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Do olhar criative da Chef
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menu que une esséncia brasileira

_ e toques autorais, feito para

Roberta Sudbrack, nasce um S
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brindar o momento. =

Celebre conosco uma noite em
que o sabor encontra o design,

o fogo encontra a mesa e cada
detalhe vira memoria.
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- MESA DE CHARCUTARIA BRASILEIRA

Charcutaria selecionadas pela Chef Roberta
Sudbrack de produtos especialissimos de peguenos
produtores artesanais brasileiros.

« MESA DE QUEIJOS BRASILEIROS

Queijos selecionados pela Chef Roberta Sudbrack de
produtos especialissimos de pequenos produtares
artesanais brasileiros.

ENTRADAS

 Yakitoris de frutos do mar de Santa Catarina,
preparados no momento. Camaroes, lagosta,
lulas e vieiras.

 (Castanhas portuguesas premium assadas no
momento.

» Paes de fermentacao natural, manteiga dramatica
caipira em bloco grande com flor de sal.

» Salmao defumado com limao bergamota queimado.

» Crudo de atum fresco, framboesa e mirtilos gatchos.

» Selecao de frutas da estacao organicas dos nossos
pequenos produtores.

« (Castanhas, nozes, améendoas e frutas secas do
interior do Rio Grande do Sul.



ENTRADAS FRIAS

Couscaus de frutas secas, pinolis e folhas de
presunto cru brasileiro.

Salada acida de batatas e camaroes marinados.

Frito de bacalhau com maionese de ervas do quintal.

Carpaccio de filé angus em crosta de ervas
gueimadas.

Salada de alface romana organica, melao, presunto
cru e parmesao brasileiro.

Salada de figos frescos, queijo feta, nozes
e mel branco de Cambara do Sul.

Matambrito de porco caipira, radiche e limao

bergamota do Rio Grande do Sul.

SERVIDOS A MESA

®

Codorna recheada com foie gras e péssego seco
de Pelotas. Com batatinhas assadas no forno a carvao.

Cordeiro gaticho assado com mel de laranjeira e
tomilho. Acompanhado de arroz jasmim brasileiro
com ervas frescas, farofa com farinha de milho
Flocada, maca verde e tomilho.

St s

Bacalhau com natas. Acompanha
arroz jasmim brasileiro com ervas
frescas do nosso jardim,




SOBREMESAS
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Torta de muitos leites com frutas vermelhas
gaUchas.

Mousse de chocolate com framboesa e creme
inglés com baunilha brasileira.

Choux craquelin com nata gaucha e morangos.

Panacota de iogurte, calda de limao bergamota e
Flor de laranjeira.

Selecao de chocolates brasileiros.

.
BEBIDAS
-

INCLUSAS NA CEIA:

Selecdo de espumantes premium
da Serra Gaucha.

Vinhos branco e tinto europeus.
Drinks classicos e autorais.
Whisky 12 anos.

Cerveja.

Aguas, refrigerantes e sucos.
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