
IVA Incluído à Taxa em Vigor

JORNADAS DE CARNE MATURADA 

Pioneiros e especialistas em carne maturada continuamos no 
nosso caminho de inovação cu l inár ia . Nestas Jo rnadas ,  
apresentamos uma selecção de novos cortes, a par dos nossos 
aclamados cortes clássicos.
O Chef Filipe Quaresma eleva ainda mais a experiência com 
criações exclusivas, elaboradas com esta carne excecional. 
Para completar a sua refeição, sugerimos uma seleção de novos 
acompanhamentos, muitos dos quais são excelentes opções 
para começar a sua experiência gastronómica. 

Parrilla                Euros

Chateaubriand (Corte do lombo para 2 Pessoas)  54,0
Com molho de Mostarda ou Pimenta.

Ponta da Picanha (Corte de Picanha para 2 Pessoas) 38,0
Picanha (1 Pessoa)    18,5
Chuletón de Buey (2/3 Pessoas) 46,0
Rack de Buey (2/3 Pessoas) 46,0
Lomo Bajo de Buey (2 Pessoas) 38,0
Tomahawk de Rubia Gallega (3 Pessoas)  85,0

Especialidades

Tataki de Buey com  Foie-Gras Fresco   19,5
Carpaccio de Picanha    9,5
Tapa de Tártaro de Picanha  6,5
Mini Prego de Rabo de Buey   9,5

Acompanhamentos
 
Pimento Vermelho Confitado 4,0
Corações de Alface Grelhados    4,5
Couve-Flor Assada com Molho Romesco  4,5
Ratatouille de Vegetais Assado no Forno  4,5
Mil-Folhas de Batata Frita com Molho Bravo  6,0
Batata Paillasson (Batata Palha fresca prensada na frigideira) 4,5

Sobremesa
Tarta de Queso (2 Pessoas)     9,0 

Lomo alto: carne limpa, suculenta e macia, que liga a agulha à quinta 
ou sétima costela. Os seus cortes são altamente valorizados, como 
por exemplo, o suculento Chuletón 5C (as primeiras 5 costelas).

Lomo bajo : as peças que se podem ret i ra r do lomo ba jo são o 
chuletón (entre a 5ª e a 13ª costela) e o entrecôte, da parte final.
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