
GASTRONOMIA LUSÓFONA / LUSOPHONE GASTRONOMY

O RESTAURANTE E ESPAÇO CULTURAL MALANDRO DO MARQUÊS APRESENTA A SUA COZINHA E O CHEF 
RESPONSÁVEL POR ELA: O LENDÁRIO ADEMIRO ALMEIDA. O NOSSO CONCEITO ABRANGE TODA A GASTRONOMIA 
DOS PAÍSES LUSÓFONOS: PRATOS DE EXCELENTE CONFECÇÃO DE ANGOLA, CABO VERDE, BRASIL, SÃO TOMÉ E 
PORTUGAL, COM INGREDIENTES AUTÊNTICOS, ESCOLHIDOS A DEDO E PREPARADOS PESSOALMENTE PELO CHEF 
ADEMIRO. 

THE RESTAURANT AND CULTURAL SPACE MALANDRO DO MARQUÊS PRESENTS ITS CUISINE AND THE CHEF 
RESPONSIBLE FOR IT: THE LEGENDARY ADEMIRO ALMEIDA. OUR CONCEPT COVERS THE ENTIRE GASTRONOMY 
OF PORTUGUESE-SPEAKING COUNTRIES: EXCELLENTLY PREPARED DISHES FROM ANGOLA, CAPE VERDE, BRAZIL, 
SÃO TOMÉ AND PORTUGAL, WITH AUTHENTIC INGREDIENTS, HANDPICKED AND PERSONALLY PREPARED BY 
CHEF ADEMIRO.

 LE RESTAURANT ET ESPACE CULTUREL MALANDRO DO MARQUÊS PRÉSENTE SA CUISINE ET SON CHEF: LE 
LÉGENDAIRE ADEMIRO ALMEIDA. NOTRE CONCEPT ENGLOBE TOUTE LA CUISINE DES PAYS LUSOPHONES: DES 
PLATS EXQUIS D’ANGOLA, DU CAP-VERT, DU BRÉSIL, DE SÃO TOMÉ ET DU PORTUGAL, AVEC DES INGRÉDIENTS 
AUTHENTIQUES, TRIÉS SUR LE VOLET ET PRÉPARÉS PERSONNELLEMENT PAR LE CHEF ADEMIRO.
.

VENHA VISITAR-NOS NAS NOSSAS NOITES DE MÚSICA AO VIVO, ONDE O SEU JANTAR, PODERÁ SER 
DESFRUTADA AO SOM DE SEMBA, SAMBA, FUNANA, BOSSA, MORNA E, CLARO, DO NOSSO FADO. 
ACOMPANHE O NOSSO PROGRAMA MUSICAL E PROMETEMOS ALGUMAS SURPRESAS BOAS, JÁ 
QUE ENTRE OS AMIGOS DO MALANDRO SE CONTAM ALGUNS DOS MELHORES MÚSICOS DE TODO O 
MUNDO LUSÓFONO DA ATUALIDADE LISBOETAS.

COME VISIT US ON OUR LIVE MUSIC NIGHTS, WHERE YOUR DINNER CAN BE ENJOYED TO THE 
SOUNDS OF SEMBA, SAMBA, FUNANA, BOSSA, MORNA AND, OF COURSE, OUR FADO. FOLLOW OUR 
MUSICAL PROGRAM AND WE PROMISE SOME GOOD SURPRISES, AS MALANDRO’S FRIENDS INCLUDE 
SOME OF THE BEST MUSICIANS FROM ALL OVER THE PORTUGUESE-SPEAKING WORLD TODAY IN 
LISBON. 

VENEZ NOUS RENDRE VISITE LORS DE NOS SOIRÉES MUSICALES, OÙ VOUS POURREZ DÉGUSTER 
VOTRE DÎNER AU SON DE LA SEMBA, DE LA SAMBA, DE LA FUNANA, DE LA BOSSA, DE LA MORNA ET, 
BIEN SÛR, DE NOTRE FADO. SUIVEZ NOTRE PROGRAMME MUSICAL ET NOUS VOUS PROMETTONS DE 
BONNES SURPRISES, CAR NOS AMIS DU MALANDRO COMPTENT PARMI LES MEILLEURS MUSICIENS DE 
TOUT LE MONDE LUSOPHONE À LISBONNE AUJOURD’HUI..

O PROJETO «MÚSICA AO VIVO» / THE «LIVE MUSIC» PROJECT
			   SEXTA - SABADO					     FRIDAY - SATURDAY
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             PASTEL DE MILHO
               PASTEL TrADIcIOnAL DE cAbO VErDE 
fEITAS cOM fArInHA DE MILHO E bATATA DOcE.
PrEPArAMO-LOS cOM rEcHEIO DE ATuM. 
nOSSOS PASTéIS SãO uM POucO PIcAnTES

PASTEL DE MASSA TENRA 
fEITO DE MASSA TEnrA, TrADIcIOnAL EM 
POrTugAL E nO brASIL. rEcHEIO é fEITO DE 
cArnE MISTA cOM cEbOLA E ALHO

 

               cOrn PASTrIES ISTrADITIOnA frOM    
             cAPE VErDE MADE wITH cOrn fLOur AnD 
SwEET POTATOES. wE PrEPArE THEM wITH TunA 
fILLIng

TENDER PASTRYWITH MEET MADE frOM 
TEnDEr DOugH, TrADITIOnAL In POrTugAL AnD 
brAzIL. Our VErSIOn THE fILLIng IS MADE Of MIxED 
MEAT wITH OnIOn AnD gArLIc

             CHAUSSONS DE MAÏS         
             TrADITIOnnELLES Du cAP-VErT à bASE DE 
fArInE DE MAïS ET DE PATATE DOucE AVEc Du THOn

FEUILLETÉ FARCI À LA VIANDE
TrADITIOnnELLE Au POrTugAL ET Au bréSIL.
LA fArcE EST cOMPOSéE DE VIAnDE MéLAngéE

 

 PASTEL DE MILHO & 
PASTEL DE MASSA TENRAPASTEL DE MASSA TENRA

PT EN

FR

DE CAMARÂODE CAMARÂO

ENTRADA
ENTREE
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             2 QUIJOS
               QUeIJO BrIe e QUeIJO AzUl 
             cOm mArmAlAdA cAzeIrA e tOStAS
             IntegrAIS

 

                2 cHeeSeS   
              BrIe cHeeSe And BlUe cHeeSe wItH HOmemAde 
              mArmAlAde And wHOlemeAl tOASt
             
             2 FROMAGES 
             BrIe et frOmAge BleU Avec 
             mArmelAde mAISOn et tOAStS cOmpletS

 

 2 QUIJOS: BRIE & AZUL 

PT EN
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             MOQUECA DE CAMARÃO
             A MOQUECA, MUQUECA (DO 
QUiMbUnDO MU’kEkA: ‘CAlDEiRADA DE pEixE’ 
OU DO tUpi OpOkEkA: ‘fAzER EMbRUlhO’) é UM 
COziDO, gERAlMEntE DE CAMARÃO OU pEixE, 
típiCO DA CUlináRiA bRAsilEiRA E AngOlAnA. 
pARA AlgUns EstUDiOsOs DA gAstROnOMiA 
bRAsilEiRA, A ORigEM DA MOQUECA bRAsilEiRA 
REMOntARiA à pEixADA tRAziDA pElOs 
pORtUgUEsEs, à QUAl Os AfRiCAnOs tERiAM 
ACREsCEntADO ingREDiEntEs DA sUA tRADiçÃO 
CUlináRiA. O MOlhO inClUi lEitE DE COCO, liMA, 
CAjU, AMEnDOA, AMEnDOiM E OlEO DE pAlMA.
nOs sERviMOs MOQUEQA COM ARROz bRAnCO

 

               SRIMP MOQUECA               
             MOQUECA (lAngUAgE QUiMbUnDO) is A 
shRiMp stEw, typiCAl Of bRAziliAn AnD AngOlAn 
CUisinE. sOUsE Of MOQUECA inClUDEs COCOnUt 
Milk, liME, CAshEw, AlMOnD, 
pEAnUt AnD pAlM Oil.

             MOQUECA AUX CREVETTES            
             lA MOQUECA (DE lA lAngUE kiMbUnDU) Est 
Un RAgOût DE CREvEttEs OU DE pOissOn, typiQUE 
DE lA CUisinE bRésiliEnnE Et AngOlAisE. lA sAUCE 
COMpREnD DU lAit DE COCO, DU CitROn vERt, DE lA 
nOix DE CAjOU, DEs AMAnDEs, DEs ARAChiDEs Et DE 
l’hUilE DE pAlME.

 

 MOQUECA

PT EN

FR

DE CAMARÂODE CAMARÂO

PRATO PRINCIPAL
MAIN COURCE
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            A receitA foi criAdA 1947 pelA condessA
              de AlmeidA ArAújo que inspirAdA pelA 
cozinhA frAncesA, em pArticulAr no prAto BrAn-
dAde de morue. segundo A oBrA tesouros dA 
cozinhA trAdicionAl portuguesA, é consider-
Ado como umA dAs «especiAlidAdes mAis ApreciA-
dAs».
é confeccionAdo com BAcAlhAu. inclui tAmBém 
leite, ovos, fArinhA de trigo, cenourA rAlAdA, 
mAnteigA, Azeite, queijo rAlAdo, coentros picA-
dos e molho BechAmel. A nossA receitA é difer-
ente porque A AssAmos no forno em finAs folhAs 
de mAssA filo Antes de servir.

 

               codfich “spirituAl”
               the recipe wAs creAted in 1947 By the 
condessA de AlmeidA ArAújo, who wAs inspired By 
french cuisine. According to the Book treAsures 
of portuguese trAditionAl cuisine, it is considered 
one of the «most AppreciAted speciAlities». it is mAde 
with cod And includes milk, eggs, wheAt flour, grAt-
ed cArrots, Butter, olive oil, grAted cheese, chopped 
coriAnder And BechAmel sAuce               
               morue spirituelle
               lA recette A été créée en 1947 pAr lA 
comtesse d’AlmeidA ArAújo, inspirée pAr lA cuisine 
frAnçAise. elle est prépArée Avec du BAcAlhAu (morue) 
et inclut du lAit, des œufs, de lA fArine de Blé, des 
cArottes, du fromAge et une sAuce BéchAmel

 

 BACALHAU ESPIRITUAL
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