adotado € indutivo, devido a escolha do objeto de estudo,
que é o restaurante do Hotel Juma Opera, sendo um estudo que provém do particular
para o geral. Para Lakatos e Marconi (2007, p. 86):

Inducdo € um processo mental por intermédio do qual, partindo de dados
particulares, suficientemente constatados, infere-se uma verdade geral ou
universal, ndo contida nas partes examinadas. Portanto, o objetivo dos
argumentos indutivos é levar a conclusées cujo contelildo € muito mais amplo
do que o das premissas has quais se basearam.

O processo mental da inducdo € utilizado por esse método, que parte de
dados particularmente constatados. No caso, a vivéncia profissional no restaurante
citado, motivou esta pesquisa, favorecendo a compreensédo da dimensdo do tema

abordado.

2.2 OBJETIVO DO ESTUDO

De acordo com Dencker (1998) os objetivos da pesquisa foram: exploratério
e descritivo. Iniciou-se primeiramente um levantamento bibliografico sobre o que se
tem produzido nos temas abordados, buscando publicacdes, livros, sites, dentre
outros, explorando ao maximo a tematica. Na pesquisa descritiva fez-se,
primeiramente, observacdes in loco, registros fotograficos e analises de todo o
material coletado para poder descrever todo o conhecimento adquirido durante esse

processo de pesquisa.
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2.3 PROCEDIMENTOS TECNICOS

Quanto aos procedimentos técnicos do estudo, sao bibliograficos e pesquisa

de campo. Conforme Severino (2007, p.122):

A pesquisa bibliografica é aquela que se realiza a partir do registro disponivel,
decorrente de pesquisas anteriores, em documentos impressos, como livros,
artigos, teses e etc. Utiliza-se de dados ou de categorias tedricas ja
trabalhados por outros pesquisadores e devidamente registrados. Os textos
tornam-se fontes dos temas a serem pesquisados. O pesquisador trabalha a
partir das contribuicdes dos autores dos estudos analiticos constantes dos
textos.

Propds-se na pesquisa bibliogréafica a consulta em livros, revistas, periédicos,
artigos cientificos, monografias, dissertacdes, teses, dentre outros. Nesse momento,
percebeu-se a escassez de materiais que abordam o tema da gastronomia
amazonense, sendo um desafio redigir sobre essa tematica, mas ao mesmo tempo
muito enriquecedor para esse trabalho.

E quanto a pesquisa de campo, a mesma baseou-se em coletar dados
diretamente no local objeto de estudo, sendo este o local de trabalho da pesquisadora,
o que facilitou observar a dindmica do restaurante e modificar o olhar para a pesquisa.
Gil (2008, p. 57) diz que “o estudo de campo tende a utilizar muito mais técnicas de
observacao do que de interrogagao”. De fato, esse foi 0 ocorrido, a pesquisa de campo

direcionou-se muito mais para observacoes.

2.4 ABORDAGEM

A abordagem caracterizou-se como pesquisa qualitativa, devido a analise
profunda em relagéo ao estudo. Veal (2011, p. 264) explica que “pressupostos basicos
da pesquisa qualitativa é que a realidade ndao é construida de forma objetiva, mas
social e subjetivamente”. A pesquisa no restaurante do hotel possibilitou compreender
as impressodes dos clientes, o que pensam, sentem e como agem diante da proposta

gue o local oferece.
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3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Nesse capitulo, para fins de situar o local de pesquisa, o Juma Opera Hotel,
€ abordado brevemente sobre a idealizacdo do empreendimento e outros detalhes,
mas com foco no restaurante e seu cardapio. Por tratar-se de um local novo, ndo se
tem muitos materiais para consulta, basicamente o que tem séo informagdes no site
e nas redes sociais do empreendimento. Os subcapitulos descrevem as observacoes

realizadas acerca do cardapio e finaliza com a analise.
3.1 O JUMA OPERA HOTEL

No coracdo do Centro Histérico de Manaus e a frente do magnifico Teatro
Amazonas, o Juma Opera Hotel esta situado na Rua 10 de julho (imagem 1), indicada
pela seta amarela, nha area mais dedicada ao turismo e que dispdem de uma excelente
infraestrutura turistica. Nesse local e entorno, além do cartdo postal da cidade, pode-
se encontrar outros atrativos, entretenimento, bares, restaurantes, meios de
hospedagens, agéncias de turismo, guias de turismo, galerias de artes, centro de

artes, dentre muitas outras atracdes que atrai a populacéo local e turistas.

Imagem 1 — Localizacéo ?o Juma Opera Hotel

Fonte: Instagram Juma Opera. Disponivel em: <https://instagram.com/
jumaopera?utm_medium=copy_link>. Acesso em: 24 out. 2021.

O Teatro Amazonas gque foi construido durante o Ciclo da Borracha, periodo
em que Manaus vivenciou a Belle Epoque, é a principal referéncia e inspiracdo para
a idealizagdo do Juma Opera Hotel. A logomarca do empreendimento (imagem 2)
ressalta tracados finos, em preto e branco, do desenho do magnifico Opera House e

sua cupula. Uma alusédo ao cartdo-postal da cidade de muito bom gosto.



34

Imagem 2 — Logomarca do Juma Opera Hotel
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Fonte: Site Juma Opera. Disponivel em:
<https://jumaopera.com.br/o-hotel/>. Acesso em: 24 out. 2021.

O referido hotel esté situado entre dois casardes (imagem 3), do fim do século
XIX, construidos no estilo classico da fase Belle Epoque que Manaus vivenciou, e que
foram restaurados para abrigar o hotel-boutique de alto padrdo. Os casardes sao
tombados pelo Instituto do Patrimdnio Histérico e Artistico Nacional — IPHAN e passou

por minucioso processo de restauracao.

em 3 — Juma Opera Hotel

e ¥

Fonte: Instagram Juma Opera. Disponivel em: <https://instagram.com/
jumaopera?utm_medium=copy_link>. Acesso em: 24 out. 2021.

A construcdo do hotel foi dedicada a harmonizar-se aos edificios historicos do
entorno, respeitando o contexto historico em que esta inserido (imagem 4), do projeto
arquitetdnico. Preservar a historia e manter o equilibrio com o entorno estavam entre
as principais preocupacdes do projeto. Como ja mencionado, parte de sua construcéo
é do final do século XIX. E interessante ressaltar que um dos edificios que faz parte
do complexo Juma Gpera Hotel abrigava o Consulado dos Estado Unidos no inicio do
século XX. Para valorizar ainda mais a vista para o cartdo-postal da cidade, toda a
fiacao da frente do hotel foi enterrada. Destaca-se também a agéo sustentavel, devido
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a utilizacdo de painéis solares para aquecimento de 4gua e revestimentos com vidro

reciclavel.

Imagem 4 — Projeto Arquitetbnico

Architecture Concey

Fonte: Instagram Juma Opera. Disponivel em: <https://instagram.com/
jumaopera?utm_medium=copy_link>. Acesso em: 24 out. 2021.

O projeto arquitetdbnico, com a assinatura do arquiteto Roberto Vinograd
(imagem 4), busca estar em harmonia com as antigas constru¢cdes do entorno. Ja a
decoracao (imagem 5) foi projetada pela arquiteta Débora Aguiar, que associou as
antigas construgdes, ao riquissimo artesanato local. A artista e artesd Rosa dos Anjos
(imagem 6) foi a responsavel pelo design de interiores e decoracdo do hotel,

principalmente através dos balaios Baniwa.

Imagem 6 Aresé Rosa dos Anjos

Fonte: Site Juma Opera. Disponivel em: Fonte: Instagram Juma Opera. Disponivel em:

<https://jumaopera.com.br/o-hotel/>. Acesso <https://instagram.com/
em: 24 out. 2021. jumaopera?utm_medium=copy_link>. Acesso

em: 24 out. 2021.

O hotel dispbe de 41 quartos (imagens 7 e 8) gque possuem tratamento
acustico em suas portas, paredes e janelas e a maioria deles tem vista direta para o
Teatro Amazonas. Todas as camas de casal sdo king-size e alguns banheiros
possuem banheira. A arquitetura centenaria de parte do hotel, mesclada com
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construgBes modernas, resultou em quartos Unicos, exclusivos e diferenciados entre
Si.

Imagem 7 — Suite luxo Imagem 8 — Suite

-

Fonte: Instagram Juma Opera. Disponivel em: Fonte: Instagram Juma Opera. Disponivel em:
<https://instagram.com/ <https://instagram.com/
jumaopera?utm_medium=copy_link>. Acesso jumaopera?utm_medium=copy_link>. Acesso

em: 24 out. 2021. em: 24 out. 2021.

O bar do hotel (imagem 9) fica entre o lobby e o restaurante, o atendimento é
para ambos. Como quase todo o hotel foi projetado para ter vista para o Teatro, no
bar ndo é diferente, 0 mesmo conta com uma excelente vista. Nessa area, 0 que se

sobressai sdo os drinks e 0s coquetéis da casa, sempre com uma pitada local.

Fonte: Instagram Juma Opera. Disponivel em: Fonte: Instagram Juma Opera. Disponivel em:
<https://instagram.com/ <https://instagram.com/
jumaopera?utm_medium=copy_link>. Acesso jumaopera?utm_medium=copy_link>. Acesso
em: 24 out. 2021. em: 24 out. 2021.

A piscina na cobertura (imagem 10), € cercada por um guarda-corpo de vidro,
proporcionando uma vista completa para o Teatro Amazonas, Palacio da Justica e
Igreja de Sao Sebastido. No horizonte, é possivel até ver o Rio Negro. Sem davidas é
uma das areas, chamada de “rooftop”, preferida dos hospedes. O hotel também possui
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uma academia (imagem 11) e uma area disponivel para eventos de pequeno porte

(imagem 12).

Imagem 11 — Academia Imagem 12 — Saldo de eventos

Fonte: Site Juma Opera. Disponivel em: | Fonte: Site Juma pea. Disonl’vel em:
<https://jumaopera.com.br/o-hotel/>. Acesso <https://jumaopera.com.br/o-hotel/>. Acesso
em: 24 out. 2021. em: 24 out. 2021.

O restaurante, nomeado como Opera Restaurante (imagem 13), tem uma
estrutura Unica em formato de uma cupula (imagem 14), produzida em aco e com

vidros, proporcionando uma linda vista para o Teatro Amazonas.

Imagem 14 — Estrutura do restaurante em

Imagem 13 — Logomarca Opera Restaurante formato de ciula

RESTAURANTE

Fonte: Site Juma Opera. Disponivel em: Fonte: Site Juma Opera. Disponivel em:
<https://jumaopera.com.br/o-hotel/>. Acesso <https://jumaopera.com.br/o-hotel/>. Acesso
em: 24 out. 2021. em: 24 out. 2021.

O restaurante (imagem 15) também tem um terraco (imagem 16) muito
agradavel, ideal para apreciar os drinks regionais com a vista para 0 majestoso. O
mesmo ndo se restringe somente para uso exclusivo dos héspedes, é um espaco
aberto a todos.
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Fonte: Site Juma Opa. Disponi\ﬁal em: Fonte: Site Juma Opera. Disponivel em:
<https://jumaopera.com.br/o-hotel/>. Acesso <https://jumaopera.com.br/o-hotel/>. Acesso
em: 24 out. 2021. em: 24 out. 2021.

Além de todas as caracteristicas impressionantes mostradas, o restaurante
possui uma caracteristica Unica ao mesclar a culinaria indigena com o cardapio
internacional, agradando a todos os paladares. Os préximos subcapitulos abaixo
destacam com mais detalhes o cardapio do local.

3.2 ANALISE DOS CARDAPIOS DO OPERA RESTAURANTE

Os cardapios do Opera Restaurante sio de faceis de acesso, visto que o
mesmo fica disponivel tanto no site, como nas redes sociais do hotel. Caso o cliente
nao acesse o cardapio por esses meios, ao chegar no restaurante, podera acessa-los
através do QR code que ficam distribuidos nas mesas. Mas caso o cliente prefira o
cardapio impresso, o restaurante também dispde dos mesmos.

O empreendimento dispde de duas categorias de cardapios, do restaurante e
servico de quarto. O do restaurante € valido de 12h até as 23h (almoco 12h as 15h30
e jantar das 19h até 23h), e possui trés opcdes: 1. Restaurante Opera, 2. Restaurante
Terraco e 3. Drinks e Coquetéis. O do quarto vale 24h e tem duas opcdes: 1. 0
cardapio do servi¢o de quarto e o outro do 2. frigobar. Todos possuem acesso também
em lingua inglesa. Para mais detalhes, nos anexos deste trabalho, os cardapios estédo
disponiveis na integra.

A renomada chef Sofia Bendelak (imagem 17) foi a responsavel por criar 0s
pratos contemporéaneos, mesclando a gastronomia internacional com elementos da

gastronomia amazénica, mas muito mais presente a amazonense.
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em 17 — Chef Sofia Bendelak

Fonte: Instagram Juma épera. Disponivel em: <https://instagram.com/
jumaopera?utm_medium=copy_link>. Acesso em: 24 out. 2021.

3.2.1 PUBLICO-ALVO

A principio, o Juma Opera Hotel tinha como publico-alvo os turistas do Juma
Amazon Lodge (imagem 18), pois os mesmos ficariam, primeiramente, hospedados
na cidade de Manaus, para depois irem até o hotel de selva. Porém, depois da
pandemia por Covid-19, e também as restricbes por conta de realizar viagens,
percebeu-se a grande demanda pela procura pelos proprios manauaras. Atualmente,
tanto o publico-alvo tanto do hotel, quanto do restaurante, € sem restricdes, sendo

aberto para todos os publicos.

Imagem 18 — Juma Amazon Lodge

Fonte: Site Juma Lodge. Disponivel em:
<https://jumalodge.com.br/o-hotel/>. Acesso em: 24 out. 2021.

Vale ressaltar que antes do Juma Opera Hotel ser concretizado, ja existia o
Juma Amazon Lodge (imagem 18), um pequeno e confortavel hotel que foi planejado
para ser totalmente integrado a floresta. Sua construgdo e operagdo respeitou 0s
limites do meio-ambiente, afinal, sem a floresta o hotel ndo existiria. Ele possui apenas
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19 bangalbs, com sua construgdo totalmente integrada a Floresta Amazonica. Foi
construido em terra firme sobre palafitas, na copa das arvores. Este procedimento é
necessario para atender as épocas de cheia dos rios onde o nivel da agua pode subir

até 15 metros.

3.2.2 PREFERENCIAS REGIONAIS

Os cardapios do hotel tém inspiracbes da cozinha internacional, mas
mesclados com elementos da gastronomia amazonense, oferecendo ao publico uma
experiéncia memoravel da culinéria local. Quanto as preferéncias regionais tém-se:
peixes, frutas, plantas, oleaginosas, carboidratos, cogumelos, queijos e variagdes
elaboradas a partir deles, como: molhos, pastas, geleias, sorvetes, cremes,
sobremesas, batidas, sucos, drinks e coquetéis.

Quanto a disponibilidade dos itens regionais, podem variar de acordo com a
sua temporada. Descobriu-se ainda que alguns dos drinks e coquetéis foram
nomeados no cardapio com nomes de sinfonias e concertos de artistas locais que se
apresentaram nos palcos do Teatro Amazonas, bem como de termos locais,
principalmente, fazendo referéncia a fase Belle Epoque. Os nomes encontrados no

cardapio séo:

Opereta Coquette;

e Juma Juma;

e Belissima (Epoque);
e Mozart Rocks!;

e Incéndio na Mata.

Tal informacdo sobre os nomes € privilegiada, em que o idealizador do
cardapio das bebidas, Rodrigo Dezan Cunha, chefe do setor de A&B, revelou durante
0 periodo da pesquisa. S&o ofertadas também opc¢bes de cervejas artesanais e

cachaca:

e Cervejaria Rio Negro;

e Cachaca Jambucana.
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3.2.3 TIPO DE SERVICO

O tipo de servigo oferecido pelo Opera Restaurante é: A La Carte. Mas o hotel
também oferece o servi¢o de quarto, em que se tem um card4pio exclusivo para essa

modalidade.

3.2.4 LOCALIZACAO

O Opera Restaurante esté localizado nas dependéncias do Juma Opera Hotel.
O restaurante fica bem centralizado, sendo inclusive, o primeiro contato com o cliente.
A localizacdo possui forte apelo turistico, visto que fica de frente para o Teatro

Amazonas, area bastante movimentada e com boa infraestrutura turistica.

Imagem 1\?}— Localizagdo no mapa
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Fonte: Site Google Maps. Disponivel em:
<https://www.google.com.br/maps/place/Juma+%C3%93pera+Hotel/@-3.1299571,-
60.0243848,18z/data=!4m8!3m7!1s0x926c057d29a938fd:0xc1e473e33b367ef9!5m2!14m1!1i2!8m2!3d-
3.1297669!4d-60.023438>. Acesso em: 31 out. 2021.

Endereco:
Rua 10 De Julho, 481 - Centro - Manaus/AM - CEP: 69010-060.

3.2.5 ESPACO FisICO

O espaco fisico do Opera Restaurante esta em harmonia com a proposta do
cardapio, visto que o mesmo mescla caracteristicas contemporaneas, sofisticada,

elegante e decoracdo com artesanato local (imagem 15), além da vista para o Teatro
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Amazonas. Em média, o restaurante possui capacidade para receber 50 pessoas. E

o terraco (imagem 16), com média de 20 pessoas.

3.2.6 HORARIO DE ATENDIMENTO

e Café da manha: 6h as 10h30;
e Almoco: 12h as 15h30;

e Jantar: 19h as 23h;

e Terraco: 7h as 23h;

e Lobby Bar: 7h as 23h;

e Rooftop: 7h as 23h;

e Servico de quarto: 24h.

3.2.7 SISTEMA DE COMPRAS E ESTOCAGEM

Como o depdsito ndo possui uma capacidade muito extensa, as compras sao
feitas conforme a demanda, é levado em consideracéo a ocupacéao do hotel, reservas
para o restaurante, dentre outros eventos. As bebidas sao estocadas, de acordo com
o limite do depdsito. As reposicdes do estoque tanto de comidas, como de bebidas
sao realizadas semanalmente. Compras para manter o inicio da semana até o final, e

a partir de quinta, compras para abastecer o fim de semana.

3.2.8 MAO DE OBRA

Em média, tem-se mais de 20 funcionérios, contando com a equipe da

cozinha e a operacional, as seguintes funcdes sao:

e Chef executivo;

e Sub chef;

e Chef de confeitaria,

e Primeiros cozinheiros;
e Terceiros cozinheiros;

e Auxiliares;
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e Stuart/Steward;
e Hostess;
e Chefe de fila;

e Maitre;

e Cumins;

e (Garcons;

e Barman;

e Extras.
3.2.9 PRECO

Considerando o conceito do restaurante, sendo um grande fator para
determinar o preco dos cardapios, o design, a decoracdo, o ambiente climatizado, a
musica ambiente e no jantar musica ao vivo, a apresentacao dos pratos, a localizacéo,
o sabor, a quantidade, qualidade do servico e atendimento de exceléncia, digamos
gue os valores estdo adequados.

E interessante ressaltar que o cardapio que tem como foco ressaltar a
gastronomia local, esta intitulado de Amazb6nia Profunda. Nesse cardpio, em
especifico, como o nome sugere, o cliente terd& uma experiéncia gastronémica
profunda e legitimamente amazdnica. Embora se identifigue muito mais itens
amazonense, encontra-se também um classico da culinaria paraense, o Pato no
Tucupi, que mesmo ganhando uma nova releitura, reafirma que o cardapio € de
gastronomia amazonica.

O cardéapio do Opera Restaurantes, intitulado de Amazénia Profunda, tem:

e Entradas a partir de R$50,00;
e Prato principal a partir de R$76,00;
e Sobremesas a partir de R$43,00.

O cardapio Classico, oferece:

e Entradas a partir de R$42,00;
e Prato principal a partir de R$65,00;
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e Sobremesas a partir de R$35,00.

O cardapio dos drinks e coquetéis tem uma média de:

e Coquetéis Juma Opera a partir de R$55,00;
e Coquetéis classicos a partir de R$38,00;
e Caipirinhas & Caipiroskas a partir de R$30,00.
Os valores citados acima foi apenas para se ter uma base sobre o quesito
preco, mas todos os cardapios podem ser consultados, na integra, nos anexos desse

trabalho.

3.3 CARACTERISTICAS DA GASTRONOMIA AMAZONENSE NOS CARDAPIOS DO
OPERA RESTAURANTE

O cardapio “Restaurante Opera” esta dividido em quatro partes, sendo: 1.
Para Comecar; 2. Amazonia Profunda (entradas, pratos principais e sobremesas); 3.
Classico (entradas, pratos principais e sobremesas); e 4. Infantil. A seguir, serédo

destacados por item a presenca da gastronomia amazonense.

“Para Comecar” tem-se a oferta de:

e Péaes de fermentacdo natural com manteigas aromatizadas e patés
(imagem 20): Os péaes tem sabores de castanha, acai, tucupi; os patés sao
feitos de castanha e tucuma ou tem a opcao também das geleias de cupuacu,
graviola ou acai.

e Caldo do dia (imagem 21): Os caldos sdo sempre a base de algum peixe,

como por exemplo, tucunaré, tambaqui, dentre outros.

Imagem 20 — Paes de fermentagdo natural com

. . A Imagem 21 — Caldo do dia
manteigas aromatizadas e patés
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Fonte: Instagram Juma Opera. Disponivel em:
<https://instagram.com/jumaopera?utm_
medium=copy_link>. Acesso em: 05 nov. 2021.

Fonte: Registrado pela autora, 2021.

“Amazonia Profunda” iniciaremos pelas entradas, tem-se quatro opcdes, e trés
delas possuem elementos regionais:

e Trouxinha de pato com velouté, caldo claro, de tucupi (imagem 22): O
famoso prato “Pato no Tucupi”, presente nas mesas em ocasifes especiais, €
representado através da trouxinha com o caldo do tucupi, elemento que se
destaca nessa entrada;

e Camardes crocantes com bisque, caldo encorpado (imagem 23): O toque
regional esta na farinha de tapioca que empana os camardes.

e Ceviche de Aruana com “leite de tigre’’ amazoénico (marinada) e chips de
legumes (imagem 24): Além do peixe regional Aruand, tem também um toque

especial de “leite de tigre” que ¢€ leite de castanha e o chips de macaxeira.

Imagem 22 — Trouxinha de Imagem 23 — Camardes Imagem 24 — Ceviche de
pato com velouté (caldo claro) crocantes com bisque (caldo Aruana com “leite de tigre”
de tucupi encorpado) amazonico e chips de legumes
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Fonte: Instagram Juma Opera.

Fonte: Instagram Juma ()pera.ﬂ

Fonte: Instagram Juma Opera.

Disponivel em: Disponivel em: Disponivel em:
<https://instagram.com/ <https://instagram.com/ <https://instagram.com/
jumaopera?utm_medium=copy jumaopera?utm_medium=copy jumaopera?utm_medium=copy
_link>. Acesso em: 05 nov. _link>. Acesso em: 05 nov. _link>. Acesso em: 05 nov.

2021 2021 2021
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“Amazodnia Profunda” e seus pratos principais totalizam em oito opc¢cdes no

cardapio, sendo que em todos eles tém elementos regionais:

e Filé de Pirarucu fresco com crosta de castanha do Brasil, puré de banana
da terra picante e legumes confit, cozimento especial (imagem 25): Além
do peixe regional Pirarucu, tem a presenca da castanha e o puré da banana
pacovd, como é conhecida regionalmente;

e Moquequinha de Tucunaré com arroz de castanha e pirdo de coco
(imagem 26): Nesse prato também temos a presenca do peixe regional

Tucunaré e da castanha no arroz;

Imagem 25 — Filé de Pirarucu fresco com crosta
de castanha do Brasil, puré de banana da terra
picante e legumes confit (cozi [
L€ J

Imagem 26 — Moquequinha de Tucunaré com
arroz de castanha e pirdo de coco

. - s . =
-3 - ~ - &, i

Fonte: Instagram Juma Opera. Disponivel em:
<https://linstagram.com/jumaopera?utm Fonte: Registrado pela autora, 2021.
_medium=copy_link>. Acesso em: 05 nov. 2021.

e Costelas de Tambaqui no mel de tucupi com a nossa versao do baido de
dois e farofinha de castanha do Brasil (imagem 27). Além da famosa
Costela de Tambaqui, tem-se o acabamento com mel de tucupi, a farofa com
castanha e a versdo do baido de dois que é diferente, porque tem como
diferencial a banana da terra (pacova) e tucuma;

e Surubim com caramelo de alho assado, puré de cara roxo e pérolas de
tucupi (imagem 28): Temos a presenca do peixe regional Surubim,

acompanhado do puré de cara roxo e as pérolas de tucupi;
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Imagem 27 — Costelas de Tambaqui no mel de
tucupi com a nossa versao do baido de dois e
farofinha de castanha do Brasil

Imagem 28 — Surubim com caramelo de alho
assado, puré de cara roxo e pérolas de tucupi

Fonte: Instagram Juma Opera. Disponivel em: Fonte: Instagram Juma Opera. Disponivel em:
<https://instagram.com/jumaopera?utm <https://instagram.com/jumaopera?utm
_medium=copy_link>. Acesso em: 05 nov. 2021. _medium=copy_link>. Acesso em: 05 nov. 2021.

e Risoto de tacaca, tucupi, jambu e camaréao fresco (imagem 29): Este prato
representa o famoso tacaca que é servido com tucupi, goma, jambu e camaréo.
Porém, nesse prato, temos o risoto e os demais itens. Uma incrivel reinvencao.

e Ravioloni recheado com Pirarucu defumado e pesto de jambu (imagem
30): Além do famoso peixe Pirarucu, tem-se também a presenca do jambu.

Imagem 29 — Risoto de tacacd (tucupi, jambu e  Imagem 30 — Ravioloni recheado com Pirarucu
camardao fresco) defumado e pesto de jambu

i
s

Fonte: Instagram JumaOp. Disponivel em:
Fonte: Registrado pela autora, 2021. <https://instagram.com/jumaopera?utm
_medium=copy_link>. Acesso em: 05 nov. 2021.

e Medalhdes de mignon no molho de acai, batatas laminadas e farofa de
alho (imagem 31): Nesse prato temos a presenca do acai;

e Picanhacom molho de tucupi negro, arroz de leite de castanha e farofinha
de bacon tostado (imagem 32): Além do tucupi, temos também a presenca

da castanha;
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Imagem 32 — Picanha com molho de tucupi
negro, arroz de leite de castanha e farofinha de
bacon tostado

Imagem 31 — Medalhdes de mignon no molho
de acai, batatas laminadas e farofa de alho

Fonte: Site Juma Opera. Disponivel em: Fonte: Site Juma Opera. Disponivel em:
<https://jumaopera.com.br/gastronomia/>. <https://jumaopera.com.br./gastronomia>.
Acesso em: 06 nov. 2021. Acesso em: 06 nov. 2021.

“Amazodnia Profunda” e as sobremesas totalizam em cinco opc¢des, todas com

alguma fruta regional:

e Creme bralée amazbnico (imagem 33): A receita original usa esséncia de
baunilha, mas nessa adaptac¢do, usamos o cupuacu;

e Mil folhas de tapioca com mousse de coco e calda de cumaru (imagem
34): A presenca da tapioca e do cumaru séo o diferencial dessa sobremesa;

e Texturas de chocolates amazbnico (imagem 35): A base é de chocolate

local;

Imagem 34 — Mil folhas de
tapioca com mousse de coco e
calda de cumaru

Imagem 33 — Creme brilée
amazdnico

Imagem 35 — Texturas de
chocolates amazoénico
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Fonte: Instagram Juma
Opera. Disponivel em:
<https://instagram.com/

jumaopera?utm_medium=cop

y_link>. Acesso em: 06 nov.

Fonte: Instagram Juma
Opera. Disponivel em:
<https://instagram.com/
jumaopera?utm_medium=cop
y_link>. Acesso em: 06 nov.

Fonte: Site Juma Opera.
Disponivel em:
<https://jumaopera.com.br./gastro
nomia>. Acesso em: 06 nov.

2021 2021. 2021
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e Churros com caldo de cupuagu e sorvete de castanha (imagem 36): O
diferencial esta no cupuacgu e na castanha;

e Profiteroles com sorvete artesanal de fruta da temporada e calda quente
de chocolate regional (imagem 37): O sorvete é sempre de alguma fruta local,
de acordo com a estacéo, e a calda de chocolate regional.

Imagem 37 — Profiteroles com sorvete artesanal
de fruta da temporada e calda quente de
chocolat'g regional

Imagem 36 — Churros com caldo de cupuacu e
sorvete de castanha

o i T

Fonte: Instagram Juma Op. ispom’vel em: Fonte: Instagram Juma Opera. Disponivel em:
<https://linstagram.com/jumaopera?utm <https://instagram.com/jumaopera?utm
_medium=copy_link>. Acesso em: 06 nov. 2021. _medium=copy_link>. Acesso em: 06 nov. 2021.

O cardéapio “Classico” ndo apresenta itens regionais nas entradas e nem nos
pratos principais. Somente nas sobremesas que de quatro opc¢odes, duas delas
tem a presenca de frutas locais, sendo elas:

e Sorvete artesanal da estacéo, calda de chocolate regional (imagem 38): O
sorvete € sempre de alguma fruta local, de acordo com a estacédo, e a calda de
chocolate regional.

e Tarte tatin de banana, caramelo salgado e chips de banana (imagem 39):
A banana pacovda, como é conhecida regionalmente, esta presente nessa

sobremesa, tanto para compor a torta, como através dos chips.
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Imagem 38 — Sorvete artesanal da estacao, Imagem 39 — Tarte tatin de banana, caramelo
salgado e chips de banana

calda de chocolate regional
e |

Fonte: Instagram Juma Opera Dlsponlvel em:
<https://instagram.com/
jumaopera?utm_medium=copy_link>. Acesso
em: 06 nov. 2021.

Fonte: Registrado pela a autora, 2021.

O cardapio “Infantil” oferta quatro opg¢des, sendo que apenas uma delas tem
caracteristica regional, sendo o Peixinho empanado. O cardapio “Restaurante
Terrago” oferta mais aperitivos e lanches, possui sete categorias: 1. Saladas; 2. Mini
por¢cdes; 3. Para compartilhar; 4. Torradas; 5. Sanduiches; 6. Porgles; 7.
Sobremesas.

Saladas: tem-se a oferta de trés opg¢des e todas possuem caracteristicas

regionais:

e Salada de feijdo manteiguinha com camardes ao curry e castanhas

tostadas (imagem 40):

Imagem 40 — Salada de feijdo manteiguinha com camardes ao curry e castanhas tostadas

Fonte: Fonte: Site Juma Opera. Disponivel em: <https://jumaopéra.com.br./gastronomia>.
Acesso em: 06 nov. 2021.
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Salada de peito de frango defumado, molho aioli de manjericao, mix de
folhas e chips de macaxeira: Nesse item, 0os chips de macaxeira é o item
regional;

Salada de quinoa com Pirarucu defumado, molho oriental e mix de folhas:

O peixe regional Pirarucu é o item regional.

porcOes: tem trés opcbes, dentre elas, apenas duas possuem

caracteristicas regionais:

Terrine de peixe defumado e jambu com azeite aromatico e torradas de
pdo de fermentacdo natural de tucupi: Além da presenca do jambu, tem-se
também o pao sabor tucupi;

Pizzeta de cogumelos Yanomami, mussarela de bufala de Autazes com
salada de folhas: Os cogumelos Yanomami e a mussarela de bufala de

Autazes sdo os diferencias amazonenses.

Para compartilhar: tem-se trés opcdes e todas com itens regionais:

Bolinho de macaxeira com costela bovina e maionese de pimenta
(imagem 41): A massa do bolinho feito de macaxeira é o diferencial desse
aperitivo;

Dedinhos de tapioca e queijo coalho amazénico com geleia de tucuma
picante (imagem 42): A tapioca, o recheio de queijo coalho e a geleia de
tucuma sao os itens amazonenses que compdem esse aperitivo;

Bolinho de Tambaqui na farinha Uarini (farinha regional) com geleia de
pimenta (imagem 43): Além do famoso peixe Tambaqui, tem-se também a

farinha do Uarini.
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. Imagem 42 — Dedinhos de Imagem 43 - Bolinho de
Imagem 41 — Bolinho de . - . . .
: : tapioca e queijo coalho Tambaqui na farinha Uarini
macaxeira com costela bovina o . . . .
amazonico com geleia de (farinha regional) com geleia

e maionese de pimenta

tucuma picante de pimenta

Fonte: Instagram Juma Opera.  Fonte: Instagram Juma Opera.  Fonte: Instagram Juma Opera.

Disponivel em: Disponivel em: Disponivel em:
<https://instagram.com/ <https://instagram.com/ <https://instagram.com/
jumaopera?utm_medium=copy jumaopera?utm_medium=copy jumaopera?utm_medium=copy
_link>. Acesso em: 06 nov. _link>. Acesso em: 06 nov. _link>. Acesso em: 06 nov.
2021 2021 2021

Torradas: tem-se trés opcdes e todas com itens regionais:

e Pao de fermentacédo natural de acai com guacamole, tomates grelhados,
ovo com gema mole e azeite de ervas (imagem 44): O sabor do p&o de acai;
e Pao de fermentagcdo natural de tucupi com rosbife, tomates assados,

gueijo de Autazes e manteiga de alho (imagem 45): O tucupi e o queijo;

Imagem 44 — Pao de fermentacdo natural de Imagem 45 — Pao de fermentacdo natural de
acai com guacamole, tomates grelhados, ovo tucupi com rosbife, tomates assados, queijo de
gema mole e azeite de ervas

~Autazes e manteiga de»alho‘

Fonte: Instagram Juma Opera. Disponivel em:
<https://instagram.com/
jumaopera?utm_medium=copy_link>. Acesso
em: 06 nov. 2021.

Fonte: Registrado pela a autora, 2021.
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e Pao de fermentacédo natural de castanha com frango defumado, geleia de

cupuacu, passas e pimenta: Os itens regionais sdo a castanha e o cupuacu.

Sanduiches: tem-se a oferta de quatro opc¢des, sendo que em duas tem itens

regionais:

e Hamburguer blend do Juma (picanha e alcatra) com picles de maxixe,
gueijo de Autazes e cebolas caramelizadas, com fritas ou chips de
macaxeira (imagem 46): O queijo e 0s chips de macaxeira Sdo 0s itens
regionais;

e Cheese caboquinho, com tucuma, banana da terra e queijo coalho

(imagem 47): O famoso x-caboquinho néo podia faltar!

Imagem 46 — Hambdrguer blend do Juma
(picanha e alcatra) com picles de maxixe, queijo  Imagem 47 — Cheese caboquinho, com tucuma,
de Autazes e cebolas caramelizadas, com fritas banana da terra e queijo coalho
u chips de macaxeira

Fonte: Instagram Juma Opera. Disponivel em:
<https://instagram.com/
jumaopera?utm_medium=copy_link>. Acesso
em: 06 nov. 2021.

Fonte: Registrado pela a autora, 2021.

PorcBes: sdo oferecidas trés opgdes de porgcdes como aperitivos, apenas uma

€ um item regional:

e Chips de legumes: Temos cara roxo, banana da terra (pacova) e macaxeira.

Sobremesas: no cardapio séo oferecidas quatro opcdes, porém, duas delas com

itens regionais:
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e Sorvete artesanal: O sorvete € sempre de alguma fruta local, como cupuacu,
graviola, tapereba, dentre outros e de acordo com a estacao;

e Acai com fatias de banana e granola (imagem 48): O acai € o item regional
e as misturas sdo de acordo com o gosto do cliente, como no caso da imagem
48, em que o acompanhamento foi a farinha de tapioca, combinacéo

tipicamente amazonense.

Imagem 48 — Acai com fatias de banana e granola ou outros acompanhamentos

Fonte: InstagrarH Juma Opera. Disponivel em: <https://instagram.com/
jumaopera?utm_medium=copy_link>. Acesso em: 06 nov. 2021.

O cardapio “Drinks & Coquetéis” possui dezoito categorias: 1. Coquetéis Juma
Opera; 2. Coquetéis Classicos; 3. Coquetéis para compartilhar (1,8 litros); 4.
Coquetéis com Sorvetes Regionais; 5. Virgin Cocktails; 6. Caipirinhas & Caipiroskas;
7. Whiskies; 8. Champagne & Espumantes; 9. Vodkas; 10. Conhaques, Brandies e
outros; 11. Gins; 12. Tequilas; 13. Saqués; 14. Vinhos do Porto; 15. Cachacas; 16.

Cervejas; 17. Cervejaria Rio Negro; e 18. Bebidas sem alcool.

“Coquetéis Juma Opera”: contém sete opgdes de coquetéis, em que boa parte

deles tem suco de frutas da regiao.

e Opereta Coquette: contém suco de acerola;
e InsbOnia (imagem 49): contém guaran;

e Lundu: contém suco de tapereba.
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Imagem 49 - Coq

uetel Insénia
I B

Fonte: Registrado peI autora, 2021.

“Coquetéis Classicos”: sao vinte opgoes, dentre eles um possui frutas da

regido:

e Coquetel de frutas (imagem 50): Sempre de alguma fruta local, como

cupuacu, graviola, tapereba, dentre outros e de acordo com a estacéo;

4 -
Fonte: Registrado pela autora, 2021.

i

“Coquetéis para compartilhar (1,8 litros)”: sao quatro opgdes, sendo que uma

possui suco de fruta regional.

e Sex on The Amazon: contém licor de cupuagu.

“Coquetéis com Sorvetes Regionais”: sao ofertados trés tipos e todos contém
frutas:
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e Santo Mango Biriba: contém sorvete de birib3;
e Chocante: contém sorvete de chocolate regional e licor de cacau;

e Mudslide: contém sorvete de castanha.

“Virgin Cocktails”: sao ofertadas trés opgoes, dentre elas, duas opgoées contém

frutas regionais:

e Virgem do Rio Negro: contém acai;
e Virgem da Lua: contém suco de graviola;
“Caipirinhas & Caipiroskas”: sao ofertadas nove op¢oes, dentre elas, dois tipos

contém itens regionais.

e Caipirinha Juma: o diferencial regional esta no uso da cachaca de jambu;
e Batidas Variadas c/ Frutas Regionais: pode optar pela fruta graviola,

cupuacu, taperebd, cacau e acerola.

“Cachacas”: sao ofertadas oito opgoes, porém, apenas uma é regional, sendo

feita a base de jambu:

e Cachaga Jambucana: cachaca regional feita a base de jambu.

“Cervejaria Rio Negro”: sdo ofertadas oito opcdes de cervejas artesanais,

produzidas por uma cervejaria local:

e Cerveja Cherokee;
e Cerveja Yaci;

e Cerveja Patrice;

e Cerveja Boiuna;

e Cerveja Yahu;

e Cerveja Muyra;

e Cerveja Sa;

e Cerveja Toho.
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“Bebidas sem alcool”: dentre as dez bebidas sem alcool, tem-se duas opc¢des

gue possuem caracteristicas locais:

e Suco de frutas: pode optar pela fruta graviola, cupuacu, tapereba e acerola.

e Refrigerantes: tem o refrigerante baré.

Quanto as demais bebidas como: Whiskies; Champagne & Espumantes;
Vodkas; Conhaques, Brandies e outros; Gins; Tequilas; Saqués; Vinhos do Porto; e
Cervejas, ndo ha nada de regional nelas para citar.

O cardapio “Servigo de Quarto” oferece: 1. Café continental (geleias e patés
regionais); 2. Café Juma (geleias, patés e bolos regionais); 3. Entradas (contém
ingredientes regionais); 4. Sanduiches; 5. Saladas; 6. Omeletes (contém queijo
coalho); 7. Grelhados (filé de peixe regional); 8. Massas; 9. Sopas (cogumelo
Yanomami com castanha); 10. Sobremesas (sorvete artesanal e acai) e 11. Para
criancas (peixinho empanado).

O cardapio “Frigobar” é ofertado vinte e seis opgdes, entre bebidas e petiscos.
De itens regionais tem: 1. Agua mineral Yara com e sem gas (marca regional); 2.
Guarand; 3. Guarané Baré; 4. Chocolate Nakau 63 e 5. Chips de Banana.

Diante do exposto, € indiscutivel a presenca da gastronomia amazonense nos
cardapios do Opera Restaurante, desde as entradas, até os drinks, percebe-se o
pertencimento da cultura local, seja através de elementos culinarios, ou fazendo
referéncia a Belle Epoque com os nomes que foram intitulados os coquetéis. De todas
as maneiras, o restaurante e o hotel, valorizam aspectos histéricos, culturais,

artisticos, dentre outros.

3.4 OS CARDAPIOS E SUA RELEVANCIA PARA A GASTRONOMIA LOCAL

A gastronomia amazonense fica em destague nos cardapios, € normal ver 0s
turistas se renderem a curiosidade de experimentar as entradas, pratos principais,
sobremesas, drinks, dentre outras op¢des regionais. Por tal motivo, os cardapios se
tornam relevantes para valorizar, gerar conhecimento e experiéncia gastronémica
amazonense. E ndo apenas para turistas, pois 0s proprios amazonenses tém a
oportunidade de provar peixes, frutas, plantas, farinhas, que sdo comuns na sua

mesa, sO que de uma maneira totalmente diferente, mas muito saborosa.
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Para melhor compreender o uso de itens regionais que compde os cardapios

do Opera Restaurante, o quadro 1 lista cada item que foi identificado na pesquisa, 0s

tipos e como € usado para destacar a gastronomia amazonense:

Quadro 1 — Quadro sintese dos resultados

ITENS REGIONAIS

TIPOS

UuSo

Bebidas

1. Agua Mineral Yara
2. Guarana Baré

- Comercializadas, prontas para
consumo.

Bebidas Alcodlicas

1. Cachaca Jambucana
. Cervejas Rio Negro

N

- A cachaca é utilizada para preparo de
drinks.

- As cervejas sao comercializadas,
prontas para consumo.

- Preparo de receitas de entradas, prato

Caldo 1. Tucupi L ~
principal e paes.
Cogumelos 1. Cogumelos Yanomami - Preparo de receitas de saladas.
1. Acerola;
2. Acai;
3. Banana Pacova;
4. Biribg; .
. - Para preparo de receitas de sucos,
5. Cacau; : - .
Frutas . batidas, sorvetes, patés, geleias, dentre
6. Cupuagu;
s outros.
7. Graviola;
8. Guarana;
9. Tapereba;
10. Tucuma.
- Para preparo de receitas de entradas,
Frutas oleaginosas 1. Castanha pratos principais, sobremesas, saladas,
dentre outros.
Frutas leguminosas 1. Cumaru - Para preparo de receitas de
sobremesas.
1. Aruana
2. Pirarucu - Para preparo de pratos principais
Peixes 3. Surubim prep b b pais,
. caldos, entradas, dentre outros.
4. Tambaqui
5. Tucunaré
Planta 1. Jambu - I?ar_a preparo de recialtas de pratos
principais, saladas, pdes, dentre outros.
1. Macaxeira - Para preparo de receitas de pratos
Plantas tuberosa . o . .
2. Cara Roxo principais, petiscos, chips, dentre outros.
1. Queijo Coalho

- Para preparo de sanduiches, dentre

3. Farinha do Uarini
4. Tapioca

Queijos 2. Queijo Bufala de
Autazes outros.
- O chocolate comp®e varias receitas de
1. Chocolate Nakau 63 sobremesa e também é comercializado
' X i somente ele para consumo.
2. Farinha de Tapioca : .
Outros - As farinhas séo utilizadas para empanar,

além de compor sobremesas (tapioca).
- Tapiocas que sao servidas no café da
manha.

Fonte: Elaborado pela autora, 2021.

O quadro 1 destaca o quanto os cardapios fazem uso de ingredientes locais,

principalmente em relacao as frutas que sdo mais de dez tipos utilizados para preparo
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de sucos, batidas, sorvetes, caldas, patés, geleias, dentre outros. As espécies de
peixes que sao cinco tipos e que geralmente ndo sdo encontrados com facilidade em
outros restaurantes. As plantas também ganham grande destaque, quase todos 0s
pratos tem alguma delas. Além dos queijos locais que sdo em suma, utilizados nos
sanduiches e petiscos.

Contudo, percebe-se o quanto € significativo para a gastronomia amazonense
ter um cardapio tao rico em itens regionais e transforma-los em pratos sofisticados e

saborosos, além de na gastronomia internacional, adaptar para a realidade local.
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CONSIDERACOES FINAIS

A anélise realizada nos cardapios do Opera Restaurante demonstrou que o
estabelecimento realizou todas as etapas necessarias, considerando o publico-alvo,
preferéncias regionais, tipo de servico, localizacdo, espaco fisico, horario de
atendimento, sistema de compras e estocagem e mao de obra e preco, para se chegar
ao cardapio bem elaborado que se tem atualmente.

Os cardapios séo objetivos e entregam o conteddo que se almeja encontrar,
informagdes sobre os alimentos e bebidas que sdo comercializados no local,
descrevendo cada item que compde a entrada, prato principal, sobremesa, petiscos,
sanduiches, drinks, dentre outros. E facil o acesso aos cardapios, considerando que
eles se encontram disponiveis para download tanto no site, quanto nas redes sociais.
E chegando no restaurante, também se tem a opcao de acesséa-los por QR code ou
Impresso.

Ainda que o cardapio tenha elementos amazonicos, como € 0 caso da
referéncia do prato “Pato no Tucupi” que é originario do Para, dentre outros tipos
identificados, ainda assim, o cardapio destaca muito mais a gastronomia amazonense.
Por tal razdo, é coerente que o cardapio do Opera Restaurante seja intitulado como
“Amazénia Profunda”, pois de fato é!

Contudo, analisando a rede social do Juma Opera Hotel, na plataforma
Instagram, percebe-se que ainda que o Opera Restaurante tenha sua propria logo
(imagem 13), fica dificil associar a mesma ao restaurante, uma vez que a rede social
estd no nome do hotel. Se reconhece que o restaurante precisa ter identidade propria,
bem como sua prépria rede social, até porque ele é aberto ao publico em geral e muito
frequentado pela populacéo local.

Como sugestdo e contribuicdo, estd pesquisa considera que seria
interessante, como dito acima, que o restaurante tivesse sua prépria rede social, visto
gue o publico estd muito visual e quer conhecer virtualmente o local e “comer a comida
com os olhos”, antes mesmo de ir até o restaurante. Seria incrivel poder ver fotos de
todos os pratos e suas descri¢cdes, bem como dos drinks, entradas, sobremesas e
tudo que permeia o setor, destacar curiosidades sobre os pratos que mesclam a
gastronomia internacional e regional amazonense.

Percebe-se que existe uma vantagem competitiva entre o Juma Opera Hotel

para com as demais unidades hoteleiras da cidade, visto que aposta na gastronomia
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da regido, e 0 mercado estd massificado e com a mesma tipologia de comida e
bebidas inseridas nas unidades hoteleiras. E fundamental proporcionar uma
experiéncia que envolva os clientes de modo que se relacionem com a gastronomia
no seu todo, desde o servico, seu ambiente, a comida, bebida, apresentacéo,
qualidade, ou seja, oferecendo uma experiéncia completa.

Espera-se que surjam outras pesquisas para dar continuidade a essa
trajetéria ou mesmo atualizar os dados. E que também este estudo tenha contribuido
com subsidios reflexivos para se pensar a questdo da gastronomia amazonense com

maior seriedade.
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ANEXO

08/12/2021 02:51 Restaurante — Portugués — Juma Opera

(http://jlumaopera.com.br/menu/restaurant)

— Restaurante épera - Restaurante Terrago — Drinks & Coquetéis

PARA COMECAR

Paes de fermentacao natural com manteigas aromatizadas 20

e patés

Caldo do dia 35
AMAZONIA PROFUNDA

ENTRADAS

Sopa de caranguejo 52
Trouxinha de pato com velouté (caldo claro) de tucupi 63
Camardes crocantes com bisque (caldo encorpado) 85
Ceviche de Aruana com “leite de tigre” amazonico 50

(marinada) e chips de legumes

PRATOS PRINCIPAIS

Filé de Pirarucu fresco com crosta de castanha do Brasil, 86
puré de banana da terra picante e legumes confit
(cozimento especial)

https:/fjlumaopera.com.br/menu/restaurant-pt-br/ 1/4
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Moquequinha de Tucunaré com arroz de castanha e pirdo
de coco

Costelas de Tambaqui no mel de tucupi com a nossa versao
do baiao de dois e farofinha de castanha do Brasil

Surubim com caramelo de alho assado, puré de cara roxo e
pérolas de tucupi

Risoto de tacaca (tucupi, jambu e camarao fresco)

Ravioloni recheado com Pirarucu defumado e pesto de
jambu

Medalhdes de mignon no molho de acgai, batatas laminadas
e farofa de alho

Picanha com molho de tucupi negro, arroz de leite de
castanha e farofinha de bacon tostado

91

94

76

10

85

15

SOBREMESAS

Créeme bralée amazonico

Mil folhas de tapioca com mousse de coco e calda de
cumaru

Texturas de chocolates amazoénico

Churros com caldo de cupuacu e sorvete de castanha

Profiteroles com sorvete artesanal de fruta da temporada e
calda quente de chocolate regional

CLASSICO

https:/fjumaopera.com.br/menu/restaurant-pt-br/

45

47

54

2/4
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ENTRADAS

Verdes da mata na telha de parmesao

Salada caprese

Salada asiatica com frango, manga, leite de coco e curry

Sopa do dia

49

46

57

42

PRATOS PRINCIPAIS

Tournedos de mignon ao poivre, ragu de cogumelos e
risotinho de limao siciliano

Costeletas de cordeiro oriental com cuscuz marroquino e
grao de bico, legumes e chutney de tomate

Pancetta de porco com molho balsamico, geleia de pimenta
e puré de batata doce

Arroz de pato com confit (cozimento especial)

Bombom de alcatra (envolto com bacon) com batata rosti
(ralada e assada) e farofa de ovo

Ravioli de costela bovina com molho réti (denso caldo de
carne)

Linguini ao pesto de manjericao

Risoto de camarao

SOBREMESAS

105

128

85

65

120

https:/fjumaopera.com.br/menu/restaurant-pt-br/

3/4
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Sorvete artesanal da estacao, calda de chocolate regional e 45
chantilly de coco

Tarte tatin de banana, caramelo salgado e chips de banana 38

Creme de abacate com licor artesanal 40

Frutas frescas laminadas com sorvete artesanal da estacao 49

INFANTIL

Peixinho empanado 44
Filé de frango grelhado 42
Filé mignon 49

*Todos os pratos acompanhados de arroz, feijGo, puré de batata ou batata
frita

Massa a bolonhesa 49

Valores em Reais

@jumaopera(https:/instagram.com/jumaopera/)

https:/fjumaopera.com.br/menu/restaurant-pt-br/ 4/4
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— Restaurante Opera — Restaurante Terraco — Drinks & Coquetéis

(http://jumaopera.com.br/menu/restaurant)

SALADAS

Salada de feijao manteiguinha com camardes ao curry e
castanhas tostadas

Salada de peito de frango defumado, molho aioli de
manjericado, mix de folhas e chips de macaxeira

Salada de quinoa com Pirarucu defumado, molho oriental e
mix de folhas

MINI PORGOES

Escondidinho de caranguejo

Terrine de peixe defumado e jambu com azeite aromatico e
torradas de pao de fermentacao natural de tucupi

Pizzeta de cogumelos Yanomami, mussarela de bufala de
Autazes com salada de folhas

*Opcao vegetariana de legumes

62

57

53

59

PARA COMPARTILHAR

Bolinho de macaxeira com costela bovina e maionese de
pimenta

Nedinhns de taninca e aleiin enalhn amazanico com aeleia
https:/fjumaopera.com.br/menu/restaurant-pt-br/

39

2A

13

70
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A I T MY LA I T W MM A I A I I U

de tucuma picante

Bolinho de Tambaqui na farinha Uarini (farinha regional)
com geleia de pimenta

TORRADAS

Pao de fermentacéo natural de agai com guacamole,
tomates grelhados, ovo com gema mole e azeite de ervas

Pao de fermentacao natural de tucupi com rosbife,
tomates assados, queijo de Autazes e manteiga de alho

Pao de fermentacao natural de castanha com frango
defumado, geleia de cupuacu, passas e pimenta

43

48

43

SANDUICHES

Hamburguer blend do Juma (picanha e alcatra) com picles
de maxixe, queijo de Autazes e cebolas caramelizadas, com
fritas ou chips de macaxeira

Hamburguer vegetariano com homus, berinjela, abobrinha
e tomates grelhados no pao de fermentacao natural
servido com chips de legumes

Sanduiche de costela bovina cozida lentamente bem
temperada com maionese de pimenta, servido com batatas
rusticas

Nossa imperdivel versao do cheese caboquinho, com
tucuma, banana da terra e queijo coalho

42

35

PORGOES
Batatas fritas

Ratatas hravas (assadas temneradas)
https:/fjumaopera.com.br/menu/restaurant-pt-br/

30

24

2/3
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A A NLA LA A M Y ML MM M M LI W e e

Chips de legumes

SOBREMESAS -

30

Sobremesa do Dia

Tarteletes

Sorvete artesanal

Acai com fatias de banana e granola

Valores em Reais

@jumaopera(https://instagram.com/jumaopera/)

https:/fjumaopera.com.br/menu/restaurant-pt-br/

34

32

45

36

3/3
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N )
()pﬁ_-ra (http://jumaopera.com.br/menu/restaurant)
S |

— Restaurante Opera — Restaurante Terrago - Drinks & Coquetéis

Coquetéis Juma Opera

Opereta Coquette 55
Malibu Coconut, Aperol, Triple-Sec e suco de acerola

Juma Juma 55

Cachaca, aglcar mascavo, gengibre, suco de liméo, xarope de gengibre e
suco de cenoura

Belissima (Epoque) 60

Absolut Vanilla, licor de café, leite de coco, suco de laranja e leite
condensado

Mozart Rocks! 65

Johnnie Walker Black Label, suco de goiaba, suco de liméo, 4gua ténica e
tomilho

Incéndio na Mata 60

Absolut Citron, suco de folhas e pepino, suco de limao, flor de sal, pimenta,
canela, noz-moscada e flocos de pimenta

Insdnia 55
Jameson Irish Whiskey, guarana, xarope de guarana, manjericao e suco de

limao

Lundu 55

Tequila Sauza Silver, Aperol, mel, suco de liméo e tapereba

Coquetéis Classicos

Alexander 40
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Bloody Mary 45
Coquetel de frutas 38
Cuba Livre 40
Dry Martini 45
Daiquiri 42
Gin Tonic 45
Margarita 48
Manhattan 50
Mojito 42
Negroni 45
Pina Colada 48
Planter's Punch 45
Tom Collins 45
Screw Driver 45
Whisky Sour 50
Chandon Royale 62
Pisco Sour 50
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Sake & Tonic 40
Aperil Spritz 42

La Grande Musique 195
sangria Juma com suco de beterraba

Mojito 215
Rum, limao, hortela e club soda

Sex on The Amazon 225
Vodka, licor de cupuagu e suco de laranja

Canto do Boto 240
Tequila José Cuervo Gold, suco de melancia, suco de liméo e Cointreau

Santo Mango Biriba 60

Sorvete de biriba, Absolut Mango, concentrado de manga, Martini Rosso
Fiero e Licor Frangelico

Chocante 55
Sorvete de chocolate, Vodka Smirnoff e licor de cacau

Mudslide 55
Sorvete de castanha, Vodka Smirnoff, Licor Frangelico e calda de caramelo

Virgin Cocktails

Virgem do Rio Negro 50

Acai, suco de uva, e leite condensado

Coco Groove 45
Leite de coco, suco de abacaxi e grenadine
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Virgem da Lua 50
Suco de laranja, graviola e leite condensado

Caipirinhas & Caipiroskas
Caipirinha Juma 40
Caipiroska Opera 49
Caipirinha Tradicional 30
Caipiroska Smirnoff 32
Caipiroska Absolut 45
Caipiroska Belvedere 62
Caipiroska Grey Goose 72
Sakerinhas 35
Batidas Variadas c/ Frutas Regionais 33
- Graviola, cupuacu, tapereba, cacau e acerola
Whiskies

The Famous Grouse Finest 28
Johnnie Walker Blue Label 205
Johnnie Walker Gold Label 75
Johnnie Walker Green Label Pure Malt 85
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Johnnie Walker Black Label 35
Johnnie Walker Red Label 30
Black & White 30
Buchanan's 12 anos 48
Buchanan's 18 anos 205
Chivas Regal 12 anos 35
Chivas Regal 18 anos 110
Ballantine's 12 anos 35
Dimple Luxo 15 anos 80
J&B Rare 8 anos 30
J&B 15 anos 80
Grand Old Parr 12 anos 35
Logan 12 anos 45
Grants Family 8 anos 30
Jack Daniel's 35
Jack Daniel's Gentleman Jack 50
Jim Bean Black 48
Jameson Irish Whiskey 34
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Champagne & Espumantes

Baby Chandon 95
Chandon Brut 255
Chandon Demi Sec 250
Chandon Rosé Brut 275
Moet & Chandon Imperial Brut 950
Moet & Chandon Demi Sec 995
Moet & Chandon Demi Sec 995
Moet Chandon Impérial Rosé 995
Veuve Clicquot Brut 1095
Tacga de vinho branco/tinto nacional 45
Flute Chandon Brut Rosé 58
Flute Chandon Brut Demi Sec 58
Taca de vinho doce 50
Fortificado 55
Vodkas
Stolichnaya 35
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Ciroc 45
Grey Goose 55
Absolut Natural 35
Absolut Vanilia 35
Absolut Citron 35
Absolut Mango 35
Belvedere Pure 50
Wiborowa 35
Wiborowa Esquisite 50
Smirnoff 25
Conhaques, Brandies e outros
Cognac Remy Martin V.S.0.P. 105
Cognac Hennessy X.0. 120
Brandy Fundador 35
Carpano ltaliano Punt e Mes 35
Absinto Neto Costa 50
Jerez Tio Pepe Seco 35
Fernet Branca 35
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Campari 25
Martini Bianco 25
Rum Baccardi Carta Ouro ou Branco 25
Rum Havana Club Blanco 3 anos 30
Bailey's 34
Frangélico 45
Cointreau 45
Drambuie 45
Sambuca Mollinari 55
Tia Maria 40
Amarula 40
Malibu Coconut 27
Amaretto dell'Orso 35
Licor 43 40
Smirnoff Ice 20
Gins
Seagers 25
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Tanqueray 36
Steinhager Schlichte 28
Gordon's 30
Bombay Sapphire 57
Beefeater 38
Tequilas
Tequila Sauza Silver 28
Tequila Sauza Gold 28
Tequila José Cuervo Gold 35
Tequila José Cuervo Prata 35
1800 Anejo 58
Saqués
Gekkeikan 25
Jun Daiti 25
Azuma Kirin Dourado 25
Vinhos do Porto
Don José Ruby 42
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Don José Tawny 42
Vinho Niepoort Porto Ruby 78
Churchills Tawny 10 anos 135
Cachacas
Cachaca Nega Fuld 28
Cachaca Nega Fulé Terracota 40
Cachaca Nega Fuld IPE 25
Cachaca Sagatiba Pura 25
Cachaca Sagatiba Velha 36
Cachaca Maria Izabel 78
Ypidéca Prata e Ouro 25
Cachaca Jambucana 25
Cervejas
Skol, Brahma, Antartica, Bohemia 12
Heineken 18
Tijuca puro Malte 18

Stella Artois, Budweiser 20
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Cerpa Prime 20
Cervejaria Rio Negro
Cerveja Cherokee 46
Cerveja Yaci 46
Cerveja Patrice 46
Cerveja Boiuna 46
Cerveja Yahu 46
Cerveja Muyra 28
Cerveja Sa 28
Cerveja Toho 28

* garrafas de 500 ml

Bebidas sem alcool

Agua mineral (com e sem gas) 9

Agua mineral Perrier 40
Agua ténica/Club soda 10
Agua de coco 14
Suco de frutas natural 18

-
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Retrigerantes 10
Energético 24
Suco de tomate 20
Café expresso 9
Cha gelado 12

Valores em Reais

@jumaopera(https://instagram.com/jumaopera/)
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Opera

HOTEL

— Cardapio Servico de Quarto — Frigobar

CAFE CONTINENTAL

Café, leite, suco de laranja, selecao de paes, frutas 68
laminadas, manteiga, geleia, paté, queijos e frios

CAFE JUMA

Itens do Café Continental acrescido de: iogurte com 89
granola, ovos a sua escolha ou omelete e fatias de bolos
regionais

ENTRADAS

Escondidinho de caranguejo 59
Dedinhos de tapioca e queijo coalho com geleia de tucuma 35
picante

Toasts de pao de fermentacéo natural de agai com 47

guacamole, tomates e ovos com gema mole e azeite de
ervas
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SANDUICHES

Misto quente crocante 34
Club sandwich 38
Hamburguer Blend Juma (picanha e alcatra) 48
Vegetariano 42
SALADAS

Verdes da mata no rolo de telha de parmesao 48
Caesar Salad 54
Salada Caprese 46
Frango ao curry com chips de batata doce 57
OMELETES

Mussarela e presunto 30
Queijo coalho, tomate e ervas frescas 34
Frango desfiado, tomate e ervas frescas 36

GRELHADOS
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Filé mignon 84
Peito de frango 65
Filé de peixe 69

* Todos os pratos acompanhados de batatas fritas ou bravas (assadas
temperadas), legumes assados e arroz branco

MASSAS

Espaguete, penne ou fusilli

MOLHOS

Bolonhesa 49
Quatro Queijos 49
Tomate 39
SOPAS

Sopa creme de cogumelo Yanomami com castanha em 54
lascas

Canja de galinha 42
SOBREMESAS

Sorvete artesanal 45
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Tartelete do dia 35
Bolo do dia 26
Acai 400ml 36
Frutas variadas laminadas 31
PARA CRIANCAS

Peixinho empanado 44
Filé de frango grelhado 42
Filé mignon 49

* Todos os pratos acompanhados de batatas fritas ou puré de batata,

legumes, arroz branco e feijéo

Valores em Reais

@jumaopera(https://instagram.com/jumaopera/)
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Opera

HOTEL
— Cardapio Servigo de Quarto - Frigobar

Agua mineral Yara Sport sem gas
Agua mineral Yara com gés

Agua Ténica

Coca-cola

Coca-cola sem acucar

Guarana

Guarana Zero

Guarana Baré

Cha gelado

Agua de coco

Suco de tomate

MNarmia Hoinalkan
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Cerveja Stella Artois
Achocolatado Toddynho
Maguary Laranja

Energético Red Bull

Mancura Etnia Sauvignon Blanc
Mancura Etnia Cabernet Sauvignon
Espumante Baby Chandon
Batata Pringles

Batata Ruffles

Barra de cereal

Castanha de caju Marambaia
Chocolate Nakau 63

Biscoito organico

Chips de Banana

Valores em Reais

@jumaopera(https://instagram.com/jumaopera/)
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