


C H E F  S E B A S T I A N  F R I T Y E

The Atlantic inspires a refreshing take on Mediterranean cuisine 

with a nod to traditional Portuguese flavours. Under the skilled 

hand of executive chef Sebastian Fritye, colours and creativity 

reach new heights with presentations that are only surpassed by 

flavours that will surprise and delight.

O Atlântico inspira uma abordagem refrescante da culinária mediterrânea, 

com um aceno aos sabores tradicionais portugueses. Sob a mão hábil do 

chef executivo Sebastian Fritye, cores e criatividade alcançam novos 

patamares, com apresentações que são superadas apenas por sabores 

que irão surpreender e encantar.



Vegetariano

Vegetarian

Peixe

Fish

Moluscos

Molluscs

Lactose

Lactose

Aipo

Celery

Soja

Soy

Glúten

Gluten

Sésamo

Sesame

Crustáceos

Crustacean

Teremos todo o gosto em esclarecer os clientes que indaguem sobre determinados ingredientes 

contidos no nosso menu.  Por favor informe -nos se tem alguma alergia alimentar ou necessita de 

alguma dieta especial, para que possamos preparar o seu pedido de acordo.

We welcome enquiries from customers who wish to know if any dishes contain particular ingredi-

ents.  Please inform us of any allergy or special dietary requirements that we should be made aware 

of, when preparing your request.

Nenhum prato, produto alimentar ou bebida, incluindo o couvert, podem ser cobrados se não for 

solicitado pelo cliente ou por este inutilizado – D.L. 10/2015, artigo 135.º

"No dish, food product or drink, including Couvert, can be charged if not requested by the custom-

er - D.L. 10/2015, article 135.º"
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Selecção de pães

Bread selection

4€

Manteiga de limão confitada e anchova

Lemon butter confit and anchovy

3€

Croquete de presunto (4 unidades)

Pata negra croquette (4 units)

8€

Tapioca crocante com molho sweet chilly (4 unidades)

Crispy tapioca with sweet chilly sauce (4 units)

6€

Ostra ao natural ou com vinagreta de chalotas 

Oysters "au naturel" or with shallots vinaigrette

3,5€ unid. / per piece

Queijo de ovelha amanteigado com doce caseiro e tostas 

Buterry sheep’s cheese, home made jam and a selection of toast

10€ 

Salada mediterrânica e boquerones 

Mediterrenian salad with boquerones

7€ 

C O U V E R T

I V A  I N C L U Í D O  À  T A X A  L E G A L  E M  V I G O R  /  A L L  P R I C E S  I N C L U D E  V A T
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E N T R A D A S

S T A R T E R S

Sopa de peixe e marisco

Fish & Seafood soup

12€

Prato de presunto Pata Negra, tomate marinado e tostas de 
croissant

Pata Negra, seasoned tomato and croissant toast

25€

Tártaro de robalo, consommé de flôr de laranjeira, batata-doce 
e amêndoa picante

Sea bass tartar, orange blossom consommé, sweet potato 
and spicy almond

25€

Camarão salteado com pimentos assados

Sautéed shrimp with garlic and roasted red peppers

25€

À brás de alcachofra e camarão, pimentos biquinho e azeite de ervas

“À Brás” of artichokes and shrimp peppers and herb olive oil

19€

                 

I V A  I N C L U Í D O  À  T A X A  L E G A L  E M  V I G O R  /  A L L  P R I C E S  I N C L U D E  V A T
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A R R O Z  E  M A S S A S  

R I C E  A N D  P A S T A

Arroz de carabineiro

"Carabineiro" creamy rice

60€

Arroz de bacalhau com coentros (sames, cocochas e lascas de bacalhau) 

Cod and coriander rice (cod sames, cheeks and shavings)

32€

Arroz de polvo de Cascais

Grilled Cascais Octopus rice

32€

Fideuà tostada com camarão e bivalves

Toasted Fideuà (noodles pasta) with shrimp and shellfish

32€

Quinoa com broccolini, amêndoa e leite de côco

Quinoa with broccolini, almond and coconut milk

30€

                 

SUGESTÃO DE VINHOS /  WINE PAIRING: 

       Xisto Ilimitado Branco 36€ | Casal da Manteiga 30€

SUGESTÃO DE VINHOS /  WINE PAIRING: 

     70/30 Branco 37€ | Titan of Douro branco 32€

SUGESTÃO DE VINHOS /  WINE PAIRING: 

     70/30 rosé  37€ | Quinta das Marias Alfrocheiro 32€

SUGESTÃO DE VINHOS /  WINE PAIRING: 

     70/30 Rosé 37€ | Domaine de Maistre, Menetou- salon Cuvée des Benedictins  44€

SUGESTÃO DE VINHOS /  WINE PAIRING: 

   OM Bone Dry Branco 30€ | Buçaco Colheita 70€
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P E I X E

F I S H

I V A  I N C L U Í D O  À  T A X A  L E G A L  E M  V I G O R  /  A L L  P R I C E S  I N C L U D E  V A T

Bacalhau confitado com emulsão de azeite e ervas

Cod confit with olive oil and herb emulsion

25€ 

Bife de Atum

 Chef's tuna steak

25€

Gambas grelhadas com molho de caril verde

Grilled prawns with green curry sauce

25€

Posta de robalo assado ao sal

Salt-roasted sea bass 

27€

Pregado grelhado com molho meunière

Grilled turbot with meunière sauce

70€ p/ 2 pessoas / 2 persons

SUGESTÃO DE VINHOS /  WINE PAIRING: 

     Vinha do Mouro 25€ | Buçaco Colheita 70 €

SUGESTÃO DE VINHOS /  WINE PAIRING: 

     The Pairing  80€ | Bottega, Miabi 48€

SUGESTÃO DE VINHOS /  WINE PAIRING: 

     Tara 72 € | OM Brut Nature  35€

SUGESTÃO DE VINHOS /  WINE PAIRING: 

     Tara 72€ | Titan Branco 32€

SUGESTÃO DE VINHOS /  WINE PAIRING: 

     EXAGIUM Alvarinho em flor  65€ | 70/30 Tinto  37€
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C A R N E

M E A T

Presa ibérica grelhada com molho à alentejana
Grilled Iberian pork with Alentejo sauce

26€

Magret de pato assado
Roasted duck magret 

26€

Arouquesa à Portuguesa com certeza
Tornedó do lombo assado, presunto Pata Negra e ovo de 
codorniz 

Arouquesa tournedó Portuguese style
Roasted sirloin tournedó, Pata Negra ham and quail egg

28€

Entrecôte grelhado com molho de pimenta verde e cognac
Grilled entrecôte with green pepper sauce and cognac

55€  p/ 2 pessoas / 2 persons

SUGESTÃO DE VINHOS /  WINE PAIRING: 

     Château des Graviéres, Graves Grand Vin 34 € | Aequinoctium Autummus 

     Grande Reserva  62€

SUGESTÃO DE VINHOS /  WINE PAIRING: 

     OM Bone Dry Tinto 30€ | Vallado Sousão 50€

SUGESTÃO DE VINHOS /  WINE PAIRING: 

     Vietti, Barolo Castiglione 110€ | Ultreia, Mencia 34€

SUGESTÃO DE VINHOS /  WINE PAIRING: 

     Lagar de Baixo Nieport 38€ | Domaine Mallard, Aloxe-Corton 80€
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G U A R N I Ç Õ E S

G A R N I S H E S

Batata assada/espuma fumada/palito caseira

Baked potato/Smoked foam/Homemade french fries

5,5€

Legumes salteados da estação

Sautéed seasonal vegetables

8€

Arroz de açafrão / basmati 
Sa�ron rice / basmati

6€

Esparregado
Creamy spinach pureé

8,5€

Salada de tomate
Tomato salad

8,5€
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S O B R E M E S A S  E  Q U E I J O S

D E S S E R T  &  C H E E S E  

Espuma de Arroz doce
Gelado e espuma de arroz doce, geleia de limão bergamota e 
physalis

Sweet rice foam
Ice cream and sweet rice foam, lemon jelly bergamot and 
physalis

12€

Paris brest de côco e abacaxi
Coconut Paris brest with pineapple

12€

Sericaia (compota de ameixa e sorbet de laranja)
"Sericaia" (plum jam and orange sorbet) 

12€

Madagáscar Design Rocks 
Chocolate de Madagáscar, yuzu e gelado de sésamo

Madagascar chocolate, yuzu and sesame ice-cream 

12€

     OM Brut Nature Olivier Martin 8€

     Nieport LBV  16€

     Villa Oeiras 15€

     Kopke Dry White  14€



I V A  I N C L U Í D O  À  T A X A  L E G A L  E M  V I G O R  /  A L L  P R I C E S  I N C L U D E  V A T

S O B R E M E S A S  E  Q U E I J O S

D E S S E R T  &  C H E E S E  

Espuma de chocolate e crocante de framboesa
Chocolate foam and raspberry crunch

12€

Crème brûlée

12€

Seleção do Chef de variedades de queijo
Chef’s Cheese selection

23€

Seleção de frutas
Fruits selection

10€
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     Phaunus Pet-Nat  10€

     Murganheira Vintage  14€

     Villa Oeiras 7 Anos 15€

     Nieport LBV   16€
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Nos termos do n.° 1 do artigo 3.° pelo Decreto-Lei nº 106/2015, 

de 16 de junho:

É proibido facultar, vender ou colocar à disposição quaisquer bebidas 

alcoólicas em locais públicos e em locais abertos ao público:

a) A menores de 18 anos;

b) A quem se apresente notóriamente embriagado ou aparente 

possuir anomalia psíquica.

Provision, sale and consumption of alcoholic beverages in public places and in 

places open to the public:

According to Portuguese Law, paragraph 1 of Article 3 Decree-Law Nº 

106/2015, June 16th, it is prohibited in any public place or location open to the 

public to sell or make available any alcoholic beverage to:

a) Any individual under 18 years old;

b) Any individual who appears to be intoxicated or su�ers any mental illness.

Existe livro de reclamações

Guest complaint book available
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