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MIDORI significa Verde, inspirado nas magnificas paisagens verdes da Serra de Sintra.
E o restaurante Japonés mais antigo de Portugal, estando presente no Penha Longa Resort desde 1992.

O conceito mais recente do Midori retrata o coracao do Chef Pedro Almeida e da sua equipa.
Um coracdo que ocupa uma area maior do que a sala do restaurante e que exprime
a filosofia do chef que nao hesita em mergulhar nas suas proprias ideias,
criando assim um conceito Unico.

No Midori encontra a ligacao entre o Japao e Portugal, numa viagem de volta as origens, onde Portugal
teve uma importante influéncia na gastronomia japonesa.

Um conceito de comida japonesa com sabores tradicionais e genuinos com influéncias atuais,
onde o mais importante é a qualidade e a origem do produto.
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ﬁVegetariano "\ Picante D Contém lactose @ Contém gluten 2 Contém marisco

Os peixes e os frutos do mar sdo fundamentais para a satide do nosso planeta, das comunidades onde fazemos negécios, do tipo de
empresa que operamos e dos hdspedes que servimos. O nosso portfolio global de héteis tem a responsabilidade de fornecer
produtos responsaveis em apoio as nossas metas de sustentabilidade e impacto social do Serve 360 2025

Qualquer prato esta sujeito a alteracdo devido a sazonalidade dos produtos e disponibilidade diaria.

Os precos apresentados incluem IVA a taxa legal.

Menu Kiri

10 momentos

Sakizuke
Saqué, yuzu e hortela da ribeira \ff

Hassun
Tartaro de toro&

Agemono de raia@

)
Karaage de frango& AN

Omiotsuke
Misoshiro de "Bulhdo pato H

Mukozuke

Sashimi de shimesaba, tomate e gengibre @

Yakimono
Couve dengaku com pilpil de bacalhau&

Temaki Zushi

89 N
Temaki de sapateira, yuzu kosho e caviar = R\

Sushi
Nigiri de akami fumado @

Nigiri de chutoro em conserva %

Nigiri de otoro na brasa @

Yasai
Ochazuke de cogumelos e trufa @ \ff

Ou

Sakana
Y
Cherne no sakamushi e edamame =
Dezato
Soba cha, sésamo negro e kurozato @D \f]

Mizumono
Lichia e hibiscus@[j \ff )
Kurozato e caramelo de miso@g \ff

Pimenta sancho e améndoaD \7]

Preco por pessoa ¢ 158€
Com harmonizacao de vinhos « 263€
Com harmonizacao de saqués < 348€

Menu Yama

12 momentos

Sakizuke
Saqué, yuzu e hortela da ribeira \ff

Hassun
Tartaro de toro%

Agemono de raia@

a.
Karaage de frango% RS

Omiotsuke

Misoshiro de cozido a portuguesa @

Mukozuke

Sashimi de lirio e cenoura algarvia%

Sashimi de salmonete e manteiga de miso torrada D @

Shiizakana
Sukiyaki de porco Ibérico e pimentdo D @

Temaki Zushi

T
Temaki de sapateira, yuzu kosho e caviar = A

Sushi
Nigiri de akami fumado @

Nigiri de chutoro em conserva @

Nigiri de otoro na brasa

Yasai
Ochazuke de cogumelos e trufa @ \ff

Ramu Niku

Borrego, ameixa e esparregado de shiso @

(Opcao de Wagyu - 60€ por pessoa) @

Mae Dezato
Melao, wasabi e Sudachi D \ﬁf

Dezato

Sakura, améndoa e cereja \ff

Mizumono
Lichia e hibiscus 0 V7
Kurozato e caramelo de miso@g \ﬁ

Pimenta sancho e améndoaD \ff

Preco por pessoa ¢ 192€
Com harmonizacao de vinhos « 328€
Com harmonizacdo de saqués « 412€



