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Tagliarine 

tinta de lula 

do Nonna 

Augusta
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Sexta filha da italiana 
Maria Augusta, Rosana 
Querly homenageia suas 
raízes no Nonna Augus-
ta, restaurante que leva no 
nome a influência da mãe. 
Junto com o marido Wagner 
Braga, também descenden-
te de italianos, Rosana foi 
responsável por transfor-
mar o Nonna em uma das 
principais pizzarias e trat-
torias da cidade. Na casa, 
prioriza-se a produção arte-
sanal — todos os pratos são 
preparados com o uso de 
produtos locais, e as mas-
sas, artesanais e frescas, são 
acompanhadas por molhos 

Paixão 
geracional 

 Mardole, um 

dos destaques 

do menu do 

Dolce Far 

Niente

Inaugurada inicialmente 
como uma pizzaria, a Dol-
ce Far Niente foi expandida 
para uma casa voltada para 
abranger a versatilidade da 
culinária italiana. O restau-
rante tem foco voltado para 
as massas frescas, todas pro-
duzidas na casa. Entre as de-
lícias do menu, o mardole (R$ 
98,90), filé mignon gratinado 
com queijo brie, sobre demi-
glace da casa, é destaque. 

O prato é acompanha-
do por um dos principais 

queridinhos italianos — ri-
soto de tomatinhos confita-
dos com tuile de parmesão 
e amêndoas. Aos amantes 
de um bom vinho, a som-
meliere Jeane Nunes indica 
o malbec Bodega Santa Julia 
Gran Alambrado (R$ 189) 
para harmonização. 

Para além da gastrono-
mia, o restaurante conta com 
uma variada agenda musical, 
que conta com apresenta-
ções ao vivo de piano, violi-
no, violoncelo e voz.

Nem tudo acaba em pizza

preparados diariamente.
Os destaques do menu fi-

cam por conta do tagliarini 

tinta de lula (R$ 75), massa 
salteada no azeite com ervas, 
tomate cereja e camarões, 

tradicional da culinária italia-
na, e o nhoque de mandioqui-
nha (R$ 89 — duas pessoas).


