NC -2

Janeiro 20921

Menu executivo - entrada, principal e sobremesa a partir de
(segunda a sexta, 12h as 15h)

Menu degustagéo
(8 etapas)

Menu degustagdio vegetariano / vegano
(8 etapas)

Menu para as criangas - entrada, prato, sobremesa

COUVERT

Péo de fermentagéio natural com azeite de salsinha, manteiga e picles da casa

Burrata, vinagrete de maxixe, tomates assados, picles e salada

SANDUICHE ABERTO

Pdo da casa com queijo de cabra e cogumelos, tomate confitado e mostarda

P&o com rosbife, mostarda, beterraba e queijo azul

PORCOES SALGADAS

Salada verde, castanhas caramelizadas, queijo de cabra e lombo de porco defumado
Vagem assada, mostarda, coulis de azeitona preta,

castanha de caju caramelizada e queijo de ovelha curado

Tortinha de tomate confitado, alcaparras e manjericéo

Spdtzle, cogumelos, cerveja preta e gema defumada

Bolinho de repolho tostado com tomilho, liméo e chutney de tomates assados

Bolinho de camardo com alecrim e maionese de péprica picante

Lula grelhada com feijéo manteiguinha cremoso, pimenta do reino, parmeséo e coentro

Polvo na brasa com puré de batata doce e laranja

Frutos do mar flambados na cachaga com massa recheada de siri e queijo
Fraldinha na brasa, legumes verdes, tahine e alcaparras

Arroz caipira vermelho com vegetais na brasa, liméo caviar e mussarela de buafala
Arroz cremoso de costela, farofinha de ervas, coulis de pitanga e alecrim

Cordeiro com puré de couve flor, alho assado, molho de iogurte e ervas

Especial da chef

PORCOES DOCES

Sorbet de manga com maracujd e crocante de coco

Creme de citricos, merengue, camomila e mel

Espuma de pudim com crocante de liméo e caramelo

Panacota de caramelo, compota de magé e pitanga e crocante de especiarias

Bolo de chocolate cremoso, picles de goiaba, creme inglés com cumaru e cachaga
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