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SA

@santamartalisboa

Creme de abóbora, agrião, sementes de abóbora 
tostadas e óleo de cebolinho
Wine pairing: Dona Maria Viognier - Jasmim, ameixa e flor branca. A 
intenção é trazer tensão suficiente para contrabalançar a doçura da 
abóbora, enriquecendo as notas tostadas.

Focaccia com alecrim e sal marinho

1 A 25 DEZEMBRO 
30€ PP 

WINE PAIRING  (2 VINHOS) + €15

Ravioli de bacalhau, molho soubise, chouriço frito e 
raspas de limão Amalfi
Wine pairing: MOB Encruzado / Arvad Negramole - Acidez, estrutura e 
um perfil rico para complementar tanto os raviolis como a intensidade do 
bacalhau. Um tinto de estrutura leve, mas salino, com abundante fruta 
vermelha e subtis notas de cogumelos e esteva.
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