
ENTRADAS

Tábuas de enchidos tradicionais com seleção de queijo, 
artesanais, manteigas aromatizadas e pães da região,

Bolinhas crocantes de alheira com molho de tangerina e 
pimenta rosa

Croquetes de porco ibérico com chimichurri fresco,
Pastéis de bacalhau reinventados com maionese de ervas,
Mini buffet de marisco: cascata de camarão, ostras frescas 

e paté de sapateira
Seleção de bruschettas criativas

ENTRADA SERVIDA À MESA

Carpaccio de polvo com notas cítricas
ou

Tártaro de salmão com leve toque asiático

PRATO PRINCIPAL

Rosbife em baixa temperatura com puré de abóbora e 
batata-doce, redução de vinho do Porto e legumes 

assados
ou

Arroz de pato desconstruído com crocante de presunto

Filete de robalo com esmagada de batata, molho beurre
blanc e espargos verdes

ou
Arroz de tamboril e marisco com perfume de coentros

SOBREMESAS

Cheesecake de frutos vermelhos com calda de caramelo 
salgado

ou
Eton Mess reinventado com chantilly de baunilha e frutos 

vermelhos

Buffet de Sobremesas 



STARTER BUFFET

Selection of traditional cured meats with artisanal
cheeses, flavored butters, and regional breads

Crispy alheira croquettes with tangerine and pink pepper
sauce

Iberian pork croquettes with fresh chimichurri
Codfish fritters with herb mayonnaise

Mini seafood bar with a shrimp cascade, fresh oysters, and 
crab pâté

Creative bruschetta selection

STARTER

Octopus carpaccio with citrus notes
or

Salmon tartare with an Asian twist

MAIN COURSE

Slow-cooked roast beef with pumpkin and sweet potato
purée, Port wine reduction, and roasted vegetables

or
Deconstructed duck rice with crispy prosciutto

-Sea bass fillet with crushed potatoes, beurre blanc sauce, 

and green asparagus
or

Monkfish and seafood rice with a hint of fresh coriander

SOBREMESAS

Red berry cheesecake with salted caramel sauce
or

Reinvented Eton Mess with vanilla cream and red fruits

Dessert Buffet 
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