
T R I B U L U M
RESTAURANTE

S O B R E M E S A  |  D E S S E R T
Berrymisu (quei jo mascarpone,  frutos vermelhos,  cassis,  bolacha)
 Berrymisu (mascarpone,  berries,  cassis,  lady finger biscuits)

Chá e café 
Tea & coffee

Petit  fours
Petit  fours

100€ por pessoa (  100% depósito) 
100€ per person (  100% deposit)

N e w  Ye a r s  E v e  M e n u   
3 1 / 1 2 / 2 3  

Menu de gala 6 pratos (com escolha de prato principal)
6 course gala menu ( with a choice of main course)

Bebida de boas vindas (flute de espumante)
Welcome glass of sparkl ing wine

Pão e couvert
Bread & seasonal  couvert

Bolinho caseiro com carne de sapateira
Buttered crumpet with fresh dressed crab

Ravioli  carbonara 
Carbonara raviol i

Sorbet  de pêra e rum 
Pear & rum sorbet

P R AT O  P R I N C I PA L  |  M A I N  C O U R S E
Lombo do novi lho aromatizado com café e cravinho, puré de batata 
com cebol inho, cenoura glaceada e molho moka
Coffee & clove beef fi l let,  chive champ, glazed carrots  & moka jus
Ou  | Or

Lombinho de porco crocante recheado com pistachio e chouriço,  maçã 
caramelizada,  puré de couve roxa e batata hasselback
Crispy pistachio & chorizo stuffed pork fi l let,  caramelised apple,  red cabbage 
puree,  hasselback potatoes
Ou  | Or
Ossobuco de tamboril  com gremolata e presunto crocante
Osso Bucco of monkfish with gremolata & crispy bacon
Ou  | Or

Peito de frango com molho marsala,  cogumelos 
selvagens e chalotas
Chicken breast,  marsala jus with wild mushrooms & shal lots
Ou  | Or
Gnudi,  gnocchi  caseiro de espinafres e quei jo r icotta,  manteiga de 
sálvia
Gnudi,  homemade spinach & ricotta gnocchi  in a sage butter




