Entradas

Croquete do Dr. 2.00
Mexilhéo 9.00
Saloda de Polvo 10.00
Agorda de Camaréo 12.00
Pica Pau 12.00
Tdrtare de MNovilho 18.00
Alho Francée a Bulbéo Pate V 8.00
eixe
Arroz de Polve 13.00
Bacalhau & Boca 14.00
Caldeirada. de Peixe 15.00

!:Al’he

Barriga. de Porco com Migas 13.00
Cabidela 15.00
Bife & Tuga 20.00

Vegan

Ectufado de [enti/ha.rv 10.00

Falso Malandrinho V 12.00
Extrag

Arroz Brance 3.00

Chips de Batata Doce 3.00

Batata Frita 3.00

Sobremecas
Moucse de Chocolate 4.00
Rabanada 5.00
Pera Bébada 6.00



Startprr

Dr. ¢ Croquette
Mugsele

Octopus Salad
Shrimp “Agorda”
Pica Pau”

Beef Tartare

(eeks "Bulbio Pate” V

Eich
Octopus Rice
Codfich Boca Style
Fich Stew

Meat
Pork Belly with ‘Migas”
Cabidela” Rice
“Tuga” Steak

Vegan

(entile Stew V
Fake Ricotto \/’

Extrag
White Rice
Sweet Potato Chips

Fries

ZZecrertr

Chocolate Moucse
“Tuga” Toast
Drunken Pear

7.00
7.00
70.00
12.00
12.00
18.00

7.00

73.00
14.00
15.00

713.00
15.00
20.00

70.00

12.00

3.00
3.00
3.00

4.00
5.00
6.00



Entrées
(e Croquette du Dr.
Moule
Salode de Poulpe
Crevetfte "Agorda”
Pica Pau”
Tartare de Boeuf

Poireau ‘Bulhio Pate” V

Eois‘rou

Riz au Poulpe
Morue ‘Boca”

Ragoat de Poicson

Viande

Poitrine de porc avee ‘Migas”
“Cabidela”
Entrecite “Tuga”

Vegan

Ragoit de (entilles V
Faux Ricotto V

Extrag
Riz Blanc
Chips de Patates Douces
Frites

ZZes’rertr

Moucse au Chocolat
“Pain Doré”
Poire au /in de Porto

7.00
7.00
70.00
12.00
12.00
15.00

7.00

713.00
14.00
15.00

13.00
15.00
20.00

10.00

12.00

3.00
3.00
3.00

4.00
5.00
6.00



A nossa carta de Restavrante foi inspirada na cozinha
tradicional portugvesa, tends como base ac nossac receifas
mais tradicionais elevadac a um nove patamar com a inclucio
de técnicas de confegdo e empratamento modernas, pelo mao
do nosso Chef David Fernandes.

Ecta e a nossa forma de vos tranemitiv o nosse amor
incondicional pela nossa gastronomia e pelo nosso paraiso a

beira mar plantado.

Our Rectavrant menu was inspirved by traditional Portuguece
cuisine, based on our most traditional recipec raised to a new
level with the inclusion of modern cooking and preparation
techniques, by the hand of our Chef David Fernandes.

This ic our way of transmifting you our unconditional love for

our gastronomy and our paradice on the edge of the cea.



