
Scal lops  with Spicy  Wakamé

STARTERS

MAINS

DESSERTS

S c a l l o p s  s e rv e d  w it h  s p ic y  p ir i  p ir i  w aka m é  s e aw e e d  an d  sa l ic or n ia  c o ve r e d  in  or a n g e  p on z u.

Goat Cheese  brûlée  with Honey Caviar
G o a t  c h e e s e  b ru l e e  w ith  h o n ey  c a v i ar  a n d  go a t  c he e se  ic e  cre a m .  S e r ve d
a l s o  w it h  b e e t ro o t  p u r e ,  s e a so n al  sa la d ,  g r i l le d  o r a ng e .

65ºC Egg & Chorizo from Alentejo
C o n f i t  E g g  y o l k  a t  6 5ºC  s e r v e d  w i t h  tw o  t e x tu re s  of  p e a s ,  a cc o mp a n ie d  w ith
S m o k e d  B l a c k  P o r k  C h o riz o  ​ f ro m  A le ntejo .

Slow cooked lamb
L a m b  p a l e tt e  c o o k e d  a t  l ow  t e m p e r a t u re  for  2 4  ho u r s .  S e r v e d  w it h
p o t a t o  p u r e e  w ith  b lu e  c h e e s e ,  bab y  c ar r ot s  a nd  ro a st e d  l e e k.

Rissotto “Bulhão Pato”
R i s s o t t o  o f  “ b u l h ã o  p a to ”  (c o r ian d e r,  c l am s ,  w hit e  w in e ) .
A c c o m p a n ie d  w i t h  f r e s h  f i s h  o f  th e  d a y,  c i t r u s  f o am  and  cl am  s p he re .

Duck Magret  with lupine puree
D u c k  m a g r e t  w it h  r a s p b e rr y  s a u c e,  lu p ine  p u r e e  a nd g laz e d  o ni on s .

Mushroom Tortel l ini
H a n d m a d e  t o r t e l l i n i  s t u f f e d  w ith  p o rc cinn i  m u sh r o o ms .  A c co m pa n ie d  w i t h  p o t a t o
c r e a m  in fu s e d  w i th  t r u f f l e s .

Orange & Pass ion Fruit
S i l k y  o r a n g e  p an n a co t t a ,  p assio n  f ru i t  p u r é e ,  a n d  l im e  s o rbe t .  A  f r e s h
tro p ic a l  d e ss e r t  w ith  c re a m y  c i t ru s  no t e s a n d a  b r i gh t ,  r e f r e sh in g  f in is h .

Roasted
T e x t u r e s  o f  S e s a m e ,  C o f  e e ,  C h o c o l ate  i c e  cr e a m  fro m  Pe ru .

3 Course Meal – 75 € / per person

(Optional) Wine Paring – 32 € / per person

Windmill
3 COURSE MENU



Vieiras  com Wakamé Picante

ENTRADAS

P R A T O S  P R I N C I P A I S

S O B R E M E S A S

V ie iras  se rv id as  c o m  a l g a p ica n te p ir i  p ir i  w a k a m é  e  s a l ico rnia ,  co b e rta s  co m  p o nzu d e laranj a.

Queijo  de  cabra  brûlée  com caviar  de  mel
Q u e i j o  d e  c a b r a  b r u lé e  c o m  c a v iar  d e m e l  e  g e l a d o  de  q u e i jo  de  ca b r a .
S e r v id o  t a m b é m  c o m  p u r é  d e  b e t e rr ab a ,  s a la d a d a é p o ca  e  la ra nja  g re lh a d a.

Ovo a  65ºC com Chouriço do Alentejo
O v o  C o n fi t a d o  a  6 5ºC  s e r v i d o  c o m  d u a s t e xt u r a s  d e  e rv i l h a s,  a com pan h a d o  co m
C h o u r i ç o  d e  P o r c o  P re t o  F u m ad o  d o  A l e nte jo .

Borrego de cozedura lenta
P a l e t a  d e  b o r r e g o  c o zin h a d o  a  b a ix a te m pe ra tu r a  d u ra n t e  2 4 h .  S e r v id o c o m
p u r ê  d e  b a tat a  c o m  q u e i j o  a z u l ,  ce no u r as  ba b y e  a lho f ra ncê s .

Rissotto Bulhão Pato
R i s s o t t o  à  b u l h ã o  p at o  ( c o e n t ro ,  a m e i jo a ,  v in ho b r a nc o ) .  A c om p an h a d o  com
p e ix e  f r e s c o  d o  d i a ,  e sp u m a  d e  c i t r in os e  e s fe r a s  à  “bu lh ã o p a to ” .

Magret  de  Pato com purê  de  tremoço
M a g r e t  d e  p a t o  co m  m o l h o  d e  f r utos s i l v e st r e s ,  p u r ê  d e  t r e mo ço  e  c e b o l a s  g la c e a d as.

Tortel l ini  de  Cogumelos
T o r t e l l i n i  a r t e s a n a l  r e c h e a d o  c om  c o g u m e los  p o r cc in ni .  A co m p a n had a  de  cr e m e
d e  b a t a t a  t r u fa d a .

Laranja  & Maracujá
P a n n a  c o t ta  s e d o sa d e  lar a n ja,  p u ré  d e  m a r a cu j á  e  so rb e t  d e  l im a.  Um a  s o br e m e s a
tro p ica l  f r e s c a ,  c o m  n o t a s cí t r i c a s  c re m os a s  e  u m  f inal  v ivo  e  r e fre s ca nte .

Tostado
T e x t u r a s  d e  s é s a m o ,  c a fé  e  g e l ad o  d e  c h o col a te  d o P e r u .

Windmill
DEGUSTAÇÃO DE 3 PRATOS

Degustação 3 Pratos  – 75€ / por pessoa

(Opcional) Harmonização de Vinhos – 32 € / por pessoa



Coqui l les  sa int- jacques  au Wakamé Épicé

ENTRÉES

L E S  P L A T S  P R I N C I P A U X

D E S S E R T S

C o q u il l e s  s a in t- jac q u es  se rv is  av ec a l g ue s  é p icé e s  p ir i  p ir i  w a ka m é  e t
s a l ic o rn e  re c o u v e r te s  d e  p o n zu o ran g e .

Chèvre  brûlée  au Caviar  de  miel
B r û l é e  d e  c h è v r e  a u  c a v i a r  d e  m ie l  e t  g la c e  a u  ch è vre .  S e rvi  é g a le m e n t  a ve c
d e  l a  p u r é e  d e  b e t t e r a v e ,  d e  la  salad e d e  s a iso n ,  d e  l '  o ra ng e  g r i l lé e .

Œuf à  65°C avec  Chorizo de  l 'Alentejo
J a u n e  d 'œ u f  c o n f i t  à  6 5ºC  s e rv i  a ve c  d e u x  te x t u r e s  d e  p e t i ts  p o i s ,  a c c o m p a g n é  d e
C h o r i z o  ​   d e  P o r c  N o ir  F u m é  d e  l ' A le n t e jo .

Agneau à  cuisson lente
P a l e tt e  d 'a g n e a u  c u it e  à  b a sse t e m p é r a t ure  p e nd a n t  2 4  he u re s .  S e rvi  av e c
p u r é e  d e  p o m m e s d e  t e r r e  e t  f r o m ag e b l e u ,  p e t i t  car o tt e s  e t  p oire a u .

Rissotto “Bulhão Pato”
R i s s o t t o  à  b u l h ã o  p a t o  (c o r ia n d r e ,  p a lo u r d e s ,  v in  bl a n c) .  Ac c o m p a g né  d e
p o is s o n  f r a is  d u  j o u r ,  m o u s s e  d 'ag r um e s e t  sp hè re  d e  p a l o u rd e s.

Magret  de  Canard à  la  Purée  de  Lupin
M a g r e t  d e  c a n a r d  s au c e  c e r ise ,  p u r é e  d e  lu p in e t  o ig nons  g l ac é s .

Tortel l ini  aux Champignons
T o r t e l l i n i  fa i t s  à  l a  m ain  fa r c is  a u x c h a m p ig non s  p o rc cinn i .  Ac co m p a g n é  d e  crè m e
d e  p o m m e  d e  t e r r e  t r u f f é e .

Orange & Fruit  de  la  Pass ion
P a n n a  c o tt a  so y e u s e  à  l ’o ran g e ,  p urée  d e  f ru i t  d e  la  p a ss ion  e t  s o rb e t  a u  c i t r o n
v e r t .  U n  d e s s e r t  t r o p ic a l  f ra is ,  aux  n otes d ’a g ru m e s  cr é me u s e s  e t  à  l a  f ina le  v iv e
e t  r a fr a îch is sa n t e .

Torréf ié
T e x t u r e s  d e  s é s a m e ,  c a f é  e t  g la c e  au  c h o co l at  du  P é r o u .

Windmill
DÉGUSTATION DE 3 PLATS

Dégustation de 3 plats  – 75€ / por pessoa

(Optionnel) Accord Mets-Vins — 32 € / par personne



Vieiras  con Wakamé Picante

P A R A  E M P E Z A R

P L A T O S  P R I N C I P A L E S

P O S T R E S

V ie iras  se rv id as  c o n  alg a  w a ka m é  p icante  p ir i  p ir i  y  s al ic o r n ia ,  c u b ie rt a s  con p onz u de  na ranja .

Queso de cabra  brûlée  con caviar  de  miel
Q u e s o  d e  c a b r a  b ru lé e  c o n  ca v i ar  d e m ie l  y  he la d o d e  qu e s o  d e  ca br a .  S e r v i d o  t am bi é n
c o n  p u ré  d e  r e m o la c h a ,  e n s a la d a  d e  te m p o r ad a  y  n a ra nja  a s ad a.

Huevo a  65ºC con Chorizo ​ del  Alentejo
Y e m a  d e  H u e v o  C o n fi t a d a  a  6 5ºC  s e r vid a  con  d o s  te x t u r a s  d e  g u is a n t e s ,
a c o m p a ñ a d a  d e  C h o r iz o  ​ d e  C e rd o  N e g ro A h u m a do  d e l  A le nt e j o.

Cordero de  Cocción Lenta
P a l e t i l l a  d e  c o rd e r o  c o c in a d a a  b a j a  t em p e r a t u ra  d u r ant e  2 4 h.  S e r vid o  c on  p u ré
d e  p a ta t a  c o n  q u e s o  a zu l ,  z a nah o ri a s  b a b y  y  p u e rr o .

Rissotto “Bulhão Pato”
R i s o t t o  a l  e s t i l o  b u l h ã o  p a t o  (c i l a n t r o ,  a lm e j a s ,  v i n o  b la n co ) .  A co m p a ñ a d o  c o n
p e s c a d o  f r e s c o  d e l  d ía,  e s p u m a d e  cí t r i c os  y  e s f e r a s  a l  e s t i l o  “b u l h ã o p a t o ” .

Magret  de  Pato con puré  de  a ltramuz
M a g r e t  d e  p a t o  co n  s al sa  d e  f ru t o s  s i l ve s tre s ,  pu ré  d e  a l t r am u z y  c e b o l las  g l a se a d as.

Tortel l inis  De Champiñones
T o r t e l l i n i  h e c h o s  a  m an o  r e l l e n o s d e  h o n g o s  po rcc in n i .  A com p a ñ a d o d e  c r e m a d e
p a t a t a  in f u s io n a d a  c o n  tr u fas .

Naranja  & Maracuyá
P a n n a  c o t ta  s e d o sa d e  n a ran ja,  p u r é  d e m ar a cu yá y  so r b e t e  de  l ima.  Un  p o st r e
tro p ica l  f r e s c o ,  c o n  n ot as  c í t r ic as  c re m o s a s y  u n  f in a l  v i v o y  r e fr e sc a n te .

Tostado
T e x t u r a s  d e  s é s a m o ,  c a fé  y  h e la d o  d e  c h o co l a t e  d e  P e rú .

Windmill
DEGUSTACIÓN DE 3 PLATOS

Degustación de 3 platos  – 75€ / por persona

(Opcional) Maridaje de Vinos – 32 € / por persona
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