
Nossa missão é lhe proporcionar uma experiência gastronômica. 



steak tartare com gema curada $48

Filet mignon cortado em ponta de faca, alcaparras, mostarda dijon, cebola roxa e
temperos especiais da casa. Acompanha torradas. 

COUVERT $25

Cesta de pães artesanais da casa, manteiga com mostarda e mel, maionese especial,
amendoim, caponata e embutido. Ideal para abrir o apetite e apreciar uma boa
bebida. 

seleção empório $59

Seleção dos melhores frios para iniciar sua noite. 
Pergunte nossos atendentes o que temos para você!

Crostini alla napoletana $19

Torradas de Pão au Levain, muçarela de búfula, tomatinho cereja, azeitona roxa
e manjericão da nossa horta.

burratina $45

Queijo com massa cremosa de búfula, molho pesto da casa, tomate cereja e
presunto de Parma. Acompanha torradas. 

Entradas

carpaccio de abobrinha $25

Finas camadas de abobrinha verde, alcaparras, coentro, castanha e queijo parmesão.
Acompanha torradas.

grelhada de frutos do mar à la marrocaine $59

Seleção de frutos do mar com uma masala de temperos da região do Marrocos. 

Um prato do Oriente Médio. Ovos de gema mole feitos na panela de ferro - refogado de
tomate, cebola e pimentão vermelho. Acompanha batatas coradas, mexilhões e camarões. 

Shakshuka à moda da Chef $54

roast beef $54

Com molho de mostarda, cebola roxa e cogumelos rústicos. Acompanha torrada. 



risoto de damasco com lâminas de amêndoas e pêra caramelizada $42

risoni caipira $48

Massa em formato de arroz, com cubos de sobrecoxa de frango, paio, ervilha e quiabo tostado.
Um releitura da nossa galinhada!

cupim braseado lentamente em cerveja, risoto de beterraba, queijo

gorgonzola e pipoca de sagu. $72

Porchetta recheada, purê cremoso de aipim e vinagrete de 7 barbas com

banana da terra $65

Barriga de porco assada por longas horas, recheada com cebola, pão umedecido em vinho
branco, passas, ervas e pimenta dedo de moça. 

Ancho com arroz vermelho, legumes rústicos e coalhada seca $69

filet au poivre com taiadela na manteiga $59

medalhões com risoto de cogumelos $72

mini arroz do mar $76

Arroz de origem brasileira, feito com páprica picante, seleção de Frutos do mar, ervilha e ervas
frescas.

Salmão grelhado, aioli, sunomono e risoto de legumes com brie $79

tilápia grelhada ao azeite trufado, risoto de alho poró e coentro,

com farofa de jambu $59

Para quem não sabe, Jambu é uma erva que deixa a boca levemente dormente.

atum selado em crosta de gergelim, abacate, maçã caramelizada,

ervilha ao wasabi e arroz negro $59

peixe fresco à moda da chef com texturas de batata $64

Assado no Papilote com tomate cereja, azeitona, alho e ervas. Acompanha purê de batata e seu
chips. 

Pratos

principais  

bacalhau do galvão $79

cordeiro com ravioli de trufa branca, cogumelo e queijo na manteiga de

ervas $89

(conferir disponibilidade)

Para uma escolha mais leve: Substituição de
qualquer guarnição por legumes grelhados ou
purê de banana da terra.



Saladas  e Massas 

Mix de folhas com pão de levain em cubos, tomate cereja, cebola roxa, pepino, lascas de
parmesão, ervas frescas. 

PANZANELLA $29

melão com presunto de parma $29

spaghetti ao pomodoro e burrata cremosa $42

medalhões com tagliatelle a0 molho de bacon, funghi e cebola $59

lasanha bolonhesa empório $45

Kids

sPAGHETTI AO POMODORO $24

Filezinho com arroz, feijão e batata chips $35

Sobremesas

Nossas sobremesas são mutáveis, logo, solicite ao atendente o

que temos para lhe ofertar. 

gostamos de trabalhar com as possibilidades dos sabores. 

Para uma escolha mais leve: Substituição de
qualquer guarnição por legumes grelhados ou
purê de banana da terra.



Bebidas 

sucos importados com pedaços de frutas $10

água $3

água com gás $4

refrigerante $6

h20 $6

Red bull $12

Uva

Maçã 

Tangerina

Sucos integrais $ 10

Uva com hortelã

Maçã com hibisco, canela e gengibre

Tangerina e capim cidreira

Morango e Uva Verde

Cervejas $10

Doses Whisky $30

heineken

stella artois

1500

corona

ballantines 12 anos

chivas 12 anos

black label 12 anos

jack daniel's 



Drinks

caipirinha / caipvodka   $25

margarita $29

dry martini $29

mojito $25

gin frizz $25

sex on the beach $28

whisky sour $33

negroni $28

aperol spritz $28

clericot $28

muscle mule $28



As sugestões

de nossas harmonizações são

baseadas nos elementos e nas

características de

cada um dos nossos pratos mas, ainda

assim, a melhor delas é e deve ser o

gosto pessoal.  

Tim-Tim, Saúde!

Harmonização



Harmonização

Um prato delicado e saboroso,
melhor ainda se escoltado por um
bom branco com uma boa acidez

ou um tinto leve e frutado.

Risoto de Damasco com

Lâminas de Amêndoas e pêra

caramelizada.

Um prato inusitado e delicioso, do
campo ao mar, nossa sugestão são

vinhos tintos leves, espumantes
ou brancos encorpados e

aromáticos.

Porchetta Recheada, purê

cremoso de aipim e vinagrete

de 7 barbas com banana

da terra.

Risoni Caipira

Vnhos brancos das uvas
Sauvignon Blanc e Viognier,

exaltariam ainda mais os aromas e
sabores deste prato. Tem

preferência por um tinto? 
Opte pelas uvas Pinot Noir, Merlot

e Carmenére.

Cordeiro com Ravioli de Trufa

Branca, cogumelos, queijo na

manteiga de ervas.

French Rack um clássico da
Cozinha Francesa, para escoltá-lo

um tinto encorpado e potente para
nos acompanhar.

Filet ao Poivre com

taiadela na

manteiga

Medalhões com Risoto de

Cogumelos

Cupim Braseado Lentamente

em Cerveja, risoto de

beterrabas, queijo

gorgonzola e pipoca de

sagú.

A lenta cocção do cupim, o torna
ainda mais suculento e untuoso,
excelente se acompanhado por

um bom tinto amadeirado ou um
tinto Italiano cheio de vivacidade.

Ancho com Arroz Vermelho,

legumes rústicos e coalhada

seca.

Corte clássico da culinária
Portenha, cheio de sabor e

personalidade, um belo 
 Malbec  Argentino ou tintos
com passagens em barricas

completam este prato.

Tintos com boa aromaticidade
e corpo ou um Francês

Clássico!

Os Vinhos tintos reinam neste
prato, sua untuosidade e
potência requer taninos

presentes e potentes.



Harmonização

Espumantes, vinhos brancos e
rosés acompanham perfeitamente
este prato fresco, saboroso e cheio

de aromaticidade.

Mini Arroz do Mar

Os rosés fazem bonito neste prato,
com seu frescor e boa acidez.

Gosta de tinto? Opte pelos mais
leves.

Salmão Grelhado, aioli,

sunomono e risoto de

legumes com brie.

Risoni Caipira

Vnhos brancos das uvas
Sauvignon Blanc e Viognier,

exaltariam ainda mais os aromas e
sabores deste prato. Tem

preferência por um tinto? 
Opte pelas uvas Pinot Noir, Merlot

e Carmenére.

Peixe fresco a moda da Chef

Brancos e rosés,  harmonizam
muito bem com este prato muito

aromático

Bacalhau do

galvão

Panzanella

Tilápia Grelhada ao azeite

trufado e risoto de alho

poró, coentro com farofa de

jambu

Brancos com bom corpo ou acidez
bem presente elevam os sabores

deste prato cheio de vida.

Atum Selado em crosta de

gergelim, abacate, maça

caramelizada, ervilha ao

wasabi e arroz negro

Um Espumante com bastante
frescor ou brancos da uva
sauvignon blanc. Perfeito!

Os vinhos Brancos e rosés
acompanham o Bacalhau

muito bem, mas os tintos tem
também seu lugar. Opte por

um bom Português!

Espumantes, rosés e brancos,
combinam perfeitamente!!

 Melão com

presunto de parma

Os vinhos Brancos e rosés
acompanham o Bacalhau

muito bem, mas os tintos tem
também seu lugar. Opte por

um bom Português!



Harmonização

Um Clássico Sangiovese Italiano
ou um agradável Primitivo.

Spaguetti ao pomodoro e

Burrata

Muito saboroso e potente este
prato pede um belo Cabernet
Sauvignon, com estágio em

barricas.

Medalhões com tagliatelle

ao molho de bacon, funghi e

cebolas

Lasanha Bolonhesa Empório

Vinhos tintos equilibrados e com
boa acidez. Os vinhos do Velho
Mundos se encaixam bem neste

perfil.


