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**No próximo dia 12 de julho, o Chef William Ribeiro do O Pote do Rei convida o novo restaurante basco contemporâneo Brasero Amatxu Jardins para realizar um menu harmonizado

No dia 12 de julho, o Restaurante O Pote do Rei terá uma noite a cargo do Chef Andre Camillo, que depois de passar uma temporada no País Basco junto com toda a equipe do restaurante, nos oferecerá uma seleção das especialidades locais. O jantar será harmonizado com os vinhos espanhóis da importadora Península. Este menu será uma prévia do novo Restaurante Brasero Amatxu, que abrirá suas portas a partir de agosto nos Jardins.  

O nome Brasero Amatxu nos remete à riquíssima gastronomia do País Basco, especialmente a cozinha das mães e a antiga técnica de grelhar os alimentos na brasa. Essa técnica torna as preparações mais tenras e saborosas, ao mesmo tempo em que mantém todas as suas propriedades. O cardápio assume essa inspiração, traz uma apresentação contemporânea e mescla os ingredientes brasileiros.

Os destaques são os Pintxos, porções individuais servidos como nos bares espanhóis, e o tradicional presunto pata negra. Os peixes, frutos do mar, carnes e legumes serão preparados na brasa, e serão acompanhamentos por saladas, cremes e arrozes. Não podemos esquecer as sobremesas elaboradas na confeitaria da casa seguindo receitas exclusivas.

 O Brasero Amatxu contará com uma adega climatizada no salão principal, lugar ideal para degustar a cuidadosa carta de vinhos que inclui cerca de 100 rótulos das principais regiões da Espanha e das vinícolas mais interessantes da America do Sul.

Menu Degustação Harmonizado no O Pote do Rei

Couvert

Variedade de Pães 

Azeite espanhol extra-virgem 

Terrine caseira de foie gras

Manteiga aromatizada com ervas e especiarias

Cava Juvé Cava Juvé y Camps Brut Reserva

Para Começar

Chupito de ervilhas frescas com jamon ibérico

Mix de Croquetas (cogumelos, queijo e jamon)

Tortilla com ajoblanco de frutos do mar

El Perro Verde 2009 (Angel Lorenzo Cachazo) Rueda

Entrada

Mini salada de folhas com pera, tomates cereja e aspargos na brasa

Principais

Bacalhau na brasa ao molho pil-pil com farofa de brioche 

 Martin Códax Lias Albariño 2006 (Rías Baixas) - Allende 2005 (Rioja)

Sorbet de Cava com limão siciliano

Costeletinhas de cordeiro na brasa com purê de grão de bico e pesto de hortelã

L’Equilibrista 2008 (Cataluña) 

Degustação de Sobremesas do Brasero Amatxu

Pantxineta com creme confeiteiro, peras carameladas e sorbet de laranja

Torta trufada de chocolate amargo e chocolate branco

Torrija de pão com compota de frutas da estação

Pedro Ximenez 2004 Añada (Montilla-Morilles) 

Água Mineral - Café - Chá

Petifours do Brasero Amatxu  

Valor P/P R$240,00

Menu completo harmonizado com vinhos espanhóis. Não inclui 10% serviço

Para mais informações sobre este evento:

Restaurante O Pote do Rei

Telefone: (11) 3085.8485 - Francisco Farias

reservas@opotedorei.com 

Rua Joaquim Antunes, 224. São Paulo

Assessoria de Comunicação

Síbaris Produções Gastronômicas

Telefone: (11) 2865.5588 - Claudia Gacitúa

claudiagacitua@sibaris.com.br
www.sibaris.com.br 


