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A Chef Bia Baptista é uma profissional 
brasileira com vasta experiência nas 
áreas de nutrição, gastronomia e pas-
telaria. Após uma década como forma-
dora no Senac do Rio de Janeiro, 
mudou-se para Portugal, onde se esta-
beleceu na região das Caldas da 
Rainha

A chef Bia é conhecida por aliar o 
rigor técnico da sua formação 
académica à criatividade de sabores 
globais, trazendo influências que vão 
desde a doçaria brasileira até técni-
cas clássicas europeias.

Chef de cozinha e talentoso realiza-
dor de programas de TV dedicados à 
culinária formado pela London Film 
School, realizou durante anos pro-
gramas de tv e grandes campanhas pub-
licitárias. Em 2018 abriu o seu 
primeiro hotel, o Storytellers Villas 
em sintra, com o objetivo de combinar 
histórias com hospitalidade e 
experiências gastronómicas trazidas 
dos seus programas de tv. é uma per-
sonalidade cativante que transforma a 
arte de cozinhar num espetáculo irre-
sistível. Com a sua paixão pela gas-
tronomia e habilidades culinárias 
excecionais, Marco conquistou o pala-
dar de espectadores em todo o mundo.

Chef Bia Baptista is a Brazilian pro-
fessional with extensive experience 
in the fields of nutrition, gastrono-
my, and pastry. After a decade as a 
trainer at Senac in Rio de Janeiro, she 
moved to Portugal, where she settled 
in the Caldas da Rainha region.

Chef Bia is known for combining the 
technical rigor of her academic train-
ing with the creativity of global fla-
vors, bringing influences ranging 
from Brazilian confectionery to clas-
sic European techniques.

A chef and talented producer of culi-
nary-themed TV programs, trained at 
the London Film School, he has 
worked for years on television pro-
grams and major advertising cam-
paigns. In 2018, he opened his first 
hotel, Storytellers Villas in Sintra, 
with the aim of combining stories with 
hospitality and gastronomic experi-
ences brought from his TV programs. 
He is a captivating personality who 
transforms the art of cooking into an 
irresistible spectacle. With his pas-
sion for gastronomy and exceptional 
culinary skills, Marco has won over 
the palates of viewers worldwide.

Chef Marco Areias Chef Bia



Antico Vinaio /Presunto e Queijo

O Verdadeiro Carpaccio de vitela com trufa negra

Carpaccio de polvo Majestic

Carpaccio de Camarão

Ceviche de salmão

Vitello Tonnato

Ceviche de Manga - Vegetariano / Vegan

Sopa de Tomate Alentejana

velouté de tomate e morango

Ceviche de lichias

Tarte de Ábobora Manteiga com Câmarão Tigre
e creme de marisco

gaspaccio de cereja com bife tártaro de atum e caviar

Bife Tártaro com Gelado de Agrião

Tártaro de Camarão Rosa

Couvert

                                         

Antico Vinaio /Ham and Cheese

The Real Veal Carpaccio with black truffle

Majestic octopus carpaccio

Shrimp Carpaccio

Salmon ceviche

Vitello Tonnato

mango ceviche - vegetarian / vegan

Alentejo Tomato Soup

Tomato and strawberry velouté

Lychee ceviche

Pumpkin Butter Pie with Tiger Shrimp
and seafood cream

Cherry gazpaccio with tuna tartare and caviar

Steak Tartare with Watercress Ice Cream

Pink Shrimp Tartar

Starters

€17

€23

€22

€25

€18

€19

€13

€15

€15

€13

€30

€23

€25

€22

Entradas

€7
Pão do Mar;Pão Brioche e Infusões de Manteigas do Chef & Azeite)
Sea Bread; Brioche Bread and Chef's Butter Infusions & Olive Oil)
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Magret de Pato

Bife em Harmonia de Trufa Negra

Lombinhos de porco preto c/ amoras

Bife Tenderloin com molho de mirtilos

Bochechas de Porco Preto

Tenderloin de Cordeiro

Bacalhau à Lagareiro com Chutney de Alperce

Polvo à Lagareiro

ravioli nascer do sol com camarão e ricotta

Risotto de açafrão com polvo

Risotto de Camarão

Arroz de marisco 2pax
Camarão, camarão tigre e amêijoas

Travessa Dourada do Mar
Peixe do dia, mexilhão e gambas

Rolo de Corvina ao velouté de cogumelos

Duck Magret

Truffle Harmony Prime Cut

Black pork loin with blackberries

Tenderloin steak with blueberry sauce

Black Pork Cheeks

Lamb tenderloin

Lagareiro Cod with Apricot Chutney

Octopus à “Lagareiro”

sunrise ravioli with shrimp and ricotta

Saffron risotto with octopus

shrimp risotto

Seafood rice 2pax
Shrimp, tiger prawns and clams

Golden Sea Platter
Fish of the day, mulls and shrimps

Corvina roll with mushroom velouté

Fish

Meat

€28

€28

€30

€30

€30

€65

€70

€35

€25

€30

€25

€42

€25

€23

Peixe

Carne
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Rolo Louco de Salmão

Sashimi de Atum e Salmão em capa de chuva 

Sashimi Vegetariano (Legumes, frutas)

Crazy Dragon Roll

Tempura de vegetais e camarão

Crazy Salmon Roll

Tuna and Salmon Sashimi in a rain coat

Vegan Sashimi (Vegetables, Fruits and Tofu)

Vegetable and shrimp tempura

Ratatui com tofu

Lasanha do prado

Risotto de espargos

Tofu with Ratatouille

Prairie Lasagna

Asparagus risotto

Vegetarian / Vegan

€18

€22

€22

€20

€18

€17

€22

€25

Sushi

Vegetariano / vegan
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Pão do Mar com seleção de manteigas

ceviche de lichias

velouté de tomate e morango

carpaccio de camarão com maçã verde

Carpaccio de Camarão com Molho Maracujá

ravioli nascer do sol com camrão e ricotta

tarte de abóbora manteiga com camarão tigre e creme de marisco

rolo de corvina ao velouté

gelado de lavanda & bolo de lavanda e limão

BEBIDAS

Infusões de Kombucha

Infusão de Chá

Preço por Pessoa

Preço por Pessoa com paieing de vinho

Sea Bread with selection of butters

lychee ceviche

Tomato and strawberry velouté

Shrimp carpaccio with green apple

Shrimp Carpaccio with Passion Fruit Sauce

sunrise ravioli with shrimp and ricotta

Butternut squash tart with tiger prawns and seafood cream

sea   bass roll with velouté sauce

lavender ice cream and lavender lemon cake

Kombucha Infusions

Tea Infusion

Price per Person

Price per Person with wine pairing

Immortality Menu

€125

€165

Menu da Imortalidade

Couvert
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Seleção de Pães com Manteigas de Infusão do Che

Ceviche de Lichias

Tártaro de Camarão Rosa

gaspaccio de cereja com bife tártaro de atum e caviar

Tarte de Ábobora Manteiga com Câmarão Tigre
e creme de marisco

Vitello Tonnato

Bife Tártaro com Gelado de Agrião

Bife Tenderloin com molho de mirtilos

tiramisu

Café & Petit-Fours

Preço por Pessoa

Preço por Pessoa com pairing de vinho
Price per Person with wine pairing

Selection of Breads with Chef’s Infused Butters

Lychee Ceviche

Pink Shrimp Tartar

Cherry gazpaccio with tuna tartare and caviar

Pumpkin Butter Pie with Tiger Shrimp
and seafood cream

Vitelo Tonnato

Steak Tartare with Watercress Ice Cream

Tenderloin steak with blueberry sauce

e

Price per Person

Palace Menu

€175

Menu Palace

Couverts
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mousse de chocolate explosiva

Cheesecake Frutos do bosque

Delícia de caramelo e chocolate

Tarte de Ruibarbo c/ Gelado de Baunilha

petit gateau

Panacota com infusão de beterraba

salada de fruta da época

tiramisu

explosive chocolate mousse

Forest Fruit Cheesecake

Caramel & chocolate Delicious

Rhubarb Tart with Vanilla Ice Cream

Beetroot-infused panacotta

seasonal fruit salad

€9,50

€8,50

€8,50

€8,50

€7,50

€9,50

€9

€13

SOBREMESAS
Please don’t cry desserts 
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GELADOS ARTESANAIS

Gelado de lavanda

Gelado de tangerina

gelado de nutella

gelado de maçã

gelado de banana

Lavender ice cream

Tangerine ice cream

Nutella sorbet

apple ice cream

banana ice cream

ARTISANAL ICE CREAMS

€4

Filete de Pescada Flambeado em Manteiga e Maracujá

ou / or

Bifinho de Frango

e / and

Sumo Natural

Gelado ou Sobremesa

Hake Fillet Flambéed in Butter and Passion Fruit

Chicken Steak

Natural juice

Ice cream or dessert

Kids Menu

€23

Menu Criança
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Seleção de Pães com Manteigas de Infusão do Chef

2 Entradas

2 Pratos Principais

1 Sobremesa

Café / Chá

Selection of Breads with Chef’s Infused Butters

2 Starters

2 Main Dishes

1 Dessert

Coffee/Tea

A la carte travel menu
Menu Viagem à la carte

Couvert do Chef
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Preço por pessoa

Preço por pessoa com pairing de vinho

Price per Person

Price per Person with wine pairing

€90

€125


