
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

       Entrada  
 

 
 

 
 

Peixe 
 

 

Carne 
 

 

          Sobremesa 

Camarão ouriço-cacheiro Mi, molho tártaro                                                            
Monte do Limpo branco, Alentejo ( copo 7,5€ ) 

 16€ 

Foie gras salteado, rabanada, reduçâo de ginja 
Moscatel de Setubal (calice 5€) 

 15€ 

Presunto de Barrancos com chutney de frutas da estação                                                       
Qta da Fonte de ouro tinto, Dão (copo 9€) 

 15€ 

Ravioles de bacalhau e cebola com alho e coentros 
Terras do Grifo branco, Douro ( copo 8,5€ ) 

 13€ 

Salada de endívias, carpaccio de beterraba, avelã 
Quinta de Pancas branco ( copo 3,5€ ) 

 9€ 

Caldo verde com chouriço de Barrancos                                                                
Alabastro tinto, Alentejo ( copo 4,5€ ) 

 8€ 

   

   

   

 
 
 
 
 
 

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Prato assinatura                        Iva incluído  à taxa em vigor  

  

 
 

  

Tamboril salteado com amêijoas e ervas finas 
Joaquim Madeira, Alentejo (garrafa 33€) 

 20€ 

Bacalhau posta com broa e presunto                                                                                             
Pilheiros tinto, Douro ( garrafa 40€ ) 

 21€ 

Dourada salteada, cogumelos, vinagrete de legumes                                        
Dona Berta, Douro (garrafa 33€)    

 19€ 

Camarões em alho e coentros,  emulsão de chouriço 
Morgado Sta Catarina branco, Bucelas (garrafa 29€) 

 19€ 

Risotto de marisco  com tinta de choco   
Chartron la Fleur branco, Bordeaux  (garrafa 30€) 

 20€ 

Medalhão de lombo de novilho à Portuguesa                                                                                                                               
Herdade do Perdigão Reserva, Alentejo( garrafa 58€ ) 

 24€ 

Coxa de borrego estufada em açafrão e laranja                                                     
Qta da Pellada tinto, Dão (garrafa 70€)  

 22€ 

Magret de pato assado, rolo primavera e manga                                                                                                                   
Château Beauferan Carte Noire (garrafa 35€) 

 23€ 

Medalhão de molejas de vitela e foie gras salteado 
La Bernardine tinto, Chateauneuf du pape  (garrafa 65€)         

 28€ 

Peito de frango grelhado com leite de coco e erva limeira 
Duas Quintas, Douro (garrafa 26€) 

 15€ 

Folhas de filó com creme brulée, molho de caramelo                                                                   
Porto Rozès Reserva Branco ( copo 8€ ) 

 8€ 

Tiramisú de frutas vermelhas                                                                                           
Porto Taylor´s LBV 2003 ( copo 14€ ) 

 8€ 

Bolo de chocolate morno, sorbet de romã                                                               
Porto Rozès 10 Anos ( copo 9€ ) 

 8€ 

Arroz doce com canela                                                                                                                             
Porto LBV Burmester 2001 ( copo 12.5€ ) 

 7€ 

Gelado em três, molho de chocolate, macarons 
Porto Rozès Ruby ( copo 8€ ) 

 8€ 

Carrinho de queijos Portugueses e Franceses                                                                                 
Porto Burmester 20 Anos ( copo 16€ ) 
 

“La Parisienne” selecção de pastelaria tradicional Francesa e Portuguesa 

 8€ 
 
 

10€ 

 
3 sentidos: selecção de três entradas da carta, servidas em pequenas doses 15€ 
O Sommelier terá o prazer de sugerir a degustação de 3 copos de vinho 10€ 

 


