
Scal lops  with Spicy  Wakamé

STARTERS

MAINS

DESSERTS

S c a l l o p s  s e r v e d  w i t h  s p i c y  p ir i  p ir i  w ak a m é  s e a w ee d  a nd  s a l ico r nia  co ve re d  in  o r ang e p o n zu .

Goat Cheese  brûlée  with Honey Caviar
G o a t  c h e e s e  b r u l e e  w i t h  h o n e y  c a v ia r  an d  g o a t  c h e e s e  ice  c r e a m .  S e r v e d
a l s o  w i t h  b e e t r o o t  p u r e ,  s e a s o n a l  sa la d ,  g r i l l e d o ra n g e .

Piglet  Bel ly
P i g l e t  b e l l y  c o o k e d  a t  l o w  t e m p e r atu r e  fo r  1 2  hou r s .  S er ve d  w ith  p o t a t o  f o nd a nt ,
c i d e r  s a u c e  a n d  r o a s t e d  v e g e t a b l e s .

Slow cooked lamb
L a m b  p a l e t t e  c o o k e d  at  l o w  te m p e ratu r e  f o r  2 4  h o u r s.  Se r v ed  w it h
p o t a t o  p u r e e  w i t h  b lu e  c h e e s e ,  baby  c arr ots  a n d ro a ste d  le e k .

Rissotto “Bulhão Pato”
R i s s o t t o  o f  “ b u l h ã o  p a t o ”  ( c o r ia n d e r,  c l a m s,  w hit e  w i n e ) .
A c c o m p a n i e d  w i t h  f r e sh  f i s h  o f  t h e  d ay ,  c i t r u s  fo a m  a nd  cla m  s p h e r e .

Duck Magret  with lupine puree
D u c k  m a g r e t  w i t h  r a s p b e r r y  s a u c e ,  l u pin e  p u re e a nd  g l a z e d  o n io n s .

Lenti l  & Tofu
M a r i n a t e d  t o f u  w i t h  L e n t i l  S t e w ,  T h r e e  T e x t u re s  o f  B e e t ro o t ,  C it r u s  C a v ia r  a n d
S w e e t  P o t a t o  P u r e e  w i t h  O r a n g e  and  G in g er

Apple  & Crumble
A p p l e  p a n a c o t t a  w i t h  l e m o n  c r u m bl e an d  y u z u  s orve t e .

Roasted
T e x t u r e s  o f  S e s a m e ,  C o ffe e ,  C h o c ol ate  i c e  c r e a m  f r o m  P e ru .

3 Course Meal – 70 € / per person

(Optional) Wine Paring – 30 € / 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 i r a s  s e r v i d a s  c o m  a lg a p i c a nte  p ir i  p i r i  w a k a m é  e  s a l ic o r nia ,  co b e rt a s  c o m  p o nz u  d e l a r a n j 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 l é e  c o m  c a vi ar  d e  m e l  e  g ela d o  d e  q u e i j o  d e  c a b r a .
S e r v i d o  t a m b é m  c o m  p u r é  d e  b ete r r a b a,  s a la d a  d a  é p o c a  e  la r a nj a  g re lha d a .

Barriga  de  Leitão
B a r r i g a  d e  l e i t ã o  c o z i d a  a  b a ix a t e m p e rat u ra  d u ra n t e  1 2  h o ra s .  S e rv id o  c o m  b a t a t a
g r a t i n a d a ,  j u s  d e  l e i t ã o  e  l e g u m e s  assa d o s .

Borrego de cozedura lenta
P a l e t a  d e  b o r r e g o  c o z in h a d o  a  b ai x a  t e m p era t u r a  dura n te  2 4 h.  S e r vid o  co m
p u r ê  d e  b a t a t a  c o m  q u e i j o  a zu l ,  c e n o ura s  b a b y  e  a lh o f r an c ê s .

Rissotto Bulhão Pato
R i s s o t t o  à  b u l h ã o  p a t o  ( c o e n t r o ,  a m ei joa ,  v in h o  b ra n co).  A c o m p a n ha d o  c o m
p e i x e  f r e s c o  d o  d i a ,  e s p u m a  d e  c i t r i n o s  e  e s f e r a s  à  “ b ulhã o  p a t o ”.

Magret  de  Pato com purê  de  tremoço
M a g r e t  d e  p a t o  c o m  m o l h o  d e  f r ut o s  s i lv e st r e s ,  p u r ê  d e  t r e m o ç o  e  c e b o l a s  g l a c e a d a s .

Lenti lhas  & Tofu
T o f u  M a r i n a d o  c o m  E s tu fa d o  d e  Len t i l h as ,  T r ê s  T e x t ur a s  d e  B e t e r r a b a ,  C a via r
C í t r i c o  e  P u r é  d e  B a t a t a  D o c e  c o m  L ara n j a  e  G en g ibr e .

Maçã & Crumble
P a n a c o t t a  d e  m a ç ã ,  c r u m b l e  de  l i m ão  e s orve t e d e  yu z u .

Tostado
T e x t u r a s  d e  S é s a m o ,  C a f é ,  g el ad o  d e  cho c o la t e  d o  P e r u .

Degustação 3 Pratos – 70 € / por pessoa

(Opcional) Harmonização de Vinhos – 30 € / por pessoa

Windmill
DEGUSTAÇÃO DE 3 PRATOS



Pétoncles  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

P é t o n c l e s  s e r v i s  a v e c  a l g u e s  ép icé es  p i r i  p ir i  w a k a mé  e t  s a l ic orn e  r e co u v e rt e s  d e  p o n zu o rang 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 iel  e t  g la c e  a u chè v re .  S er vi  é g a le m e n t  a v e c
d e  l a  p u r é e  d e  b e t t e ra v e ,  d e  l a  s a l a de  d e  s a is o n ,  d e  l '  o r a ng e  gr i l l é e .

Porcelet  mijoté
P o i t r i n e  d e  p o r c e l e t  c u i t e  à  b a s s e  t e m p é ra t ur e  p e nda n t  1 2  he u r e s .  S e rv i  a v e c
g r a t i n  d e  p o m m e s  d e  t e r r e ,  s a u c e  sa lée e t  l é g um e s  r ô t is .

Agneau à  cuisson lente
P a l e t t e  d ' a g n e a u  c u i t e  à  b asse  t e m p ér a t u re  pe nd a nt  24  h eu re s .  S e rv i  a ve c
p u r é e  d e  p o m m e s  d e  t e r r e  e t  f ro m ag e b le u ,  p e t i t  ca r ot t e s  e t  po ir ea 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 i an d re,  p a l o u r d e s ,  v in  b l a n c ) .  A c co m p a g né  d e
p o i s s o n  f r a i s  d u  j o u r ,  m o u s s e  d 'ag r um e s  e t  s p hè re d e  p a l o u r d 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 a u c e  c e r ise ,  p u rée d e  l u p in  e t  o ig no n s  g la cé s .

Lenti l les  & Tofu
T o f u  M a r i n é  a v e c  R a g o û t  d e  L e n t i l le s,  T r o is  T e x tu r e s  d e  B e t t e r a v e ,  C a vi a r  C it r iq u e
e t  P u r é e  d e  P a t a t e  D o u c e  à  l 'O r a n g e e t  a u G in g e m br e

Crumble  aux pommes
P a n a c o t t a  a u x  p o m m e s  e t  c r um b le  a u  c i t ro n  a cco m pag n é e  de  g lac e  a u  y u z u .

Gril lé
T e x t u r e s  d e  s é s a m e ,  c a fé ,  g la ce au  ch o c o la t  p é ru v ienn e .

Dégustation de 3 plats – 70 € / par personne

(Optionnel) Accord Mets-Vins — 30 € / par personne

Windmill
DÉGUSTATION DE 3 PLATS



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 i r a s  s e r v i d a s  c o n  a lg a w a k a m é  p ica nte  p ir i  p ir i  y  sal ic o rn ia ,  c ub ie rt a s  c o n p o nz u  d e nar a n j a .

Queso de cabra  brûlée  con caviar  de  miel
Q u e s o  d e  c a b r a  b r u l é e  c o n  c a v i a r  d e  m ie l  y  h e l a d o  d e  qu e s o d e  c a b r a .  S e rv id o  t a m b i é n
c o n  p u r é  d e  r e m o l a c h a ,  e n s a l a d a  d e  te m p o r a d a  y  na r a nj a  a sa d a .

Barriga  de  Lechón
B a r r i g a  d e  l e c h ó n  c o c id a  a  b aja  t e m p era t u r a  d u r a nt e  1 2  h o r a s .  S e rv id o  c o n p a t a t a
g r a t i n a d a ,  j u s  d e  l e c h ó n  y  v er d ur a s  a s a d a s .

Cordero de  Cocción Lenta
P a l e t i l l a  d e  c o r d e r o  c o c in a d a a  b a j a  te m p e r a t u r a  du ra nte  2 4 h.  S e rv id o  c o n p u ré
d e  p a t a t a  c o n  q u e s o  az u l ,  za n aho ria s  baby  y  p ue r ro .

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  ( ci l a n tro,  a l m e j as ,  v ino  b l a nc o ) .  A c o 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 í a ,  e s p u m a d e  c í t r ic o s  y  e s fer a s  a l  e s t i lo  “ b u lhã 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  c o n  s a l s a  d e  f r u tos s i lv e s t re s,  p u ré  d e  a l t r a m u z y  c e b o l l a s  g l a s e a d a s.

Lentejas  & Tofu
T o f u  M a r i n a d o  c o n  E s t o f a d o d e  L e n t e ja s ,  T res  T e x t u r a s  d e  R em o l a c h a ,  C a v ia r
C í t r i c o  y  P u r é  d e  B a t a t a  D u l ce c o n N a r a nj a  y  J e n g ib r e .

Manzana & Crumble
P a n n a c o t t a  d e  m a n z a n a,  c r um b l e  d e l im ón  y  s o rb e t e de  yu z u .

Tostado
T e x t u r a s  d e  S é s a m o ,  C a f é ,  h e l a d o  d e c h oc o l a t e  de  Pe r ú .

Degustación de 3 platos – 70 € / por persona

(Opcional) Maridaje de Vinos — 30 € / por persona

Windmill
DEGUSTACIÓN DE 3 PLATOS


