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New Year Menus



P R A T O S  F R I O S
C O L D  D I S H E S

Car paccio de Bacalhau,  Pesto de Coentrada,  Pi ta ia  e  Romã
Codf i sh  Carpacc i o,  Cor iande r  Pes t o,  Dra gon  Fr u i t  and  Pome g rana t e

Burrat ina com Tomate Azul  Zebra,  Manjer icão,  Redução de Porto e  Balsâmico
Bur ra t ina  wi th  Blue  Zebra  Tomato e s,  Bas i l ,  Por twine  and  Bal samic  Reduc t i on

Tataki  de Atum, Molho Teryaki
Tuna Tatak i ,  Ter yak i  Sauce

Mexi lhão e  Lula com Vinagrete  de Cerefó l io
Musse l s  and  Squ ids  wi th  Che r v i l  Dre s s ing

Tártaro de Lombo de Novi lho
Bee f  Tar ta r

Quinoa,  Abóbora Hokkaido,  Quei jo  de Cabra Granja dos  Moinhos,  Morangos,  Nozes  Caramel izadas  e  Manga
Quinoa ,  Hokka ido  Pumpkin ,  Gran ja  dos  Moinhos  Goa t  Chee s e,  S t rawber r i e s,  Carame l ized  Walnu t s  and  Mango

Tártaro de Robalo,  Alho Francês,  Gengibre e  Tobiko
Sea  Bass  Tar ta r,  Le ek ,  Ginge r  and  Tob ik o

Presunto de São Danie l  fumado com Melão
Smok ed  San  Dani e l e  Pros c iu t o  wi th  Melon

Enchidos  da Província
Re g iona l  Co ld  Cut  & Sausa ge  Se l e c t i on

Tábua de Quei jos  Nacionais  e  Inter nacionais
Nat iona l  and  In t e r na t i ona l  Chee s e  p la t t e r
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M A R I S C O S
S E A F O O D

Camarão cozido ao natural
Shr imp Cascade

Sapateira  cozida ao natural
Brown Crab

Cani lhas  cozidas
Purp l e  Dye  Murex

Ostras  ao Natural
Oys t e rs

Burr ies  cozidos  ao natural
Per iwink l e

P R E M I U M  S A L A D  B A R
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S A L A D A S
S A L A D S

Salada de Endívias,  Molho César,  Camarão,  Quei jo  Pecor ino,  Trufa,  Azei tonas  e  Alcaparras
Endiv e  Sa lad ,  Caesar  Sauce,  Shr imps,  Peco r ino  Chee s e,  Tr u f f l e ,  Ol i v e s  and  Cape rs

Salada de Salmão fumado,  Aneto,  Ovo,  Aipo
Smok ed  Sa lmon Sa lad ,  Di l l ,  Eg g  and  Ce l e r y

Salada de Lent i lhas  Beluga,  Espargos,  Romã e Noz Pecan
Len t i l  Sa lad  wi th  Aspara gus,  Pome g rana t e  and  Pecan  Nut s

Salada de Quinoa Ver melha,  Abacate,  Tomate Zebra,  Ovo cozido,  Par mesão Velho
Red Quinoa  Sa lad ,  Avocado,  Zebra  Tomato e s,  bo i l ed  Eg g  and  Par mesan  Chee s e

Salada de Aipo,  Quejo São Jorge,  Pimentos  Assados,  Salsa  e  Mostarda “Anciene”
Cel e r y  Sa lad  wi th  Sa in t  Geo r g e  Chee s e,  roas t ed  Be l l  Pe ppe rs,  Pars l e y  and  Old  Mus tard
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P R I N C I P A I S
M A I N S

Creme de Fei jão Branco com Guancia le  fumado,  Chouriço da Guarda,  Creme Fraîche e  Cebol inho
W hit e  Bean  Ve lou t é  wi th  smok ed  Guanc ia l e,  Chor izo,  Creme  Fra î che  and  Chiv e s

Lombo de Enchareu no for no,  Batata-doce,  Lima e  Sal icór nia
W hit e  Tre va l l y  F i l l e t ,  Swee t  Po ta to e s,  L ime  and  Sea  Beans

Lombo de Vite la  com Mori l les  e  Brocol ini s
Veal  Lo in  wi th  Mor i l l e s  Mushrooms  and  Broco l in i s

Raviol i s  de Abóbora e  Ricotta  com Trufa,  Nozes  Pecan torradas  e  Quei jo  Gorgonzola
Pumpkin  and  Rico t ta  Rav io l i s  wi th  roas t ed  Pecan  Nut s  and  Gor gonzo la  Chee s e



E S T A Ç Ã O  D E  Q U E N T E S
H O T  S T A T I O N

Per na de Porco Bizaro assada,  Limão conf i tado,  Migas  de Espargos, 
Chouriço de Porco Preto fumado e  Coentros

Roas t ed  Pork  Le g ,  Lemon con f i t ,  Aspara gus, 
smok ed  Black  Pork  Sausa ge  and  Cor iande r

Arroz Jasmim com Pinhões  e  Passas
Jasmin  Ric e  wi th  P ine  Nut s  and  Rai s ins

Couves  de Bruxelas  com Bechamel  e  Bacon
Br uss e l  Sprou t s  wi th  Bechame l  Sauce  and  Bacon

Mousse l ine de Batata  com Trufa
Pota to  Mouss e l in e  wi th  Tr u f f l e s
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S O B R E M E S A S
D E S S E R T S

Tiramisu de Morangos  e  Violetas
Vio l e t  and  S t rawber r y  Ti ramisu

Mousse de Chocolate  e  Gengibre
Choco la t e  and  Ginge r  Mouss e

Creme Brûlée de Limão e  Manjer icão
Bas i l  and  Lemon Creme  Brû l é e

Tarte  Cremosa de Mirt i lo  com Chocolate  Branco
Bluebe r r y  Tar t  wi th  W hi t e  Choco la t e

Tarte  de Limão Merengada
Lemon Merengue  Tar t

Tronco de Natal ,  Chocolate  e  Caramelo Salgado
Chr i s tmas  Log  wi th  Choco la t e  and  Sa l t ed  Carame l

Baba au Rum tropical
Baba au  Rum

Frais ier  de Morangos
St rawber r y  Fra i s i e r

Pavlova de Cass i s,  Lima Kaf ir
Cass i s  Pav lova  wi th  Kaf i r  L ime

Bolo-re i  com Molho de Laranja Sanguínea
Typica l  Por tugue s e  Chr i s tmas  Cak e  wi th  Blood  Orange

Sonhos de Abóbora
Typica l  Por tugue s e  Chr i s tmas  Pumpkin  Fr i t t e rs

2 022 -  2 023

M E N U S  D E  A N O  N O V O
New Year Menus



Rua  Cas t i lho,  149  -  1099-034 ,  L i sboa  |  Te l :  +  351  213  818  700
l i sha . rece p t ion@ihg. com |  www. i c l i sbonho te l . com


