
Massas artesanais ,pizzas de longa fermentação e ingredientes

selecionados para proporcionar uma autêntica experiência italiana em

Flecheiras.

Experiências da semana:

CUPIM & MACAXEIRA + HEINEKEN 600 
R$ 64,90

Croquetes artesanais de macaxeira recheados com cupim e servidos sobre um creme aveludado de gorgonzola.

2 *PIZZAS CLASSICAS + 2 TAÇAS DE VINHO DA CASA
R$ 139,90

 *Margherita , Calabresa, Frango Cremoso e Marinara.

1 COCA-COLA +  1PIZZA MARGHERITA
R$ 59,90



Entradas
BRUSCHETTA PIEMONTESE R$ 48
Fatias de pão tostado ao perfume de alho, coberto com tomate picado e molho de manjericão.

BRIE AO MEL DE TARTUFO R$ 82
Queijo Camembert grelhado, mel e trufas brancas, nozes crocantes e toque final de flor de sal.

BATATAS DA CASA R$ 32
Batatas crocantes, servidas com molho alioli.

TAÇA DE CAMARÃO CROCANTE R$ 72
Camarões crocantes em uma delicada geléia picante de abacaxi agridoce.

CUPIM & MACAXEIRA R$ 54
Croquetes artesanais de macaxeira recheados com cupim e servidos sobre um creme aveludado de
gorgonzola.

ISCA DE PEIXE CROCANTE COM ALIOLI R$ 51
Tiras de peixe fresco empanadas e fritas. Acompanhadas de alioli.

LA BURRATA R$ 79
Burrata, folhas verdes, tomates-cereja, redução de balsâmico e fatias de pão.

CUORE BIANCO



Especiais do Chef

COSTELA BOVINA NO BAFO COM REDUÇÃO DE
VINHO

R$ 102

Acompanha purê de batata inglesa e legumes grelhados.

FILÉ DE ROBALO EM CROSTA DE CASTANHA
DE CAJÚ

R$ 110

Acompanha arroz de polvo e creme de capim-santo.

FRUTOS DO MAR GRELHADOS NA MANTEIGA
DE ERVAS

R$ 125

Acompanhados de arroz negro, purê de abóbora cabotiá e chips de batata.

FILÉ MIGNON GRELHADO AO MOLHO POIVRE R$ 129
Acompanha risoto de queijo brie e chips de batata.

BIFE ANCHO COM MOLHO CHIMICHURRI R$ 108
Acompanha fettuccine ao molho Alfredo.

PICANHA NA CHAPA
R$ 115Acompanha arroz de cupim e batata chips.
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Saladas
CAESAR FRANGO R$ 42
Clássica salada de alface americana com filé de frango grelhado, molho original Caesar da casa,
lascas de parmesão e croutons.

CAESAR CAMARÃO R$ 55
Clássica salada de alface americana com camarões grelhados, molho original Caesar da casa, lascas
de parmesão e croutons.
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Camarões salteados, finalizado com toque cítrico de limão siciliano.

RISOTO DE FILÉ MIGNON E FUNGHI R$ 84
Rústico, cremoso, feito com tiras de filé mignon e funghi porcini italiano.

RISOTO CAMARÃO R$ 82

Risotos

NHOQUE DE BATATA AO CREME DE BRIE, LIMÃO
SICILIANO E MEL TRUFADO

R$ 87

Nhoque artesanal envolvido em um delicado creme de brie, finalizado com raspas de limão siciliano
e um sutil toque de mel trufado.

NHOQUE DE BATATA ROXA NA MANTEIGA
NOISETTE COM SÁLVIA E NOZES

R$ 82

Massa artesanal salteada na manteiga noisette com sálvia fresca e nozes, trazendo aroma, leveza e
crocância.

Artesanais



Massas
AMATRICIANA R$ 64
Linguine italiano, molho de tomate pelati com bacon crocante, cebola, pimenta e parmesão.

CARBONARA R$ 68
Espaguete italiano, bacon, gema de ovo caipira e parmesão, finalizada com pimenta preta.

CARBONARA NORDESTINA R$ 78
Espaguete italiano, bacon, carne de sol desfiada, gema de ovo caipira, parmesão, finalizada com
pimenta preta.

FETTUCCINE AI FRUTTI DI MARE R$ 92
Fettuccine envolto em delicado molho de vinho branco com frutos do mar e ervas frescas.

LINGUINE DO PÉPE (SALMÃO E PANNA) R$ 82
Massa italiana, pedaços de salmão fresco envoltas no creme de leite fresco e noz-moscada.

FETTUCCINE AO POMODORO R$ 52
Massa italiana ao molho de tomate pelati italiano.

FETTUCCINE A GORGONZOLA E MIGNON R$ 82
Massa italiana servida com molho de gorgonzola e tiras de filé mignon.

SPAGHETTI AL BURRO E SALVIA R$ 52
Massa italiana na manteiga e sálvia.
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Clássicas

Especiais Terraro

Favoritas

Pizza individual (29 cm), com farinha italiana tipo 00 e massa de longa fermentação.

Pizzas

SOL E LUA R$ 75
Molho de tomate pelati, carne seca desfiada, queijo coalho e cebola.

CAMARÃO CREMOSO R$ 79
Molho de tomate pelati, camarões salteados e catupiry.

TOMATE SECCO & TARTUFO R$ 72
Molho de tomate pelati, mussarela, tomate seco, parmesão ralado, manjericão e azeite trufado.

PALMITO & ABOBRINHA R$ 72
Molho de tomate pelati, mussarela, palmito pupunha, abobrinha e parmesão.

MARGHERITA R$ 56
Molho de tomate italiano, mussarela e manjericão fresco.

CALABRESA R$ 66
Molho de tomate pelati, mussarela, calabresa e cebola.

FRANGO CREMOSO R$ 70
Molho de tomate pelati, mussarela, frango desfiado e catupiry.

MARINARA R$ 51
Molho de tomate italiano, alho, orégano e azeite.

MILHO R$ 66
Molho de tomate pelati, mussarela, milho verde cozido e catupiry.
PEPPERONI R$ 72
Molho de tomate pelati, pepperoni, mussarela.
SICILIANA R$ 75
Molho de tomate pelati, mussarela, anchovas e alcaparras.

GORGONZOLA R$ 72
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Molho de tomate pelati, mussarela, e queijo gorgonzola.



Bebidas
CAFÉ EXPRESSO / MOKA R$ 11

REDBULL R$ 15

REFRIGERANTE R$ 9
Coca Cola, Sprite, Guaraná, Schweppes Citrus

SODA ITALIANA R$ 15
Gengibre, maçã verde, menta, morango, tangerina, grenadine, maracujá azul, limão siciliano

SUCO NATURAL R$ 15
Consulte frutas do dia

ÁGUA R$ 9
Com ou sem gás

Cervejas
Heineken R$ 18  |  Heineken Long Neck R$ 14
Brahma R$ 14  |  Spaten R$ 16

Caipirinhas
CAIPIRINHA YPIOCA PRATA R$ 18
Limão

CAIPIROSKA SMIRNOFF R$ 24
Abacaxi, limão, maracujá, morango, kiwi, tangerina, frutas vermelhas

CAIPIROSKA ABSOLUT / TANQUERAY / SAKE R$ 30
Abacaxi, limão, maracujá, morango, kiwi, tangerina, frutas vermelhas
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Drinks
CUBA LIBRE R$ 25
Rum, limão e cola.

DRY MARTINI R$ 32
Gin Tanqueray e vermute extra dry.

GARIBALDI R$ 26
Campari e suco de laranja e gelo.

GIN TÔNICA R$ 35
Gin Tanqueray, tônica e alecrim.

MOJITO R$ 28
Rum branco, limão, hortelã, açúcar e água com gás.

NEGRONI R$ 30
Gin, campari, vermute rosso.

PIÑA COLADA R$ 30
Tropical com rum, abacaxi e leite de coco.

SEX ON THE BEACH R$ 30
Vodka, licor de pêssego, suco de laranja e grenadine.

SPRITZ R$ 36
Aperol, Hugo, Campari, Lambrusco.

Doses
Baileys R$ 24  |  Campari R$ 13  |  Tanqueray R$ 19
Gold Label R$ 28  |  Jack Daniel's R$ 25  |  Old Par R$ 20
Tequila José Cuervo R$ 22
Ypioca Prata R$ 9  |  Ypioca Ouro R$ 11  |  Ypioca Palha R$ 11  |  Ypioca 150/160 R$ 15
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Espanha · 7% · Levemente doce, delicado e aromático, com notas de frutas brancas e mel.
Harmoniza com sobremesas, frutas frescas e momentos descontraídos.

Garrafa R$ 189FREIXENET MOSCATO

Itália · 12% · Leve e refrescante, com aromas de frutas cítricas, pera, maçã verde e delicadas notas florais.
Harmoniza com peixes, carpaccios, frutos do mar e saladas.

Garrafa R$ 189FREIXENET PINOT GRIGIO

Itália · 12% · Seco e elegante, com aromas de maçã verde, pera e delicadas notas cítricas. Fresco e muito
agradável.
Harmoniza com saladas, camarão, pizzas brancas e massas leves.

Garrafa R$ 179EMILIA PINOT GRIGIO

Chile · 13% · Frutado e equilibrado, com notas de maçã, pera e leve toque amanteigado. Corpo médio e
final elegante.
Harmoniza com camarões, risotos, massas cremosas e pizzas brancas.

Garrafa R$ 169CARMEN CHARDONNAY

Argentina · 12,5% · Delicado e refrescante, com aromas de pera, maçã verde e suaves notas florais.
Harmoniza com frutos do mar, peixes, saladas e entradas.

Garrafa R$ 159CALLIA PINOT GRIGIO

Seleção do Sommelier
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Portugal · 13% · Fresco e elegante, com aromas florais e frutas amarelas. Boa acidez e equilíbrio.
Harmoniza com peixes, frutos do mar, saladas e massas leves.

Garrafa R$ 120SANTA SARA BACALHÔA

Chile · 12,5% - Seco, leve e refrescante, com aromas de frutas cítricas, maracujá e delicadas notas
herbáceas. Apresenta acidez equilibrada, corpo leve e final fresco e agradável.
Harmoniza com saladas, peixes, frutos do mar, culinária japonesa e pratos leves

Garrafa R$ 109CHILANO SAUVIGNON BLANC

Seleção da Casa

VINHOS BRANCOS

Carta de Vinhos

Grandes Rótulos

Taxa da rolha cobrada por garrafa R$ 50
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Chile · 13,5% · Notas de cassis, frutas negras maduras e leve toque de baunilha. Corpo médio e excelente
equilíbrio.
Harmoniza com carnes grelhadas, massas e queijos semiduros.

Garrafa R$ 169CARMEN SEDUCE CABERNET SAUVIGNON

Chile · 13,5% · Ameixa madura, especiarias e taninos macios, com final aveludado.
Harmoniza com carnes grelhadas, pizzas especiais e massas ao sugo.

Garrafa R$ 169CARMEN SEDUCE CARMÉNÈRE

Chile · 13,5% · Elegante e estruturado, com frutas vermelhas maduras e delicadas especiarias.
Harmoniza com carnes grelhadas, massas e risotos.

Garrafa R$ 159CALLIA SYRAH

Argentina · 13,5% · Intenso e equilibrado, com frutas negras maduras, especiarias e taninos suaves.
Harmoniza com carnes vermelhas, churrasco e queijos curados.

Garrafa R$ 139SAN TELMO MALBEC

Argentina · 13,5% · Corpo médio, aromas de cassis, ameixa madura e delicadas notas de baunilha. Taninos
macios e final elegante.
Harmoniza com carnes grelhadas, hambúrgueres e massas ao molho vermelho.

Garrafa R$ 139ALMA DE LOS ANDES CABERNET SAUVIGNON

Seleção do Sommelier
VINHOS TINTOS

Carta de Vinhos

Portugal · 12,5% · Macio, equilibrado e fácil de beber, com notas de frutas maduras.
Harmoniza com carnes, massas e pizzas.

Garrafa R$ 132TERRAS D'EL REI

Portugal · 12,5% · Leve, fresco e muito agradável, com perfil frutado e final suave.
Harmoniza com massas, carnes e pratos do dia a dia.

Garrafa R$ 129BONS VENTOS

Argentina · 13,5% · Aromas de ameixas, amoras e frutas vermelhas maduras. Taninos macios e excelente
equilíbrio.
Harmoniza com carnes grelhadas, risotos e pizzas artesanais.

Garrafa R$ 129CHAC CHAC MALBEC

Argentina · 12,5% · Leve e elegante, com aromas de morango, cereja e sutis notas florais.
Harmoniza com carnes brancas, massas leves e queijos suaves.

Garrafa R$ 119TRAPEZIO VINE PINOT NOIR

Chile · 13% · Frutado, macio e equilibrado, com notas de ameixa, cereja e delicadas especiarias.
Harmoniza com carnes grelhadas, massas e pizzas.

Garrafa R$ 99LA TIERRA ROCOSSA CARMÉNÈRE

Seleção da Casa
VINHOS TINTOS
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Carta de Vinhos
Grandes Rótulos
VINHOS TINTOS

Chile · 13,5% · Complexo e sofisticado, com frutas negras maduras, chocolate, especiarias e taninos sedosos.
Final longo e elegante.
Harmoniza com cortes nobres, cordeiro e pratos de longa cocção.

Garrafa R$ 289CARMEN GRAND RESERVA SYRAH

Itália · 14% · Encorpado e intenso, com ameixas maduras, cerejas negras e delicadas especiarias doces. Macio,
aveludado e marcante.
Harmoniza com cordeiro, carnes assadas, massas ao ragu e queijos maturados.

Garrafa R$ 249NINFATO PRIMITIVO

Itália · 13,5% · Vinho toscano de corpo médio-encorpado, com frutas vermelhas maduras, couro e especiarias
finas. Taninos elegantes e final persistente.
Harmoniza com carnes assadas, massas ao ragu e queijos curados.

Garrafa R$ 239FATTORIA BINI CHIANTI RISERVA

Itália · 13% · Clássico siciliano, com aromas de frutas negras maduras, especiarias e delicado toque de
baunilha. Taninos redondos e final persistente.
Harmoniza com carnes grelhadas, cordeiro e massas encorpadas.

Garrafa R$ 219ALCESTI NERO D'AVOLA

Brasil · 11,5% · Elegante e refrescante, com aromas de frutas brancas e delicadas notas florais. Cremoso,
equilibrado e com perlage fina.
Harmoniza com peixes, frutos do mar, saladas, pizzas leves e entradas.

Garrafa R$ 179CHANDON BRUT

ESPUMANTES

Itália · 12% · Espumante siciliano elaborado com a uva Grillo. Fresco e vibrante, com notas de maçã verde,
frutas tropicais e leve mineralidade.
Harmoniza com ostras, frutos do mar, carpaccios e momentos de celebração.

Garrafa R$ 199GRILLANTE SPUMANTE

Seleção rotativa de vinhos tintos e brancos. Consulte nossa equipe.
TAÇA DE VINHO R$ 25


