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Com a chegada de uma pe-
sada frente fria no fim deste 
mês de abril, com mínimas já 
na casa dos 16º C, está inau-
gurada a temporada dos ca-
sacos e cachecóis no DF. Por 
conta do vento gelado e da se-
cura, há quem prefira se ento-
car dentro de casa debaixo do 
cobertor, deixando o gelo do 
lado de fora. Entretanto, fren-
te à variedade da programa-
ção gastronômica da cidade, 
talvez seja o momento de sair 
do refúgio e apreciar restau-
rantes reservados, climatiza-
dos e com opções saborosas 

capazes de esquentar os can-
dangos mais friorentos.

As casas da cidade mos-
tram aos brasilienses que o 
período pede mais que ape-
nas os tradicionais caldos e 
sopas, oferecendo, como al-
ternativa, massas e cortes de 
carnes especiais para a esta-
ção. Além de pratos quentes, 
o frio abre o apetite e é ideal 
para pratos mais gordurosos, 
já que o organismo pede por 
mais calorias para se man-
ter aquecido. Nesta semana, 
o Divirta-se mais escolheu 
seis indicações de restauran-
tes que oferecem ao públi-
co pratos para esquentar os 
candangos.

Para
esquentar
o corpo
Com a chegada do inverno, o Divirta-se mais 
selecionou seis restaurantes com opções para 
aquecer os dias e as noites dos brasilienses

Diogo C. Franco*  

Isabela Berrogain

Inaugurado em 2015, o Ra-
pport Café e Bistrô foi criado 
pela administradora e empre-
sária Fabiana Braga com o in-
tuito de atender desde o cliente 
que deseja um lugar para to-
mar um café com pão de quei-
jo até as famílias que procuram 
por um restaurante para jantar. 
“A ideia é que seja um espaço 
em que a gente consiga atrair 
as pessoas em vários momen-
tos do dia”, explica Fabiana.

Em meio ao menu 

diversificado da casa, o prato 
que mais se destaca no perío-
do de frio são as  tirinhas de filé 
mignon (R$ 74). As tirinhas de 
filé são servidas em molho de 
queijos fundidos, gratinadas, e 
acompanhadas por uma ces-
ta de pães. Para harmonizar, a 
proprietária indica o clássico 
Irish coffee (R$ 26), coquetel à 
base de uísque irlandês Jame-
son, açúcar mascavo e espres-
so, finalizado com creme de 
leite fresco.

Em todos os momentos


