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Prosciutto di Parma, burrata fumada, figos, amêndoas 
torradas e rúcula
Wine pairing: Filipa Pato Post Quercus Baga 2022 - Bagas vermelhas, 
cogumelo, notas terrosas. O objetivo é conjugar a frescura, a acidez 
e a elegância típicas da casta Baga da Bairrada com a profundidade 
gastronómica da perna de pato confitada, conferindo leveza ao prato 
enquanto harmoniza os intensos aromas de confit com a estrutura 
vibrante e ricamente texturada do vinho.

Focaccia com alecrim e sal marinho
Wine pairing: Albino Armani Prosecco NV - Brioche, biscoito e pêra, com 
bolha fina. Os seus sabores de brioche e de levedura complementam 
as nuances fumadas, enquanto a sua elegância e frescura elevam 
a intensidade dos aromas, realçando tanto as notas tostadas como 
o carácter de figo. A acidez irá equilibrar a cremosidade da burrata, 
refrescando o paladar a cada dentada.

1 A 25 DEZEMBRO 
40€ PP 

WINE PAIRING  (3 VINHOS) + €25

Pato confitado, arroz malandrinho, pistácio e coentros
Wine pairing: Porto Vallado 10-Year Tawny - Fruta estufada, caramelo e 
especiarias. A ideia é complementar a sobremesa através de uma doçura 
refinada, realçando as notas especiadas - especialmente a canela - e 
equilibrando a intensidade do gengibre.
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