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E Bem-vindo!

O “Le Bateau” (se lé “Lé Bato”, que quer dizer barco em francés) tem o prazer de receber vocé no seu
ambiente tinico, convide vocé d saborar suas especialidades do mar, d viajar através sua carta de vinhos e é
feliz de dividir com vocé as belezas de Marambaia.

Em funcdo dos ingredientes serem frescos, algumas preparacoes levam em média 45 minutos.
Aceitamos cartdo VISA, MASTERCARD e AMEX. Ndo aceitamos cheque.

Bom apetite!
== Welcome!

Le Bateau Restaurant welcomes you to its unique setting, invites you to taste the specialties of the sea, to
travel through its wine list and is happy to share with you the beauty of Marambaia.

Most of our ingredients are fresh, the average time of preparation is about 45 minutes.
We accept VISA, MASTERCARD and AMEX card. We do not accept check.

Good appetite!

I I Bienvenue!

Le Restaurant Le Bateau vous accueille dans son cadre unique, vous invite a déguster ses spécialités de la
mer, a voyager a travers sa carte des vins et est heureux de partager avec vous les beautés de Marambaia.

La plupart de nos ingrédients étant des produits frais, le temps moyen de préparation est d’environ 45

minutes.
Nous acceptons les cartes VISA, MASTERCARD et AMEX. Nous n'acceptons pas les cheques.

Bon appétit!
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s Bienvenido!
Le Restaurante Le Bateau le da la bienvenida a su entorno unico, le invita a degustar las especialidades del
mar, para viajar a través de su lista de vinos y estd feliz de compartir con ustedes la belleza de Marambaia.

La mayoria de nuestros ingredientes son frescos, el tiempo medio de preparacion es de aproximadamente
45 minutos.

Aceptamos tarjeta VISA, MASTERCARD y AMEX. No aceptamos cheque.

Aproveche!
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Menu Degustacao

Escolha uma das op¢oes de entrada, prato principal e sobremesa ou
Entrada e prato principal ou prato principal e sobremesa

Entrada

01 — Salada de peito de frango com roma, uva e Gorgonzola ao creme de basalmico
Salada servida numa cesta crocante com file de peito de frango grelhado, roma, uva e pedagos de Gorgonzola com um creme de
vinagre basalmico.

02 — Ceviche de pargo e manga com folhas de parmesao crocante
Pedacos de pargo marinado no molho de limdo com manga e coentro.

03 — Lula “a la plancha’ com tomate seco, alho e salsa
Lula grelhada aromatizado com tomate seco, alho e salsa.

Prato Principal

01 — Fettuccine aos frutos do mar e creme de agafrdo
Massa italiana servida com camardo, mexilh@o e lula com creme de agafrdo espanhol.

02 — Cherne grelhado e risotto de quinoa, camardo e banana
File de cherne grelhado servido com quinoa cozida como um “risotto” e temperado com banana e camardo.

03 — Magret de pato ao pessego, batata noisette e mix de folhas
Peito de pato grelhado e servido com um molho a base de pessego, batata noisette ¢ mix de folhas com molho de mostarda de
Dijon.

04 — Filé Mignon ao Beurre Maitre d’Hotel, batatas fritas e mix de folhas
200g de Filé Mignon, com um delicioso molho francés a base de manteiga acompanhado de batatas fritas e mix de folhas com
azeite de manjericdo.

Sobremesa

01 — Tarte Tatin com sorvete de canela
Tradicional torta de maca caramelizada servida com um sorvete de canela e uma jarrinha de creme de leite.

02 — Petit gateau “choco laranja” com molho de laranja e sorvete de creme
Petit gateau com chocolate e casca de laranja servido com um molho de laranja e um sorvete de creme.

03 — Mil folhas de morango ao chantilly de pistache e nozes de macadamia
Folhas crocantes de massa folhada recheiada com chantilly de pistache, pedacos de morango e cobertas por pedacos de nozes de
macadamia caramelizadas.

3 pratos : R$ 69,00
2 pratos : R$ 49,00

Taxa de Servico nao incluida (10%)
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“A La Carte”

Pratos individuais ou para duas pessoas

Petiscos

Cesta de paes com Patés: Frango, Pasta de tomate, Paté de Sardinha e Creme de Gorgonzola
Torradas de pao arabe e francés servido com paté de frango, uma pasta de tomate fresco com azeitonas, um paté de

sardinha e uma pasta de Gorgonzola CremoSO R$ 22,00
Palitos de legumes crocantes ao molho Aioli
Palito de cenoura, pepino, rabanete e tomate cereja servido com um molho cremoso abasede alho ... . R$ 15,00
Camardo ao coco com molho agridoce
Camardo empanado com coco ralado e servido com um molho agridoce . . R$ 20,00
Camardo ao alho e Oleo R$18,00
Lula crocante com molho rose R$ 20,00
Vinagrete de frutos do mar com cesta de pdo (2 pessoas) R$ 20,00
Cesta de Mini Salgados (kibe, coxinha, bola de queijo, bola de queijo e presunto) R$ 19,00
Pasteis

Siri/ Camardo / Queijo e R$ 3,00
Entradas
01 — Salada de peito de frango com roma, uva e Gorgonzola ao caramelo de basalmico R$ 20,00

Salada servida numa cesta crocante com file de peito de frango grelhado, roma, uva e pedagos de Gorgonzola com um
caramelo de vinagre basalmico.

02 — Ceviche de pargo com manga e folhas de parmesao crocante R$ 23,00
Pedagos de pargo marinado no molho de limdo com manga e coentro.
03 — Lula “a la plancha” com tomate seco, alho e salsa_ . R$ 22,00

Lula grelhada aromatizado com tomate seco, alho e salsa.

Taxa de Servico nao incluida (10%)
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Pratos Individuais

01 — Fettuccine aos frutos do mar e creme de agafrd@o. . R$ 34,00
Massa italiana servida com camardo, mexilhdo e lula com creme de agafrdo espanhol.

02 — Cherne grelhado e risotto de quinoa, camardo e banana____ R$ 37,00
File de cherne grelhado servido com quinoa cozida como um “risotto” e temperado com banana e camarao.

03 — Magret de pato ao pessego, batata noisette e mix de folhas . R$ 38,00

Peito de pato grelhado e servido com um molho a base de pessego, batata noisette € mix de folhas com molho de mostarda
de Dijon.

04 — Filé Mignon ao Beurre Maitre d’Hotel, batatas fritas e mix de folhas
200g de Filé Mignon, com um delicioso molho francés a base de manteiga acompanhado de batatas fritas e
mix de folhas com azeite de manjericao.

05 - Prato Light

Filé de frango grelhado ao molho de manga, acompanhado de arroz 7 cereais e legumes ao vapor.

06 — Frango a la Basquaise.
A receita tradicional do Pais Basco (sudoeste da Franca) de frango cozido em molho de pimentio vermelho
e amarelo e servido com arroz branco

07 - Prato Infantil (até 12 anos)

Tirinhas de frango ou peixe ou bife empanada, acompanhada de arroz, caldo de feijdo e batatinhas sorriso.

Sobremesas

01 — Tarte Tatin com sorvete de canela RS 16,00

Tradicional torta de maca caramelizada servida com um sorvete de canela e uma jarrinha de creme de leite.

02 — Petit gateau “choco laranja” com molho de laranja e sorvete de creme
Petit gateau com chocolate e casca de laranja servido com um molho de laranja e um sorvete de creme.

03 — Mil folhas de morango ao chantilly de pistache e nozes de macadamia_
Folhas crocantes de massa folhada recheiada com chantilly de pistache, pedagos de morango e cobertas por pedagos de
nozes de macadamia caramelizadas

Taxa de Servigco ndo incluida (10%)
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Pratos para duas pessoas

01 - Feijoada de frutos do mar R$ 110,00

Preparada com feijao branco, frutos do mar e outros ingredientes que definem uma mistura exética de dar dgua

na boca, acompanha crispy de couve crocante, arroz branco e farofa de bacon.

02 - Bobo de camar@o na moranga R$ 120,00

Creme de aipim com leite de coco, perfume de azeite de dendé e camardes servido na abébora moranga.

Acompanha: arroz branco e farofa de coco.

03 - Paella Marambaia com frutos do mar R$ 95,00

Elaborada com arroz parborizado, frutos do mar e lingiiica defumada.

04 - Paella do Chef com frango e frutos do mar R$ 115,00

Elaborada com arroz parborizado, frango, frutos do mar, lingiiica defumada e uns segredinhos da cozinha.

05 - Moqueca Capixaba de Cacaio R$ 85,00
Mogqueca Capixaba de Robalo R$ 105,00

Moqueca preparada com azeite extra virgem, rodelas de cebolas, tomates e pimentdes. Acompanha: Arroz branco, farofa e
puré de banana da terra (ou pirdo)

06 - Moqueca de Cagdo R$ 97,00

com camardo R$ 107,00

Moqueca preparada com leite de coco, rodelas de cebolas, tomates e pimentdes. Acompanha: Arroz branco, farofa e
puré de banana da terra (ou pirdo).

07 - Moqueca de Robalo R$ 120,00

com camarao RS 135,00

Moqueca preparada com leite de coco, rodelas de cebolas, tomates e pimentdes. Acompanha: Arroz branco, farofa e
puré de banana da terra (ou pirao).

08 - Grelhado de frutos do mar R$ 89,00
Lula, polvo, camardo, mexilhao, peixe grelhado servido no réchaud com arroz branco, farofa e salada mista.
09 - Picanha no réchaud R$ 82,00

Deliciosa picanha bovina a grelhar no réchaud servida com batatas fritas, molho a campanha, farofa e arroz colorido.

Taxa de Servigco ndo incluida (10%)
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Cervejas
DI pava PllSem R$ 4,00
Itaipava Premium LOng MeCk R$ 5,00
Ltaipava Malzebeer R$ 5,00
Tt DAV Petra RS 5,00
Ot R$ 6,00
Skol Long meck R$ 5,00
Bohemia Long meck R$ 5,00
Bebidas alcoolicas
Whisky Red Label R$ 15,00
Whisky Ballantines R$ 16,00
Vodka Absolut R$ 14,00
Vodka SIUNOT R$ 12,00
M DATT R$ 9,00
Campari com SUCO de Laramja R$ 15,00
Martini R$ 12,00
Licores (banana, péssego, Memta ) R$ 8,00
Cointreau, Bailey s R$ 14,00
POTO R$ 14,00
Lemoncello R$ 15,00
Conhac Rémy Martin X O RS 32,00
Armagnac Frances 20 Qnos. RS 26,00
Drinks
Calpirinha Cachagca 5 RS 12,00
Cachaca San Francisco RS 14,00
Calpivodka SMINOT R$ 15,00
Absolut RS 18,00
CalDIS AR RS 15,00
Batida de coco R$ 12,00
M argarita R$ 15,00
Cuba Libre RS 15,00
Gin Tonic R$ 15,00
KT R$ 12,00
Kir ROYAL RS 15,00
Bebidas
Agua Mineral Blue (Sem gas) R$ 3,50
Agua Mineral Red (COM gas) RS 3,50
Agua de Coco R$ 5,00
Refrigerantes R$ 4,00
Sucos Variados (lata) RS 4,00
Sucos Naturais RS 6,00
(Laranja, Maracujd, Abacaxi c/horteld, Manga c/hortela)
Cafe eXP eSS0 RS 3,00
P PUCCINO R$ 6,00
Chd (verde, branco ou de MOYango) R$ 6,00
Chd importado (Earl Grey, Darjeeling,verde da China ou Chd do Verdo) . . R$ 9,00

Taxa de servigco ndo incluida (10%)

Consulte nossa carta de vinhos e de cocktails



