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SOBRE NÓS

Criamos experiências gastronômicas
AO REDOR DO FOGO, unindo técnica ,

fogo vivo e apresentação impecável.
Cada evento é pensado para

despertar emoção através do sabor,
da brasa e do visual marcante do

nosso trabalho.



ESTILO DE
SERVIÇOS

DU JOTA

SERVIDO EM TÁBUAS , CRIANDO UM AMBIENTE DESCONTRAÍDO

churrasco a mesa,  servido em forma de buffet

Jantares, para momenetos mais formais servido em pratos 

FOGO DE CHÃO, Experiência COMPLETA QUE TORNA A ATRAÇÃO DO EVENTO

sanduíches e hambúrgueres para eventos 



Você não precisa se preocupar com nada. Informando o

número de convidados, nossa equipe leva todos os

utensílios, insumos e estrutura necessária. Cuidamos de

cada detalhe para que você só tenha uma missão:

aproveitar o evento.

Você não precisa se preocupar com nada. Informando o

número de convidados, nossa equipe leva todos os

utensílios, insumos e estrutura necessária. Cuidamos de

cada detalhe para que você só tenha uma missão:

aproveitar o evento.

COMODIDADE
DEIXA QUE NÓS DESCASCAMOS O ABACAXI 

DU JOTA



OPÇÕES DE
CARDÁPIO

inicio
Releitura do clássico
argentino: Choripan com
chimichurri caseiro 

GURI
meio fim

Matambre suíno
marinado no limão

Pão de alho são bento,
tradicional, bacon e
calabresa 

abobrinha na brasa 

Entrecot com aligot de
mandioca e cebola
curada no mel 

frango envolto com
bacon servido com molho
de maracujá

Vazio de gado criado a
pasto com geleia de
pimenta e farofa 

Short rib (corte
extraído do dianteiro do
animal) no ponto do
assador para ter uma
experiência digna de uma
carne do rio grande do
sul

abacaxi assado na brasa
com canela, servido com
banana, doce de leite e
um crocante de crumble  

acompanhamentos 
farofa DU JOTA

chimichurri 

geleia de pimenta

DU JOTA

500 gramas de proteína por pessoa
300 gramas de acompanhamento por pessoa



GAUDÉRIO
início

Releitura do clássico
argentino: Choripan
com chimichurri
caseiro 

meio fim

Matambre suíno
marinado no limão

Pão de alho são bento,
tradicional, bacon e
calabresa 

Moranga cabotiÁ e
beterraba assada no
fogo servidas com
sour cream 

Entrecot com nhoque ao
molho de provolone e
alho poró

Cordeiro servido com
gremolata de hortelã e
puré de cabotiÁ 

Vazio de gado criado a
pasto com geleia de
pimenta  

Short rib com batatas ao
murro ao molho
gorgonzola

Sorvete de nata, servido
com crocante de
crumble geleia de frutas
vermelhas 

Queijo coalho e mel

linguiça parrilEIRA

Frango envolto no bacon
servido com geleia de
maracujá 

AbACAXI ASSADO

Acompanhamentos

Farofa DU JOTA

geleia de pimenta 

chimichurri 

molho gorgonzola 

purê de cabotiÁ 

geleia de maracujá 

DU JOTA

500 gramas de proteína por pessoa
300 gramas de acompanhamento por pessoa



FOGO DE CHÃO
início

Releitura do clássico
argentino: Choripan
com chimichurri
caseiro 

meio fim

Matambre suíno
marinado no limão

Pão de alho são bento,
tradicional, bacon e
calabresa 

Moranga cabotiÁ e
beterraba assada no
fogo servidas com
sour cream 

Cordeiro inteiro  servido
com pure de cabotia e
gorgonzola, farofa du
jota, gremolata de
hortelã

Porco inteiro, servido
com salada coleslaw e
pure de batata 

Vazio de gado criado a
pasto 

Sorvete de nata, servido
com crocante de
crumble geleia de frutas
vermelhas 

Queijo coalho e mel

linguiça parrilEIRA

Costela no fogo de chão 

AbACAXI ASSADO

Acompanhamentos

Farofa DU JOTA

geleia de pimenta 

chimichurri 

molho gorgonzola 

purê de cabotiÁ 

geleia de maracujá 

DU JOTA

500 gramas de proteína por pessoa
300 gramas de acompanhamento por pessoa



BURGER AND
SANDWICHES 

PCQM
PÃO
CARNE 
QUEIJO 
MOLHO

DU JOTA
PÃO
CARNE 
QUEIJO 
BACON
CEBOLA
CARAMELIZADA 
MAIONESE 
KETCHUP
ALFACE AMERICANA 
TOMATE

SANDUBA  DE
CARNE DE PANELA 

PÃO SOVADO
CARNE DE PANELA
DESFIADA 
RÚCULA 
CEBOLA CURADA NO
MEL 
MAIONESE DE
PIMENTÃO DOCE



PICANHA  

Denver Steak

Flat IroN

Costelinha ao barbecue

Matambrito a la pizza 

Coração de frango marinado 

cordeiro com gremolata de hortelã

Entrecot com molho especial

Entrecot com provolone maÇaricado

salmão na placha 

BANANINHA

Maminha

Brocelle M
agz

07

ADICIONAIS 
ADICIONAIS CARNES

molho gorgonzola

batatas ao murro 

nhoque molho de provolone e alho poró

purÊ de moranga cabotiá 

Queijo Brie na panela de ferro com nozes uvas e mel

Bruscheta de tomate confitado com manjericão

ADICIONAIS acompanhamento

banana ASSADA com doce de leite e farofa de biscoito

queijo coalho com mel, dOCE DE LEITE ou CALDA DE GOIABADA

ADICIONAIS sobremesa



JANTARES
montamos um cardápio conforme a tua
necessidade, podendo ir de uma boia mais
campeira ate um jantar mais sofisticado 

Risotos

feijoada

Vaca atolada

Mesa árabe 

paella

galeto com massa

...



COMO FUNCIONA?
1. PRIMEIRO CONTATO
VOCÊ NOS INFORMA A DATA, LOCAL E QUANTIDADE APROXIMADA DE
CONVIDADOS. A PARTIR DISSO, ENTENDEMOS O ESTILO DE EXPERIÊNCIA
QUE DESEJA PROPORCIONAR.

2. CONSTRUÇÃO DO CARDÁPIO + DEFINIÇÃO DO SERVIÇO
COM BASE NO TIPO DE EXPERIÊNCIA QUE VOCÊ DESEJA ENTREGAR AOS
SEUS CONVIDADOS, CRIAMOS UM CARDÁPIO PERSONALIZADO E
DEFINIMOS O MODELO DE SERVIÇO IDEAL — FOGO DE CHÃO, ASSADOS
ARTESANAIS, ILHAS DE CORTES OU SERVIÇO VOLANTE.

3. PROPOSTA COMERCIAL
ENVIAMOS A PROPOSTA COMPLETA COM CARDÁPIO, FORMATO DE
SERVIÇO, LOGÍSTICA, VALORES E TUDO O QUE ESTÁ INCLUSO NO
ATENDIMENTO.

4. RESERVA DA DATA
PROPOSTA APROVADA? REALIZAMOS A RESERVA OFICIAL DA DATA PARA
GARANTIR EXCLUSIVIDADE NO ATENDIMENTO.

5. VISITA TÉCNICA
AGENDAMOS UMA VISITA AO LOCAL (PRESENCIAL OU POR VÍDEO) PARA
AVALIAR ESTRUTURA, ACESSOS, ENERGIA E DEMAIS DETALHES ESSENCIAIS.

6. FORMALIZAÇÃO DO CONTRATO
COM TUDO ALINHADO, ASSINAMOS O CONTRATO E DEFINIMOS AS
CONDIÇÕES DE PAGAMENTO.

7. PREPARATIVOS E PLANEJAMENTO
DAMOS INÍCIO AOS PREPARATIVOS: SELEÇÃO DOS INSUMOS,
PLANEJAMENTO DA EQUIPE E ORGANIZAÇÃO DA LOGÍSTICA DO EVENTO.

8. EXECUÇÃO DO EVENTO
NO DIA, CHEGAMOS COM ANTECEDÊNCIA, MONTAMOS TODA A
ESTRUTURA, PREPARAMOS OS ASSADOS E ENTREGAMOS A EXPERIÊNCIA
COMPLETA DE GASTRONOMIA NO FOGO.



SEU
EVENTOUma experiencia

 

“Criamos impacto através do fogo - da
transmutação dos alimentos, construindo
combinações e despertando sensações únicas
em cada experiência.”


