
COZINHA DE AUTOR
Carta Outono/Inverno

por Chef Alberto Correia
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Disposições Legais 

Caso tenha alguma alergia ou restrição alimentar, queira por favor informar-nos
para que possamos preparar o seu menu de acordo.

Ao almoço, os menus de degustação são servidos até às 14h. Ao jantar, os menus de
degustação são servidos até às 21h. De forma a oferecer a melhor experiência, os

menus de degustação são servidos a mesas completas.
Os pratos não são concebidos para partilhar, pois cada dose é cuidadosamente 

empratada e destinada a uma experiência individual. 
Os preços são apresentados em euros e incluem IVA à taxa legal em vigor.

Existe livro de reclamações.
Nenhum prato, produto alimentar ou bebida, incluindo o couvert, pode ser cobrado se 

não for solicitado pelo cliente ou por este for inutilizado.

De forma a garantir uma experiência plena, o menu de degustação será servido 
para a totalidade da mesa, respeitando o mesmo itinerário. 
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MENU DE DEGUSTAÇÃO
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Menu Santar

Snack, Couvert, 1 Entrada, 1 Prato Principal, 1 Sobremesa e Café  

Sem Harmonização 45€

Com Harmonização 55€

Com Harmonização Premium 75€

Menu Contador

Snack, Couvert, 2 Entradas, 1 Prato Principal, 1 Sobremesa e Café  

Sem Harmonização 55€

Com Harmonização 65€

Com Harmonização Premium 80€

Menu Paço dos Cunhas

Snack, Couvert, 2 Entradas, 1 Prato de Peixe, 1 Prato de Carne, 1 Aperitivo de  
Sobremesa, 1 Sobremesa e Café  

Sem Harmonização 75€

Com Harmonização 105€

Com Harmonização Premium 125€

 

Fique nas mãos do Chef

*A harmonização inclui um copo de vinho das 4 referências selecionadas pelo nosso Escanção.

Nota: Opção vegetariana para todos os menus disponíveis.

A CARTA
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Couvert

Pão de Fermentação Lenta,
Azeite, Tapenade de Azeitona e

Manteiga dos Açores
4,50€
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ENTRADAS

8

Hortaliças e Frutos Secos
Couve Coração Gratinada com Maionese de Avelã e Trufa

9,50€

Barbela
Papada de Porco, Espinafre e Carvão

11,00€

Pescador
Os nossos Mexilhões à Marinheira

10,50€

Bacalhau Nipónico
Miso de Bacalhau, Cogumelos e Pérolas de Tapioca

13,50€

Calhandra

9,00€

ovo-lacto vegetariano

Pastel de Massa Tenra de Língua de Vaca,
Puré de Batata Doce Assada e Hortelã 
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PEIXES

Com Todos
Tranche de Peixe, Puré de Batata, Gema Curada e Grão-de-Bico

Tamboril

Sadino

Lombo de Tamboril, Aipo e Levístico Frito 
20,00€

Arroz Cremoso de Ostras e Salicórnia, Choco Frito e Limão
23,00€

Na Brasa
Lombo de Bacalhau Grelhado, Grelos de Nabo e Pó de Azeite 

22,50€

Cefalópodes
Arroz do Ribatejo, Polvo Frito e Salsa 

(para 2 pessoas) - 42,00€
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19,00€
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CARNES

Faceira
Bochecha de Vitela Estufada, Cebola Perola e

 Puré de Abóbora Manteiga 
23,00€

Coelhinhos
Lombinho de Porco Corado, Bimis e Jus de Legumes 

21,00€

     
Cervídeo

26,00€

Caça
Codorniz, Castanhas e Texturas de Marmelo

19,50€
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Lombo de Veado, Cogumelos do Bosque, Alecrim
e Feijocas da Serra da Estrela
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VEGETARIANO
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ovo-lacto vegetariano

Arbório
Risotto de Abóbora Assada, Pevides Torradas e Acelgas Fritas

17,00€

Meada
Cabidela de Cogumelos à Moda da Beira Alta

18,50€
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SOBREMESAS
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Do Oeste
Pera Bêbeda, Caramelo de Encruzado e Pólen de Urze

Cumaru
Tartelete Merengada de Amêndoa e Fava Tonka

6,00€ 

 

Cacau
Creme Queimado de Chocolate Negro

6,50€

Violetas
Gelado e Merengue de Violetas, Mirtilo e Avelã

7,50€

Nau São Gabriel
Feijão, Enchidos e Arroz Tufado

8,00€

ovo-lacto vegetariano

7,50€
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Chefe de Cozinha - Alberto Correia 
Chefe de Sala e Escanção - André João


