CONVIDA

5° ANIVERSARIO

25 DE MAIO
JANTAR COM HARMONIZAGAO DE VINHOS
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CHEF CONVIDADO

NUNO MARTINS JOAO VIEGAS
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RESTAURANTE

MENU DEGUSTACAO
ANIVERSARIO

Chef Chef
Nuno Martins Joao Viegas

Choco com Couve Flor Assada Sanduiche de Polvo, Escabeche de
Pimento Assado

Delicia com Atum a Bulhdo Patanisca de Leitdo, Conserva de
Pato Toranja

PAO FERMENTAGAO LENTA | BRIOCHE AROMATIZADO COM LARANJA DE SILVES | AZEITE DE MONCHIQUE
| FLOR DE SAL DE CASTRO MARIM E LIMA

. . Cavala, Gaspacho de Pepino,
Sopa de Culi de Camardes Amendoa
PY ®
Raia Alhada, Batata Olho de
Coelho de Cebolada a Perdiz, Berbigdo
Portuguesa

BAUNILHA, CACAU, EUCALIPTO, NECTARINA
MOSCATEL ROXO

MENU COM HARMONIZACAO - 90€ / PP

MICHELIN 2025

A SUSTENTABILIDADE E ZERO DESPERDICIO SAO OS NOSSOS VALORES, ENTAO OS MENUS PODEM SOFRER
ALTERACOES DE ACORDO COM OS PRODUTOS DISPONIVEIS NO MERCADO.
EM CASO DE ALERGIA ALIMENTAR POR FAVOR AGRADECEMOS QUE INFORME A NOSSA EQUIPA
O NUMA RESTAURANTE DISPOE DE LIVRO DE RECLAMACOES.
PRECOS COM IVA INCLUIDO A TAXA LEGAL EM VIGOR.
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