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Culinária da Van 

ROTA DA GASTRONOMIA
CULTURAL FORTALEZA

Café Ilha O Banquete 



MayúGeppos

Da culinária regional, inspirada em 
canções de Luiz Gonzaga e Belchior, 
até pratos da gastronomia italiana, 
passando pela bossa nova e por 
sabores dos ritmos não lineares do 
jazz, a proposta é surpreender 
moradores e turistas com uma 
experiência sensorial.

A harmonia entre as notas musicais 
e os ingredientes dão o tom 
da experiência. 

Às terças-feiras, às 19h30.
A cada semana em um restaurante 
diferente.

Confira a programação nas redes sociais dos 
restaurantes participantes.  

Realização: 
Secretaria do Turismo de Fortaleza, em 
parceria com Fecomércio/Sesc, Senac e 
Abrasel Ceará. 

Fotos: 
Jr Panela  

Uma experiência
para aguçar todos os sentidos



O BANQUETE
TRIBUTO A BELCHIOR

Apenas um Rapaz Latino-Americano Como Nossos Pais Velha Roupa Colorida de Mudanças...



ABERTURA 
CORAÇÃO SELVAGEM 
Os inícios necessitam de um ritual para fazer nascer a 
ideia daquela experiência. Abrir o dia, abrir a noite, 
abrir o coração, abrir uma paixão.

Deliciosa tábua de petiscos harmonizada 
com a cerveja bem gelada para abrir 
essa linda formidável noite com o 
imortal Belchior.

ENTRADA 
MEDO DE AVIÃO 
O medo nos abre portas antes inalcançáveis. O mistério 
nos dá medo. É desconhecido e assusta. Ao darmos as 
mãos a ele, um mundo de possibilidades pode se abrir. 
É necessário arriscar.

Crepe de tapioca com chutney de 
abóbora e quiabo flambado na cachaça. 

PRINCIPAL 1  
COMO NOSSOS PAIS
Clássico, atual e eterno. Como nossos pais gostaram, e 
os pais dos nossos pais, e nós continuamos gostando. 

A paixão cearense: baião de dois na 
roupagem contemporânea. Deliciosa 
cesta de parmesão com risoto de baião 
de dois em creme de nata e camarões 
dourados na manteiga da terra. 

Sim, o novo veio, mas a essência ainda é a mesma.

PRINCIPAL 2  
APENAS UM RAPAZ 
LATINO-AMERICANO 
...vindo do interior, com simplicidade, mas com 
profundo conhecimento da vida. Vive o simples 
aberto ao novo. Pois sabe que tudo é permitido 
quando se ama.

Mignon de suíno de sol no creme de 
macaxeira, crisp de mandioca e farofa 
de rapadura.
 

SOBREMESAS  
VELHA ROUPA COLORIDA DE 
MUDANÇAS… 
vida… o que há algum tempo era novo, jovem, hoje é 
antigo, e precisamos todos rejuvenescer.

Rapadura em forma de pudim com calda 
de caramelo salgado. 

Romeu e Julieta em torta de queijo com 
goiabada. 

Tamarindo sendo calda do mousse de 
chocolate francês.

 

 

Menu regional contemporâneo 
harmonizado com canções do Ceará

 Av. da Abolição, 3340 - Meireles 
 85 98690-6925 

@obanqueterestaurante



CAFÉ ILHA 
BENÇÃO À BOSSA NOVA 

Salada do Diplomata Risoto de Camarão Minas com Bahia



“Vou te contar
Os olhos já não podem ver
Coisas que só o coração pode entender 
Fundamental é mesmo o amor
É impossível ser feliz sozinho

O resto é mar
É tudo que não sei contar
São coisas lindas que eu tenho pra te dar 
Vem de mansinho a brisa e me diz
É impossível ser feliz sozinho

Da primeira vez era a cidade
Da segunda, o cais e a eternidade
Agora eu já sei
Da onda que se ergueu no mar
E das estrelas que esquecemos de contar 
O amor se deixa surpreender
Enquanto a noite vem nos envolver.”

Wave (Tom Jobim)

PETISCO
Pirata Nuts (Regra Três)
Castanhas de caju, lâmina de coco e uvas-passas 
torradas no sal.

ENTRADAS 
SALADA DO DIPLOMATA 
Mix de folhas, queijo brie, queijo de 
búfalo, tomate, tomate seco, tomate 
cereja, salsa de manga, mostarda, 
vinagre balsâmico e azeite.

TARTAR BOSSA NOVA
Tartar de salmão e atum acompanhando 
de salada e pão fogaça.

PRATOS
FILET INSENSATEZ
Filet ao molho de cogumelos acompa-
nhando de purê de cenoura e legumes 
orientais.

RISOTO DE CAMARÃO 
Camarão, molho de sopa de camarão, 
pimentões coloridos, cheiro verde, salsi-
nha, azeite e queijo parmesão.

SOBREMESAS
TIRAMISSU DO ILHA
Mascarpone caseiro, biscoitos caseiros e 
vinho do Porto.

MINAS COM BAHIA
Sorvete de queijo aconchegado em uma 
cocada preta.

“É melhor ser alegre que ser triste, alegria é a melhor coisa 
que existe, é assim como a luz no coração…” 

 Rua dos Cariris, 43 - Praia de Iracema 
 85 4011-6161 

@cafeilha



CULINÁRIA DA VAN
SERTÃO E MAR DO CEARÁ

Bolinho de vatapá de caranguejo Camarão flambado na cachaça Cocada de forno



A inspiração da casa sempre foi Luiz Gonzaga e suas 
letras que tratam do dia a dia do nordestino com muita 
criatividade e graça. Com melodias que influenciam a 
comida regional raiz — sempre buscando a melhor 
apresentação como quem compõe uma música, dando 
as notas e trazendo sabores incríveis que nos levam ao 
perfeito arranjo.

ENTRADAS
“Eu vou mostrar pra vocês como se come um baião
 e quem quiser aprender favor prestar atenção…”

Bolinho de baião de dois com carne de 
sol e queijo coalho, acompanhado de 
molho de nata trufado.

“...e no balanço do nosso mar trago esse bolinho 
de vatapá.”

Bolinho de vatapá de caranguejo 
acompanhado de molho de coco fresco.

PRATOS PRINCIPAIS 
“Nós tava um coco cantando repente dançando 
imbigada e bebendo aguardente na batida desse 
coco eu trago o camarão flambado na cachaça.”

Camarão flambado na cachaça com 
pimentões coloridos, acompanhado de 
arroz cremoso de coco polvilhado de 
coco queimado. 

“Benta foi dizendo, 
se arder num quero não 
Seu Malaquias então lhe disse: 
pode comer sem susto,
pimentão não arde não.”

Ragu de linguiça picante com purê de 
macaxeira maçaricado com coalho e 
palha de batata-doce.

SOBREMESA
“Minha paz está ali dentro, essa moreninha é o 
meu calmante.”

Cocada de forno quentinha coberta de 
rapadura e coco queimado. 

Experiências gastronômicas embaladas aos 
sons do Nordeste

Rua Waldery Uchôa, 260 - Benfica  
85 3046-8600  

@culinaria.davan



GEPPOS
ITÁLIA

  Croquete de Parma Risoto de Mignon e Funghi Sorvete de Mascarpone com Merengue



A proposta do menu é trazer a origem italiana através 
de insumos, massas artesanais da casa e molhos 
especiais com pratos originários do local.

WELCOME 
CASQUINHA DE PIZZA 
Parmesão com ervas frescas.
Para iniciar essa viagem à Itália, trazemos um 
“boas-vindas” super crocante feito da nossa massa 
de pizza em formato de casquinha no sabor de 
ervas frescas.

ENTRADA 1 
POLENTA CROC 
Polenta frita com ragu de costela. 
Vindo da Região Norte da Itália a nossa polenta traz 
muito sabor e um toque especial da chef, com seu 
delicioso ragu de costela cozida a baixa temperatura.
 
ENTRADA 2 
CROQUETE DE PARMA 
Croquete de batata e presunto de parma 
com pesto.
O nome dessa entrada já diz a região de inspiração, 
Parma. Crocante, saboroso e com um toque genovês 
do delicioso molho pesto da chef.

PRINCIPAL 1 
FAGOTINE DE 
GORGONZOLA E PERA 
Massa artesanal recheada com 
gorgonzola e pera ao molho de 
manteiga e sálvia, redução de vinho 
tinto e amêndoas laminadas.
Mamma mia! Uma deliciosa massa não poderia ficar 
de fora. Produzida artesanalmente com farinha 
originalmente italiana, esse prato passeia pela cidade 
de Gorgonzola e seus sabores, trazendo o agridoce 
com a mistura de insumos que se complementam.

PRINCIPAL 2 
RISOTO DE MIGNON E FUNGHI
Finalizado com azeite de trufas negras.
Seguindo viagem, o próximo prato criado 
originalmente da região da Lombardia nos leva a uma 
experiência gastronômica única de sabor e requinte.

SOBREMESA
SORVETE DE MASCARPONE 
COM MERENGUE
Com calda de frutas silvestres e crocante 
de amêndoas e canela.
E para finalizar esse passeio pela Itália a sobremesa 
não poderia ser outra, um delicioso sorvete com sabor 
também da Região da Lombardia. Buon appetito!

Gastronomia italiana clássica com um toque 
de contemporaneidade vindo da música, 
figurino e ambientação

Av. Desembargador Moreira,1011 - Aldeota 
 85 3433-1048 

@gepposrestaurante



 MAYÚ
JAZZ, NOVA ORLEANS E ORIGENS

Guioza de camarão e rôti de porco Paleta prensada com tempero cajun,
creme de feijão defumado, repolho roxo
e cebolas assadas

Bolo de banana com Baileys



Pesquisa gastronômica baseada no sul da América do 
Norte, período escravocrata, lutas, influência 
espanhola e, principalmente, francesa. Fartura, peso 
em sabores, calor, alegorias e liberdade criativa 
utilizando insumos e condições simplórias, disponíveis 
para a época e o lugar.

O poder de um músico diante de seu piano. Percebe-se 
a postura dele, das mãos, dos pés, para onde ele olha 
e pensa com o seu imaginário. Ele quase transforma o 
piano numa bateria, com tanta intenção rítmica.

O menu traz ingredientes como o milho, arroz, 
embutidos, frutos do mar, especiarias e algas – 
insumos fundamentados a partir da culinária Cajun 
e Creole, com predominância de técnicas clássicas 
francesas com um toque de contemporaneidade.

ENTRADA FRIA
Tartellete de milho, milho tostado, 
espuma de polenta e pipoca.

ENTRADA QUENTE
Guioza de camarão e rôti de porco. 

PRIMEIRO PRINCIPAL
Lagosta, purê de cenoura, vegetais 
tostados, molho de gumbo e crocante 
de arroz.

SEGUNDO PRINCIPAL
Paleta prensada com tempero cajun, 
creme de feijão defumado, repolho roxo 
e cebolas assadas.

SOBREMESA 
Bolo de banana com Baileys.

A história do Jazz e da cultura de Nova Orleans como 
referência estética dos ingredientes e das técnicas culinárias

 Senac Reference - Av. Desembargador 
Moreira, 1301 - 4º andar - Aldeota

 85 99430-9755
@restaurantemayu

 




