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 O Ticiana Werner Res-
taurante e Wine Bar tem 
como filosofia a combina-
ção da boa gastronomia, 
vinhos selecionados e am-
biente acolhedor e musi-
cal. Unidos por  uma diver-
sidade de sabores e opções, 
a casa promove um mo-
mento gastronômico único 
e especial. “Nós queremos 
proporcionar uma expe-
riência completa e ines-
quecível. Nosso propósito 
é que cada cliente se sinta 
em casa, mas também sur-
preendido em cada visita”, 
conta a chef e proprietária, 
Ticiana Werner. 

Com uma variedade de 
13 sabores de risoto servi-
dos à la carte, o restaurante 

Compromisso com a experiência
também conta com uma 
carta de vinhos com mais 
de 200 rótulos para agradar 
todos os gostos e bolsos, 
perfeitos para harmonizar o 
prato. O sucesso da casa é o 
Risoto de Filé e Funghi (R$ 
68) delicadamente tempe-
rado com ervas aromáticas 
e finalizado com uma cro-
cante farofa de bacon. Para 
acompanhar, a chef Ticiana 
Werner recomenda o Ca-
sa Donoso Bourbon Barrel 
Aged Red Blend (R$ 148). 

“O risoto é um prato que 
tem essa magia: é cremo-
so, acolhedor, e parece que 
combina perfeitamente com 
o clima mais ameno, no qual 
o calor do prato e os aro-
mas que ele exala remetem 

a momentos aconchegantes 
e acolhedores. É como se ele 
tivesse o poder de aquecer 
por dentro e trazer uma sen-
sação de conforto, de abra-
ço”, afirma Ticiana.

Segundo ela, para ga-
rantir uma experiência de 
qualidade aos clientes, a 
escolha dos ingredientes 
é feita de maneira minu-
ciosa e dedicada. “Estou 
sempre em busca dos me-
lhores fornecedores, seja 
aqui no Brasil ou em via-
gens internacionais, de 
onde trago inspirações e 
técnicas que enriquecem 
nossos pratos”, relata. “Es-
sa dedicação aos detalhes 
transforma cada prato em 
uma experiência única.”

Tradição e 
inovação

Com 14 anos de história, o Can-
tucci Osteria mistura tradição e 
inovação, com pratos clássicos da 
Itália e criações autorais. O espaço 
é descrito pelo chef Rodrigo Melo 
como versátil, podendo receber 
clientes para o almoço executivo, 
um encontro entre amigos e até 
um jantar romântico. 

Para aqueles que preferem 
frutos do mar, o carro-chefe é o 
risoto de camarão (R$ 72), pre-
parado com arroz arbóreo, cama-
rões flambados no conhaque e 
ervas, tomate cassé, alho frito e 
queijo parmesão. A sugestão pa-
ra harmonização é o vinho Mala-
cara Chardonnay, no valor de R$ 
99. “Sua acidez equilibrada e no-
tas frutadas complementam os 
sabores do camarão e do queijo 
parmesão, proporcionando uma 
experiência sofisticada e fresca”, 
destaca Rodrigo.

Risoto De Filé 
   e Funghi do 
       restaurante 
           Ticiana Werner


