Desde 8 de abril de 2004, abrimos as portas no coracdo de Faro com um proposito:
criar um porto seguro para momentos Unicos.

Acolhemos-te num edificio secular com mais de 500 anos, onde a nobreza da
arquitetura histoérica se funde com a energia da modernidade. Aqui, continuamos a
escrever historias, um prato e um brinde de cada vez.

Celebramos a arte de bem receber através de uma cozinha criativa, de uma
coquetelaria de autor e de um servico guiado pela exceléncia. Cada detalhe contaum

capitulo do que mais valorizamos: qualidade, autenticidade e a alegria de partilhar.

Sente-te em casa. Explora. Prova. Desfruta.



Azeitonas ~ o0 Rebucados de Requeijdo /=0

Couvert © Presunto 12 &

- Muxama de Atum 12 5
Pastel de Bacalhau = 4© Editics finas de Muxdma, dzeite virgem extr

Croquete de Polvo = 4% Nachos 11.5

Batatas Bravas © 90 Gambas & guillo 4.5

Tdbua de Queijos e Enchidos 71 ©

Batata Doce Frita & &

Tabua de Queijos e Enchidos

Tartaro de Atum 21!

Carpaccio de Novilho 15 5

Ceviche de Corvina | 7 &

Carpdccio de Novilho




Tacos de Camardo 14
Hamburguer Black Angus 1=

Croissant de Atum

«» Pastéis trufados de Cogumelos |

P&o Rustico com Pernil

| . :
Burratina

» Burratina |

Tomate e Biqueirdo




Frango Barbecue |
Bochechas de Porco Preto

Entrecote Grelhado (250q)

Lulas Tempura
Risotto de Robalo com Limdo >

o

Camardo Tigre XXL Grelhado

Lulas tempura




Polvo da Ria e Espargos Verdes
Piano do Alentejo, Chourica e Morcela 29

Camarado Tigre XXL e Muxama de Atum =

xamea de Atum

Risotto de Cogumelos |/ 5

w» Risotto de Abobora 1/ ¢

Risotto de Cogumelos




J
TASTING MENU

35€ | AVAILABLE EVERY DAY | 12PM - 7PM

SHRIMP TACOS WITH NACHOS
TANQUERAY 0.0% GIN TONIC




Since April 8th, 2004, we have opened our doors in the heart of Faro with a single
purpose: to craft a welcoming haven for unforgettable moments.

Set within a centuries-old building steeped in over 500 years of history, our space
seamlessly blends the elegance of historic architecture with a vibrant modern soul.
Here, every dish and every toast continues to write our story.

We celebrate the art of hospitality through creative cuisine, signature cocktails,
and a commitment to excellence. Every detail reflects what we value most: quality,

authenticity, and the simple joy of sharing.

Make yourself at home. Explore. Taste. Enjoy.



Olives > 50 Ricotta candies /50
Couvert & 50 | Cured Ham 2.5
Tund Muxama 12 5

Codfish Cake = 49 roasted almone

Nachos 11 =
Octopus Croquette = 4 s gallo, bacon, eréme fraiche, avocdad

Patatas Bravas & 90 Shrlmp 0 lGGu'”O

Cheese & Charcuterie Board 1 &
Sweet Potato Fries © 60 Viohte da Vinha buttery cheese, godt’s cheese, Sao Migue

Cheese & Charcuterie Board

CRU

Tuna Tartare 21 5

Beef Carpaccio 5.5

Wwild “Corvina” Ceviche |7 &

Beef Carpaccio




Shrimp Tacos |-

Black Angus Burger

Tuna Croissant 12/

Truffled Mushroom Pastries |

Rustic Bread with Pulled Pork

Crispy Tacos

Tuna Croissant _"_ h Burratina

s Burratina

Tomato & Anchovy




BBQ Chicken
Black Pork Cheeks

Grilled Ribeye (250q)

Squid Tempura |/

Seda Bass Risotto with Lemon -
Extra-Large Grilled Tiger Prawns

Squid Tempura




Ria Octopus and Green Aspdragus ==
Alentejo Pork Ribs, Chorizo and Blood Sausage 29!

Extra-Large Tiger Prawn and Tuna Muxama

w» Mushroom Risotto !

=« Pumpkin Risotto 1/

Mushroom Risotto




