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Confeitaria d

Apés notar uma caréncia de
bons cafés fora do Plano Piloto, a
chef Priscila Ricci decidiu levar seus
dons culindrios para outras areas
do DE. Hoje no Lago Norte e no
Taquari, o Priscila Ricci Patisserie
é definido pela proprietaria como
uma dogaria dindmica: “Estamos
conectados com as tendéncias da
confeitaria, porém sem deixar de
lado o cléssico” Na casa, os clientes
encontram um menu abrangente,
composto por doces que vao de R$
8, como os macarons, até opcoes de
R$ 35, que é o caso da fatia da torta
Matilda, bolo com recheio de cho-
colate inspirado no filme homoni-
mo, lancado em 1996.

Na vitrine exposta na casa, as
opcoes sdo variadas e mudam de
acordo com a disponibilidade. A
patisserie, porém, vai além da loja
fisica e trabalha com encomendas.
Algumas opc¢des sdo a torta de pis-

tache com calda de frutas verme-
lhas (R$ 210), a banoffee (R$ 160) e
o cheesecake tradicional (R$ 200).
Os doces servem até 10 pessoas.
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0 Paris brest é um dos destaques
do menu do Lilie Patisserie

A moda francesa

Conhecida pelos trabalhos no
Papa Cucina, Marie Cuisine, Cozze
Mediterraneo, Nonno Cantinetta e
Babbo Osteria, Lily Aratjo celebra
seu mais novo empreendimento.
Lilie Patisserie e Boulangerie, que
leva o0 nome da chef grafado em
francés, conta com jardim, varanda,
mezanino e saldo, onde o balcao de
vidro expde aos clientes o que hd de
melhor na casa — croissants, maca-
rons e entremets.

No menu, as especialidades da
confeitaria sdo o Paris brest (R$
42), com creme de aveld e calda
de chocolate, o classico mil-fo-
lhas (R$ 39), torta puro choco-
late (R$ 43), tiramisu (R$ 39) e o
entremet de pistache com creme
de maracuja e biscoito. Para acom-
panhar, diferentes opcoes de café
fazem parte do cardédpio — cap-
puccino (R$ 18), chocolate quente
(R$19), macchiato (R$ 14), expresso
(R$ 14) e coado (R$ 18).




