
Pães de fermentação natural, 
Manteiga defumada,Tartar de tomate,

flor de sal e azeite

Asinhas crocantes ao molho barbecue 

Bolinhos de tapioca com queijo 
acompanhados de ketchup de banana 

picante 

Mix de batata, batata-doce, inhame 
e cará fritos com aioli 

Pães tostados na churrasqueira 
com cobertura do dia  

Morcilla artesanal com vinagrete 

Linguiça artesanal 

Seleção de Embutidos Artesanais 
Mollejas de boi na brasa com salsa verde 

Salada Cór – Mix de folhas, bolinhas de 
queijo de cabra com castanhas, beterraba 

em conserva, tomate cereja e torradas com 
vinagrete de balsâmico e mel

“Osso de pupunha” com cogumelos, missô e 
saladinha 

Creme de couve-flor 
com ovo mole e bacon 

Polvo na brasa com chimichurri e pasta de 
pimentão acompanhado de salada de erva 

doce com maçã verde

Ceviche quente com crocante de
alho-poró e cebola 

Nossa carne crua - filé mignon angus, gema 
de ovo, cebolinha e flor de sal 

Para começar

Para compartilhar

ENTRADAS
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Cortes Tradicionais

Asado de Tira 

Fraldinha 

Chorizo  

 

DRY-AGED 

Maturamos nossas carnes a seco, aplicando a técnica 
hoje conhecida como dry aged. Com isso, garantimos 

a concentração do sabor, a quebra das fibras e, 
consequentemente, a qualidade 

da maciez. Cortes sujeitos à disponibilidade do dia.

New York Strip

T-Bone

PRIME RIB

14 A 30 dias

a cada 100 g/ r$ 20 (mínimo de 500g)

40 a 60 dias

a cada 100 g/ r$ 30 (mínimo de500g)

acima de 70 dias

FAÇA SUA RESERVA

CONSULTE NOSSA EQUIPE PARA SABER QUAIS PESOS,
 CORTES E TEMPO DE MATURAÇÃO ESTÃO DISPONÍVEIS

Dry-Aged – 60 DIAS

Em alguns cortes, estendemos o processo de 
maturação por 60 dias ou mais. Chegamos, assim, a 

sabores mais complexos, mais próximos aos embutidos, 
e a uma textura realmente única. 

Consulte nossa cozinha para saber mais.

CARNES

Pancetta de porco com purê defumado de 
batata doce 

Peixe cozido na folha de bananeira com 
patacones (discos de banana da terra), 

velouté de leite de coco e saladinha de 
feijão-de corda

Espaguete à Carbonara – gema de ovo, 
guanciale, queijo peccorino e 

pimenta-do- reino 

Hambúrguer da casa com queijo mogiana, 
bacon com mel e maionese de alho 

acompanhado de batata frita 
ou salada 

Nhoque de abóbora com ricota,    
manjericão e castanha do pará 

Arroz espanhol com vegetais e           
romesco 
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Pratos principais



Purê de DIA 

Farofa de bacon com cebola 

Legumes grelhados 

Batata frita 

Repolho na brasa, com pasta de castanha do 
Pará e molho de ostras 

salada de batata da casa

ACOMPANHAMENTOS

Café Coado – Fazenda DOM VIÇOSO,
DE MINAS GERAIS

CHÁ DE LIMÃO SICILIANO OU HORTELÃ

PARA AS CRIANçAS 

Massa ao sugo ou na manteiga

Mini escalope com fritas 
ou purê ou legumes grelhados

SOBREMESA

Para finalizar

Brownie com sorvete de leite, telha de leite 
defumado e farofa de chocolate branco

Espuma de iogurte com sorbet de maracujá 
e calda de fruta do conde 

Arroz doce brulée com granita 
de maçã verde 

Ceviche de frutas com leche de tigre de 
castanha do Pará

Fruta do dia 

bola de sorvete 

/corgastronomia@corgastronomia


