RESTAURANT & BAR

BY OLIVIER DA COSTA



A frente da cozinha do Seen S&o Paulo,
a chef Gizely Rocha imprime sua
identidade com técnica, sensibilidade
e criatividade. Com uma trajetoria
solida na gastronomia, ela combina
referéncias contempordneas e
ingredientes brasileiros para construir
o equilibrio ideal entre frescor, textura,
temperatura e sabor. Sua atuagdo
reflete uma experiéncia gastrondmica
sofisticadaq, vibrante e fiel d esséncia
cosmopolita de SGo Paulo.

O Seen Sdo Paulo leva a assinatura do
Chefpreneur Olivier da Costaq,

um dos mais prestigiados chefpreneurs
portugueses. Com mais de 20 anos

de carreira na Europaq, Olivier da Costa

é o responsavel pela criacdo do conceito
gastrondmico do Seen Restaurant & Bar.
Sua reconhecida cozinha apresenta
um Mmenu variado, com pratos
executados com produtos de alta
qualidade, ingredientes orgdnicos e
de fabricacdo artesanal.

A frente da carta de vinhos do

Seen Sdo Paulo, o sommelier

Adryan Anjos imprime sua visdo
sensivel e sofisticada na curadoria de
rotulos e harmonizacdes. Com paixdo
pela enogastronomiaq, ele busca
conexdes entre sabores e momentos,
criando experiéncias que valorizam a
diversidade e o equilibrio.

Seu trabalho complementa com
exceléncia a cozinha da chef

Gizely Rocha, tornando cada taga parte
essencial da vivéncia vibrante

e elegante do Seen Sdo Paulo.



MENU HARMONIZADO

AMUSE-BOUCHE

Charuto Crocante

Charuto crocante de lagosta, maionese de limdo e brotos

Harmonizagcdo: Espumante Brut Nature Champenoise — Vinicola Cannion, Brasil

COUVERT
Brioche de Mandioquinha

Brioche de mandioquinha de fermentacdo natural acompanhado com manteiga
de maracuja e flor de sal

Harmonizacgc&o: Espumante Brut Nature Champenoise — Vinicola Cannion, Brasil

ENTRADA
Carpaccio de Berinjela

Berinjela defumada, vinagre Jerez, farofa crocante, coalhada e mix de broto,
acompanhado com baguete de fermentacdo natural

Harmonizagdo: Les Chant Des Sirenes — Bordeaux, Franca

PRATO PRINCIPAL

Linguine de Rabada

Massa fresca com espuma de parmesdo, rabada desfiada e sal negro
Harmonizacdo: Ottobucce Rosso DOC — Piemonte, Itdlia

SOBREMESA

Barra de Chocolate Dourada de Milho Torrado

Recheada com manga, maracujd e frutas vermelhas e folha de ouro
Harmonizacgc&o: Sauternes — Bordeaux, Franca

MENU HARMONIZADO

AMUSE-BOUCHE

Charuto Crocante

Charuto crocante de palmito, maionese de limd&o e brotos

Harmonizagc&o: Espumante Brut Nature Champenoise — Vinicola Cannion, Brasil

COUVERT
Brioche de Mandioquinha

Brioche de mandioquinha de fermentacdo natural acompanhado com manteiga
de maracujd e flor de sal

Harmonizacdo: Espumante Brut Nature Champenoise — Vinicola Cannion, Brasil

ENTRADA
Carpaccio de Berinjela

Berinjela defumada, vinagre Jerez, farofa crocante, coalhada e mix de broto,
acompanhado com baguete de fermentacdo natural

Harmonizagdo: Les Chant Des Sirenes — Bordeaux, Franca

PRATO PRINCIPAL

Linguine de Cogumelo

Massa fresca com fonduta de parmesdo, mix de cogumelo e pimenta do reino
Harmonizagdo: Ottobucce Rosso DOC — Piemonte, Itdlia

SOBREMESA

Barra de Chocolate Dourada de Milho Torrado

Recheada com manga, maracujd e frutas vermelhas e folha de ouro
Harmonizacgcdo: Sauternes — Bordeauyx, Franca

R$840 por pessoa
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