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Primavera 2015 

A equipa do restaurante do The Yeatman gostaria de lhe dar as boas-vindas. 

O restaurante, liderado pelo Chefe Ricardo Costa, abriu em Setembro de 2010 e foi 

galardoado com uma Estrela Michelin nos guias de 2012, 2013, 2014 e 2015. 

O Chefe Ricardo Costa confere um toque contemporâneo a pratos tradicionais com 

diferentes texturas, aromas, sabores e sensações gustativas. O The Yeatman ambiciona 

proporcionar uma experiência sensorial única de gastronomia e vinhos, selecionados 

pela Diretora de Vinhos, Beatriz Machado.  

Ricardo Costa apresenta os seus pratos através de uma filosofia de consistência, 

qualidade e excelência. 

É com grande entusiasmo que o recebemos no restaurante do The Yeatman. 

Desejamos uma experiência memorável, esperando reencontrá-lo em breve, aqui ou 

nos habituais Jantares Vínicos de quinta-feira! 

  



 

 

 

 

Como Escolher uma Experiência The Yeatman 

 
Para desfrutar de uma experiência gastronómica completa, recomendamos a opção 

do “Menu do Chefe”. 

 

Em alternativa ao “Menu do Chefe”, o The Yeatman apresenta um segundo menu 

de degustação: a “Experiência Gastronómica”, composto por 6 pratos selecionados 

ao momento pelo Chefe. 

 

Caso não deseje optar pelos menus de degustação, poderá escolher quatro pratos 

do “Menu do Chefe”, desfrutando parcialmente desse menu. 

 

Por fim, nesta opção da carta de Primavera, disponibilizamos ainda os pratos 

tradicionais do The Yeatman, no menu “Pratos de Sempre”. 

 

Para evitar qualquer demora, recomendamos que escolha a sobremesa ao fazer o 

seu pedido.  

 

Se sofrer de alguma alergia ou intolerância alimentar, por favor informe um 

membro da nossa equipa. 

Os nossos produtos são preparados em ambientes que não são completamente 

livres de alergénios. Caso necessite de informações sobre esta matéria pedimos que 

contacte os nossos colaboradores. 

Nota: os Menus de Degustação serão servidos ao almoço até às 14h; e ao jantar até 

às 22h00. 

 

Couvert: 3,50€ por pessoa. (Inclui pão, manteiga)        

Menu especial Crianças (até aos 12 anos): 25€                        
  

 

           Pratos vegetarianos 
 

 

  

 

 

 

 
 

 

 

 



 

Menus de Degustação 
 

Menu do Chefe 
 

 

Ouriços-do-Mar 

 

Lavagante 

 

Chocos com Tinta 
 

Robalo 

 

Sardinhas & Broa 
 

Cozido à Portuguesa 
 

Lampreia & Foie Gras 

Borrego 

Citrinos 

Caramelo & Chocolate 

Infusão do Chefe ou Café e Mignardises 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 

 

Menus de Degustação 

 

Menu “Experiência Gastronómica”  
 

 

Opção Parcial | Menu do Chef 



 

Os pratos de sempre... 

 

Entradas 
 

Foie Gras & Pera 

Lavagante Azul 

 

Pratos Principais 

Pasta Caseira

 

Peixe do Mercado do Dia 

 

Lavagante Azul 

Peixe Galo 

 

Jarret de Vitela 



 

Sobremesa 

Frutos Vermelhos 

Chocolate 

Morangos 

Sugestão do Chefe 

Gelados e Sorvetes 

Queijos Portugueses 



 

Grand Finale 
 

 

Porto Tawny

 

Late Harvest | Moscatel | Porto Branco Envelhecido

 

Madeiras 

 

 

Portos Tintos Encorpados 

 

Porto Vintage 

 
 
 
 
 


