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MENU
ENTRADA
Seleção de saladas simples
Tábua de queijos

Tomate com queijo fresco e molho pesto
Brusquetta de frango e pimentos

SOPA
Sopa Ministrone

PASTA
Canelonni de vegetais
Esparguete à Napolitana
Tortellinni com molho creme

SHOW COOKING
Faz a tua pizza – escolhe até 3 ingredientes

PRATOS PRINCIPAIS
Lombinhos de atum à Siracusana

Scalopina Alla Valdostana
(Lombinho de porco com molho creme gratinado com queijo)

Saltimboca de frango
(Peito de frango com bacon e salva com molho de natas e 
redução de vinho branco)

VEGETARIANO
Lasanha de legumes grelhados

ACOMPANHAMENTOS
Arroz de tomate seco
Batata palito | Batata assada com oregãos
Tomate assado com molho pesto
Beringela estufada com tomate e basilico

BUFFET DE SOBREMESAS
Bolo de chocolate com amaretto
Tarte de maça e canela
Tiramissu
Panacotta de frutos silvestres
Gelatina de frutas
Mousse de chocolate
Gelado
Fruta laminada

MENU 
ITALIANO
TERÇAS-FEIRAS
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TUESDAYS

MENU 
ITALIAN

MENU

STARTERS
Selection of simple salads
Cheese board

Tomato with fresh cheese and pesto sauce
Chicken and peppers bruschetta

PASTA
Vegetables cannelloni
Neapolitan spaghetti
Tortellinni with cream sauce

SHOW COOKING
Create your pizza – choose till 3 ingredients 

SOUP
Ministrone soup

MAIN DISHES
Tuna fillets Syracusan style

Scalopine Alla Valdostana
(Pork tenderloin with cream sauce au gratin with cheese)

Chicken Saltimbocca
(Chicken breast with bacon and sage with cream sauce and white
wine reduction)

VEGETARIAN
Grilled vegetables lasagna

SIDE DISHES
Dried tomato rice
French fries | Baked potato with oregano
Roasted tomato with pesto sauce
Stewed aubergine with tomato and basil

DESSERT
Chocolate cake with amaretto
Apple and cinnamon pie
Tiramissu
Red fruits pannacotta
Fruits gelly
Chocolate mousse
Sliced fruits


