First Things First!

RIB

BEEF & WINE

PORTO

COUVERT

Pdo de Mafra, broa de milho, manteigas artesanais de trufa e gordura de vaca, gema de ovo,

jus de carne, azeite DOP Casa de Santo Amaro premium 5€

THE COOL ALTERNATIVES

Sopa de tomate, ovobt 11€

Sopa de lentilhas, abdbora, especiarias 10€
Cogumelos, espargos, trufa, ovobt 18€
Salada de quinoa, cenoura,

bimis grelhados, pickles de rabanete 17€
Bife de tofu fumado, molho coreano, chips de
batata doce 23€

Risotto de acafrdo, couve flor glaceada,

pistachio, mousse de queijo parmesdo 22€

.......................................................................

From the SEA

ENTRADAS

Carpaccio de novilho, chicéria, maionese fumada, pinhdes 19€
Cecina de vaca maturada 19€
Croquetes de carne com molho de cebola roxa 14 €

Terrina de bochecha de novilho,
espuma de batata doce, améndoas tostadas 18€

Costela de vaca, BBQ, e torresmos 21€
Tartaro de bife do lombo e batata palha 22€

Tarte de rosbife, cebola caramelizada, foie gras 16€

...........................................................................................

Ravioli de salmdo, espinafres, jus de rabo de boi, lascas de queijo da ihal7€

Ostras em panko, vinagrete de manga, alho francés16€

Tataki de atum fumado, sésamo, amendoim, chicéria 18€

Peixe do dia grelhado, citrinos e especiarias 31€

Caviar Oscietra e blinis de pimento 55€

Lavagante grelhado 800gr*, agrido, couve roxa e pickles 97€

Mariscos do dia grelhados pvp sob consulta

*grlkg (aprox,)

19:00 - 22:30

IVA incluido a taxa em vigor.

A nossa conta inclui sugestdo de 10% de gratificacdo.

Se tiver alguma restricdo alimentar por favor informe-nos.

Nenhum prato, produto alimentar ou bebida pode ser cobrado se ndo for solicitado pelo cliente.



RIB

BEEF & WINE
PORTO

Meat your TARGET

Servido com manteiga Café de Paris, tomate e alho assado, variacdes de flor de sal.

Ribs Loin | 300 gr* - CORTE DE ASSINATURA 40€
28 Dias de maturacdo - Suave, suculento e elevado marmoreado

Rib Beef Shank | 1,4 kg* - CORTE DE ASSINATURA 54€
Osso buco cozinhado a baixa temperatura durante 18h, carne suculenta de comer a colher

Entrecote Premium | 250 gr* 32€
20 Dias de maturacdo - Ligeiramente marmoreado, seccdo de gordura lateral que amacia e confere sabor

Lombo | 200 gr* 33€
A mais nobre e tenra das secc@es, sabor equilibrado de textura perfeita

Vazia 200 Dias de Grao | 300 gr* 45€
Corte nobre, aroma intenso, marmoreado abundante, extra macia

Vazia Wagyu | 300gr* 100€
Suave, macia e suculenta é considerada a carne mais saborosa do mundo

New York Steak Black Angus | 550 gr* 53€
15 Dias de maturacdo - Abundancia de marmoreado que confere sabor, macio e suculento

T-Bone | 800 gr* 67€
28 Dias de maturacdo - Duas pecas num so corte, saborosa vazia e lombo extraordinariamente tenro e macio

PrimeRib |1.2kg* 87€

30 Dias de maturacdo - O marmoreado confere sabor e suculéncia, macio e saboroso
Chuléton | 1.2 kg* 90€

30 Dias de maturacdo - A costeleta mais popular do mundo, suculenta e de sabor irresistivel
Tomahawk | 1 kg* 88€

28 Dias de maturacdo - Corte majestoso de abundante marmoreado. Tenro, suculento e rico
Tabua RIB - 3 Cortes | 3 Experiéncias 165€

Entrec6te | New York Steak Black Angus | Tomahawk

*gr|kg (aprox.)

ACOMPANHAMENTOS

Puré de batata, trufa 8.5€ :
Arroz caldoso com enchidos e grelos 8.5€ MOLHOS | MAKE IT PERFECT

Cogumelos assados, tomilho 9€
Batata Pailito 7.5€

Migas de feijdo manteiga. espinafres 9€ oo
Mac & Cheese 8.5€ : °

Ovos rotos, presunto de porco preto 11€

AIOLI o BEARNES o BARBECUE
PIMENTA o CHIMICHURRI
RIBPICANTE o QUEIJODAILHA
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