DA VINHA PARA A MESA

HARMONIZADO COM SELECAO ESPECIAL DE VINHOS

Pao, manteiga aromatizada e amuse bouche
O primeiro gesto de acolhimento, onde os sabores da terra
despertam os sentidos

Tataki de atum, gyozas de legumes e aipo
(de partilha)

Uma viagem entre mares e campos, pensada para celebrar a
mesa em conjunto
Tornedd de novilho em NY Roll e couve-flor trufada

A forca da tradicdo e a elegancia da terra, num enconftro de

sabores intensos

Pudim Abade de Priscos e confit de citrinos

Uma doce homenagem a memoaria portuguesa, reinventada com

frescura e equilibrio

99€

por pessod

TODAS AS QUINTAS-FEIRAS

PONTE  7ERRY




FROM VINEYARD TO TABLE

PAIRED WITH A SPECIAL SELECTION OF WINES

Bread, flavoured butter and amuse-bouche
The first gesture of welcome, where the flavours of the land awaken
the senses

Tuna tataki, vegetable gyozas and celery

(to share)
A journey between the sea and the fields, designed to celebrate
the art of sharing at the table
Beef tenderloin in NY Roll with truffled cauliflower
The strength of tradition and the elegance of the land, in a meeting

of intense flavours

Abade de Priscos pudding with citrus confit

A sweet tribute to Portuguese heritage, reinvented with freshness

and balance

55€

per person

EVERY THURSDAY

PONTE  7ERRY




DE LA VINA A LA MESA

MARIDADO COM UMA SELECCION ESPECIAL DE VINOS

Pan, mantequilla aromatizada y amuse-bouche
El primer gesto de bienvenida, donde los sabores de la tierra

despiertan los sentidos

Tataki de atun, gyozas de verduras y apio

(para compartir)
Un vigje entre mares y campos, pensado para celebrar juntos
alrededor de la mesa
Solomillo de ternera en NY Roll y coliflor frufada
La fuerza de la tradicion y la elegancia de la tierra, en un

encuentro de sabores intensos

Pudin Abade de Priscos con citricos confitados

Un dulce homenaje a la memoria portuguesa, reinventado con

frescura y equilibrio

55€

por persona

TODOS LOS JUEVES

PINTE  FERRY




