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Fetuccine 

à moda 

tailandês 

de camarão 

do D’Vilela 

Bistrô
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Localizado na 310 Norte 
há 12 anos, o D’Vilela Bistrô 
oferece ao público brasilien-
se uma combinação entre 
culinária afetiva e ambiente 
aconchegante e intimista. 
“O próprio nome D’Vilela 
diz, pequena vila é a des-
crição do nosso ambiente, 
um local charmoso e aco-
lhedor, que oferece pratos 
preparados com carinho e 
ingredientes selecionados”, 
define Maria D’Vilela, chef e 
proprietária da casa.

“Ao longo desse tempo, 
nos dedicamos a criar um 
ambiente acolhedor e fami-
liar, com nossa gastronomia 

Culinária 
afetiva

afetiva e pratos cuidado-
samente preparados com 
ingredientes de qualida-
de e atenção aos detalhes”, 
complementa.

Entre as massas que com-
põem o menu, o destaque vai 
para os pratos fettucine à mo-
da tailandês de camarão (R$ 
39,90), fettuccine ao funghi 

(R$ 29,90) e espaguete com 
ragu de costela (R$ 29,90). 
Para harmonizar, a indicação 
do restaurante é uma taça de 
vinho branco (R$ 14,90).

União de 
culturas

Paccheri do 
restaurante 
Trattoria da Rosario

 Kayo Magalhães/CB/D.A Press

Um dos mais renomados 
chefs da cidade, o italiano 
Rosario Tessier desembarcou 
no Brasil há 32 anos, direta-
mente para uma cozinha de 
restaurante. O cozinheiro 
trabalhou em capitais como 
Maceió e Curitiba até que, em 
2002, fundou o próprio res-
taurante em Brasília, a Trat-
toria da Rosario, com apenas 
cinco mesas. Mais de duas 
décadas após a inauguração, 

a Trattoria, eleita diversas ve-
zes melhor do quadradinho, 
atende cerca de 60 mil pes-
soas por ano e reúne três ge-
rações de clientes.

O menu da casa, baseado 

na cozinha tipicamente ita-
liana, mas com toques brasi-
leiros, tem mais de 35 pratos. 
Dentre eles, o destaque vai 
para o paccheri ao molho 
de queijo Serra da canastra 

e bacalhau (R$ 139). A massa 
é um tipo de macarrão ori-
ginário da região da Cam-
pânia, Itália, e, no prato, é 
finalizado com tomatinhos 
e bottarga. Para harmonizar, 
o chef sugere opções de vi-
nhos branco mineral ou ver-
de, que saem por a partir de 
R$ 79. O restaurante oferece 
uma carta extensa aos clien-
tes, com cerca de 1200 rótu-
los de quase 30 países.


