MENU SPECIALE DI PRIMAVERA

A primavera é a estacdo do ano tipicamente associada
ao reflorescimento da flora terrestre. No Hemisfério
Sul, é chamada de “primavera austral” e acontece do
dia 22 de setembro a 21 de dezembro. Do ponto de
vista da Astronomia, inicia-se no equinécio e encerra-
se no solsticio.

Durante a estacdo, as flores comestiveis chegam
com tudo ao carddpio dos restaurantes, conferindo
muito sabor e visuais charmosos aos pratos. As mais
conhecidaseutilizadas sdo: amor-perfeito,capuchinha,
rosa, flor de manjericdo, lavanda, entre outras.

O La Doc aposta em pratos leves e coloridos para
recepcionar a estagdo das flores. Inspirado pela
primavera, o sécio O. L. Rezende preparou sugestoes
para agradar a todos os gostos. Ndo ha como resistir
a uma deliciosa e criativa mistura de sabores.

Como prato principal, destaque para o Risotto alla
primavera La Doc, elaborado com arroz arbdreo,
legumes frescos da estacao, flores e brotos.

Mas nao so de flores vive a primavera: frutas como
péssegos, morangos, mangas e amoras também dao
mais sabor, beleza e cor a estacdo. E quais vinhos sdo
exatamente assim? Sauvignon Blanc, com as frutas
amarelas e graminha cortada; Chardonnay, com
seu adocicado abacaxi em calda; Pinot Noir, Merlot e
Malbec, que muitas vezes explodem em morangos,
cerejas e amoras.

O que vocé escolhe? Comer essas frutas ou bebé-las?
No La Doc, vocé podera fazer os dois!
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Menu Speciale di Primavera

Couvert
Pani e Paté fatti a casa
Pdes tradicionais e integrais. Patés feitos na casa

Antipasti

Insalata con tartare di salmone e mango alla salsa
dizenzero

Salada de folhas com salmdo em cubinhos e manga com
molho de gengibre

Vellutata di zucca al profumo di arancia e prosciutto
croccante

Sopa cremosa de abobora com sabor de laranja e presunto
crocante

Duetto di polenta gialla e bianca con calamaretti
e carciofi

“Duetto” de polentas italianas com lulas frescas e coracdo
de alcachofra

Piatti Principali

Spaghetti di zucchine al pesto di basilico e pistacchio*
Abobrinha em formato de espaguete ao molho de
manjericao fresco e pistache

Tortelli ripiene di zucca “cabotia” e grana padano alla
salsa cremonese*

Massa recheada com abdbora e parmesdo ao molho
de mostarda de Cremona

Gnocchi al nero di seppia con ragu di mare**
Nhoque de batatas com tinta de lula ao molho de frutos
do mar

Risotto alla primavera La Doc**
Arroz arbdéreo com legumes frescos da estacgdo, flores e
brotos

Nasello in crosta di pistacchio e riso “cateto” integrale
con cubetti di mela***

Pescada amarela com crosta de pistache e arroz cateto
integral com mac¢a em cubos

Tagliata di Controfiletto “Angus” con rucula, grana
padano e aceto balsamico**

Fatias finas de bife ancho malpassado com rucula,
parmesao e vinagre de Modena

Anatra al forno con fichi in su salsa “vino porto” e pure
de patate romane***

Pato assado com figo fresco no préprio molho, vinho do
porto e puré de mandioquinha

Capretto al forno nel prdprio sugo con polenta italiana
alla salvia***
Cabrito assado no préprio molho, servido com polenta
rustica e salvia

Dolci

Millefoglie con fragole e panna montata

Classico doce de massa folhada recheada com morangos
e chantilly

Créme briilée
Classico doce francés a base de creme de leite fresco, gema,
fava de baunilha e crocante

Menu completo em quatro tempos consiste em:
Couvert, Antipasto, Piatto Principale e Dolce

MENU* - 144 MENU**-156 MENU***-168

NAO COBRAMOS TAXA DE SERVICO.
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