Nossa costa é o ponto de partida: pescados frescos, de origem conhecida
e respeitando o tempo e a sazonalidade do mar.
E, vez ou outra, navegamos por outras dguds, trazendo sabores
que atravessam mares e chegam a nossa mesa

Sabores Latinos:

Vieiras com Espuma Acevichada de Coco,
Pico de Gallo e Chilli Oil
(2 unid) .63

Mexilhées a Chalaca com Aioli de Milho
(4 unid) .37

Patacones com Tartar de Peixe com Kimuchi
e Pico de Gallo (2 unid) .34

Ostras com Salsa de Tucupi e Cambuci (4 unid)
*temos a opgao com Limao e S6 .39

Aguachille de Azedinha com Camarao
da Patagoénia, Guacamole e Pepino .67

Tiradito de Atum da nossa Costa com Aji Pancaq,
Cripy de Pancetaq, Pico de Gallo e Aioli .55

Ceviche de Peixe, leite de tigre cremoso,
emulsio de batata doce roxa e cracker de
arroz com macha .53

Plat6 de Sashimis
*consultar a disponibilidade do dia.

8 unid (2 variedades de peixe) .45
12 unid (3 variedades de peixe) .67
16 unid (4 variedades de peixe) .90

Ikizukuri (sashimi é servido montado sobre o
préprio peixe)

Ussuzukuri de Peixe (finas fatias de peixe com

Molho Ponzu, Saladinha de Pepino e Chilli Oil) .35

Futomaki (peixes no misso, Shissé, pepino,
wakame e takuan) .45

Maki de Polvo (Roll de Tempura de Polvo com
Tartar de Atum Picante e Massago) .59

Onigiri de Atum Su-Miso (tartare de raspas de
atum com molho agridoce de missé, gergelim
e cebolinha) .25

Hit do primeiro Crudo:

Crudo de Atum, Stracciatello, Farofa de
Azeitonaq, Azeite de Basilicao, Tomate

Semi Assado e Fresco. Acompanha Tortilhas
de Trigo .59

Sushi Cup:

(porcao individual de sushi,
montado num copinho)

Atum da nossa Costa e Ourico de Arraial .32
Atum com Katsuobushi .23

Camaréo da Patagénia Spicy com lkura .27

Polvo com Kimuchi .23
Mix de Peixes .19
Peixe com Sishé e Sal de Macha .19

Vieira de Arraial, Flor de Sal e Manteiga
Noisette e Caviar .59

Enguia e Geminha .35

Ikura e Aonori .63

Lagosta
*salada de lagosta no brioche da Slow .32

Caranguejo
*salpicdo de caranguejo, abacate, ovas
de massago e picles de erva doce .71




