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 Da Marino

 CLS 402

 De terça a sexta,  

das 12h às 15h e  

das 19h às 23h 

 Sábado, de 12h às 23h 

 Domingo, de 12h às 16h

 Piselli 

 Shopping Iguatemi 

Brasília (Piso Térreo) 

 De segunda a sábado, das 

12h às 23h 

 Domingo, das 12h às 20h

 Sallva 

 Pontão do Lago Sul 

 De segunda a quinta, das 

11h às 00h 

 Sexta e sábado,  

das 11h às 01h 

 Domingo, das 11h às 00h

 Taypá 

 SHIS, QI 17 ,bI.G, loja 208

 De segunda a quinta,  

das 12h às 15h e  

das 19h às 00h 

 Sexta, das 12h às 15h e 

das 19h as 01h 

 Sábado, das 12h às 15h e 

das 19h às 00h

 Domingo, das 12h às 17h

 Ticiana Werner 

 CLS 201, bl C, lojas 5 e 11

 De segunda a sábado,  

das 11h às 00h

 Vittoria d’Italia

 CLN 214, bloco D 

 Quarta e quinta,  

das 12h às 14h30 e  

das 18h45 às 22h — 

Sexta,das 12h às 14h30 

e das 18h30 às — 23h 

Sábado, das 12h às 15h30 

e das 18h30 às 23h — 

Domingo, das 12h  

às 16h e das  

18h30 às 22h

BRUNA GASTON  CB/DA PRESS

Buscando combinar boa 
gastronomia, uma grande 
carta de vinhos e um am-
biente acolhedor, o Ticiana 
Werner traz seis opções de 
nhoque para agradar todos 
os brasilienses. O destaque 
da casa é o nhoque de ba-
tata doce roxa com cama-
rões (R$ 66), servido como 
molho de leite de coco, pi-
menta dedo de moça, to-
milho, alho poró e salsa.  

“A delicadeza adocicada da 
batata-doce roxa, combinada à 
suculência dos camarões, en-
contra equilíbrio perfeito no mo-
lho de leite de coco, suavemente 
picante com pimenta dedo-de-
-moça e perfumado por ervas 
frescas como tomilho, alho-poró 

Clássico  
na Asa Sul 

e salsa. O prato traz à mesa uma 
combinação de suavidade, un-
tuosidade e camadas aromáticas 
complexas — características que 
pedem um vinho branco de es-
trutura, acidez equilibrada e per-
sonalidade aromática marcante”, 
destaca Ticiana Werner. 

O vinho branco ideal para 
harmonização é o Ercoara Ca-
nindé Viognier, produzido na 
região do Cerrado. Esse reúne 

as qualidades necessárias para 
uma boa harmonização com o 
nhoque. “Mais do que acom-
panhar, o Viognier revela e va-
loriza os contrastes: suaviza o 
leve ardor da pimenta, realça o 
dulçor natural da batata-doce 
e enaltece a delicadeza dos ca-
marões — criando uma harmo-
nização sensorial refinada, con-
temporânea e com forte iden-
tidade regional”, analisa a chef.

Nhoque de 
batata doce 
roxa é destaque 
do restaurante 
Ticiana Werner

CLN 208
Bloco D (61) 9342-5880

NÃO VENHA PARA O NOSSO RODÍZIO. A MENOS
QUE QUEIRA SE ARREPENDER… DE NÃO TER

VINDO ANTES.

Há 45 anos, Brasília sabe: aqui não é só mais
um rodízio. É onde o clássico vira inesquecível e

surpreendente.

Você já conhece nosso nome. Mas ainda não
experimentou o rodízio que reinventou o conceito

de comer um rodízio.

RESERVE. E NOS DESCULPE DEPOIS. (Vai
faltar espaço no seu celular para tantas

fotos.


