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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

Tempurd de folha de shisé com cubos de atum fresco, 6leo de gergelim torrado,
pimenta japonesa e raspas de liméo-siciliano

Harmonizacdo: Cannion Champenoise Brut | Chardonnay, Pinot Noir, Riesling italico - Brasil

ENTRADA

Tostada de camardo

Camardo empanado, pimenta togarashi,

Oleo de gergelim, maionese de pdprica, queijo parmesdo ralado e raspas de limdo-siciliano

Harmonizagcdo: Les Chant des Sirenes - C. Fontenille | Sauvignon Gris, Souvignier Gris |
Bordeaux - Franga

PRATO PRINCIPAL

Maminha grelhada marinada, servida com puré de ervilhas, mousse de batata,
aspargos, brocolis-rama, crispy de alho-poré e molho demi-glace

Harmonizagéo: Barolo DOCG San Carlo 2015 | Dezzani | Nebbiolo | Piemonte - Itdlia

SOBREMESA
Mousse de cupuagu com sorbet de agai, tuile de cacau e crumble de cumaru
Harmonizagc@o: Antonella Sacramento | Moscatel, Serra da Canastra - Brasil

MENU HARMONIZADO

AMUSE-BOUCHE

Tempurda de folha de shisé com lichia, cogumelos, 6leo de gergelim torrado,
pimenta japonesa e raspas de liméo-siciliano

Harmonizagdo: Cannion Champenoise Brut | Chardonnay, Pinot Noir, Riesling italico - Brasil

ENTRADA
Tostada de cogumelos com maionese Kewpie, coentro, pimenta dedo-de-mog¢a e mix de brotos

Harmonizacgcdo: Les Chant des Sirenes - C. Fontenille | Sauvignon Gris, Souvignier Gris |
Bordeaux - Franga

PRATO PRINCIPAL

Ravioli de queijo de cabra, servido com
puré de ervilhas, mousse de batata, aspargos, brécolis-rama, crispy de alho-poré e
molho demi-glace vegetariano

Harmonizagdo: Barolo DOCG San Carlo 2015 | Dezzani | Nebbiolo | Piemonte - Itdlia

SOBREMESA
Mousse de cupuagu com sorbet de acgai, tuile de cacau e crumble de cumaru
Harmonizacdo: Antonella Sacramento | Moscatel, Serra da Canastra - Brasil

R$800 por pessoa | 800,00 BRL per person

Whats: (11) 91635.3751 | E: reservas@seensp.com
www.seensp.com | @seensaopaulo | Alameda Santos, 1437 - 23° andar - SGo Paulo, Brasil
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