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Banquete
viking

Localizado no Pier 21, o res-
taurante temdatico Taverna Vi-
king buscou criar um verdadeiro
banquete nérdico reinterpreta-
do para os dias atuais para o pa-
blico do Restaurant Week, com
pratos que agradam a diferentes
paladares, apresentados dentro
da atmosfera medieval, que faz
parte da esséncia da casa.

“A inspiracao veio da culi-
ndria contemporanea com in-
fluéncia da gastronomia brasi-
leira, valorizando ingredientes
de qualidade e pratos que tra-
duzem o estilo da Taverna Vi-
king. Buscamos um equilibrio
entre opcoes de carne, peixe e
frango, além de entradas e so-

bremesas que complementam
a experiéncia, mantendo uma

apresentagao marcan-
te e alinhada ao universo
medieval da marca’, detalha
Gilberto Ferreira, fundador e
chef do restaurante.

No almoco (R$ 59,90), os
clientes poderao optar entre

o creme de abdébora com
queijo ou o dadinho de ta-
pioca com geleia de pimen-
ta para a entrada. Os pratos
principais ficam entre o bife
ancho a cavalo, com arroz

branco, fritas, feijao e
ovo estalado, e a sobrecoxa
de frango desossada, com le-
gumes e puré de batata.

No jantar (R$ 74,90), os des-
taques vao para a picanha ma-
turada, com mandioca, feijao
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Sobrecoxa

de frango
desossada do
Taverna Viking

tropeiro e vinagrete, e tildpia ao
molho de espinafre, com arroz
branco e legumes no vapor. As
opgdes de sobremesas, por sua
vez, ficam entre o tradicional
mousse de limao e o brownie
com sorvete de creme.

UM CLASSICO QUE ENCANTA.
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O Confit de Pato ao molho de frutas vermelhas com
musseline de baroa combina ingredientes cuidadosamente
harmonizados para entregar um prato elegante, equilibrado
e memoravel.
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