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Com menu assinado pela chef 
Júlia Almeida, o Terra Nova Bra-
sília serve comida brasileira con-
temporânea com influências, in-
gredientes e receitas que vêm de 
Norte a Sul do país. Localizado 
no Anexo II do Itamaraty, o res-
taurante foi inaugurado em outu-
bro de 2025 e funciona somente 
mediante reservas. O projeto é da 
administração do órgão e tem a 
participação de Júlia desde o iní-
cio para a concepção do espaço 
e cardápio. “Acho que a propos-
ta já estava bem clara e, por isso, 
mergulhei tanto no projeto. Faz 
sentido com minha história na 
cozinha e minha pesquisa. Mos-
trar o Brasil em um órgão de rela-
ções exteriores significa muito e 
vai além”, ressalta a chef.

Segundo Júlia, o carro-chefe da 

casa é a versão dela do clássico bra-
sileiro carne de sol com mandioca, 
um prato que faz com muito cari-
nho: o filé mignon de sol (R$ 92,90), 
guarnecido de nhoque de mandio-
ca amarela servido na fonduta de 
queijo canastra, tomate assado na 
rapadura e azeite de coentro. Pa-
ra os que desejam ter a experiên-
cia completa, ela sugere começar 
com o bolinho de arroz de pato (R$ 
34), feito com aioli de tucupi, pó de 
Jambu e crocante de vinagreira do-
ce, seguido do peixe braseado com 
crosta de tapioca flocada (R$ 75), 
com mousseline de banana da ter-
ra, salada de rúcula com tangerina, 
molho cítrico e pralinê de castanha 
baru. Para sobremesa, a indicação é 
o bolinho de chuva (R$ 30), servido 
com calda de doce de leite da roça e 
sorvete de canela.

Gastronomia contemporânea

Criado em 1989, o Taio-
ba é fruto da união e  da 
vontade de três irmãos 
de abrir um restauran-
te no Gilberto Salomão. 
Durante a década de 
1990, os donos decidi-
ram participar de licita-
ções públicas. “Primei-
ro, por convite de alguns 
órgãos, depois pela per-
cepção de que esse se-
ria um caminho cheio de 
oportunidades”, explica 
Lélio Reis, um dos pro-
prietários do restauran-
te. Foi assim que surgiu 
a unidade do Superior 

Tribunal de Justiça (STJ).
O proprietário conta que, 

desde o início, o diferencial 
da casa foi o bufê self-service 
(R$ 50,55/kg), com cardápio 
variado. Segundo ele, os des-
taques são a feijoada comple-
ta, servida às sextas-feiras, e o 
tradicional frango cabelo de 
anjo, um filé de frango empa-
nado e frito com macarrão ti-
po ninho. O restaurante ainda 
oferece um menu à la carte, 
em que a indicação de Lélio 
é o salmão ao molho de er-
vas (R$ 34,98), “um prato leve 
e saboroso que conquistou 
nossos clientes”.
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