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ONDE COMER?

 Cantucci Osteria

 CLN 403, bloco E, loja 3
 Avenida das Araucárias, 635, loja 3
 Todos os dias, das 12h às 23h
 CLS 108, bloco C, loja 1
 Segunda, das 18h às 23h
 De terça a domingo, 

das 12h às 23h

 Doc Cucina

 CLS 406, bloco D, loja 35
 De terça a quinta das 12h 

às 15h e das 19h às 23h
 Sexta e sábado, 

das 12h às 15h e 
das 19h à 0h

 Domingo, das 12h às 16h

 Nonna Augusta

 CLN 413, bloco E, loja 69
 De segunda a sábado, 

das 11h às 23h
 Domingo, das 11h às 16h

 Piccolino Cucina

 CLN 314, bloco B, loja 13
 Terça e quarta, das 11h30 

às 15h e das 18h30 às 22h
 Quinta, das 12h10 às 15h 

e das 18h30 às 23h
 Sexta, das 11h30 às 

15h e das 18h30 às 23h
 Sábado, das 12h às 16h e 

das 18h30 às 23h
 Domingo, das 

12h às 16h

 Vittoria d’Italia

 CLN 214, bloco D,loja 19
 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
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Comandado por Luiz Trigo, o Doc 
Cucina traz para a capital as principais 
receitas da culinária italiana, feitas 
com produtos brasileiros e toque con-
temporâneo, valorizando ingredientes 
frescos e apresentação elegante. Às 
sextas e sábados, no almoço, o brasi-
liense pode desfrutar o menu do chef 
(R$ 98), de três etapas.

Para abrir o apetite, as opções são a 
clássica salada caesar ou a tostada fres-
ca, feita com torrada de focaccia, tar-
tar de tomate e muçarela de búfala. Os 
pratos principais, por sua vez, oferecem 
uma grande variedade de combinações 
entre massas e proteínas. O rigatoni alla 
matriciana é uma massa seca artesanal 
com ragu de pancetta curada na casa, 

fonduta de grana padano e pecorino, 
enquanto o penne alla norma é prepa-
rado com creme de ricota, molho de 
tomate, berinjela empanada, aroma de 
limão siciliano e hortelã.

Aos que não abrem mão da carne 
vermelha, o escalope de filé mignon 
ao demi-glace com penne alla vodka 
é uma boa pedida. Os que preferem 
carne suína, podem optar pela biste-
ca di maiale, feita com prime rib suína 
ao ponto médio, acompanhada por 
tagliolini na manteiga e sálvia. Para os 
amantes de peixe, há opção de pesca-
da amarela com gremolata e tagliolini 
nero na manteiga, alcaparras e rúcula 
fresca. Todas as massas são artesanais 
e produzidas na casa.

Escalope de 
filé mignon do 
Doc Cucina Menu do chef
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Citta

seu corpo fala.

outubro rosa e novembro azul na Citta são movimento.

você se escuta
prevenção começa quando

treine com a gente

saiba mais sobre 
prevenção

Nos serviços avulsos e/ou pacotes.
Checar disponibilidade


