
L O G G I A  P A N O R A M I C  R E S T A U R A N T

S A U D A Ç Õ E S  D O  C H E F E
Greetings from the chef

A  G A M B A ,  M A N G A ,  M A L A G U E T A  E  C O U L I  D E  M A R A C U J Á
Gamba, mango, chilli and passion fruit coli

T A T A K I  D E  A T U M ,  X E R É M  D E  B E R B I G Ã O  À  B O L H Ã O  P A T O , 
W A S A B I  E  S E U  “ A R ”

Tuna tataki, “xerém” cockles with “bolhão pato” souce, wasabi and its ‘AIR’

T O R N E D Ó  D E  N O V I L H O ,  B A T A T A - D O C E ,  D U X E L L E  D E  C O G U M E -
L O S  , T R U F A  E  M O L H O  D E  C A F É

Veal tournedo, sweet potatoes, mushroom duxelle, truffle and coffee sauce

O  C O R A Ç Ã O  -  C H O C O L A T E ,  M O R A N G O  E  P I M E N T A  R O S A
The heart - Chocolate, strawberry and pink pepper

P E T I T - F O U R S

C O M  P A I R I N G  D E  V I N H O S  S U G E S T Ã O  D O  S O M M E L I E R
With wine pairing Sommelier’s suggestion

V A L O R  P O R  P E S S O A :  4 5 €
Price per person: 45€

É necessário efetuar reserva. Reservations required.

T. +351 239 802 380
E. info@loggia.pt
S. www.loggia.pt

M. Museu Nacional de Machado de Castro
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