
24 DEZ

Noite de Natal
Jantar de Gala | 18:30

Santa is busy

COM MÚSICA AO VIVO 
COM TRIO WESTSIDE

15:00
Vem receber o teu presente de Natal

das mãos da nossa Mãe Natal

hotelnext.pt 2024//2025

BOM 
NATAL

&
FELIZ 

ANO NOVO

TRAZ
O TEU GLOW
E DÁ AS BOAS 
VINDAS
A 2025!

Jantar de Gala + 
Wonka
Desde 175€ por pax

New Year’s Eve 
Cocktail

31 DEC

@NETWORK BAR | 18:00



Programa de Natal
e Fim de ano 2024/2025

Terça, 
24 Dezembro  

11:00	 By the Body&Soul
	 Comece o seu dia com as boas 

energias da aula de Tai Chi.
15:00	 O Pai Natal está ocupado, por isso 

é a Mãe Natal que vem ao NEXT 
entregar presentes 

	 Ponto de encontro na receção
18:00	 Cocktail de Natal
18:30	 Jantar de gala de Natal  
	 Ao vivo com o trio Westside
19:00	 Electro Christmas
	 DJ @Cloud Bar Terça, 

31 Dezembro  

11:00	 By The Body&Soul 
	 Termine o ano cheio de boas 

energias na aula de Tai Chi.
18:00	 Cocktail de Ano Novo
	 @Network Bar
	 DJ Ryan + Miguel Apolinário 

(guitarra)
	 @ Recharge Bar & Restaurant
18:30	 Jantar de gala de Ano Novo 
	 Nuno Marcial + Bruno Santos
	 @Network Restaurant
23:30	 Festa de fim de ano Wonka 
	 DJ Nelson Caires (Electric Vibes)
	 & DJ Fran Deeper
	 Comece o ano numa festa à sua 

medida.
	 @Cloud Bar

For more information or to book gala 
dinners, please contact the reception.
The hotel management may be forced to 
make changes without prior notice. 



XMAS DINNER
24.12

COCKTAIL
Tábua de sushi: gunkans, futomakis,
uramakis, nigiris
Gyosas de frango
Gyosas de legumes

SALADS
Salada Caesar com camarão
Salada de quinoa branca, tofu, tomate,
abacate, pepino e molho de hortelã
Salada de queijo fresco e legumes grelhados
Salada Niçoise com salmão braseado
com sésamo
Salada de frango com abacaxi grelhado

Componha a sua salada:
Seleção de saladas naturais, hummus
e crudités

Molhos:
Vinagrete, cocktail, maionese, ketchup,
mostarda, vinagre balsâmico, azeite extra
virgem, flor de sal e orégãos 

ESTAÇÃO DO ACONCHEGO 
Creme de castanhas e couve-flor
Cesto de variedade de pão
Manteigas caseiras e azeite

ESTAÇÃO DA NOSSA LOTA
Frios
Ceviche de peixe com citrinos e maracujá
Carpaccio de polvo com arjamolho e azeite
virgem

Quentes
Tamboril com molho de caril e erva-caninha
Strudel de bacalhau

BUTCHER’S STATION 
Cold
Vitello tonnato

Selection of smoked meats and
sausages
Ham

Hot
Confit duck leg with citrus sauce
Black Angus roast beef with Madeira
wine sauce

VEGETARIAN
Seitan and coconut milk moussaka

SIDE DISHES
Potato gratin
Vegetables glazed with herb butter
Basmati rice with raisins and pine nuts
Penne pasta gratin with cheese sauce 

SWEETS AND CHEESES
Portuguese and international cheeses
Homemade jams, crackers, grissini,
toasts and nuts
Cottage cheese mousse with
sugarcane honey
Yule log
Crème brûlée
Sugarcane honey cake
Orange roll cake

165€
por pessoa

Serviço de bebidas incluído
Vinho branco e tinto Altitude – Douro,
cerveja e sumos de pressão,
águas minerais com e sem gás



COCKTAIL
Ceviche de peixe da nossa costa com maracujá 
Tempura de camarão com maionese de ovas de 
tobiko e togarashi 
Gyosas de frango teriyaki 
Croquete de feijão azuki com vinagrete de ameixa

ESTAÇÃO DE SUSHI
Variedade de peças de sushi: gunkans, futomaki, 
uramaki, nigiri e sashimi

ESTAÇÃO DO ACONCHEGO
Sopa de peixe e camarão com tostas de alho e ervas 
Focaccia 
Pão de massa mãe 
Manteigas caseiras e azeite 

SALADAS
Salada de pera grelhada, frango, nozes, mel e alface 
frisada
Salada de batata-doce, camarão, rúcula, beterraba e 
maionese de coentros
Salada de lentilhas, presunto, espinafres e ovo
Salada de brócolos, avelã, queijo feta e cebola roxa
Salada vegan com abacate, tofu marinado e 
edamame  
Salada de mexilhões, pimentos, cebola roxa e 
vinagrete de mostarda e mel 

COMPONHA A SUA SALADA  
Seleção de saladas naturais, crudités e hummus 

Molhos:
Vinagrete, cocktail, maionese, ketchup, mostarda, 
vinagre balsâmico, azeite extra virgem, flor de sal
e orégãos

ESTAÇÃO DA LOTA
Frios 
Seleção de peixes fumados e marinados 
Ceviche de vieiras com ponzu 
Sapateira recheada
Ostras ao natural  
Camarão cozido com flor de sal 

Quentes
Pregado com emulsão de champanhe e ameijoas 
Pargo ao sal 

ESTAÇÃO DO TALHO 
Frios
Carpaccio de novilho com lascas de parmesão, rúcula e 
creme de anchovas
Seleção de fumados e enchidos
Presunto de porco

Quentes
Barriga de leitão crocante com molho de laranja
Bochecha de vitela estufada com vinho tinto
Bife Wellington

VEGETARIANO  
Rolo de frutos secos, chia e legumes assados
com molho de caril e coco

ACOMPANHAMENTOS 
Batata confitada com especiarias
Legumes glaceados em azeite de ervas
Arroz jasmim com leite de coco e frutos secos
Massa gnocchi com lima gratinada com parmesão

DOCES E QUEIJOS 
Tábuas de queijos internacionais e portugueses
Tostas, crackers e grissini
Marmeladas e compotas
Tarte de maçã e caramelo
Tiramisu
Crème brûlée
Malassadas recheadas com creme de batata-doce
Panna cotta de frutos silvestres
Bolo-rei

ESTAÇÃO DA FRUTA 
Fruta laminada da época

CEIA 
Caldo verde com crocante de chouriço
Mini pregos
Pastéis de nata

New Year's Eve Buffet
31.12

175€
por pessoa//acesso ao rooftop com bar aberto e
ceia 

195€*
por pessoa//jantar

320€*
por pessoa//jantar com acesso ao rooftop, bar
aberto e ceia 
* Serviço de bebidas incluído
Vinho branco e tinto Altitude – Douro, cerveja e
sumos de pressão, águas minerais com e sem gás


