NAS MAOS DO CHEF

Uma experiéncia em que o cliente confia no Chef para criar uma sequéncia Unica de pratos,
preparada com os melhores ingredientes sazonais e produtos frescos do dia, dando sempre

um destaque especial aosverdo produtos locais.

70€ por pessoa

Harmonizacao de Vinhos

35€ por pessoa
Uma selecdo cuidada de trés vinhos, especialmente escolhidos para

complementar a sua experiéncia.

IN THE CHEF"S HANDS

A tasting experience where guests entrust the Chef to create a bespoke sequence of dishes,
crafted with the finest seasonal ingredients and inspired by the freshest products of the day,

always with a special emphasis on local produce.

70€ per person

Wine Pairing.
€35 per person
A curated selection of three wines, thoughtfully chosen to

complement your dining experience.

Todos os precos em Euros e IVA a taxa em vigor incluido / All prices in Euros, and taxes included




ENTRADAS / STARTERS

Edamame - 4.5 €
Misoshiro - 6 €
Sunomono - 5,50 €
Ceviche de Peixe dos Acores / Azorean fish ceviche - 15 €
Gyozas de camardo / Shrimp gyozas (4 pc.) - 12,50 €
Gyozas de vegetais / Vegetables gyozas (4 pc.) - 10 €
Tértaro do dia / Tartare of the day - 15 €
Camarao crocante / Crunchy shrimp (4 pc.) - 12 €

Usuzukuri - 16 €

SUSHI BAR

Maki do dia / Maki of the day (6 pc.)-12¢€
Temaki/ Temaki- 10 €
Hot sushi / Hot sushi (7 pc.) - 14 €
Nigiri especial do dia / Nigiri special of the day (2 pc.) - 6 €
Gunkan especial do dia / Gunkan special of the day (2 pc.) - 7€

Sashimi especial do dia / Sashimi special of the day (6 pc.) - 15 €

Selecdo do Chef / Chef s selection (18 pc.) - 35 €

Todos os precos em Euros e IVA a taxa em vigor incluido / All prices in Euros, and taxes included




CRIACOES DO CHEF / CHEF'S CREATIONS

Pickles caseiros - Homemade pickles - 4 €
Cogumelos locais trufados / Local truffled mushrooms - 9 €
Presunto caseiro (do mar ou da terra) / Homemade cured ham (from sea or land) - 14 €
Rolo de lagosta dos Acores / Local lobster roll - 22¢

A nossa "Tsuna sando” / Our “Tsuna sando” - 15 €

PRATOS PRINCIPAIS/ MAIN COURSES

Yakitori com arroz salteado e sunomono/ Yakitori with sautéed rice and sunomono - 18,50 €

Tempura de peixe do dia com vegetais e arroz gohan / Fish tempura of the day

with vegetables and gohanrice - 18 €

ESPECIAIS DA S
WEEKLY SPE

Todos os precos em Euros e IVA a taxa em vigor incluido / All prices in Euros, and taxes included




SOBREMESAS/ DESSERTS

O Nosso Bolo de chocolate / Our chocolate cake - 9 €

Creme br{ilée de chd verde com pipocas de sésamo e crumble / Green tea créme brilée

with sesame popcorn and crumble - 8 €

Coscorao com curd de limao galego e gelado de canela / Traditional "Coscorao”

with local lemon curd and cinnamon ice cream - 11 €

Acompanhe as nossas sobremesas com a selecdo de vinhos generosos

Pair your dessert with one of our fortified wines

Pico 10 Anos Verdelho Agores
Lagido do Pico Acores

Choya Umeshu Original Japdo

Todos os precos em Euros e IVA a taxa em vigor incluido / All prices in Euros, and taxes included




AGUA / WATER

_
_

SUMOS & REFRIG./JUICES & SOFT DRINKS

CERVEJAS / BEERS

CIDRAS /CIDER

SAKE

COCKTAILS

Todos os precos em Euros e IVA a taxa em vigor incluido / All prices in Euros, and taxes included



SANGRIAS

VINHOS ATLANTICOS/ ATLANTIC WINES
i
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VINHOS BRANCOS / WHITE WINES

VINHOS TINTOS / RED WINES

Todos os precos em Euros e IVA a taxa em vigor incluido / All prices in Euros, and taxes included



VINHOS ROSE / ROSE WINES -

ESPUMANTES / SPARKLING WINES

CHAMPANHE/ CHAMPAGNE

WHISKEY

CAFES

4’

CHAS

Todos os precos em Euros e IVA a taxa em vigor incluido / All prices in Euros, and taxes included
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