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Entrada, prato principal e sobremesa do restaurante Aroma

 KAYO MAGALHÃES/CB/D.A PRESS

Inaugurado em novem-
bro de 2019, pelas mãos do 
chef e empresário Ronny 
Peterson e da esposa, Célia 
Oliveira, a casa gastronômica 
Aroma une o melhor da culi-
nária italiana, mediterrânea 
e brasileira em um cardápio 
100% autoral. “Trabalhamos 
com uma cozinha contem-
porânea, então conseguimos 
ofertar uma boa variedade 
de pratos que venha agradar 
a todos os paladares, desde 
as massas frescas mais tra-
dicionais, a carnes nobres, 
menu executivo e pratos pa-
ra compartilhar, todos eles 
com receitas únicas e auto-
rais”, destaca o chef.

No menu três etapas do 

Variedade 
de opções

restaurante (R$ 96), as op-
ções de entrada e sobre-
mesa oferecidas ao público 
mudam semanalmente, va-
riando entre pratos como 
salada do chef, mini-car-
paccio, polenta com ragú 

de leitoa e pudim de amen-
doim. Para o prato principal, 
o destaque fica por conta da 
barriga suína assada, servida 
sob a cama de musseline de 
mandioca, cebolas tostadas 
ao molho demi-glacê.

O filé-mignon a cavalo é uma 
das opções de prato

Localizado no Sudoeste, o 
Empório Don Luiz contem-
pla, em um só espaço, três 
diferentes operações que se 
complementam. O centro 
gastronômico é composto por 
um restaurante de culinária 
contemporânea, uma pizzaria 
de forno à lenha e um empó-
rio de vinhos com mais de 70 
rótulos diferentes à venda, as-
sim oferecendo ao cliente uma 
boa variedade de comidas e 
vinhos. Para além da gastro-
nomia, a casa oferece ao pú-
blico música ao vivo de quinta 
a sábado, no jantar.

O menu três etapas da ca-
sa (R$ 49) contempla opções 
de entrada como dadinho 
de tapioca e mini salada da 
casa, enquanto o destaque 
entre os pratos principais 
fica por conta do bife de 

Três em um

filé-mignon à cavalo com 
arroz branco e fritas. Na so-
bremesa, os clientes podem 
escolher entre o casal de bri-
gadeiros e a cocadinha mole. 


