
Uma Viagem Enogastronómica por Itália
An Enogastronomic Journey through Italy



If you are allergic to any food, please inquire with our team. Possible cross contamination cannot be excluded. For those who are not allergic or intolerant, these 
substances or products are completely harmless. No plate, food or beverage product, include the couvert, can be charged, if not request by the client or by this unusable. 
Actual rate VAT included.

Se é alérgico a algum alimento, por favor informe-se junto da nossa equipa. Não poderão ser excluídas possíveis contaminações cruzadas. Para quem não é 
alérgico ou intolerante, estas substâncias ou produtos são completamente inofensivas. Nenhum prato, produto alimentar ou bebida, incluindo o couvert, 
pode ser cobrado se não for solicitado pelo cliente ou por este inutilizado. IVA incluído a taxa em vigor. 

Antes de iniciar a sua viagem enogastronómica por Itália, queremos partilhar 
consigo uma curiosidade. Sabia que a palavra "salotto" em italiano pode ter 
dois significados diferentes? 

Para além de se referir a uma grande sala de estar numa casa, o termo também 
é usado de forma arcaica para descrever um local onde pessoas importantes 
se encontram.

A palavra "divino" também tem duplo significado na língua italiana. Além de se 
referir a algo divino ou celestial, o termo pode também ser interpretado como 
"di vino", ou seja, relacionado com vinho.

Esperamos que tenha uma experiência verdadeiramente especial, pois a sua 
presença é muito importante para nós.

Buon appetito! 

Before starting your wine-gastronomic journey through Italy, we want to share 
something interesting with you. Did you know that the word "salotto" in Italian can 
have two different meanings?

In addition to referring to a large living room in a house, the term is also used 
archaically to describe a place where important people meet.

The word "divino" also has a double meaning in the Italian language. In addition to 
referring to something divine or celestial, the term can also be interpreted as "di 
vino", that is, related to wine.

We hope you have a truly special experience, as your presence is very important to 
us.
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Roberta R. Macchi
ROBERTA RICHTER MACCHI
EXECUTIVE DIRECTOR

Danilo S. Dantas
DANILO SOUZA DANTAS

CHEF DE COZINHA



FOCACCIA

Focaccia típica de Bolonha, com manteiga artesanal, mortadela de pistachio e 
azeitona siciliana
Typical Focaccia of Bologna, artisanal butter and mortadella pistachio and Sicilian 
olive.

PINSA ROMANA

Típica pinsa romana. Uma base de pizza crocante, sem cobertura.
Typical Roman pinsa. A crispy pizza base, without topping.

8,90

4

CARPACCIO DE BRESAOLA

Fatias finas de Bresaola com lascas de queijo parmesão, sumo de limão siciliano,
azeitona siciliana e pesto de manjericão.
Thin slices of Bresaola with Parmesan cheese shavings, Sicilian lemon juice, Sicilian 
olives and basil pesto.

BURRATA COM MORTADELA DE PISTACHIO

Burrata com mortadela de pistachio, rúcula e pesto de basílico
Burrata with pistachio mortadella and arugula, basil pesto.

BRUSQUETA con lardo di colonnata

Brusqueta com lardo di colonnata, nozes e mel. 
Bruschetta with lardo di colonnata, walnuts and honey.

gamberone alla griglia

Camarões grelhados e temperados com alho, limão e salsa
Grilled shrimp seasoned with garlic, lemon and parsley

ARANCINI ALLA BOLOGNESE

Frito típico italiano de Sicília, feito a partir de risoto, recheado com tomate e 
mozzarella, porção com 3 arancini, servido com molho de ragú à bolognesa. 
Typical Italian fried food from Sicily, made from risotto, stuffed with tomato and 
mozzarella, portion with 3 arancini, served with Bolognese ragú sauce.

TOMINO PIEMONTESE CON SPECK

Queijo tomino fundido, envolvido em fatias de speck e finalizado com mel.
Processed tomino cheese, wrapped in slices of speck and finished with honey.

TOMINO PIEMONTESE VEGETARIANO

Queijo tomino fundido, envolvido em fatias de courgete, finalizado com crumble 
de pistacho e azeite de Puglia.
Processed tomino cheese, wrapped in courgette slices, finished with pistachio crumble 
and Puglia olive oil.

PARMIGIANA DI MELANZANE

Beringela, Mozzarella, queijo Parmigiano Reggiano e manjericão.
Fried Eggplant, Mozzarella, Parmigiano Reggiano cheese and basil.

19,90

17,50

15,90

15

16,90

14,90

18,90

22,60

Pane & Focacce

Antipasti



BATTUTA DI MANZO A COLTELLO CON UOVO FRESCO

Tártaro de vaca, temperada com condimentos finos e gema de ovo. 
Acompanhado de crostini.
Beef tartare, seasoned with fine seasonings and egg yolk. Accompanied 
by crostini.

FOCACCIA CAPRESE CON PESTO DI BASILICO

Focaccia com Mozzarella, tomate fresco e pesto de manjericão.
Focaccia with Mozzarella, fresh tomatoes and basil pesto.

15

SELEZIONE DI FORMAGGI PER due (150gr)
Seleção de queijos de excelência a escolha do Chef para duas pessoas
Selection of excellent cheeses chosen by the Chef for two people.

SELEZIONE DI SALUMI PER DUE (150gr)
Seleção de salames de excelência a escolha do Chef para duas pessoas
Selection of excellent salamis, Chef's choice, for two people

SELEZIONE mista PER DUE (150gr)
Seleção mista de salames e queijos de excelência a escolha do Chef para 
duas pessoas 
Chef's choice of mixed selection of excellent salami and cheeses for two people

SELEZIONE MISTA PER QUATTRO (300gr)
Seleção mista de salames e queijos de excelência a escolha do Chef para 
quatro pessoas 
Chef's choice of mixed selection of excellent salami and cheeses for four people

Todos são acompanhados de tostas / All are accompanied by toast

15,90

14,50

16,90

29,90

Salumi & Formaggi

21,90

Antipasti



LA CARBONARA

Clássica e cremosa Carbonara com Pecorino e Guanciale.
Classic and Creamy Carbonara with Pecorino and Guanciale.

STROZZAPRETI CACIO E PEPE

Pasta fresca Strozzapreti com pimenta e queijo Pecorino Romano (queijo de 
ovelha italiano com sabor intenso).
Fresh Strozzapreti pasta with pepper and Pecorino Romano cheese (Italian sheep's 
cheese with an intense flavor).

RIGATONI ALL’AMATRICIANA

Esta receita é uma das mais antigas de Roma. Rigatoni com Guanciale, tomate, 
queijo Pecorino Romano e pimenta preta. 
This recipe is one of the oldest in Rome. Rigatoni with Guanciale, tomato, Pecorino 
Romano cheese and black pepper. 

SPAGHETTI AL POMODORO FRESCO

Esparguete com tomate fresco, azeite extra virgem, alho, manjericão e sal. 
Spaghetti with fresh tomatoes, extra virgin olive oil, garlic, basil and salt.

PAPPARDELLE AL POLIPO

Pasta fresca com tomates, azeitonas e alho, com saboroso ragú de polvo 
finalizado com salsa.
Fresh pasta with tomatoes, olives and garlic, with tasty octopus ragout finished with 
parsley.

GNOCCHI ALLA SORRENTINA

Gnocchi com ragú napoletano cozido lentamente por 8h, tomate cozido, 
Mozzarella, queijo Parmigiano Reggiano e manjericão.
Gnocchi with Neapolitan ragù slowly cooked for 8 hours, cooked tomatoes, 
Mozzarella, Parmigiano Reggiano cheese and basil.

RAVIOLONE CON PERA E GORGONZOLA

Ravioli recheado com pera e Gorgonzola, com saboroso fondue de Parmigiano, 
finalizado com nozes e mel.
Ravioli stuffed with pear and Gorgonzola, with a tasty Parmesan fonduta, finished 
with walnuts and honey.

RAVIOLI DI BURRATA AL BASILICO

Ravioli de burrata com manjericão ao molho de pomodoro fresco.
Burrata raviolo with basil and fresh pomodoro sauce.

RIGATONI GOURMET

Rigatoni com Guanciale, Pecorino Romano, creme de pistacho, nata, pimenta 
preta e manjericão.
Rigatoni with Guanciale, Pecorino Romano, pistachio cream, cream, black pepper 
and basil.

PASTA ALLA BOLOGNESE

Massa com molho Bolognese
Pasta with Bolognese sauce

LASANHA ALLA BOLOGNESE

Lasanha tradicional, com provola defumada, Grana Padano, molho bechamel e 
delicioso molho bolonhese feito em fogo baixo por 12h.
Traditional lasagna, with smoked provola, Grana Padano cheese, bechamel sauce, 
and delicious Bolognese sauce made in low time for 12 hours.

22

19,90

21,50

17,80

28,90

22,90

24,90

24,90

21,50

16,90

Le Paste

Se preferir peça pasta sem glúten / If you prefer, ask for gluten-free pasta.

19,90



RISOTTO AI FUNGHI

Risoto cremoso com mix de cogumelos, azeite extra virgem, manteiga e parmigiano.
Creamy risotto with mixed mushrooms, olive oil, butter and parmigiano cheese.

RISOTTO AI GAMBERI E ZEST DI LIMONE

Risoto de camarão com raspas de limão siciliano e salsa.
Shrimp risotto with lemon zest and parsley.

RISOTTO di zucca con speck crocante

Risoto com creme de abóbora, grana padano e crosta de speck, finalizado com ervas 
frescas e redução de balsâmico.
Risotto with pumpkin cream, Grana Padano cheese and a speck crust, finished with fresh 
herbs and balsamic reduction.

RISOTTO CAPRESE

Delicioso risoto de tomates frescos com manjericão e grana padano, finalizado com 
muzzarela fresca de búfala.
Delicious fresh tomato risotto, with basil and Grana Padano cheese, finished with fresh 
buffalo mozzarella.

RISOTTO AL BAROLO

Delicioso Risoto com conceituado vinho Barolo, crème gorgonzola e cogumelo.
Delicious risotto with renowned Barolo wine, gorgonzola cream and mushroom.

22,50

29,90

21,90

20,50

26,50

I Risotti

TAGLIATA DI MANZO

A maneira clássica Toscana de se apresentar a carne grelhada. lombo de vaca 
grelhado, salada de mix de folhas com tomate e queijo.
The classic Tuscan way of presenting grilled meat. grilled beef tenderloin, mixed leaf 
salad with tomato and cheese.

COTOLETTA IN SALSA DI ARANCIA E ZENZERO

Costeleta cozida no forno por 4 horas , com redução de laranja, gengibre e mel, 
acompanha mil folhas de batata.
Chop cooked in the oven for 4 hours, with orange, ginger and honey reduction, served 
with potato mille-feuille.

OSSOBUCO ALLA MILANESE — 2 PAX

Ossobuco cozido lentamente, com risoto de açafrão e gremolata (alho e salsa 
picados com raspas de limão siciliano).
Slow-cooked ossobuco with saffron risotto and gremolata (chopped garlic and 
parsley with Sicilian lemon zest).

FILETTO CON POLENTA CREMOSA AL FUNDUTA DE FORMAGGI

Filé de lombo de vaca grelhado, com funduta de queijo, acompanha polenta 
cremosa com cobertura de grana padano.
Grilled beef tenderloin with cheese fonduta, served with creamy polenta topped with 
grana padano.

30,90

27,50

59,90

31,90

I Secondi



TIRAMISÙ
A tentação clássica dos doces italianos. Palitos La Reine, embebidos em café, 
creme de mascarpone e finalizado com cacau em pó.
The classic temptation of Italian sweets. La Reine sticks, soaked in coffee, mascarpone 
cream and finished with cocoa powder.

DELIZIA DI CAPRI

O clássico de Capri: torta cremosa de chocolate e amêndoas, acompanhada com 
chantilly, crumble e gelado de pistacho da nossa gelataria “Fresco”.
Capri's classic: creamy chocolate and almond pie, served with whipped cream, 
crumble and pistachio ice cream from our “Fresco” gelateria.

PANNA COTTA

Sobremesa delicada e com sabor suave. Nata fresca, aroma de baunilha, com 
calda de frutas vermelhas.
Delicate dessert with a mild flavor. Fresh cream, vanilla aroma, with red fruit syrup.

FRESCO! IL GELATO ITALIANO

Gelado artesanal (2 bolas)
Artisan ice cream (2 scoops)

TRIS DI GELATO ARTIGIANALE

Travessa com 3 bolas de gelado artesanal
Tray with 3 scoops of homemade ice cream

un pÓ DI TUTTO

Mix de sobremesas para 3/4 pessoas: tiramisù, delizia di capri e gelato
Dessert mix for 3/4 people: tiramisù, delizia di capri and gelato

11,90

14,90

10,50

9,90

12,90

Dolci

24,90



* INCLUI TRIGO, CENTEIO, CEVADA, AVEIA, ESPELTA, KAMUT
OU AS SUAS ESTIRPES HIBRIDIZADAS

* INCLUDES WHEAT, RYE, BARLEY, OATS, SPELLED, KAMUT
OR THEIR HYBRIDIZED STRAINS

TABELA DE ALERGÉNIOS / ALLERGEN TABLE

4PEIXE³OVOS²CRUSTÁCEOS

8FRUTOS DE
CASCA RIJA

9AIPO

6SOJA

12DIÓXIDO
DE ENXOFRE

5AMENDOINS

10MOSTARDA

14MOLUSCOS

11SEMENTES
DE SÉSAMO

13TREMOÇOS

7LEITE

¹CEREAIS
COM GLÚTEN*

Cereals with gluten*
Crustaceans Eggs Fish

Nut-shell fruits
Soy

Mustard
Sesame Seeds Sulfur Dioxide and sulfites

MilkPeanuts

Celery

MolluscsLupins

R. Nova da Piedade, 97
1200-827 Lisboa

+351 214 054 282

+351 938 709 897

INFO@SALOTTODIVINO.PT
WWW.SALOTTODIVINO.PT

FOLLOW US LEAVE YOUR REVIEW

(Chamada rede fixa nacional)

(Chamada rede móvel nacional)






