
5555CORREIO BRAZILIENSE  •  Brasília, sexta-feira, 13 de junho de 2025  •  Divirta-se Mais 5

Ossobuco é um dos 

pratos mais bem servidos 

da casa

Comandado pelos chefs 
Rodrigo Sanchez e Luiz Trigo, 
o Doc Cucina aposta em uma 
cozinha italiana moderna, 
com influências pontuais da 
culinária brasileira e francesa. 
A execução técnica é um dos 
pilares da casa, que sempre 
valoriza ingredientes frescos 
e uma apresentação elegante. 

No cardápio, o restauran-
te oferece duas versões de 
pratos com ossobuco: o os-
sobuco tradicional (R$ 125), 
é cozido lentamente e ser-
vido ao molho demi-glace, 
acompanhado de fettuccine 
na manteiga com açafrão es-
panhol e tutano finalizado 
com gremolata. E o tortelli de 

ossobuco, (R$ 107), 
massa fresca com 
funghi recheada 
com ossobuco, ser-
vida na manteiga e 
sálvia, com molho 
do próprio assado.

Para harmonizar, a 
casa sugere uma pro-
posta ousada: o ox leg 
blood (R$ 40), uma relei-
tura do bloody mary que leva 
consomê, um caldo de carne 
clarificado e concentrado, 
preparado a partir do próprio 
caldo do ossobuco, destacan-
do os temperos do prato no 
próprio drinque. Outra opção 
é o negroni envelhecido (R$ 
46), um clássico italiano com 

Brindando com ossobuco

Ossobuco do Osteria Vicenza
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Nascido da paixão pela 
culinária italiana, o Osteria 
Vicenza oferece uma expe-
riência que vai além da refei-
ção: “Damos continuidade a 
essa herança italiana com um 
toque de carinho e identida-
de própria em uma combina-
ção que celebra a rusticidade 
da tradição e a delicadeza 
dos sabores”, destaca o chef 
Edilson Oliveira.

Cozido lentamente com 
vinho branco, legumes e er-
vas aromáticas, o ossobuco 
(R$ 89,90) transforma-se em 

um ragu encorpado, que é 
servido sobre uma polenta 
cremosa com queijo e fina-
lizado com folhas frescas de 
rúcula, que “equilibram o 
prato profundo e reconfor-
tante com leve amargor e 
frescor”, explica Edilson.

Para harmonizar, o chef 
sugere um vinho tinto en-
corpado, com taninos fir-
mes e notas de frutas ma-
duras, especiarias e toques 
terrosos, como um Barolo 
(R$ 379,90) ou um Chianti 
Riserva (R$ 179,90). Esses 

História servida à mesa

vinhos italianos, segundo 
ele, complementam perfei-
tamente a intensidade do 
ossobuco e a cremosidade 

da polenta em uma combi-
nação que realça os sabores 
e convida a uma experiência 
gastronômica completa.

potência e personalidade. Na 
carta de vinhos, o destaque 
vai para o Château Chaubinet 
Bordeaux (R$ 169), um corte 

clássico de Cabernet Sau-
vignon, Cabernet Franc e 
Merlot, perfeito para pratos 
mais intensos.

Tortelli de 

ossobuco do 

Doc Cucina
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