
PORTFÓLIO GASTRONÔMICO 



 

 
 

Situado em uma área de 350 mil m² de Mata Atlântica na 

cidade de São Roque, a apenas 40 minutos da capital 

paulista, o Hotel Villa Rossa foi idealizado com riqueza 

nos detalhes. Dos objetos da decoração até cada árvore 

plantada, tudo aqui tem sua história. 

 
Certificado por dois anos consecutivos como melhor 

Hotel com espaço para eventos de Médio Porte, regional 

e nacional, o Hotel Villa Rossa é considerado o local ideal 

para eventos corporativos. Com 103 unidades 

habitacionais, sendo 85 apartamentos e 18 lofts, oferece 

toda a elegância, conforto e exclusividade. 

 
O Hotel oferece tudo para que os eventos corporativos 

sejam um sucesso: salas amplas com vista para Mata 

Atlântica, equipe de coordenadores especializada, 

qualidade incomparável na Gastronomia, pensão 

completa inclusa e área externa para atividades outdoor. 
 
 
 
 
 

O VILLA ROSSA 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 
 

SABORES QUE VOCÊ IRÁ DEGUSTAR NO SEU EVENTO 



 
 

 

 

Buffet: Meio (21 a 80 pax) e completo (≥ 80 pax) 
 

Pães e Bolos: 

• 02 tipos de pães franceses 

• 01 tipo de pão integral ou light 

• 01 tipo de pão caseiro 

• 01 tipo de croissant ou folhado 

• 01 tipo de baquete salgada recheada 

• 03 tipos de pães doces (pães, folhados, broas, rosca, etc.) 

• 03 tipos de bolos (02 tradicionais e 01 light) 

• Pão de queijo 

• 02 tipos de pães de forma 

 
Frios e Queijos: 

• Peito de peru 

• Presunto 

• Lombo 

• Salame 

• Queijo prato 

• Queijo fresco 

• Queijo fresco light 

• Ricota 

 
Quentes: 

• Ovos mexidos 

• Salsicha 

• Molho sugo 

• Waffle (pedido na hora) 

• Omeletes, ovos fritos, ovos pochés, ovos quentes (pedido na hora) 

 
 

Diversos 

• Cereais (sucrilhos com e sem açúcar, aveia, granola, castanhas) 

• Leite desnatado em pó 

• Café descafeinado em pó 

• Achocolatado em pó 

• Geleias variadas e mel 

• Chás em sachês 

 
Bebidas quentes e frias: 

• Leite integral quente 

• Leite desnatado quente 

• Café 

• Leite integral frio 

• Leite desnatado frio 

• Leite de soja frio 

• Achocolatado frio 

• Sucos e Frutas: 

• Suco de laranja 

• Suco de mamão 

• Suco de melancia 

• Suco de abacaxi 

• Salada de frutas 

• Frutas diversas (mamão, abacaxi, melão e melancia) 

• Iogurtes 

• Iogurte natural, desnatado, mel e morango 

GASTRONOMIA | CAFÉ DA MANHÃ (PADRÃO) 



 
 

Buffet (mínimo de 30 pessoas) 
 

FRIOS 

• 06 tipos de saladas simples 

• 06 tipos de saladas compostas 

• 03 molhos 

• 01 vinagrete 

• 04 acompanhamentos 

 
QUENTES 

• Sopa ou Creme (jantar) 

• Arroz 

• Arroz integral (almoço) 

• Feijão 

• 01 tipo de massa seca 

• 01 tipo de massa recheada 

• 01 tipo de batata 

• 01 tipo de legumes 

• 01 tipo de peixe 

• 01 tipo de ave 

• 01 tipo de carne 

• 01 opção de carne grelhada 

 
SOBREMESAS 

• 08 tipos de sobremesas 

• 01 sobremesa (isenta de açúcar) 

• Frutas da época e salada de frutas 

 

 
Opção válida para refeição em espaço privativo (locação a parte). Para participantes não hospedados, consultar valores com o departamento de vendas. 

GASTRONOMIA | BUFFET ALMOÇO/JANTAR PADRÃO 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 
WELCOME COFFEE, COFFEE BREAKS E ITENS DE BANDEJA PARA SEU 

EVENTO 



 

 

Valor por pessoa R$ 44,00 
 

• 03 Tipos de Suco 

• Vitamina de frutas 

• Café 

• Chá 

• Leite gelado 

• Leite quente 

• Chocolate 

• 01 tipo de muffin salgado 

• 01 tipo de cupcake 

• Pão de queijo 

• Salada de frutas com granola (no copinho) 

• Mini Brioche 

• 01 tipo de pão recheado 

• 01 tipo de mini croissant 

• Cone de doce de leite 
 
 
 

 

GASTRONOMIA | WELCOME COFFEE 



 
 

 

Opção 1 – R$ 38,00 

• 02 tipos de sucos 

• Café, leite e chá 

• Frutas ou salada de frutas 

• Pão de queijo 

• 01 tipo de sanduíche 

• 01 tipo de salgado 

• 01 tipo de bolo 

• 01 tipo de doce 

Opção 2 – R$ 44,00 

• 03 tipos de sucos 

• Café, leite, chá e chocolate 

• Frutas ou salada de frutas 

• Pão de queijo 

• 02 tipos de sanduiches 

• 02 tipos de salgados (01 frito 

+ 01 assado) 

• 02 tipos de bolos 

• 01 tipo de doce 

Opção 3 – R$ 48,00 

• 02 tipos de sucos + suco de 

laranja natural 

• Vitamina de frutas 

• Café, leite, chá e chocolate 

• Frutas ou salada de frutas 

• Pão de queijo 

• 02 tipos de sanduiche 

• 01 tipo de salgado frito 

• 02 tipos de salgados assados 

• 01 tipo de quiche 

• 02 tipos de bolos 

• 01 tipo de doce 

Opção 4 – Light – R$ 58,00 

• 02 tipos de sucos 

• 01 suco detox 

• 01 água aromatizada 

• Café, leite, chá e chocolate 

• Frutas ou salada de frutas 

• 01 tipo de bolo light 

• 01 tipo de folhado integral 

• 01 tipo de quiche integral 

• 02 tipos de sanduiches light 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

GASTRONOMIA | COFFEE BREAKS 



 

• Jarra de suco – R$ 38,00 (02 litros) 

• Jarra de água aromatizada – R$ 28,00 (02 litros) 

• Garrafa térmica de café, leite ou chá – R$ 38,00 (1,5 litros) 

• Porção de petit four salgado – R$ 38,00 (0,350 gramas) 

• Porção de petit four doce – R$ 38,00 (0,350 gramas) 

• Porção de amendoim – R$ 28,00 (0,300 gramas) 

• Porção de batata chips – R$ 28,00 (0,140 gramas) 

• Prato de frutas laminadas – R$ 68,00 (03 tipos) 

• Porção de salada de frutas (10 pessoas) – R$ 78,00 

• Cesta de frutas (05 tipos) – R$ 48,00 

• Bandeja de pão de queijo (30 unidades) – R$ 58,00 

• Bandeja de mini sanduiches (25 unidades) – R$ 98,00 

• Bandeja de bolo (25 pedaços) – R$ 68,00 

• Bandeja de folhado (25 unidades) – R$ 68,00 

• Bandeja de mini quiche (25 unidades) – R$ 88,00 

• Bolo de aniversário – R$ 150,00 o quilo 

• Mini docinhos – R$ 128,00 (50 unidades: brigadeiro, beijinho, cajuzinho) 

• Mini salgados – R$ 148,00 (50 unidades: coxinha, croquete, quibe) 

• Prato de frios (03 tipos, acompanha torradas) – 04 pessoas – R$ 98,00 

• Prato de queijos (03 tipos, acompanha torradas) – 04 pessoas – R$ 98,00 

• Prato de queijos e frios (03 tipos de cada, acompanha torradas) – R$ 128,00 

• Kit lanche box (1 suco de caixinha, 1 sanduiche, 1 fruta e 1 barra de cereal) - R$ 48,00 

GASTRONOMIA | ITENS POR BANDEJA 
COBRADOS AO CONSUMO 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 
 

OS PREFERIDOS DOS NOSSOS CLIENTES 



 
 

 

 

Valor por pessoa: R$118,00 
 

FRIOS 

• Mix de folhas 

• Maionese de batata 

• Palmito 

• Tomate 

• Cebola assada 

• Salada verão (pepino, queijo fresco, hortelã e pimentões 

coloridos) 

• Molhos (Vinagrete, Mostarda e Tártaro) 

 
 

QUENTES 

• Arroz 

• Feijão tropeiro 

• Penne a camponesa (queijo, rúcula, tomate e azeite) 

• Queijo coalho 

• Pão de alho 

• Abacaxi com canela assado 

• Farofa da casa 

CARNES 

• Linguiça 

• Coração de frango 

• Asinha de frango 

• Assado de tira (costela) 

• Denver steak 

• Picanha 

 
 

SOBREMESAS 

• Quindim 

• Pudim de Leite 

• Manjar Branco 

• Doce de abóbora 

• Doce de banana 

• Doce de leite 

• Frutas da estação 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Mínimo de 25 pessoas. Opção válida para refeição em espaço privativo (locação a parte). Para participantes não hospedados, consultar valores com o departamento de vendas. 

A escolha do menu deverá ser informada ao hotel com até 7 dias úteis de antecedência do evento. Duração de 2 horas e meia. Cardápio sujeito a alterações sem aviso prévio. 

GASTRONOMIA | CHURRASCO 



  

Valor por pessoa: R$128,00 
 
 

MESA DE ANTEPASTOS E FRIOS 

• Grissini 

• Pão Semi Italiano 

• Antepasto: caponata e berinjela 

• Patê de azeitonas 

• Queijos 

• Frios 

• Bruschetta de tomate com manjericão 

• Bruschetta de cogumelos frescos com gorgonzola 

• Wraps de peito de peru com damasco 

• Folhado de salmão com alho porró 

• Crocante de palmito com brócolis e queijo Minas 

• Sunomono de abobrinha com kani-kama 

MESA DE QUENTES 

• Creme de abóbora 

• Brandade de bacalhau 

• Penne ao ragu de tomate e manjericão 

• Risotto de cogumelos frescos e Brie 

 

FINGER FOOD SOBREMESAS 

• Mousse de maracujá e chocolate 

• Cestinho crocante de doce de leite com cereja 

• Verrine de frutas vermelhas 

• Tarteletes variadas 

• Salada de frutas 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Mínimo de 25 pessoas. Opção válida para refeição em espaço privativo (locação a parte). Para participantes não hospedados, consultar valores com o departamento de vendas. 

A escolha do menu deverá ser informada ao hotel com até 7 dias úteis de antecedência do evento. Duração de 2 horas e meia. Cardápio sujeito a alterações sem aviso prévio. 

GASTRONOMIA | FINGER FOOD EM ILHAS 



 
 

Valor por pessoa: R$108,00 

 
SALADAS 

• Mix de folhas com parmesão 

• Salada Caprese 

• Berinjela a parmegiana 

• Antepasto de abobrinha 

• Brusqueta Napolitana (queijo, tomate e 

manjericão) 

• Salada de Frango à Toscana (penne, frango, 

tomate e azeitonas) 

• Queijos e frios 

• 3 complementos de salada (croutons, 

bacon, ervilha, milho) 

• 3 molhos para salada (italiano, vinagrete e 

mediterrâneo) 

 
 

PIZZAS SALGADAS 

• Muçarela 

• Calabresa 

• 4 queijos 

• Rúcula com Tomate Seco 

• Portuguesa 

• Frango com Catupiry 

• Brócolis 

• Atum 

 
PIZZAS DOCES 

• Chocolate com Morango 

• Banana com Canela 

 

 
SOBREMESAS 

• Tiramissu 

• Panna Cota com frutos do bosque 

• Pudim de leite 

• Mousse de chocolate 

• Frutas da Estação 

• 1 sobremesa isenta de açúcar 

 
 

 
 

Consultar mínimo e máximo de pessoas com o Dpto. de Vendas. Opção válida para refeição em espaço privativo (locação a parte). Para participantes não hospedados, consultar valores com o 

departamento de vendas. A escolha do menu deverá ser informada ao hotel com até 7 dias úteis de antecedência do evento. Duração de 2 horas e meia. Cardápio sujeito a alterações sem aviso prévio. 

GASTRONOMIA | NOITE DA PIZZA 

Obs.: As Pizzas são servidas em bancada aquecida e não em 

sistema rodízio. 



 

Valor por pessoa: R$98,00 

 
• Azeitonas temperadas 

• Champignons marinados 

• Ovos de codorna ao molho Rosé 

• Queijos 

• Frios 

• Pães 

• Caldinho de feijão (salsinha; cebolinha; bacon; vinagrete; alho; 

cebola e mini torresmo) 

• Coxinha de frango 

• Mini quibe 

• Bolinho de bacalhau 

• Croquete de queijo 

• Linguiça calabresa acebolada 

• Queijo coalho assado 

• Asinha de frango a passarinho 

• Filé em tiras com molho roquefort 

• 03 tipos de doces caseiros com queijo fresco 

• Mini quindim 

• 01 Sobremesa (isenta de açúcar) 

• Frutas da estação 

 
 
 
 
 

Mínimo de 25 pessoas. Opção válida para refeição em espaço privativo (locação a parte). Para participantes não hospedados, consultar valores com o departamento de vendas. 

A escolha do menu deverá ser informada ao hotel com até 7 dias úteis de antecedência do evento. Duração de 2 horas e meia. Cardápio sujeito a alterações sem aviso prévio. 

GASTRONOMIA | BOTECO 



 
 

 

 
 

Valor por pessoa: R$98,00 

 
FRIOS 

• Mix de folhas com lascas de parmesão 

• Salada Caprese 

• Berinjelas a parmegiana 

• Antepasto de abobrinha 

• Carpaccio com molho de alcaparras e parmesão 

• Bruschetta napolitana (queijo, tomate e manjericão) 

• Queijos e frios 

• Bruschetta de cogumelos frescos e gorgonzola 

• Salada de Frango a Toscana (penne, frango, tomate, azeitonas) 

• 3 complementos de salada (croutons, bacon, ervilha, milho, azeitona, etc.) 

• 3 tipos de molho para salada (molho campanha, mostarda, italiano, etc.) 

 
QUENTES 

• Capeleti in brodo (no jantar) 

• Arroz 

• Arroz a Piemontese 

• Penne e espaguete 

• Molho sugo, molho pesto, molho gorgonzola 

• Rondelli de ricota aos quatro queijos 

• Polenta cremosa 

• Peixe a Siciliana 

• Saltimboca de frango 

• Ossobuco a italiana 

 
 

 
SOBREMESAS 

• Peras ao vinho 

• Tiramissú 

• Zabaione 

• Panna Cotta com calda de frutas vermelhas 

• Pudim italiano 

• 01 sobremesa isenta de açúcar 

• Frutas da estação 
 
 
 

 
 
 

Mínimo de 25 pessoas. Opção válida para refeição em espaço privativo (locação a parte). Para participantes não hospedados, consultar valores com o departamento de vendas. 

A escolha do menu deverá ser informada ao hotel com até 7 dias úteis de antecedência do evento. Duração de 2 horas e meia. Cardápio sujeito a alterações sem aviso prévio. 

GASTRONOMIA | BUFFET ITALIANO 



Obs.: O fornecimento de acessórios tais como, avental, chapéu, 

etc, é por conta da empresa contratante. 

 
O Hotel Villa Rossa disponibiliza os ingredientes citados, porém é 

obrigatório e de responsabilidade da empresa a contratação de 

profissional especializado para a execução da atividade jantar 
compartilhado. 

 
 

Valor por pessoa: R$118,00 

 
SALADAS 

• Mix de folhas com parmesão 

• Tomates assados com ervas 

• Berinjela a parmegiana 

• Antepasto de abobrinha 

• Sardella 

• Cesta de pães 

• 3 molhos para salada (italiano, 

vinagrete e mediterrâneo) 

 
MASSAS 

• Espaguete 

• Penne 

• Massa recheada 

 
MOLHOS 

• Sugo 

• Bechamel 

• Pesto 

 
 

Obs.: As saladas são montadas pela 

cozinha e colocadas no buffet. 

 
 

ACOMPANHAMENTOS 

• Azeitonas 

• Tomate seco 

• Champignon 

• Alcaparras 

• Palmito 

• Rúcula 

• Manjericão 

• Cebola 

• Cebola roxa 

• Alho porro 

• Tomate concassê 

• Tomate cereja 

• Frango em cubos 

• Bacon 

• Iscas de mignon 

• Atum 

• Ovos 

• Vinho branco 

• Creme de leite 

• Parmesão 

• Gorgonzola 

• Queijo Minas 

• Cream Cheese 

• Manteiga 

 

 
SOBREMESAS 

• Tiramissu 

• Panna Cota com frutos do bosque 

• Pudim de leite 

• Mousse de chocolate 

• Frutas laminadas 
 
 
 
 
 

 

Consultar mínimo e máximo de pessoas com o Dpto. de Vendas. Opção válida para refeição em espaço privativo (locação a parte). Para participantes não hospedados, consultar valores com o 

departamento de vendas. A escolha do menu deverá ser informada ao hotel com até 7 dias úteis de antecedência do evento. Duração de 2 horas e meia. Cardápio sujeito a alterações sem aviso prévio. 

GASTRONOMIA | 
COMPARTILHADO DE MASSAS 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 
 

UM TOQUE BRASILEIRO 



 
 

 

 
 

Valor por pessoa: R$88,00 
 

SALADAS 

• 04 saladas simples 

• Cuscuz à paulista 

• Tomate com cebola 

• Maionese de batata 

• Manga com rúcula 

• Cenouras assadas 

• 01 vinagrete + 03 tipos de molho 

• 03 tipos de complementos 

 
 

PRATOS QUENTES 

• Arroz 

• Arroz biro biro 

• Feijão 

• Feijão tropeiro 

• Farofa de banana 

• Penne do agreste (carne de sol desfiada, cebola e manteiga de garrafa) 

• Legumes ao alho e óleo 

• Batatas rústicas 

• Moqueca de peixe 

• Frango com quiabo 

• Costela assada com mini cebolas 

 
SOBREMESAS 

 
• Pudim de leite 

• Doces caseiros: abóbora, leite e cidra com queijo Minas 

• Ambrosia 

• Quindim 

• Cocada de colher 

• Chico balanceado 

• Mousse de goiabada cascão 

• 01 sobremesa diet 

• Frutas da Estação 

 
 
 

 
Mínimo de 25 pessoas. Opção válida para refeição em espaço privativo (locação a parte). Para participantes não hospedados, consultar valores com o departamento de vendas. 

A escolha do menu deverá ser informada ao hotel com até 7 dias úteis de antecedência do evento. Duração de 2 horas e meia. *Cardápio sujeito a alterações sem aviso prévio. 

GASTRONOMIA | BUFFET BRASILEIRO 



 

Valor por pessoa: R$118,00 
 
 

 

MESA DE ENTRADAS 

• Caldinho de feijão preto 

• Complementos (salsinha, cebolinha, 

alho frito, bacon e vinagrete) 

• Batida do dia 

 
 

BUFFET DE SALADAS E FRIOS 

• Mix de folhas verdes 

• Salada de cebola 

• Maionese de legumes 

• Laranja em rodelas 

• Tomate em gomos 

• Queijos 

• Frios 

• 03 tipos de molhos para a salada 

(molho caseiro, vinagrete e pimenta) 

• 03 tipos de complementos para a 

salada (ovo de codorna, azeitona e 

ervilha) 

 
BUFFET DE QUENTES 

• Arroz 

• Arroz integral 

• Farofa 

• Torresmo, couve manteiga, mandioca 

frita e banana à milanesa 

• Feijão preto 

• Linguiça calabresa 

• Paio 

• Carne seca 

• Lombo suíno 

• Costelinha 

• Peixe em manteiga de ervas 

• Espaguete 

• Molho sugo 

• Molho branco 

• Fraldinha assada 

 
SOBREMESAS 

• Pudim 

• Quindim 

• Cocada de colher 

• Doces caseiros com queijo Minas 

• Frutas laminadas 

• 01 sobremesa isenta de açúcar 

 
 
 
 
 
 
 

Mínimo de 25 pessoas. Opção válida para refeição em espaço privativo (locação a parte). Para participantes não hospedados, consultar valores com o departamento de vendas. 

A escolha do menu deverá ser informada ao hotel com até 7 dias úteis de antecedência do evento. Duração de 2 horas e meia. Cardápio sujeito a alterações sem aviso prévio. 

GASTRONOMIA | FEIJOADA 



 

Valor por pessoa: R$88,00 
 

COMIDINHAS 

• Pipoca 

• Amendoim torrado 

• Cuscuz paulista 

• Cachorro quente 

• Milho verde cozido 

• Pinhão (sazonal) 

 
DOCINHOS 

• Pé-de-moleque 

• Paçoquinha 

• Doce de abóbora 

• Doce de Banana 

• Cocada de colher 

 
DOCES TÍPICOS 

• Arroz Doce 

• Curau 

• Bombocado 

• Canjica 

• Bolo de fubá cremoso 

 
BEBIDAS 

• Quentão 

• Vinho Quente 

 

Mínimo de 25 pessoas. Opção válida para refeição em espaço privativo (locação a parte). Para participantes não hospedados, consultar valores com o departamento de vendas. 

A escolha do menu deverá ser informada ao hotel com até 7 dias úteis de antecedência do evento. Duração de 2 horas e meia. Cardápio sujeito a alterações sem aviso prévio. 

GASTRONOMIA | FESTA JUNINA 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 
 

SABORES DO VELHO MUNDO 



 
 

 

 

Valor por pessoa: R$148,00 
 
 

FRIOS 

• Terrine de atum 

• Terrine de queijo e legumes 

• Terrine de grão de bico 

• Aspargos frescos com presunto cru ao molho dijonnaise 

• Salada niçoise 

• Salada waldorf 

• Tabua de queijos franceses Brie Camembert Roquefort Queijo de cabra 

Ao lado- mel com mostarda , geleia de pimenta e amêndoas torradas 

*tomates recheados com 7 cereais 

• salada de abobrinha , berinjela , tomate cortada redondas e temperadas 

com , azeite , sal , 

• carpaccio mussarela de búfala com tomate cereja ao molho pesto *cesto 

de pães especiais 

 
QUENTES 

• Magret de canard à l’orange Peito de pato ao molho de laranja 

• Lapin à la moutarde Coelho no molho de mostarda 

• Costeletas de vitela com chutney de abacaxi Ou Medaillon de filet mignon 

au poivre vert 

• Salmon à belle meunière Ou Brandade de bacalhau 

• Gratin Daphinois Batata gratinada com gruyere 

• Arroz cremoso com alho porró e feijão branco 

• Cogumelos grelhados e refogados na manteiga alho e cebolinha 

• Quiche lorraine 

SOBREMESAS 

• Tarte Tatin 

• Crepes recheados (doces ) - 3 tipos Pera com 

requeijão Morango com chocolate Crepe Suzette ( 

laranja) 

• Carolinas recheadas banhada com calda de chocolate 

• Mil folhas 

• Mini éclair de creme 

• Mini mousses diversos 

• Parfait de café 
 

 

 

Mínimo de 25 pessoas. Opção válida para refeição em espaço privativo (locação a parte). Para participantes não hospedados, consultar valores com o departamento de vendas. 

A escolha do menu deverá ser informada ao hotel com até 7 dias úteis de antecedência do evento. Duração de 2 horas e meia. Cardápio sujeito a alterações sem aviso prévio. 

GASTRONOMIA | BUFFET FRANCÊS 



 
 
 

 
 

Valor por pessoa: R$108,00 
 

FRIOS 

• Mix de folhas 

• Salada de feijão branco 

• Salada portuguesa (batatas, ovos, azeitonas e cebola) 

• Frutos do mar a moda algarvia 

• Meia desfeita (grão de bico, bacalhau e cebola) 

• Tomates assados com azeite e coentro 

• Queijos 

• Frios 

• 3 tipos de molhos para salada 

• 3 tipos de complemento para salada 

 
 

QUENTES 

• Caldo Verde (jantar) 

• Arroz 

• Arroz de Braga 

• Batatas a murro 

• Esparregado de espinafre (espinafre, molho branco e parmesão) 

• Penne ao molho virgem (azeitonas, tomate seco, champignon, 

alcaparras e azeite) 

• Bacalhau com Natas 

• Bacalhau a Portuguesa 

• Frango a Pil Pil (assado picante) pimenta servida a parte 

• Mignon de Leitão ao Molho Ferrugem 

SOBREMESAS 

• Leite creme 

• Arroz de leite 

• Bolo cremoso de chocolate 

• Baba de camelo 

• Salame de Chocolate 

• Farófias 

• 1 Sobremesa (isenta de açúcar) 

• Frutas da Estação 
 

 

 

 
Mínimo de 25 pessoas. Opção válida para refeição em espaço privativo (locação a parte). Para participantes não hospedados, consultar valores com o departamento de vendas. 

A escolha do menu deverá ser informada ao hotel com até 7 dias úteis de antecedência do evento. Duração de 2 horas e meia. Cardápio sujeito a alterações sem aviso prévio. 

GASTRONOMIA | BUFFET PORTUGUÊS 



 
 

 

 

Valor por pessoa: R$108,00 
 

FRIOS 

• Mix de folhas 

• Gazpacho andaluz 

• Salada marinera (frutos do mar) 

• Tomates confitados 

• Mini batatas, rojões de bacon ao molho de iogurte 

• Legumes mediterrâneos grelhados 

• Queijos 

• Frios 

• 3 tipos de molhos (espanhol, ervas e agridoce) 

• 3 tipos de acompanhamentos (azeitonas, tomate seco, milho) 

 
QUENTES 

• Sopa 

• Arroz 

• Paella valenciana 

• Paella vegetariana 

• Tortilla de batata 

• Batatas a moda catalã (batatas cozidas e coradas com açafrão e 

ceboulete) 

• Fetuccine com fios de legumes e azeite 

• Frango a La Rioja (frango, cebola roxa, alho porró e azeitonas 

pretas) 

• Escalopes de carne a moda espanhola (pimentões, tomate, azeite e 

ervas) 

SOBREMESAS 

• Torta de Santiago 

• Natilla de San José 

• Leite frito 

• 06 sobremesas diversas 

• 01 sobremesa (isenta de açúcar) 

• Frutas da estação 
 
 
 
 
 

 
 

Mínimo de 25 pessoas. Opção válida para refeição em espaço privativo (locação a parte). Para participantes não hospedados, consultar valores com o departamento de vendas. 

A escolha do menu deverá ser informada ao hotel com até 7 dias úteis de antecedência do evento. Duração de 2 horas e meia. Cardápio sujeito a alterações sem aviso prévio. 

GASTRONOMIA | BUFFET ESPANHOL 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 
UMA PITADA DE SOFISTICAÇÃO COM 

SERVIÇO A LA CARTE 



 
 
 

OPÇÃO I – R$ 98,00 

• Entrada: Mix de folhas com mussarela búfala e tomate seco 

• Entrada Quente: Creme de abóbora com crispy de alho porró 

• Prato Principal: Medalhão de mignon ao molho de cogumelos 

frescos, risoto de açafrão e tomate recheado 

• Sobremesas: Trilogia de nossa confeitaria (mini pudim, mini 

tiramissu, mini pannacota com frutos do bosque) 

 
 

OPÇÃO II – R$ 118,00 

• Entrada: Salada Caesar 

• Entrada Quente: Creme de mandioquinha com gorgonzola 

• Prato Principal: Medalhão de mignon ao molho de vinho tinto, 

gratin de batata e vagem sautée 

• Sobremesa: Trilogia de nossa confeitaria (mini pudim, mini mousse 

de chocolate, mini tartelete de frutas 

OPÇÃO III – R$ 128,00 

• Entrada:Terrine de legumes com vinagrete de tomate verde 

• Primeiro Prato: Papilote de salmão , cogumelos frescos, alho porró em 

manteiga de ervas 

• Segundo Prato: Medalhão de mignon ao molho Dijon com risoto de 

legumes braseados e crispy de cebola 

• Sobremesa: Trilogia de nossa confeitaria (mini mousse de chocolate 

crocante, mini pudim de laranja e tartelete de frutas vermelhas 

 
 
 

 
OPÇÃO IV – R$ 138,00 

• Entrada:Tartar de palmito com especiarias 

• Primeiro Prato: Envoltine de linguado com aspargos, mousseline de 

mandioquinha e molho virgem 

• Segundo Prato: Medalhão de mignon em crosta de castanha ao molho 

funghi com risoto de palmito 

• Sobremesa: Trilogia de nossa confeitaria (mini pudim de coco com calda de 

café, mini mousse de doce de leite e mini espeto de frutas com raspas de 

limão sicliliano) 
 
 
 
 
 
 

Opção válida para refeição em espaço privativo (locação a parte). Para participantes não hospedados, consultar valores com o departamento de vendas. 

A escolha do menu deverá ser informada ao hotel com até 7 dias úteis de antecedência do evento. Duração de 2 horas e meia. 

GASTRONOMIA | 
EMPRATADOS 
Mínimo de 20 pessoas 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 
 

SEU PÔR DO SOL COM MUITO MAIS SABOR 



 

Valor por pessoa: R$108,00 
 

 

FRIOS 

• Mix de folhas nobres 

• Legumes braseados 

• Salpicão de frango 

• Salada havaiana de arroz selvagem 

• Salada tropical 

• Queijos 

• Frios 

• 3 tipos de molhos para salada (havaiano, agridoce e vinagrete) 

• 3 tipos de complementos de salada (croutons, sementes, cebola pérola) 

 
 

QUENTES 

• Arroz 

• Arroz de Coco 

• Pirão 

• Farofa crocante 

• Penne com legumes em azeite de ervas 

• Peixe assado com folha de bananeira 

• Frango ao molho de laranja 

• Fraldinha assada com mini cebolas 

SOBREMESAS 

• Mix de tartelete de doce de leite 

• Surpresa de banana 

• Pavê de abacaxi 

• Sagu de laranja 

• Mousse de chocolate 

• 01 Sobremesa (isenta de açúcar) 

• Cesta de frutas 

 
 
 
 

 

Mínimo de 25 pessoas. Opção válida para refeição em espaço privativo (locação a parte). Para participantes não hospedados, consultar valores com o departamento de vendas. 

A escolha do menu deverá ser informada ao hotel com até 7 dias úteis de antecedência do evento. Duração de 2 horas e meia. Cardápio sujeito a alterações sem aviso prévio. 

GASTRONOMIA | LUAU 



 
 
 

 

Valor por pessoa: R$168,00 
 

PÃES 

• Pães especiais 

• Pães de forma 

• Brioche 

• Croissant 

• Mini sanduiche capresi 

• Mini sanduiche de queijo e presunto 

 
 

QUEIJOS E FRIOS 

• Queijo prato 

• Queijo mussarela 

• Queijo Minas 

• Queijo Gorgonzola 

• Presunto 

• Salame italiano 

• Salame copa 

 
 

ESPECIAIS 

• Presunto tipo Parma 

• Salmão defumado com sour cream 

FRIOS 

• Mix de folhas com vinagrete de laranja 

• Escabeche de lagarto 

• Rocambole de palmito, cream cheese e tomate 

seco 

• Rosbife a Dijon 

• Tortilla de espinafre 

 
 

PACOTES QUENTES 

• Arroz cremoso de cogumelos e alho porró 

• Croque Monsier 

• Quiche de brócolis, damasco e cream cheese 

• Legumes Mediterrâneos 

• Batatas rosti 

• Gran ravioli de trufa branca, cogumelos e queijo ao 

velouté de açafrão 

• Tortellini de presunto cru e queijo ao ragu de 

tomate e ervas frescas 

• Iscas de frango em crosta de castanhas com sweet 

chilli 

• Bacalhau com natas 

• Mini pastel de camarão 

ESTAÇÃO ESPECIAL 

• Ovos mexidos 

• Salsichas 

• Linguiça acebolada 

• Bacon 

• Omeletes 

• Tapioca 

• Waflle 

 
 
 
 

SOBREMESAS 

• Pudim 

• Salame de chocolate 

• Bolo inglês 

• Doces caseiros com queijo fresco: abóbora, mamão 

verde e doce de leite 

• Salada de frutas 

• Espelho de frutas laminadas 

 
 

 

 

GASTRONOMIA | BRUNCH Pág 1/2 



 
 
 

 
 
 
 

 

BEBIDAS 

• Café 

• Leite integral quente e frio 

• Leite desnatado quente e frio 

• Água quente com sachês de chá 

• Três tipos de sucos 

• Um tipo de suco detox 

DEMAIS ITENS DE CAFÉ DA MANHÃ 

• Achocolatado em pó 

• Frutas secas (castanha do Brasil, nozes e amêndoas) 

• Cereais matinais com e sem açúcar 

• Iogurtes 

• Manteigas com e sem sal 

• Cream Cheese 

• Mel 

• Geleias 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Serviço de 11h00 até 14h30 - Mínimo de 25 pessoas. Opção válida para refeição em espaço privativo (locação a parte). 

Para participantes não hospedados, consultar valores com o departamento de vendas. A escolha do menu deverá ser informada 

ao hotel com até 7 dias úteis de antecedência do evento. Duração de 3 horas e meia Cardápio sujeito a alterações sem aviso prévio. 

GASTRONOMIA | BRUNCH Pág 2/2 



 
 

 

 
 
 

FRIOS 

 
• Queijo gouda com nozes 

• Gorgonozola com damasco 

• Brie com geleia de frutos do bosque 

• Brie com cebolas caramelizadas 

• Salmão com alho porró 

• Capresi contemporânea 

• Tomate seco com ricota 

• Patê de fígado com geleia de laranja 

• Alho porró com Gruyere 

• Presunto tipo Parma com figo 

• Presunto tipo Parma com melão Orange 

• Pastrame com mostarda 

• Carpaccio ao pesto 

• Muçarela de búfala com tomate seco 

• Camarão ao queijo 

• Camarão ao pesto 

• Camarão com guacamole 

• Frango ao curry 

• Salpicão de frango 

• Envoltine de abobrinha com kani kama 

 
OPÇÃO I – Dois tipos de canapés a escolher R$ 38,00 por pessoa/hora 

OPÇÃO II – Três tipos de canapés a escolher R$ 48,00 por pessoa/hora 

OPÇÃO III – Quatro tipos de canapés a escolher R$ 58,00 por pessoa/hora 

QUENTES 

 
• Mini quiche Lorraine 

• Mini quiche de alho porró com cheddar 

• Mini quiche de palmito 

• Mini quiche de camarão com ervilhas 

• Mini quiche de brócolis com Brie 

• Mini tartelete de Brie com geléia de laranja 

• Mini tartelete de legumes 

• Mini tartelete de queijo coalho com melaço 

• Mini tartelete capresi 

• Mini tartelete de camarão 

• Mini bolinho de bacalhau 

• Mini quibe 

• Mini empada de camarão 

• Mini empada de palmito 

• Mini empada de brócolis com queijo 

• Mini empada de pato confitado 

• Mini bolinho de queijo e carne seca 

• Mini bolinho de aipim com mussarela 

• Mini batatas recheadas com gorgonzola 

 

 
OPÇÃO I – Dois tipos de canapés a escolher R$ 38,00 por pessoa/hora 

OPÇÃO II – Três tipos de canapés a escolher R$ 48,00 por pessoa/hora 

OPÇÃO III – Quatro tipos de canapés a escolher R$ 58,00 por pessoa/hora 

 

OBS: SERVIÇO VOLANTE, A CADA 20 PESSOAS R$ 400,00 

GASTRONOMIA | ILHAS DE COQUETEL 



CANAPÉS ESPECIAIS 

 
• Camarão grande em panko com sweet chilli 

• Envoltine de camarão a provençal 

• Pupunha fresco assado com pesto 

• Foie gras com geléia de frutos vermelhos 

• Ostras frescas gratinadas com zabaione de espumante (mediante consulta 

prévia) 

• Terrine de pato com caviar falso de Porto 

• Burrata com sal defumado 

• Botarga com cebolas caramelizadas (mediante consulta prévia) 

• Mini espeto de vitela ao conhaque 

• Vol-au-vent de bacalhau 

 
OPÇÃO – R$ 22,00 a unidade, pedido mínimo de 20 unidades 

 
 
 

CREMES 

 
• Creme de palmito 

• Creme de ervilhas com crispy de bacon 

• Creme de abóbora com gengibre 

• Creme de mandioquinha com gorgonzola 

• Creme de alho porró com croutons de ervas 

 
 
 

OPÇÃO – um tipo de creme a escolher R$ 28,00 por pessoa/hora 

MASSAS E RISOTOS 

 
• Penne aos quatro queijos 

• Penne a camponesa (rúcula, tomate seco e queijo branco) 

• Penne ao Funghi 

• Farfalle ao ragu de tomate e manjericão 

• Farfalle a mediterrânea (azeitonas, alcaparras, alho porró, tomate seco e 

azeite) 

• Risoto de queijo 

• Risoto a La Milanese 

• Risoto de Funghi 

• Risoto de Legumes Braseados 

 
 

OPÇÃO – um tipo a escolher R$ 38,00 por pessoa/hora 

 
 
 

PRINCIPAIS 

 
• Escondidinho de legumes com queijo 

• Escondidinho de carne de sol 

• Escondidinho de frango 

• Frango na mostarda 

• Fricassê de frango 

• Mignon a provençal 

• Mignon ao molho gorgonzola 

• Mignon a mediterrânea 

 
OPÇÃO – um tipo a escolher R$ 48,00 por pessoa/hora 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 
 

PACOTES DE BEBIDAS E VALORES INDIVIDUAIS 



 
 
 

OPÇÃO 01: ÁGUA, SUCO E REFRIGERANTE 

• 1ª hora R$22,00 

• 2ª hora R$16,00 

• 3ª e demais horas R$12,00 

 
OPÇÃO 02: ÁGUA, SUCO, REFRIGERANTE e CERVEJA 

(Heineken ou Stella - Lata) 

• 1ª hora R$44,00 

• 2ª hora R$36,00 

• 3ª e demais horas R$29,00 

 
OPÇÃO 03: ÁGUA, SUCO, REFRIGERANTE, CERVEJA, 

CAIPIRINHA E CAIPIROSKA 

• 1ª hora R$48,00 

• 2ª hora R$39,00 

• 3ª e demais horas R$32,00 

 
OPÇÃO 04: ÁGUA, SUCO, REFRIGERANTE, CERVEJA, 

CAIPIRINHA, CAIPIROSKA E VINHO IMPORTADO 

(escolhido pelo hotel) 

• 1ª hora R$54,00 

• 2ª hora R$48,00 

• 3ª e demais horas R$39,00 

OPÇÃO 05: ÁGUA, SUCO, REFRIGERANTE, CERVEJA, CAIPIRINHA, 

CAIPIROSKA, VINHO IMPORTADO (escolhido pelo hotel) e WHISKY 8 

ANOS 

• 1ª hora R$76,00 

• 2ª hora R$63,00 

• 3ª e demais horas R$55,00 

 
OPÇÃO 06: ÁGUA, SUCO, REFRIGERANTE, CERVEJA, CAIPIRINHA, 

CAIPIROSKA, VINHO IMPORTADO (escolhido pelo hotel) e WHISKY 12 

ANOS 

• 1ª hora R$87,00 

• 2ª hora R$69,00 

• 3ª e demais horas R$63,00 

 
 
 

 

Valores por pessoa. Os valores acima estão sujeitos a reajuste, sem prévio aviso. 

Para uma hora de serviço considerar valor da 1ª hora | Para duas horas de serviço somar valores da 1ª e 2ª hora | Para três horas de serviço somar valores da 1ª, 2ª e 3ª hora. 

A partir de quatro horas de serviço somar valores da 1ª, 2ª e 3ª hora e adicionar o valor da 3ª hora até compor o período desejado. 

PACOTES DE BEBIDAS 



 

 

 
 

Valor unitário – cobrança conforme consumo 

 
BEBIDAS 

 
• Água sem gás e com gás R$ 7,00 

• Refrigerantes R$ 8,00 

• Sucos Naturais R$ 10,00 

• Água de Coco R$ 14,00 

• Gatorade R$ 14,00 

• Capuccino R$ 14,00 

• Chocolate R$ 14,00 

• Chás Diversos R$ 10,00 

Nespresso R$ 10,00 

•  R$ 8,00 

• Caipirinhas (pinga) R$ 28,00 

• Saquerita R$ 32,00 

• Caipiroska (nacional) R$ 34,00 

• Caipiroska (importado) R$ 38,00 

 
 

CERVEJAS 

 
• Heineken (lata) R$ 15,00 

• Stella Artois (lata) R$ 16,00 

• Chopp Heineken 400ml R$ 20,00 

• Baden Baden (600ml) R$ 40,00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

*Os valores acima estão sujeitos a reajustes, sem aviso prévio. 

VALOR DAS BEBIDAS 

R$ 8,00 

R$ 10,00 

R$ 12,00 

R$ 14,00 

R$ 15,00 

R$ 14,00 

R$ 14,00 

R$ 10,00 

R$ 30,00 

R$ 18,00 

R$ 19,00 

R$ 32,00 

Caipiroska (importada) 

R$ 22,00 

R$ 8,00 

R$ 42,00 

R$ 22,00 

R$ 26,00 



CONTATO: 
11 4713.5560 

11 4713.5500 

eventos@villarossa.com.br 
 

Acompanhe as novidades do hotel em nossas redes sociais: 

 

 /hotelvillarossa 

 /company/hotel-villa-rossa 

/hotelvillarossa 
 
 

 
HOTEL VILLA ROSSA 

 
Rodovia Raposo Tavares, KM55 

Rua Cora Coralina, 350 – Vila Darcy Penteado 

São Roque – SP CEP: 18130-971 

/hotelvillarossa 

 
Acesse nosso site para mais informações e fotos: 
www.villarossa.com.br 
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