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No Jijoca, a picanha terra e mar une os sabores da carne vermelha e dos frutos do mar
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O prato é composto por 
400g de picanha grelhada, 
camarões, salada cesar, ba-
tata frita regada ao azeite 
trufado, queijo parmesão, 

creme azedo e chimichur-
ri de tutano. Para acompa-
nhar, o restaurante ofere-
ce uma carta de drinques 
com receitas autorais que 

harmonizam perfeitamente 
com as opções da cozinha.

Entre eles, destacam-se 
o refrescante jijoca azul (R$ 
39,88), à base de gin, xarope 

da casa, curaçau, limão e água 
tônica, e o jijoca vermelho (R$ 
39,88), que leva vodca, xarope 
de morango, espuma de gen-
gibre e água com gás.

No Jijoca, batizado em 
homenagem ao município 
cearense onde é localizada a 
praia de Jericoacoara, remete 
ao estado natal do proprietá-
rio Lucidio Carneiro. “O res-
taurante é todo voltado para o 
clima praiano. A ideia era tra-
zer um pouquinho do encan-
to do Nordeste para a capital”, 
conta o sócio. Assim, o des-
taque do menu são os frutos 
do mar, com destaque para as 
opções que unem as delícias 
marinhas com a carne verme-
lha, como é o caso da picanha 
terra e mar (R$ 184,88).

O melhor 
dos dois 
mundos


