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Para Wesley Moreira, restau-
ranteur da cantina italiana Don 
Romano, a primavera é tempo 
de destacar pratos que trazem 
frescor e equilíbrio, sem abrir 
mão do conforto que uma boa 
massa proporciona. Por isso, 
durante a estação, um dos car-
ros-chefe da casa se torna o ra-
violi (R$ 79) recheado com patê 
de tomate seco e mozzarella de 
búfala. O molho pode variar 
entre sugo, funghi, bolonhesa e 
quatro queijos, pemitindo que 
o prato tenha várias interpre-
tações, a depender da escolha.

“É uma combinação que 
traz acidez, frescor e leveza ao 
prato”, diz Wesley. Outra suges-
tão do restauranteur para a pri-
mavera é o salmão ao forno (R$ 
96). O lombo do peixe é assado 
ao molho de ervas e servido 

com arroz de brócolis. “É um 
prato saboroso, mas com uma 
proposta mais leve e aromáti-
ca”, descreve. O risoto de cama-
rão (R$ 85), segundo ele, é para 
quem busca um pouco mais de 
cremosidade, feito com arroz 
arbóreo com brie, tomatinhos, 
parmesão e manteiga.

Dando continuidade à pro-
posta de frescor, Wesley indi-
ca a caipirinha de jabuticaba 
(R$ 28) para acompanhar as 
receitas. “É um drinque que 
traz uma identidade bem 
brasileira, com cachaça, Mo-
nin de jabuticaba e picolé de 
jabuticaba”, lista o restauran-
teur. “É uma combinação di-
vertida e refrescante, que con-
versa muito bem com massas 
e pratos de sabores mais deli-
cados”, acrescenta.
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Outra opção é o gin tônica 
tangerina (R$ 35), à base de 
gin Tanqueray, Monin de tan-
gerina, água tônica e picolé de 
tangerina. “O perfil cítrico e 

refrescante da bebida funcio-
na especialmente bem com o 
salmão e também cria um bom 
contraste com a cremosidade 
do risoto”, aponta Wesley. 


