
55€

Um f l e r t e  à  m e s a…
Ostra fresca do Sado com pérolas de algas atlânticas e

limão msyer

O p r im e i r o  o l h a r…
Manteiga de gengibre e hari-piri

 Tapenade chermoula
 Azeite extra virgem com pó de msyer

 Mini bolo do caco de beterraba
 Batbout de zaatar

O co r a ç ã o  d a  n o i t e…
Magret de pato com crosta de trigo sarraceno tostado,
puré de batata vitellotte trufado, floretes de romanesco

grelhados e molho de foie-gras anisado

Doce  r e n d i ç ã o…
Ruby vermelho, chocolate branco e baunilha

Quando  a  p a i x ã o  c om e ç a…
Vieiras coradas em azeite de baunilha, puré aveludado de
couve-flor com ras el hanout, espargo branco escalfado

em emulsão de açafrão e ovas de lumpo fumadas

Até  b r e v e…
Mignardises e chá marroquino

Caso pretenda optar por este  menu em vez das opções à la
carte ,  agradecemos que o indique no momento da reserva.

São Valentim
M E N U  E S P E C I A L

Em caso de restrições alimentares ou preferências específicas quanto ao
prato principal, estarão disponíveis as seguintes alternativas: 

Tagine de robalo e camarão com chermoula e vegetais 
Couscous de legumes com passas caramelizadas.



A Fl i r t  a t  t h e  Tab l e…
Fresh Sado oyster with Atlantic seaweed pearls and

msyer

The  F i r s t  G l a n c e…
Ginger and hari-piri butter

Chermoula tapenade
Extra-virgin olive oil with msyer spice

Mini beetroot bolo do caco
Zaatar batbout

The  Hear t  o f  t h e  Ev e n i n g…
Duck magret with toasted buckwheat crust, truffled

vitelotte potato purée, grilled romanesco florets, and an
anise-scented foie gras sauce

Swee t  Sur r e n d e r…
Ruby chocolate, white chocolate and vanilla

When  Pas s i o n  Beg i n s…
Seared scallops in vanilla-infused olive oil, velvety

cauliflower purée with ras el hanout, white asparagus
gently poached in saffron emulsion, and smoked lumpfish

roe

Unt i l  We Mee t  Aga i n…
Mignardises and Moroccan tea

I f  you wish to choose this  menu instead of  the à la  carte
opt ions,  p lease indicate i t  at  the t ime of  reservat ion.

Valentine’s Day
S P E C I A L  M E N U

In case of dietary restrictions or specific preferences regarding the main
course, the following alternatives will be available:

•⁠  ⁠Sea bass and prawn tagine with chermoula and vegetables
•⁠  ⁠Vegetable couscous with caramelised raisins

55€


