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A gastronomia é um dos grandes 
encantos da nossa região: diversa, 
acolhedora e cheia de personalidade. 

Em Boituva e arredores, sabores do Brasil 
se encontram com cozinhas do mundo, 
em uma combinação que vai da tradição 
italiana às influências japonesa, americana 
e coreana. Entre pratos marcantes, cafés 
especiais, doces irresistíveis e sorvetes que 
refrescam qualquer ocasião, há sempre 
uma nova experiência à espera.

Nesta edição da GPS Regional, reunimos 
uma curadoria especial de lugares para 
todos os momentos do dia. Do café da 
manhã ao jantar, você vai encontrar 
ambientes que vão além do prato, 
oferecendo boas histórias, encontros  
e memórias à mesa. Permita-se explorar, 
experimentar e celebrar cada sabor.  
A jornada começa agora. Bom apetite!
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@naturaldamassa

 

Natural da Massa

A Natural da Massa nasceu da força de uma história familiar. Depois de
enfrentar um burnout que transformou a direção de sua vida, André encontrou
na culinária um caminho de propósito, onde técnica, estudo e dedicação
passaram a fazer parte do dia a dia da marca.
Ao seu lado está sua mãe, Lígia, hoje com 71 anos — uma mulher extraordinária
pela força, inteligência e simplicidade. Ao longo da vida, sempre conduziu tudo
com generosidade e verdade, características que hoje se refletem na maneira
como cozinha: natural, leve e autêntica.

Para preparar, basta colocar a embalagem ainda congelada na panela
com água já fervendo. Tampar e aguardar 10 minutos. Ao abrir, o
resultado surge na hora. Massa no ponto ideal, molho encorpado, um
aroma intenso e textura que impressionam.

Entrevista com - André Martins

O que o público conhece hoje como uma marca nova, nasceu de um processo
longo, cuidadoso e meticuloso. Foram dois anos de trabalho silencioso, estudo
e aprimoramento constante. Todo esse percurso de pesquisa e técnica
permitiu lançar um produto sólido, consistente e alinhado ao propósito de
André e Lígia.

“Acredito muito. Nada na minha trajetória , nem o que
deu certo, nem o que doeu, foi por acaso. Deus prepara
caminhos que a gente só entende depois. 
E cozinhar é isso: um jeito de agradecer, de devolver,
de servir. É um gesto simples, mas cheio de propósito.”

“Nasceu de um daqueles momentos em que a vida
para e você entende que precisa recomeçar. Depois do
burnout, a cozinha deixou de ser um hobby: virou
direção, propósito e paz. Foi ali, entre massa fresca e
panela quente, que tudo voltou a fazer sentido.”

Trabalhar com minha mãe é trabalhar com verdade.
Ela é uma mulher forte, inteligente e simples do jeito
mais bonito. A gente sempre cozinhou para quem ama
e hoje faz a mesma coisa para outras famílias. Tem
algo muito especial nisso: é afeto, é cuidado e é
propósito dividido.

“Essa nova etapa nasceu de um desejo muito simples: colocar
mais gente ao redor da mesa.
 As massas individuais já oferecem praticidade no dia a dia,
mas há momentos em que a gente quer dividir um único prato
com quem ama.
As lasanhas familiares seguem a mesma essência da marca:
tudo artesanal, natural e feito com calma.
São assadas em travessas Marinex, prontas para ir direto à
mesa, e podem vir acompanhadas de pães e antepastos —
exatamente como servimos em casa.
Seguimos também o sistema do vasilhame retornável, que
facilita para o cliente e reduz desperdícios.
Para saber mais, basta acessar a página de encomendas no
nosso site.”

5) Lasanhas e refeições completas agora fazem parte do cardápio. 
O que essa novidade representa?

N
As massas são totalmente artesanais e já vêm acompanhadas de um
molho 100% natural. Cada porção é acondicionada em uma
embalagem culinária a vácuo, própria para cozimento, projetada para
ir direto do freezer à água fervente, preservando qualidade, textura e
sabor.

a Natural da Massa, 10 minutos não são promessa: são técnica e
método, que preservam a textura e o sabor de cada ingrediente.

E se 10 minutos fossem o suficiente
para transformar seu jantar em algo
realmente saboroso?

Utilize o QR Code para ter
acesso a outros conteúdos.

SEU GUIA DE 
BONS LUGARES

2) Como a presença da sua mãe influencia o trabalho
que vocês realizam juntos?

“Quero que sintam acolhimento. Que percebam que ali tem trabalho
sério, mas também tem amor, fé e verdade. Que é comida de gente
para gente. Que é o melhor que sabemos fazer.”

naturaldamassa.com.br

Acompanhe a versão completa da entrevista no - blog -“Massa Curiosa” - no site - naturaldamassa.com.br 

1) O que motivou o nascimento da Natural da Massa?

Jornalista- Matheus Bona - DRT. 0093207/SP

3) Acredita que existe espiritualidade nesse processo?

4) O que você deseja que as pessoas sintam ao provar uma massa
da Natural da Massa?

Vídeo - Modo de Preparo no QRcode

Lígia Marques e André Martins

Fotos- Allex Moutinho
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37 Santin Sushi Arte

Sua opinião é o norte  
da GPS Regional!

Gostou das experiências deste guia? Escaneie o QR Code e 
deixe o seu feedback. Sua opinião é importante e bem-vinda!
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Açaí da Barra
Mais de 14 sabores  

e a liberdade do  
self-service pioneiro

Desde 2018, o Açaí da Barra Boituva 
encanta o paladar com uma proposta 
que se tornou referência nacional: o 

self-service de açaí, uma modalidade pioneira 
no estado de São Paulo, parte de uma rede 
com mais de 200 unidades no Brasil.
Aqui, o poder de escolha é seu! São mais 
de 14 variedades de açaí, todas com aquela 
textura cremosa e sabor irresistível. Para 
personalizar, prepare-se para se perder em 
mais de 40 acompanhamentos frescos 
para montar a taça perfeita, do seu jeito.
A festa de sabores não para por aí: o cardápio 
se expande com sorvetes, milk shakes 
cremosos, sucos frescos, vitaminas, e ainda 
delícias como fondue e caldos. Venha viver 
essa experiência completa e se deliciar 
com tudo o que o Açaí da Barra oferece!

SEU GUIA DE  
BONS LUGARES

Monte do seu jeito

Açaí com Paçoquita

Açaí Los Soberanos  
(com Doce de Leite Havanna) Utilize o QR Code para

ter acesso a outros conteúdos.

Avenida Mário Pedro Vercellino, 170 
Centro - Boituva/SP
(15) 99766-3338

Segunda a domingo - 13h às 22h

Açaí da Barra - Boituva

@acaidabarra_boituva
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Cuscuz Nordestino

Ballonê Bistrô
Almoço self-service 
com toque gourmet 

e receitas que 
confortam a alma

No Ballonê Bistrô, cada detalhe é planejado 
para oferecer uma experiência de sabor 
e bem-estar. Posicionado como um 

refúgio acolhedor, o Bistrô combina a praticidade 
do almoço com o afeto da culinária caseira 
de alta qualidade. Aqui, você é convidado a 
fazer uma pausa em um ambiente caloroso, 
onde a comida é sinônimo de conforto.
A cozinha se destaca pela seleção cuidadosa de 
ingredientes frescos, transformados em pratos 
que resgatam memórias afetivas. Um dos grandes 
ícones do cardápio é a suculenta parmegiana de 
mignon, preparada com o carinho e o tempero 
especial da casa. Além disso, o local oferece 
uma irresistível e variada seleção de bolos e 
outras receitas que remetem à casa da vó.
O serviço de self-service no almoço atende 
a todos os paladares, garantindo opções que 
unem sabor e agilidade. No Ballonê Bistrô, 
sua refeição deixa de ser um simples hábito 
e se transforma em um momento especial 
de aconchego, a qualquer hora do dia.

Fatia de bolo recheado

Filé de peixe grelhado com legumes

Utilize o QR Code para
ter acesso a outros conteúdos.

Rua Cel. Eugênio Motta, 521 
Shopping Villa D’ouro  
Centro - Boituva/SP
(15) 99190-8380

@ballonebistro

Segunda a sábado - 09h às 20h 
(self-service das 11h às 15h)

SEU GUIA DE  
BONS LUGARES
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Batata teimosa

SEU GUIA DE  
BONS LUGARES

Bolinho de rabada

Bar do Teimoso
Boteco raiz  com  
chopp cremoso  

e porções variadas

Recentemente inaugurado, o Bar do 
Teimoso rapidamente se tornou ponto 
de encontro para quem aprecia um 

bom boteco, aquele de essência simples, 
clima descontraído e atendimento que faz 
todo mundo se sentir em casa. Aqui, o chopp 
é sempre cremoso, a conversa flui leve e as 
porções chegam à mesa do jeito que o cliente 
gosta: fartas, saborosas e feitas com capricho.
O carro-chefe é o Chopp Brahma, tirado 
com maestria para garantir textura 
perfeita e temperatura ideal. O Teimoso 
também surpreende com o exclusivo 
Chopp Brahma Black, diferencial que atrai 
apaixonados por sabores marcantes. 
No cardápio, um destaque que virou 
queridinho dos clientes é o sashimi caipira, 
combinado com porções de peixe fresquinhas 
e bolinhos diferenciados, verdadeiros 
sucessos gastronômicos da casa.
Seja para tomar aquele chopp gelado depois 
do trabalho, reunir a turma ou aproveitar 
um final de semana gostoso, o Teimoso 
já virou parada obrigatória na cidade.

SEU GUIA DE  
BONS LUGARES

Sashimi caipira

Utilize o QR Code para
ter acesso a outros conteúdos.

Rua Expedicionário Souza Filho, 80 
Centro - Boituva/SP

Terça a sexta - 17h às 23h
Sábados e domingos - 14h às 23h

@bardoteimoso
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Hambúrguer Fly

Hambúrguer Bassis Melt

Bassis Burger
O sabor clássico de São 
Paulo agora em Boituva

Na Bassis Burger, a excelência das 
hamburguerias paulistanas aterrissa em 
Boituva, oferecendo um cardápio de 

altíssima qualidade em um ambiente único, 
totalmente novo, combinando conforto 
e a energia perfeita para as suas noites. O 
grande legado da casa é o incomparável 
lanche Bassis. Com a mesma receita que o 
tornou um sucesso absoluto desde 2016, ele 
é o carro-chefe que conquista gerações.
Seja pelos suculentos burgers grelhados, 
pelos smash burgers ou pelas entradas de dar 
água na boca, a Bassis sempre impressiona. 
Não deixe de provar a aclamada Coxinha de 
Frango Sem Massa, e finalize com os milk-
shakes e sobremesas que completam essa 
experiência gastronômica imperdível.

SEU GUIA DE  
BONS LUGARES

Av. do Trabalhador, 1501 
Centro Empresarial Castello Branco - Boituva/SP

(15) 3199-5933

@bassisburger

Quinta a sábado - 18h30 às 23h
Domingos e quartas - 18h30 às 22hUtilize o QR Code para

ter acesso a outros conteúdos.

Pink Lemonade e 
coxinha sem massa
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Bolo Chocolatudo com recheio e cobertura de brigadeiro  
e bolo de cenoura com cobertura de brigadeiro

Café do Parque
Sabor, natureza e 

memórias inesquecíveis

A história começa na estrada: o Café do 
Parque nasceu como uma charmosa 
extensão da loja de souvenirs “O que 

tem na Kombi”, que acompanhava a aventura 
dos voos de balão e do paraquedismo. Em 
2024, essa experiência ganhou um endereço 
fixo e perfeito: o Parque Ecológico de Boituva.
Em meio ao verde exuberante e ao canto 
dos pássaros, foi criado o cenário ideal para 
uma pausa deliciosa. Aqui, você saboreia um 
cardápio que aquece a alma: de bolos e waffles 
a pães artesanais de fermentação natural, tudo 
perfeitamente harmonizado com um café 
especial ou uma refrescante água de coco.
Não se esqueça de levar uma recordação! 
A loja de souvenirs segue presente, 
oferecendo lindos presentes para eternizar 
seus momentos. Venha desfrutar de uma 
experiência que combina o melhor da 
natureza com o que há de mais delicioso!

SEU GUIA DE  
BONS LUGARES

Omelete com bacon  
e pão de fermentação natural 

Waffle com geleia de frutas vermelhas

Avenida Pedro Eid, s/nº 
Parque Ecológico Eugênio Walter - Boituva/SP

(15) 99711-7441

@oquetemnakombi

Quinta a domingo e feriados - 09h às 17h Utilize o QR Code para
ter acesso a outros conteúdos.
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Crepe de alcatra salada

Bastille Crepe & Burger
Sabores originais em 
ambiente completo

O Bastille Crepe & Burger é muito mais 
do que um gastrobar familiar; é o seu 
novo ponto de encontro com um 

cardápio original e um ambiente incrivelmente 
acolhedor. A cozinha oferece uma experiência 
variada e irresistível, que vai desde a leveza 
e sofisticação dos nossos crepes a paradas 
obrigatórias nos hambúrgueres artesanais e 
petiscos saborosos feitos na hora. Para garantir 
que cada visita seja uma surpresa, um dos 
grandes diferenciais do Bastille é a sazonalidade 
dos pratos, permitindo que você sempre 
descubra novidades e sabores frescos no 
menu. Para acompanhar, há chopp artesanal 
da renomada Cervejaria Comendador e uma 
seleção de drinques deliciosos e refrescantes. 
Pensando em todos, oferece um espaço kids 
completo para a diversão da criançada, e uma 
área charmosa no deck totalmente adaptada 
para receber seu pet de estimação. O Bastille é, 
de fato, o lugar ideal para curtir bons momentos 
e alta gastronomia com toda a família.

Utilize o QR Code para
ter acesso a outros conteúdos.

SEU GUIA DE  
BONS LUGARES

Avenida Ari Vercellino, 1.163 
Portal Ville Jardins - Boituva/SP
(15) 99756-4977

Terça a domingo - 18h às 23h30

Bastille Crepe & Burguer

@bastillecrepeburger

Block Burger

Tábua de chorizo
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Queijo Brie com Parma

Del Vecchio Pizzaria
Tradição italiana, forno 

a lenha e momentos 
inesquecíveis

Há mais de uma década, a Pizzaria 
Del Vecchio serve o autêntico 
sabor da Itália em cada fatia. 

Priorizando produtos de alta qualidade 
e um atendimento de excelência, a casa 
proporciona uma experiência que é sinônimo 
de conforto e momentos inesquecíveis.
O segredo do sabor reside no nosso forno a 
lenha, que confere o toque rústico e especial 
às pizzas. O ambiente climatizado acolhe 
perfeitamente, e a adega de vinhos foi 
cuidadosamente pensada para harmonizações 
perfeitas, elevando sua degustação.
Para quem ama variedade, as quartas-feiras 
são dedicadas à #quartadelícia, o famoso 
rodízio repleto de sabores irresistíveis. 
Pensando em sua comodidade, o local 
oferece amplo estacionamento e, para quem 
não abre mão da companhia, possui área 
pet friendly no deck da área externa. Além 
disso, a casa se destaca pela sustentabilidade, 
gerando a própria energia desde 2019.

Marguerita Alla Italiana
Banana Nevada

Utilize o QR Code para
ter acesso a outros conteúdos.

Avenida Zélia de Lima Rosa, 823 
Portal Ville Azaleia - Boituva/SP

(15) 3363- 5491 
(15) 98181-9747

@pizzariadelvecchio

Terça a domingo e feriados 
- 18h às 22h45

www.pizzariadelvecchio.com.br

SEU GUIA DE  
BONS LUGARES
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Tentação Burguer – Churros em  
forma de hambúrguer,  

envolvendo Nutella, creme  
de ninho e morangos

Churros Nutella com M&M´s, Nutella com Ovomaltine e o clássico Doce de Leite

Delícias do Casal Raiz 
O segredo da receita 

de um churros perfeito Não é apenas um churro, é uma experiência 
única! O Delícias do Casal Raiz conquistou 
a cidade com sua receita de família 

secreta, aperfeiçoada por mais de duas décadas.
O grande segredo? Uma massa incomparável: 
sequinha, frita na hora em óleo especial 
e, o melhor de tudo, sem ingredientes 
de origem animal (vegana!). É a opção 
perfeita para quem tem intolerâncias ou 
busca um doce mais leve e delicioso.

SEU GUIA DE  
BONS LUGARES

Rua Cel Eugênio Motta, 521  
Praça de Alimentação  
do Shopping Villa D’Ouro 
Centro - Boituva/SP
(15) 99795-8344

@deliciasdocasalraiz

Terça a sábado - 12h às 20h50
Domingos e feriados - 14h às 20h50

Utilize o QR Code para
ter acesso a outros conteúdos.

O cardápio é uma tentação: do clássico churro 
recheado com o autêntico doce de leite às 
opções especiais que surpreendem o paladar. E 
a versatilidade não para por aí! Prove também os 
churros salgados e os waffles de dar água na boca.
Quer mais? O Casal Raiz leva essa doçura 
para o seu evento e oferece uma linha de 
produtos congelados (churros e waffles) de alta 
qualidade, ideal para restaurantes e cafeterias. 
Doce ou salgado, o sabor está garantido!

Milk-shakes e sundaes com arco de churros

deliciascasalraiz.saipos.com 
(com voucher GPS10% válido até 31/12/2026)
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Porção Empório 31 com queijos, frios,  
conservas e também opções quentes

Utilize o QR Code para
ter acesso a outros conteúdos.

Rua Terêncio Costa Dias, 300
Ceagesp - Sorocaba/SP

@emporio31ceagesp

Quartas - 07h às 13h | 17h às 22h
Sextas e sábados - 07h às 13h

SEU GUIA DE  
BONS LUGARES

Empório 31
Ponto obrigatório na 

CEAGESP de Sorocaba

O Empório 31 nasceu com a paixão por 
dois clássicos que sempre combinam: 
queijo e cerveja. Com o tempo, 

evoluiu para muito mais do que um empório, 
tornando-se um espaço de convivência, 
encontros e diversão, mantendo a proposta 
de oferecer produtos de qualidade para levar 
para casa, mas também criando um ambiente 
perfeito para aproveitar o momento ali mesmo.
O grande diferencial é o bar ao ar livre, um 
espaço amplo, descontraído e acolhedor, 
que reúne amigos, famílias e visitantes do 
CEAGESP de Sorocaba em torno de boa 
comida, boa bebida e boa música. Todas as 
quartas-feiras à noite e sábados pela manhã, 
o Empório 31 recebe artistas locais em 
apresentações ao vivo que já viraram tradição.
No cardápio, o público encontra porções de 
queijos, frios, conservas, além das porções 
quentes e do já famoso churrasquinho 
preparado na hora. Para acompanhar, 
bebidas da linha Grupo Petrópolis, 
incluindo rótulos que harmonizam 
perfeitamente com as opções da casa.

Queijos nacionais e importados, mix de sementes e frutas desidratadas

Churrasquinhos de carne, frango, tulipa, kafta,  
pão de alho, queijo, linguiças e medalhão
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Tapioca de morango com Nutella

SEU GUIA DE  
BONS LUGARES

Tábua de petiscos

Flow
Refeição saudável e 

prática com  
a qualidade de uma 

rede nacional

Desde 2017, a Flow - Boituva é a sua 
parceira ideal para uma alimentação 
equilibrada, seguindo o padrão de 

uma rede com presença em 24 estados. 
A proposta é simples e eficiente: servir 
o que há de mais saudável, prático e 
delicioso, tudo preparado na hora.
Especializada em saladas montadas na 
hora, grelhados e lanches leves, a Flow 
oferece um cardápio vasto e descontraído. 
Você encontra desde carnes magras 
e saladas frescas até opções como 
wraps, crepes, tapiocas e omeletes.
Para complementar, o menu conta com 
iogurtes nutritivos, frutas no copo e uma 
seleção de sucos naturais que garantem a dose 
diária de bem-estar. Flow: descubra como 
a qualidade e a variedade tornam o hábito 
de comer bem tão fácil quanto delicioso.

SEU GUIA DE  
BONS LUGARES

Salada Tropical com suco de frutas vermelhas

Utilize o QR Code para
ter acesso a outros conteúdos.

Av. Pereira Ignacio, 150 
Shopping Brooklyn Alamedas 
Centro - Boituva/SP

(15) 99185-1413

Segunda a sábado - 10h às 22h
Domingos - 12h às 20h

@sejaflow_boituva
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Panuzzo de Filé Mignon

Pizza Stella com borda vulcão brigadeiro e chocolate branco com morango

Gorgonho Pizzaria
O sabor da tradição 

que conquista 
paladares

Há mais de uma década servindo 
Boituva, a Pizzaria Gorgonho é 
sinônimo de paixão em cada fatia. A 

receita do sucesso é simples: ingredientes 
selecionados, preparo com carinho e a 
qualidade garantida. O resultado? Pizzas 
com aquele aroma e sabor de conforto.
Com uma extensa variedade, você pode 
escolher a clássica massa fresca ou 

SEU GUIA DE  
BONS LUGARES

Avenida Mário Pedro Vercellino, 173  
Centro - Boituva/SP

(15) 3263-3059 
(15) 3363-2926
(15) 99723-8085

@gorgonhopizzaria

Diariamente - 19h às 23h

Utilize o QR Code para
ter acesso a outros conteúdos.

experimentar a leveza e a digestibilidade 
da longa fermentação. E se a fome 
pedir mais, o cardápio se completa com 
deliciosos lanches e fogazzas.
Receba esse convite para um encontro de 
sabores em um ambiente acolhedor, que se 
divide em áreas internas e externas, criando 
o cenário perfeito para qualquer ocasião. 
Venha viver essa experiência gastronômica!

Pizza Barbecue Gourmet



21

Buffet completo com uma variedade de acompanhamentos, saladas e queijos

Cortes especiais, como 
a picanha de cordeiro 

e o carneiro

Avenida Antônio Angelo Amadio, 361 
Centro Empresarial Castello Branco  
Boituva/SP

(15) 3199-9202

@grillsulboituva

Segunda a sábado - 11h às 15h
18h às 22h30

Domingos - 11h às 15h

Churrascaria Grill Sul – Boituva

Utilize o QR Code para
ter acesso a outros conteúdos.

Grill Sul Churrascaria
Rodízio de carnes 

nobres e excelência  
em atendimento

Desde 2020, a Grill Sul Churrascaria 
firmou-se como referência na região, 
entregando uma experiência de alto 

nível para os amantes de carne. O segredo 
está na seleção: trabalhamos exclusivamente 
com carnes nobres das linhas Grill e Prime.
O grande destaque do nosso rodízio fica por 
conta dos cortes especiais, como a carne 
de carneiro, o carré e a picanha de cordeiro, 

SEU GUIA DE  
BONS LUGARES

O prazer de uma refeição 
completa e o toque final  
da sua bebida preferida

verdadeiros sucessos que encantam o paladar.
Para garantir que todos sejam atendidos com 
excelência, oferecemos a flexibilidade do 
rodízio ou do sistema self-service, ambos 
acompanhados por um buffet completo 
e uma seleção de sobremesas. Complete 
sua refeição com nossa carta de bebidas 
e drinks variados e desfrute de momentos 
únicos em nosso ambiente acolhedor.
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X-Tudão

Utilize o QR Code para
ter acesso a outros conteúdos.

Rua Coronel Arruda Botelho, 165 
Centro - Boituva/SP

(15) 99145-4132

@imperiohotdogboituva

Segunda a sexta - 11h às 00h
Sábados - 17h às 00h
Domingos - 17h às 23h

SEU GUIA DE  
BONS LUGARES

Império Hot Dog
O sabor raiz  

que conquista

Fundado em 2021, o Império Hot Dog 
nasceu com a proposta de oferecer um 
hot dog rápido, prático e cheio de sabor, 

perfeito para quem vive na correria, mas não 
abre mão de comer bem. O espaço tem clima 
acolhedor e familiar, com mesas na calçada e 
atendimento próximo, ideal tanto para quem 
quer sentar e aproveitar quanto para quem 
prefere o estilo “cheguei, comi e já tô indo”.
O grande destaque do cardápio é o Hot 
Dog Império, o clássico que leva o nome da 
casa: duas salsichas, maionese especial da 
casa, tomate, vinagrete, batata palha, ketchup 
e mostarda. Simples? Sim. Mas preparado 
com cuidado, frescor e aquele sabor raiz 
que conquista desde a primeira mordida.
Além dele, o cardápio reúne mais de 17 opções, 

Egg bacon

Hot dog pizza

com combinações que agradam a todos: 
purê cremoso, bacon crocante, calabresa, 
queijos variados, frango, cheddar, catupiry 
e até alternativas vegetarianas. E uma das 
experiências mais queridas pelos clientes é 
poder personalizar o lanche com os molhos 

liberados, um detalhe que faz toda a diferença.
Outro ponto marcante é o atendimento 
humanizado. Os pedidos são feitos pelo 
WhatsApp, diretamente com a equipe (nada de 
robôs), e o delivery próprio garante agilidade, 
cuidado no preparo e excelência na entrega.
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Rua Expedicionário Souza Filho, 113 
Centro - Boituva/SP

(15) 3263-5353
(15) 99850-5353

@lasaporitta

Quarta a segunda - 18h30 às 23h

La Saporitta

Utilize o QR Code para
ter acesso a outros conteúdos.

Piadina (famoso lanche italiano)

SEU GUIA DE  
BONS LUGARES

La Saporitta
Uma viagem culinária 
pela Itália desde 2018

Em Boituva, a La Saporitta Pizzaria e 
Restaurante é a sua porta de entrada 
para os melhores sabores italianos. 

Com uma história de excelência desde 
2018, a casa vai muito além das pizzas.
Enquanto o menu de pizzas encanta com mais 
de 40 sabores, a verdadeira experiência da 
cucina italiana se revela nos diversos pratos: 
de massas artesanais e risotos cremosos a 
leves piadinas, saladas e entradas irresistíveis.
Aberto de quarta a segunda, o local oferece 
um atendimento diferenciado e três ambientes 
climatizados que garantem o máximo de 
conforto. Venha se deliciar e descobrir os 
encantadores e perfeitos sabores que a Itália 
tem a oferecer, bem aqui, na Saporitta!

Gnocchi gratinado na massa de pizza

Spaguetti com almôndegas  
e risoto de filé mignon com funghi
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MR Smash BBQ Bacon

MR Dog Cheddar Bacon

SEU GUIA DE  
BONS LUGARES

MR Fran-bacon

MR Burger
Qualidade que você 

sente a cada mordida
insumos e marcas do mercado, garantindo 
padronização, frescor e excelência em 
cada pedido. Aqui, não tem segredo: do 
pão à carne, dos acompanhamentos ao 
preparo, tudo é pensado para entregar 
um resultado sempre impecável.
Entre os mais pedidos do cardápio estão dois 
campeões de público: o MR Churrasquinho, 
com aquele sabor defumado que conquista, e 
o MR Salad, perfeito para quem busca leveza 

Rua Coronel Arruda Botelho, 376 
Centro - Boituva/SP

(15) 99639-3556

@mr___burguer

Quartas e quintas - 18h30 às 22h30
Sextas e sábados - 18h30 às 23h
Domingos - 18h30 às 22h

Utilize o QR Code para
ter acesso a outros conteúdos.

sem abrir mão de um bom hambúrguer. 
Mas, independentemente da escolha, todos 
os lanches seguem o mesmo padrão: 
ingredientes selecionados, preparo cuidadoso 
e combinação equilibrada de sabores.

Com ambiente aconchegante, o MR Burger se 
tornou o lugar ideal para reunir amigos, curtir 
um lanche especial ou simplesmente matar 
aquela vontade de comer algo realmente bom.

Fundado em 2023, o MR Burger nasceu 
com uma missão simples e ambiciosa: 
oferecer hambúrgueres e lanches de 

alta qualidade em um espaço acolhedor, 
onde cada detalhe faz diferença. 
A casa trabalha apenas com os melhores 
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@naturaldamassa

 

Natural da Massa

A Natural da Massa nasceu da força de uma história familiar. Depois de
enfrentar um burnout que transformou a direção de sua vida, André encontrou
na culinária um caminho de propósito, onde técnica, estudo e dedicação
passaram a fazer parte do dia a dia da marca.
Ao seu lado está sua mãe, Lígia, hoje com 71 anos — uma mulher extraordinária
pela força, inteligência e simplicidade. Ao longo da vida, sempre conduziu tudo
com generosidade e verdade, características que hoje se refletem na maneira
como cozinha: natural, leve e autêntica.

Para preparar, basta colocar a embalagem ainda congelada na panela
com água já fervendo. Tampar e aguardar 10 minutos. Ao abrir, o
resultado surge na hora. Massa no ponto ideal, molho encorpado, um
aroma intenso e textura que impressionam.

Entrevista com - André Martins

O que o público conhece hoje como uma marca nova, nasceu de um processo
longo, cuidadoso e meticuloso. Foram dois anos de trabalho silencioso, estudo
e aprimoramento constante. Todo esse percurso de pesquisa e técnica
permitiu lançar um produto sólido, consistente e alinhado ao propósito de
André e Lígia.

“Acredito muito. Nada na minha trajetória , nem o que
deu certo, nem o que doeu, foi por acaso. Deus prepara
caminhos que a gente só entende depois. 
E cozinhar é isso: um jeito de agradecer, de devolver,
de servir. É um gesto simples, mas cheio de propósito.”

“Nasceu de um daqueles momentos em que a vida
para e você entende que precisa recomeçar. Depois do
burnout, a cozinha deixou de ser um hobby: virou
direção, propósito e paz. Foi ali, entre massa fresca e
panela quente, que tudo voltou a fazer sentido.”

Trabalhar com minha mãe é trabalhar com verdade.
Ela é uma mulher forte, inteligente e simples do jeito
mais bonito. A gente sempre cozinhou para quem ama
e hoje faz a mesma coisa para outras famílias. Tem
algo muito especial nisso: é afeto, é cuidado e é
propósito dividido.

“Essa nova etapa nasceu de um desejo muito simples: colocar
mais gente ao redor da mesa.
 As massas individuais já oferecem praticidade no dia a dia,
mas há momentos em que a gente quer dividir um único prato
com quem ama.
As lasanhas familiares seguem a mesma essência da marca:
tudo artesanal, natural e feito com calma.
São assadas em travessas Marinex, prontas para ir direto à
mesa, e podem vir acompanhadas de pães e antepastos —
exatamente como servimos em casa.
Seguimos também o sistema do vasilhame retornável, que
facilita para o cliente e reduz desperdícios.
Para saber mais, basta acessar a página de encomendas no
nosso site.”

5) Lasanhas e refeições completas agora fazem parte do cardápio. 
O que essa novidade representa?

N
As massas são totalmente artesanais e já vêm acompanhadas de um
molho 100% natural. Cada porção é acondicionada em uma
embalagem culinária a vácuo, própria para cozimento, projetada para
ir direto do freezer à água fervente, preservando qualidade, textura e
sabor.

a Natural da Massa, 10 minutos não são promessa: são técnica e
método, que preservam a textura e o sabor de cada ingrediente.

E se 10 minutos fossem o suficiente
para transformar seu jantar em algo
realmente saboroso?

Utilize o QR Code para ter
acesso a outros conteúdos.

SEU GUIA DE 
BONS LUGARES

2) Como a presença da sua mãe influencia o trabalho
que vocês realizam juntos?

“Quero que sintam acolhimento. Que percebam que ali tem trabalho
sério, mas também tem amor, fé e verdade. Que é comida de gente
para gente. Que é o melhor que sabemos fazer.”

naturaldamassa.com.br

Acompanhe a versão completa da entrevista no - blog -“Massa Curiosa” - no site - naturaldamassa.com.br 

1) O que motivou o nascimento da Natural da Massa?

Jornalista- Matheus Bona - DRT. 0093207/SP

3) Acredita que existe espiritualidade nesse processo?

4) O que você deseja que as pessoas sintam ao provar uma massa
da Natural da Massa?

Vídeo - Modo de Preparo no QRcode

Lígia Marques e André Martins

Fotos- Allex Moutinho

@naturaldamassa

 

Natural da Massa

A Natural da Massa nasceu da força de uma história familiar. Depois de
enfrentar um burnout que transformou a direção de sua vida, André encontrou
na culinária um caminho de propósito, onde técnica, estudo e dedicação
passaram a fazer parte do dia a dia da marca.
Ao seu lado está sua mãe, Lígia, hoje com 71 anos — uma mulher extraordinária
pela força, inteligência e simplicidade. Ao longo da vida, sempre conduziu tudo
com generosidade e verdade, características que hoje se refletem na maneira
como cozinha: natural, leve e autêntica.

Para preparar, basta colocar a embalagem ainda congelada na panela
com água já fervendo. Tampar e aguardar 10 minutos. Ao abrir, o
resultado surge na hora. Massa no ponto ideal, molho encorpado, um
aroma intenso e textura que impressionam.

Entrevista com - André Martins

O que o público conhece hoje como uma marca nova, nasceu de um processo
longo, cuidadoso e meticuloso. Foram dois anos de trabalho silencioso, estudo
e aprimoramento constante. Todo esse percurso de pesquisa e técnica
permitiu lançar um produto sólido, consistente e alinhado ao propósito de
André e Lígia.

“Acredito muito. Nada na minha trajetória , nem o que
deu certo, nem o que doeu, foi por acaso. Deus prepara
caminhos que a gente só entende depois. 
E cozinhar é isso: um jeito de agradecer, de devolver,
de servir. É um gesto simples, mas cheio de propósito.”

“Nasceu de um daqueles momentos em que a vida
para e você entende que precisa recomeçar. Depois do
burnout, a cozinha deixou de ser um hobby: virou
direção, propósito e paz. Foi ali, entre massa fresca e
panela quente, que tudo voltou a fazer sentido.”

Trabalhar com minha mãe é trabalhar com verdade.
Ela é uma mulher forte, inteligente e simples do jeito
mais bonito. A gente sempre cozinhou para quem ama
e hoje faz a mesma coisa para outras famílias. Tem
algo muito especial nisso: é afeto, é cuidado e é
propósito dividido.

“Essa nova etapa nasceu de um desejo muito simples: colocar
mais gente ao redor da mesa.
 As massas individuais já oferecem praticidade no dia a dia,
mas há momentos em que a gente quer dividir um único prato
com quem ama.
As lasanhas familiares seguem a mesma essência da marca:
tudo artesanal, natural e feito com calma.
São assadas em travessas Marinex, prontas para ir direto à
mesa, e podem vir acompanhadas de pães e antepastos —
exatamente como servimos em casa.
Seguimos também o sistema do vasilhame retornável, que
facilita para o cliente e reduz desperdícios.
Para saber mais, basta acessar a página de encomendas no
nosso site.”

5) Lasanhas e refeições completas agora fazem parte do cardápio. 
O que essa novidade representa?

N
As massas são totalmente artesanais e já vêm acompanhadas de um
molho 100% natural. Cada porção é acondicionada em uma
embalagem culinária a vácuo, própria para cozimento, projetada para
ir direto do freezer à água fervente, preservando qualidade, textura e
sabor.

a Natural da Massa, 10 minutos não são promessa: são técnica e
método, que preservam a textura e o sabor de cada ingrediente.

E se 10 minutos fossem o suficiente
para transformar seu jantar em algo
realmente saboroso?

Utilize o QR Code para ter
acesso a outros conteúdos.
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2) Como a presença da sua mãe influencia o trabalho
que vocês realizam juntos?

“Quero que sintam acolhimento. Que percebam que ali tem trabalho
sério, mas também tem amor, fé e verdade. Que é comida de gente
para gente. Que é o melhor que sabemos fazer.”
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Natural da Massa

A Natural da Massa nasceu da força de uma história familiar. Depois de
enfrentar um burnout que transformou a direção de sua vida, André encontrou
na culinária um caminho de propósito, onde técnica, estudo e dedicação
passaram a fazer parte do dia a dia da marca.
Ao seu lado está sua mãe, Lígia, hoje com 71 anos — uma mulher extraordinária
pela força, inteligência e simplicidade. Ao longo da vida, sempre conduziu tudo
com generosidade e verdade, características que hoje se refletem na maneira
como cozinha: natural, leve e autêntica.

Para preparar, basta colocar a embalagem ainda congelada na panela
com água já fervendo. Tampar e aguardar 10 minutos. Ao abrir, o
resultado surge na hora. Massa no ponto ideal, molho encorpado, um
aroma intenso e textura que impressionam.

Entrevista com - André Martins

O que o público conhece hoje como uma marca nova, nasceu de um processo
longo, cuidadoso e meticuloso. Foram dois anos de trabalho silencioso, estudo
e aprimoramento constante. Todo esse percurso de pesquisa e técnica
permitiu lançar um produto sólido, consistente e alinhado ao propósito de
André e Lígia.

“Acredito muito. Nada na minha trajetória , nem o que
deu certo, nem o que doeu, foi por acaso. Deus prepara
caminhos que a gente só entende depois. 
E cozinhar é isso: um jeito de agradecer, de devolver,
de servir. É um gesto simples, mas cheio de propósito.”

“Nasceu de um daqueles momentos em que a vida
para e você entende que precisa recomeçar. Depois do
burnout, a cozinha deixou de ser um hobby: virou
direção, propósito e paz. Foi ali, entre massa fresca e
panela quente, que tudo voltou a fazer sentido.”

Trabalhar com minha mãe é trabalhar com verdade.
Ela é uma mulher forte, inteligente e simples do jeito
mais bonito. A gente sempre cozinhou para quem ama
e hoje faz a mesma coisa para outras famílias. Tem
algo muito especial nisso: é afeto, é cuidado e é
propósito dividido.

“Essa nova etapa nasceu de um desejo muito simples: colocar
mais gente ao redor da mesa.
 As massas individuais já oferecem praticidade no dia a dia,
mas há momentos em que a gente quer dividir um único prato
com quem ama.
As lasanhas familiares seguem a mesma essência da marca:
tudo artesanal, natural e feito com calma.
São assadas em travessas Marinex, prontas para ir direto à
mesa, e podem vir acompanhadas de pães e antepastos —
exatamente como servimos em casa.
Seguimos também o sistema do vasilhame retornável, que
facilita para o cliente e reduz desperdícios.
Para saber mais, basta acessar a página de encomendas no
nosso site.”

5) Lasanhas e refeições completas agora fazem parte do cardápio. 
O que essa novidade representa?

N
As massas são totalmente artesanais e já vêm acompanhadas de um
molho 100% natural. Cada porção é acondicionada em uma
embalagem culinária a vácuo, própria para cozimento, projetada para
ir direto do freezer à água fervente, preservando qualidade, textura e
sabor.

a Natural da Massa, 10 minutos não são promessa: são técnica e
método, que preservam a textura e o sabor de cada ingrediente.

E se 10 minutos fossem o suficiente
para transformar seu jantar em algo
realmente saboroso?

Utilize o QR Code para ter
acesso a outros conteúdos.
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2) Como a presença da sua mãe influencia o trabalho
que vocês realizam juntos?

“Quero que sintam acolhimento. Que percebam que ali tem trabalho
sério, mas também tem amor, fé e verdade. Que é comida de gente
para gente. Que é o melhor que sabemos fazer.”

naturaldamassa.com.br

Acompanhe a versão completa da entrevista no - blog -“Massa Curiosa” - no site - naturaldamassa.com.br 

1) O que motivou o nascimento da Natural da Massa?

Jornalista- Matheus Bona - DRT. 0093207/SP

3) Acredita que existe espiritualidade nesse processo?

4) O que você deseja que as pessoas sintam ao provar uma massa
da Natural da Massa?

Vídeo - Modo de Preparo no QRcode

Lígia Marques e André Martins

Fotos- Allex Moutinho
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Hambúrguer Gourmet Chicken

Barca de contrafilé

Paula & Marcos Lanches
A tradição em sabor 

e o aconchego da 
maionese caseira

Desde 2013, a Paula & Marcos Lanches 
é sinônimo de sabor irresistível e de 
um ambiente familiar e acolhedor 

em Boituva. Especializada em hot dogs 
e hambúrgueres, a casa se consolidou 
como um ponto de encontro para quem 
busca uma experiência completa.
O grande segredo? O sabor artesanal e 
caseiro. O hambúrguer é preparado com 
um tempero especial da casa, garantindo 
um toque único. Mas o verdadeiro ícone 
é a famosa maionese caseira, servida à 
vontade em bisnagas, um diferencial amado 
pelos clientes, que também encontram 
ketchup e mostarda sempre à disposição.
Além das estrelas do menu, o cardápio 
surpreende com porções, barcas, bebidas 
e o delicioso macarrão na chapa. Com 
duas unidades físicas e um eficiente 
serviço de delivery, a Paula Lanches 
leva o seu sabor único e incomparável 
diretamente para a sua casa.

SEU GUIA DE  
BONS LUGARES

Unidade Centro:  
Rua Manoel dos Santos Freire, 439 
Centro - Boituva/SP
Unidade Novo Mundo:  
Rua Maria Lepero Barrilari, 307 
Novo Mundo - Boituva/SP

Unidade Centro:
(15) 3268-1736
(15) 99791-1261

Unidade Novo Mundo:
(15) 3263-5551
(15) 99710-3885

@paulalanchesboituvaa

Unidade Centro:
Segunda a quinta - 18h às 00h30
Sextas e sábados - 18h às 01h30
Domingos - 18h30 às 00h30

Unidade Novo Mundo:
Segunda a quinta - 18h às 00h30 
Terça-feira: fechado
Sexta a domingo - 18h às 01h

Dogão Queijo e Bacon

Utilize o QR Code para
ter acesso a outros conteúdos.
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Parmegiana de tilápia

Utilize o QR Code para
ter acesso a outros conteúdos.

Estrada Fazenda do Pinhal, 3.549 
Pinhal - Boituva/SP

(11) 95076-0512 
(11) 95026-2605

@pesqueiro_ommah

Pesqueiro
Terça a domingo - 08h às 17h
Restaurante
Terça a domingo - 11h às 15h

SEU GUIA DE  
BONS LUGARES

Pesqueiro Ommah
O melhor da mistura 
coreana e brasileira

O Pesqueiro Ommah é o seu novo 
destino de lazer e gastronômico em 
Boituva! Após consolidar-se como 

pioneiro na culinária coreana na cidade, a 
Ommah Kimbap elevou a experiência para 
um novo nível, unindo sabores autênticos a 
momentos de lazer inesquecíveis. Há pouco 
mais de um ano se mudou e está localizada 
localizado no Bairro Pinhal (próximo à Usina da 
Caninha Rosa). Prepare-se para um conceito 
duplo: durante a semana, serviremos pratos 
deliciosos da culinária brasileira tradicional e, 
aos sábados e domingos, trazemos de volta 
a autêntica e renomada comida coreana 
que conquistou Boituva. Seja você fã de 
pesca, apaixonado por sabores brasileiros 
ou um entusiasta da gastronomia coreana, 
o Pesqueiro Ommah é o ponto de encontro 
perfeito para desfrutar de momentos únicos. 

Comida típica coreana

Isca de tilápia e Chopp Brahma
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Atum à Moda Pizzaiolo

Pizzaria Funchal
Conforto e tradição 

para momentos 
inesquecíveis

Há mais de uma década, a Pizzaria 
Funchal oferece uma experiência única, 
construída sobre o pilar do sabor e 

da qualidade. Desde 2008, o compromisso 
é com a excelência, visando tornar sua 
visita verdadeiramente memorável.
Pensando no seu conforto, a pizzaria apresenta 
três ambientes distintos e charmosos — 
Salão Principal, Garden e Vip — ideais 
para receber a família e os amigos.
A flexibilidade é um grande atrativo do 
cardápio: combine até quatro sabores em 
uma só pizza e explore também a variedade 
de calzones. E para quem ama provar um 
pouco de tudo, o rodízio Funchal, servido 
às terças e quintas-feiras, é uma parada 
obrigatória na sua agenda semanal.

SEU GUIA DE  
BONS LUGARES

Pizza doce Delícia de Minas

Avenida Zélia de Lima Rosa, 650 
Portal dos Pássaros - Boituva/SP

(15) 3363-3258
(15) 3363-1775
(15) 3264-6318
(15) 99112-0362

@pizzariafunchal_

Todos os dias - 19h às 23h30  
(delivery das 18h às 23h)

Pizzaria Funchal Boituva

Utilize o QR Code para
ter acesso a outros conteúdos.

Calzone de Mussarela
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Lasanha bolonhesa e rondelli quatro queijos

Minghini Cuccina
O sabor da Itália  

feito à mão

Há nove anos, o Minghini Cuccina começou 
como um pequeno delivery preparado 
na cozinha da família. Hoje, mantém 

a mesma essência caseira que conquistou 
seus primeiros clientes, mas em um espaço 
pensado para acolher, reunir pessoas queridas 
e celebrar a verdadeira gastronomia italiana.
Especializado em massas italianas e pizza 
napolitana, o restaurante traz receitas tradicionais 
da família, preparadas com carinho e respeito 
às técnicas que atravessam gerações. Cada 
prato carrega a autenticidade do feito à mão, 
com massas frescas, molhos encorpados, 
pizzas de longa fermentação e sabores que 
remetem diretamente às cozinhas italianas.
No Minghini Cuccina, a experiência vai além 
do paladar. O ambiente foi criado para ser 
aconchegante e convidativo, ideal para quem 
busca uma refeição especial, com aroma 
de casa e um toque de exclusividade. Os 
diferenciais estão nos detalhes: ingredientes 
selecionados, preparo artesanal e a dedicação 
de uma família apaixonada por gastronomia.

SEU GUIA DE  
BONS LUGARES

Avenida Coronel Firmo Vieira de Camargo, 770
Tatuí/SP

(15) 99616-2592

@minghinicuccina

Terça a sexta - 11h às 15h | 18h às 23h
Sábados e domingos - 11h às 23h Utilize o QR Code para

ter acesso a outros conteúdos.

Pizza Marguerita
Fettuccine com creme de camarão
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Filé de Frango à Milanesa

Utilize o QR Code para
ter acesso a outros conteúdos.

Avenida Expedicionário Souza Filho, 433 
Centro - Boituva/SP

(15) 98110-3832

@restauranteagapeboituva

Segunda a sábado - 11h às 14h30

SEU GUIA DE  
BONS LUGARES

Restaurante Ágape 
Buffet completo e 

espaço para eventos

O Restaurante Ágape, em atividade 
desde maio de 2024, traz um 
conceito que une qualidade, 

sabor caseiro e ótimo custo-benefício.
O ponto forte da casa é o buffet completo 
e variado: diariamente, são servidos oito 
pratos quentes e oito opções de saladas, com 
renovação constante para garantir o frescor e 
a surpresa a cada visita. Há também a opção 
de pratos à la carte e o especial “prato do 
dia”, oferecendo liberdade total de escolha.
Além do atendimento no local e do 
eficiente serviço de delivery, o Ágape é 
a solução perfeita para suas celebrações. 
Com capacidade para até 50 convidados, 
o espaço já é palco de eventos fechados, 
como casamentos e jantares especiais, 
mantendo sempre o padrão de cuidado 
e qualidade que você merece.

Omelete de queijo

Feijoada completa
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Rua José Moschioni, 440 
Boituva/SP

(15) 97401-7775

@restaurantemicaxu

Terça a sexta - 11h30 às 15h
Sábados, domingos e feriados 

- 11h30 às 17h
Utilize o QR Code para

ter acesso a outros conteúdos.

O salmão grelhado é um dos preferidos do buffet

Restaurante Micaxu
Sabor caseiro  

e tranquilidade  
na natureza

Há mais de uma década, o Restaurante 
Micaxu é o ponto de encontro perfeito 
entre a gastronomia de qualidade e a 

serenidade da natureza. Um verdadeiro oásis 
para relaxar e criar momentos inesquecíveis.
O cardápio atende a todos os paladares, 
oferecendo a praticidade e variedade do 
buffet por quilo, além de porções e pratos 
exclusivos. O grande astro da casa? O delicioso 
e aclamado filé de tilápia encrostado, uma 
experiência que você precisa provar!
Desfrute do amplo espaço arborizado, 
com charmosos quiosques na área externa, 
ideal para a família e amigos. Aqui, você 
encontra um clima acolhedor que faz você 
se sentir em casa, com a praticidade do 
atendimento por ordem de chegada.

SEU GUIA DE  
BONS LUGARES

O restaurante conta com um delicioso  
e variado buffet por quiloPorção de camarão
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Yakimeshi de Camarão

Utilize o QR Code para
ter acesso a outros conteúdos.

Rua João Leite, 306 
Jardim Oreana - Boituva/SP

(11) 97019-6077

@santinsushiarte

Terça a domingo – 18h às 23h
(fechado todo último 
domingo do mês)

SEU GUIA DE  
BONS LUGARES

Santin Sushi Arte
Uma seleção rica de 
pratos à la carte e a 

especialidade da casa 
que encanta: o Ceviche

O Santin Sushi Arte proporciona aos 
amantes da culinária japonesa um 
verdadeiro festival de sabores. Em um 

ambiente arejado, agradável e de fácil acesso, 
o restaurante convida à degustação de uma 
deliciosa variedade de pratos à la carte, incluindo 
combos muito apreciados por nossos clientes.
A grande especialidade que confere um toque 
singular à casa é o Ceviche, preparado com 
ingredientes frescos para uma experiência de 
sabor vibrante. Para harmonizar perfeitamente 
com a rica seleção de pratos e especiarias, 
oferecemos um vasto leque de bebidas, que inclui 
desde saquês e vinhos até cervejas e whisky.
Pensando na sua comodidade, o Santin Sushi 
Arte também disponibiliza o serviço de delivery, 
permitindo que você desfrute da nossa culinária 
de alta qualidade no conforto de sua casa. O 
Santin é o destino ideal para quem busca uma 
experiência japonesa única a cada visita.

Combo 2 

Poke 5 e Tartar de Atum e Avocado

Santin Sushi Art
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Shiroi Purple

Shiroi Ki
O ponto de encontro 
da alta gastronomia 

em Boituva 

Em Boituva, o Shiroi Ki transcende a definição 
de restaurante japonês, posicionando-
se como um verdadeiro templo de alta 

gastronomia e excelência. Com uma filosofia 
pautada pela qualidade rigorosa dos ingredientes 
e pela inovação constante, entrega uma 
experiência gastronômica completa e inigualável. 
O cardápio, que oferece a versatilidade do 
rodízio e a exclusividade do serviço à la carte, é 
cuidadosamente elaborado para surpreender 
o paladar com uma vasta gama de opções.
A excelência se manifesta em iguarias refinadas 
e criações próprias. Entre os pratos mais 

SEU GUIA DE  
BONS LUGARES

Estrada Municipal Roque Antunes Fragozo, 70 
Flora Ville - Boituva/SP

(15) 99103-0081

@shiroiki.gastronomia

Jantar: terça a sábado - 18h às 23h 
Domingos - 18h às 22h
Almoço: sábados e domingos - 12h às 15h

Shiroi Ki Gastronomia

Utilize o QR Code para
ter acesso a outros conteúdos.

CarpacciosA casa oferece diversos combinados

emblemáticos, destacam-se o Shakehara – um 
elegante sashimi de barriga de salmão servido 
em formato de flor, realçado pelo crispy de 
batata-doce, raspas de limão siciliano e o molho 
especial da casa – a suculenta Casquinha de Siri 
e o sofisticado Carpaccio com Azeite Trufado.
Para além da culinária de ponta, o Shiroi Ki 
oferece um ambiente intimista e acolhedor, 
com um projeto de iluminação que privilegia 
a luz baixa, ideal para criar a atmosfera perfeita. 
Seja para celebrar uma data comemorativa, 
realizar uma confraternização ou simplesmente 
desfrutar de um momento especial, garante 
uma vivência completa, complementada por 
uma carta de drinks elaborados e sobremesas 
que finalizam a refeição com chave de ouro, 
consolidando o Shiroi Ki como uma referência 
em gastronomia diferenciada na região.
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Bolo Fascininho

Banoffe

Sueli Bolos
Uma experiência 

irresistível e completa
o aconchego do gostinho de casa. Para 
tornar a sua pausa ainda mais especial, a 
Sueli Bolos oferece a combinação perfeita: 
salgados frescos e saborosos, acompanhados 
de cafés e bebidas selecionadas, ideais 
para harmonizar com a doçura. Mantenha a 
emoção de experimentar algo novo com o 

SEU GUIA DE  
BONS LUGARES

Rua Expedicionário Souza Filho, 354  
Centro - Boituva/SP

(15)  33633012
(15) 99197-3695

@novasuelibolos

Segunda a sábado - 09h às 18h 
(delivery de segunda a sexta)

Utilize o QR Code para
ter acesso a outros conteúdos.

Bolo Prestígio

nosso Bolo do Mês, a criação sazonal pensada 
para surpreender com sabores exclusivos a 
um preço super especial. Tudo isso é servido 
em um ambiente climatizado e acolhedor, 
cuidadosamente pensado para ser o seu 
refúgio diário, garantindo que cada visita seja 
uma experiência de paz, sabor e carinho.Na Sueli Bolos, a felicidade é 

servida em forma de bolos! 
Aqui, ingredientes simples são 

transformados em momentos inesquecíveis, 
onde o amor e o sabor se encontram em 
cada fatia para aquecer a alma. A vitrine 
é um convite aos sentidos, mergulhando 
você em uma variedade tentadora que 
vai dos bolos recheados e confeitados 
— perfeitos para celebrações — até os 
clássicos caseiros e afetivos, que trazem 
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Rua Ângelo Ribeiro, 234 
Centro - Boituva/SP
(15) 3316-8323
(11) 98457-0870
@villavinsanto

Segunda a quinta - 11h30 às 15h
18h30h às 22h

Sexta-feira - 11h30 às 15h
18h30h às 23h

Sábados - 11h30 às 16h
18h30h às 23h

Domingos - 11h30 às 16h

Villa VinSanto

www.villavinsanto.com.br

Utilize o QR Code para
ter acesso a outros conteúdos.

Gnocchi de batata-doce roxa na fonduta

Villa VinSanto
A autêntica experiência 

culinária italiana

O Villa VinSanto é o destino de excelência 
em gastronomia, oferecendo uma 
experiência completa que harmoniza o 

melhor da cozinha italiana clássica com a maestria 
dos grelhados na parrilla. Agora, nossa dedicação 
ao sabor se estende à produção própria de pães 
de fermentação natural, servidos diariamente.
Aqui, a tradição é celebrada em três pilares: 
a Trattoria, com um menu clássico e 
saboroso; a Pizzeria, que segue fielmente a 
tradição napolitana com autênticas pizzas 
individuais de 35cm; e a Griglia, onde o 
conceito italiano de grelhados ganha vida.
Na Griglia, você encontra cortes premium — 
como os tradicionais uruguaios Entrecôte, Assado 
de Tira e T-Bone — preparados com perfeição 
e servidos com o irresistível molho chimichurri e 
vinagrete de pimenta. Para garantir leveza e frescor, 
utilizamos apenas ingredientes selecionados, 
muitos deles importados diretamente da Itália. 
Para tornar o seu momento uma celebração, 
a casa conta com uma adega sofisticada, que 
reúne 60 rótulos de oito países, prontos para a 
harmonização perfeita. O Villa VinSanto é a sua 
garantia de uma experiência inesquecível.

SEU GUIA DE  
BONS LUGARES

Pães de fermentação natural

Pizza de Burrata
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