


A celebration of Portuguese summer flavours by Head Chef Cristian Fernandez Erize. 
Complement your dishes with optional wine pairings for £45pp. 

P E T I S C O S  &  TA PA S
G L A Z E D  A U B E R G I N E 
Black olive tapenade, walnuts

PATA N I S C A  P R AW N S  F R I T T E R S
Kimchee mayo, fried parsley
Franciacorta Brut, La Montina LOMBARDIA, N/V

PA N  C O N  T O M AT E  W I T H  I B E R I C O  H A M
Sourdough

O C T O P U S  S A L A D 
Red pepper, potato, smoked paprika

S A L C H I C H O N  TA R TA R E
100% Bellota, Ajoblanco, pickles
Gavi di Gavi Rovereto, Piccolo PIEMONTE, 2022

M A I N S
P L U M A  I B E R I C A 
Tomato and apple puree, Madeira
Chianti ‘Podere del Filandra’, Buccia Nera TOSCANA, 2022

C O D  B R A N D A D A
Piquillo confit
Dolcetto d’Alba ’Vigna Vaglio’, Eraldo Viberti PIEMONTE 2021

S ID E S
PATATA S  B R AVA S
Alioli, salsa brava

G R E E N  S A L A D
Apple, Moscatel dressing

D E S S E R T
T O R R I J A  B R I O C H E
Madeira Ice cream
Churchill’s, Late Bottle vintage 2017, Porto

( V )  =  V E G E T A R I A N ,  ( V G )  =  V E G A N      P L E A S E  A D V I S E  Y O U R  S E R V E R  I F  Y O U  H AV E  A N Y  A L L E R G E N S  O R  D I E T A R Y  
R E Q U I R E M E N T S .  M A N Y  O F  O U R  V E G E T A R I A N  D I S H E S  C A N  B E  M A D E  V E G A N  A T  Y O U R  R E Q U E S T.  A  15 % S E R V I C E 
C H A R G E  W I L L  B E  A D D E D  T O  Y O U R  B I L L .  VA T  Q U O T E D  A T  T H E  C U R R E N T  R A T E .

O P E N TA B L E  S U M M E R  S P E C I A L S 	 3R D  S E P T E M B E R  2024 


