
+ uma celebraÓÅo do encontro entre duas culturas e as suas 

gastronomias.

ca sua esséncia, estas coǄinhas estÅo enraiǄadas no amor e foram feitas 

para partilhar. �eƜnem amigos e famĝlias em momentos calorosos, 

alimentando a alma e reconfortando o coraÓÅo.

k restaurante Arady é familiar e nasceu em 2024, num quiosque entre 

famĝlia e amigos. Conta a histņria de encontros significativos e sonhos 

cheios de esperanÓa.

�ma famĝlia marroquina, com a ajuda dos seus queridos amigos 

portugueses, traǄem Marrocos e Portugal para a mesma mesa, num 

espaÓo onde cada detalhe foi cuidadosamente pensado e selecionado 

para tornar a sua visita verdadeiramente especial.

%esde um ambiente tradicional e elegante até º uniÅo dos pratos e 

ingredientes mais icņnicos de ambas as culturas, uma sinfonia de sabores 

e cores espera por si.

Arady — que significa ŲterrasŲ em ´rabe — é uma ponte e uma homenagem 

ºs gastronomias que nos representam: calorosas e cheias de amor. 

CoǄinhas que faǄem sentir-se em casa — é isso que é o Arady.

�ma viagem sensorial, onde a autenticidade encontra a criatividade, com 

uma promessa simples: beleǄa e sabor, de mÅos dadas.

�em-vindo º nossa casa, bem-vindo º sua.

)speramos que sinta aqui tanta alegria como quanto sentimos ao criar 

este espaÓo para si.

Marhaba e bon appétit !

Arady, uma histņria de terras e raĝǄes 

— de Marrocos e de Portugalñ

�om amor e dedicaÓÅo,

A )ŭƣiŤa Arady



It is a celebration of two cultures and the encounter of two cuisines. 

At their essence, these gastronomies are rooted in love and are made for 

sharing. They bring together friends and families for warm moments, 

nourishing the soul and replenishing the heart. 

Arady is a family-run restaurant born in 2024 in a kiosque among family 

and friends. The restaurant tells the story of meaningful encounters and 

hopeful dreams.  

A Moroccan family, with the help of their beloved Portuguese friends, are 

bringing Morocco and Portugal to the same table, in a space where every 

detail was crafted and selected to make your visit truly special.

From an elegant, traditional Moroccan setting, to the union between the 

most iconic dishes and ingredients of both cultures, a symphony of savors 

and colors awaits you.  

Arady — meaning ‘lands’ in Arabic — is here as a  bridge and a homage to 

cuisines that feel like us: warm and full of love. Cuisines that make you feel 

at home – this is what Arady is about. 

A sensory voyage, where authenticity meets creativity, with one simple 

promise: beauty and flavor, hand in hand. 

Welcome to our home, welcome to your home.

We hope you’ll find as much joy here as we did in creating it for you.

Marhaba and bon appétit !

Arady, a story of lands and roots —

Morocco’s and Portugal’s...

With love and care,

The Arady Team



CAMARÃO À “BULHÃO PATO” COM MSYER
“BULHÃO PATO” STYLE PRAWNS WITH MSYER

BIFE TÁRTARO DE ANGUS, OVO DE CODORNIZ COM TRUFA E NOVELO DE ALHO FRANCÊS
ANGUS BEEF TARTARE, QUAIL EGG WITH TRUFFLE & CRISPY LEEK NEST

HARIRA COM AIPO CROCANTE E MEL DE AÇAFRÃO
HARIRA WITH CRUNCHY CELERY AND SAFFRON HONEY

à la carte

4.5€ 

6€ 

MANTEIGA COM ESPECIARIAS
SPICED BUTTER  

AZEITE VIRGEM
EXTRA VIRGIN OLIVE OIL  

12€ 

5€ 

6€ 

12€ 

couvert 

MINI BOLO DO CACO 
MADEIRAN BREAD 

PÃO CAMPONÊS MINI
MINI COUNTRY BREAD  

TAPENADE MARROQUINA
MOROCCAN TAPENADE  

para petIscar… | to nIbble on… 

QUEIJO CURADO DE OVELHA DO ALENTEJO 
AGED ALENTEJO SHEEP’S CHEESE 

PRATO DE PRESUNTO IBÉRICO 
IBERIAN HAM PLATTER 

PASTÉIS DE BACALHAU COM EMULSÃO DE COENTROS 
COD FRITTERS WITH CORIANDER EMULSION 

PASTÉIS DE KHLII COM MAIONESE DE HARISSA 
KHLII PASTRIES WITH HARISSA MAYONNAISE 

para começar… | to start … 

16€ 

14€ 

SELECÇÃO DE SALADAS MARROQUINAS 
SELECTION OF MOROCCAN SALADS 

12€ 

ESCABECHE DE ATUM, BIMIS GRELHADOS COM SHIMENJI E TAPIOCA CROCANTE DE CURCUMA
TUNA ESCABECHE, GRILLED BROCCOLINI WITH SHIMEJI MUSHROOMS & CRISPY TURMERIC TAPIOCA

15€ 

Para os curiosos, preparámos um pequeno glossário no final do menu — com 
alguns dos termos que dão sabor à nossa cozinha.

For the curious, we’ve prepared a small glossary at the end of the menu — with 
some of the terms that bring flavor to our kitchen.



2ʪ€ BIFE ANGUS, MOLHO À “MARRARE” COM BATATA PONTE NOVA E ESPARGOS SALTEADOS
ANGUS STEAK, “MARRAREūěSTYLE SAUCE WITH PONTE NOVA POTATOES AND SAUT+ED ASPARAGUS  

PASTILLA DE PEI£E
FISH PASTILLA  

BACALHAU À MARROQUINA, PURÉ DE GRÃO COM SUMAC E GRELOS
MOROCCANěSTYLE COD, CHICKPEA PUR+E WITH SUMAC AND TURNIP GREENS  

MAGRET DE PATO, PURÉ DE BETERRABA ASSADA COM ESPARGOS E MOLHO MAGREB
DUCK BREAST, ROASTED BEETROOT PUR+E WITH ASPARAGUS AND MAGREB SAUCE  

25€ 

LOMBINHO DE PORCO IBÉRICO COM MIGAS DE FARINHEIRA E LEGUMES CARAMELIZADOS
IBERIAN PORK TENDERLOIN WITH FARINHEIRA CRUMBS AND CARAMELISED VEGETABLES  

2ʦ€ 

24€ 

ATUM BRASEADO, PURÉ DE BATATA DOCE DE ALJEZUR COM BETERRABA E COUVE TENRA
SEARED TUNA, SWEET POTATO PUR+E FROM ALJE¬UR WITH BEETROOT AND SPRING CABBAGE  

25€ 

TAGINE DE ROBALO COM CHERMOULA E VEGETAIS
SEA BASS TAGINE WITH CHERMOULA AND VEGETABLES  

2ʦ€ 

22€ 

�o mar… | %rom t,e sea… 

25€ ARROZ DE POLVO CREMOSO À PORTUGUESA 
CREAMY OCTOPUS RICE, PORTUGUESEěSTYLE 

�a terra… | %rom t,e lan�… 

2ʦ€ TAGINE DE GALINHA COM AZEITONAS E MSYER 
CHICKEN TAGINE WITH OLIVES AND MSYER

TAGINE DE BORREGO COM BIMIS E AMEI£AS 
LAMB TAGINE WITH BROCCOLINI AND PRUNES 

26€ 

24€ PASTILLA DE FRANGO COM AZEITONAS E ALPERCES 
CHICKEN PASTILLA WITH OLIVES AND APRICOTS 

COUSCOUS TRADICIONAL MARROQUINO 
TRADITIONAL MOROCCAN COUSCOUS 

26€ 

e Incontorn�velmente… | IconIc… 



�aXk�× Cųåĵå Ƌų±ÚĜÏĜŅĹ±Ĭ ĵ±ųųŅŧƚĜĹŅ Úå ±ĵéĹÚŅ± ĵŅĝÚ±, ņĬåŅ Úå AųčÅŅ å ĵåĬ. |  Traditional Moroccan spread made of 
almond, Argan oil and honeƼ. 

CHERMOULA: M±ųĜĹ±Ú± ĵ±ųųŅŧƚĜĹ± üåĜƋ± ÏŅĵ åųƴ±Ÿ, ±ĬĘŅ, ĬĜĵÅŅ å åŸŞåÏĜ±ųĜ±Ÿţ |  Moroccan marinade made from herbs, garlic, 
lemon and spices.

I��B���× DŅÏå ƋĝŞĜÏŅ ĵ±ųųŅŧƚĜĹŅ ± Æ±Ÿå Úå āŅų Úå Ĭ±ų±ĹģåĜų±ţ  È  TƼpical Moroccan sweet made with orange blossom water.

UBXFF× C±ųĹå ĵ±ųųŅŧƚĜĹ± ŸåÏ± ±Ņ ŸŅĬ, ĵ±ųĜĹ±Ú± åĵ åŸŞåÏĜ±ųĜ±Ÿ å ņĬåŅţ È  Moroccan sunědried meat marinated in spices and oil. 

akXBk a�:�)�× MŅĬĘŅ º Æ±Ÿå Úå Ï±ųĹå ÏŅĵ čåĹčĜÆųå å ĵåĬţ  È  Meat based sauce with ginger and honeƼ.

a�¥)�× LĜĵÅŅ MåƼåų, ŞųŅƴåĹĜåĹƋå Úå M±ųųŅÏŅŸ, ŞųåŸåųƴ±ÚŅ åĵ Ÿ±Ĭţ È  Saltěcured MeƼer lemon from Morocco. 

��a��× B±č± ŸåĬƴ±čåĵ ÚŅ ÚåŸåųƋŅ ÏŅĵ Ÿ±ÆŅų ÏĝƋųĜÏŅţ È  Wild berrƼ powder with citrus flavor. . 

FOUNDANT DE CHOCOLATE COM FRUTOS VERMELHOS E GELADO DE HORTELÃ 
CHOCOLATE FONDANT WITH RED BERRIES AND MINT ICE CREAM 

ʫ€ 

para a�oçar… | to szeeten t,In&s up… 

CHEESECAUE DE FIGOS COM AMLOU 
FIG CHEESECAKE WITH AMLOU

ʬ€ 

JAWHARA DE MAÇÃ VERDE COM CARAMELO SALGADO E GELADO DE BAUNILHA 

GREEN APPLE JAWHARA WITH SALTED CARAMEL AND VANILLA ICE CREAM 

ʫ€ 

PUDIM ABADE DE PRISCOS COM TELHA DE CANELA E SORBET DE TANGERINA
ABADE DE PRISCOS PUDDING WITH CINNAMON TUILE AND TANGERINE SORBET  

ʪ€ 

SELECÇÃO DE GELADOS E SORBETS 
SELECTION OF ICE CREAMS AND SORBETS  

4.5€ 

ARROZ COM AMÊNDOAS E PASSAS 
RICE WITH ALMONDS AND RAISINS 

5€ 

para acompan,ar… | on t,e sI�e… 

SÊMOLA DE COUSCOUS 
COUSCOUS 

5€ 

BATATAS FRITAS CASEIRAS
HOMEMADE CHIPS  

4€ 

LEGUMES SALTEADOS 
SAUT+ED VEGETABLES 

4€ 

21€ 

21€ 

�a ,orta… | %rom t,e &ar�en… 

COUSCOUS DE GRÃO, BERINGELA E COURGETTE COM AZEITONAS 
CHICKPEA COUSCOUS, EGGPLANT AND ¬UCCHINI WITH OLIVES 

TAGINE DO JARDIM 
GARDEN TAGINE 

GLOSSÁRIO È  GLOSSARY

PreÓos com Iva legal em vigor.  
È Prices include VAT at the applicable legal rate


