


ENTRADAS 
Ostras da Ria Formosa abertas com molho mignonette

Sapateira recheada com tostinhas
Cocktail de lagosta com frutos exóticos

Terrina campestre servida com molho de frutos vermelhos 
Croquetes com recheio cremoso e delicado de vitela  

Rissóis com recheio aveludado de camarão 
Pirâmide de camarão cozido finalizado com flor de sal

Seleção de peixes fumados acompanhados de alcaparras 
Fatias finas de peru servidas com frutos secos 

Rosbife fatiado acompanhado de espargos e redução de balsâmico com figos                                                     

SALADAS SIMPLES E COMPOSTAS
Alface, tomate, cebola, pepino, beterraba, milho, cenoura

Salada de mozzarella e tomate-cereja temperada com molho verde
Salada de alface, queijo Roquefort, nozes e passas, com redução de balsâmico

Salada de bacalhau lascado combinada com pimentos coloridos
Salada de camarão com frutos tropicais 

Salada de melão fresco com presunto e rúcula 
Salada césar com camarão

Molhos: Cocktail, Vinagrete, Iogurte, Mil Ilhas, Maionese

SOPA
Aveludado delicado de galinha, aromatizado com o frescor da hortelã

PRATOS PRINCIPAIS
Bacalhau com camarão gratinado no forno, à maneira tradicional portuguesa

Tranche de salmão, acompanhada por um delicado molho de Champanhe
Tenros bifinhos de novilho, servidos com um aromático molho de pimenta

Borrego tenro, servido com um aromático molho de hortelã.
Massa salteada com cogumelos selvagens, espargos aromatizada com azeite de trufa

Lentilhas estufadas com seitan e frutos secos, numa interpretação vegetariana

JANTAR BUFFET
COM MÚSICA AO VIVO

18H30



LIVE COOKING
Peru de Natal trinchado com molho de carne

GUARNIÇÕES
Arroz soltinho, enriquecido com o delicado toque adocicado das passas

Seleção de legumes cozidos a vapor
Couve-Flor gratinada de textura cremosa e cobertura dourada.

Batata em gomos, salteada com alecrim e ligeiras notas aromáticas
Batata-doce e castanhas assadas no forno, perfumadas com seleção de especiarias

SOBREMESAS & QUEIJOS
Tronco de Natal com cobertura rica em chocolate

Arroz-doce cremoso, aromatizado com canela e servido à maneira tradicional
Leves farófias, acompanhadas por um aveludado molho de baunilha

Fatias douradas e aromáticas, preparadas segundo a tradição natalícia
Aletria cremosa, delicadamente perfumada com canela e limão

Clássico salame de chocolate, com textura envolvente e pedaços crocantes de bolacha
Azevias envoltas numa massa fina e dourada

Mousse leve e cremosa de manga
Cheesecake cremoso de frutos do bosque

Bolo-Rei enriquecido com frutos secos e cristalizados
Bolo-Rainha generosamente recheado com frutos secos

Seleção de frutas laminadas
Seleção de queijos, acompanhada por compotas artesanais que realçam os seus sabores

BEBIDAS INCLUÍDAS
Água da casa com e sem gás

Sumos e refrigerantes
Cerveja de pressão

Vinho da casa branco ou tinto
Café ou Chá





STARTERS
Ria Formosa oysters on the half shell with mignonette sauce

Stuffed crab served with toasted bread
Lobster cocktail with exotic fruits

Country-style terrine served with red berry sauce
Croquettes with a creamy, delicate veal filling

Rissoles with a velvety shrimp filling
Pyramid of cooked shrimp finished with sea salt flakes

Selection of smoked fish served with capers
Thin slices of turkey served with dried fruits and nuts

Sliced roast beef with asparagus and a balsamic reduction with figs

SIMPLE AND COMPOSED SALADS
Lettuce, tomato, onion, cucumber, beetroot, corn, carrot

Mozzarella and cherry tomato salad dressed with green sauce
Lettuce salad with Roquefort cheese, walnuts and raisins, with balsamic reduction

Flaked salt cod salad combined with colorful peppers
Shrimp salad with tropical fruits

Fresh melon salad with cured ham and arugula
Caesar salad with shrimp

Dressings: Cocktail, Vinaigrette, Yogurt, Thousand Island, Mayonnaise

SOUP
Delicate cream of chicken soup, flavored with the freshness of mint

MAIN COURSES
Oven-gratinated salt cod with shrimp, traditional Portuguese style

Salmon fillet, served with a delicate Champagne sauce
Tender beef medallions, served with an aromatic peppercorn sauce

Tender lamb, served with an aromatic mint sauce.
Sautéed pasta with wild mushrooms and asparagus, flavored with truffle oil

Braised lentils with seitan and dried fruits and nuts, a vegetarian interpretation

BUFFET DINNER
WITH LIVE MUSIC

6:30 PM



LIVE COOKING
Carved Christmas turkey with gravy

SIDE DISHES
Fluffy rice, enriched with the delicate sweetness of raisins

Selection of steamed vegetables
Gratinated cauliflower with a creamy texture and golden topping.
Potato wedges, sautéed with rosemary and subtle aromatic notes

Oven-roasted sweet potato and chestnuts, fragrant with a selection of spices

DESSERTS & CHEESES
Yule log with a rich chocolate coating

Creamy rice pudding, flavored with cinnamon and served the traditional way
Light floating islands, served with a velvety vanilla sauce

Golden, fragrant French toast, prepared following Christmas tradition
Creamy aletria (sweet vermicelli pudding), delicately scented with cinnamon and lemon

Classic chocolate salami, with an enveloping texture and crunchy biscuit pieces
Azevias (sweet pastries) wrapped in thin golden dough

Light and creamy mango mousse
Creamy mixed berry cheesecake

Bolo-Rei (King Cake) enriched with dried and candied fruits
Bolo-Rainha (Queen Cake) generously filled with dried fruits and nuts

Selection of sliced fresh fruit
Selection of cheeses, served with artisanal preserves that enhance their flavors

DRINKS INCLUDED
House water, still and sparkling

Juices and soft drinks
Draft beer

House wine, white or red
Coffee or Tea
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