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Nascido em Tigre, Buenos Aires, na Argentina, a 5 de junho de 1972,
Chakall descobriu a culinaria muito cedo. Cresceu na cozinha do
restaurante da mae e é a 4.7 geracao de cozinheiros na familia. “Filho”
de cinco culturas (germano-helvética, basco-francesa, italiana, indigena,
do norte da Argentina, e galega, a regido espanhola de origem dos
pais), Chakall tem duas mulheres como fontes maiores de inspiracao.

A mae, Susana, e a madrinha, Virginia, ensinaram-lhe a importancia de
comer g, também, o respeito pelo que comemos.

Aos 18 anos, deixou a cozinha para estudar jornalismo, profissao que exerceu,
como critico musical, no El Cronista, ainda na Argentina. Sete anos depois,
percebendo que pretendia outros caminhos, deixou tudo para tras e cumpriu
o sonho de viajar! Percorreu a Ameérica Latina de moto, passou por Lisboa
no final da década de 1990 e percorreu Africa, o continente que prefere,
durante quase dois anos, num 4x4. De regresso a Portugal, Chakall decidiu
ficar. E na sequéncia da aventura que a cozinha reentra no universo pessoal
de sabores do argentino. Este cidadao do mundo multiplica-se em projetos -
restaurantes, programas de televisao, livros, eventos -, em paises tao diferentes
como Alemanha, China, Sdo Tomé e Principe ou Republica Dominicana, mas
€ 0 Nosso que considera como casa.

Por ca, além de presenca habitual em programas de televisao, gere a Cozinha
Divina e encontra-se a frente de espacos como o El Bulo Social Club, o
Refeitorio Senhor Abel ou o Heteronimo BAAR, todos na zona de Marvila, em
Lisboa. O Areal Beach Bistrot by Chakall, na praia da Areia Branca, na Lourinha,
encontra-se entre os “spots” favoritos em Portugal. E € aqui que Chakall reune
outro pilar importante, a familia de origem. A frente deste espaco magnifico
encontra-se Silvina, companheira de “tachos” e aventuras gastrondmicas - e
irma mais nova!
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BY CHAKALL

AREAL BEACH BISTROT

Situado na praia, o Areal Beach Bistrot by Chakall foi inaugurado em
2017, com o objetivo de propor, ao lado das aguas belissimas da
Costa Oeste, combinacao de sabores das gastronomias da Argentina
e de Portugal. No espaco, trés areas distintas, também no ambiente:
esplanada, bar e sala VIP (almocgos e jantares).

No menu do Areal Beach Bistrot by Chakall, muitos pratos argentinos
e portugueses, incluindo petiscos tradicionais e, ainda, refeicoes leves,
como hamburgueres, saladas ou tostas. A cozinha, cuidada, destaca-
se pela qualidade dos produtos e pela preocupacao de oferta de
produtos regionais da zona Oeste, como polvo, abdbora, batatas,
péra-rocha e, claro, a aguardente.

O espaco evidencia-se, ainda, pela preocupacao com a pratica da
alimentacao saudavel e a protecao ambiental, promovendo um
estilo de vida mais equilibrado, em harmonia com a natureza
envolvente.

O Areal Beach Bistrot by Chakall, pelas caracteristicas que possui,
permite que familias (e nao sd!) desfrutem de local étimo para
relaxarem e desfrutarem quer da comida, quer da paisagem.

CONTACTOS:

AREAL BEACH BISTROT BY CHAKALL

ESTRADA DO AREAL N. 70

PRAIA DO AREAL SUL, LOURINHA 2530-065, PORTUGAL
TEL.: +351 261 414 182

CHAKALL.COM/AREAL-BEACH
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EMPANADAS ARGENTINAS €2.50
TYPICAL ARGENTINIAN PIES

DIP DE HUMMUS DE BETERRABA €4,50
BEETROOT HUMMUS DIP

SALADA DE POLVO €8
OCTOPUS SALAD
SALADA DE MEXILHAO €7
MUSSELS SALAD
VOLKOMBROT DE SALMAO FUMADO €7
GERMAN BREAD WITH CREAM CHEESE, SMOKED

SALMON AND AVOCADO

CARPACCIO DE BACALHAU €10
CODFISH CARPACCIO

CARPACCIO DE LOMBO ARGENTINO E QUEIJO CREME €10
ARGENTINE LOIN WITH CREAM CHEESE CARPACCIO

[ LOOK rasSES MAKE me |
| 80y rR)CLLIGENT. s

EsT = INTED .
7\_ Er> ONLY ‘,‘EE

~~~~~

‘‘‘‘‘



PROVOLETA PARA PARTILHAR €7
GRILLED PROVOLONE CHEESE WITH OREGANO AND
OLIVE OIL TO SHARE

PROVOLETA DEL AREAL €8,50

QUEIJO ITALIANO GRATINADO COM RUCULA E PRESUNTO
GRILLED PROVOLONE CHEESE WITH ROCKET SALAD AND HAM

CAO CAO DE GAMBAS €8.50
GAMBAS, PIRI PIRI, BATATA DOCE, TOMATE CHERRY,

COENTROS E LIMA
PRAWNS, PIRI PIRI, SWEET POTATOES, GARLIC, CHERRY TOMATO,

CORIANDER AND LIME

RABAS DEL MAR ARGENTINO €8.50
ARGOLAS DE CALAMAR FRITOS
FRIED SQUID RINGS

FARINHEIRA COM OVOS MEXIDOS €6
SCRAMBLED EGGS WITH PORTUCUESE PORK SAUSAGE

ALHEIRA DE MIRANDELA COM OVOS €7
PORTUGUESE GARLIC SAUSAGE FROM MIRANDELA WITH EGGS

LINGUIGA COM COGUMELOS €6.50
PORTUGUESE SAUSAGE WITH MUSHROOMS



CARNE wear

03JO DE BIFE ARGENTINO (300GR) €18
ENTRECOTE ARGENTINO ACOMPANHADO DE ESCABECHE DE FUNCHO,
MOLHO CRIOLLO, MOLHO CHIMICHURRI E BATATA A MURRO
RIBEYE STEAK WITH PICKELD FENNEL, CRIOLLO SAUCE, CHIMICHURRI SAUCE
AND CRUSHED POTATOES

RIBS BARBACUE STYLE €15

PIANO COZINHADO 36 HORAS A BAIXA TEMPERATURA, ACOMPANHADO DE MOLHO BARBECUE
E SALADA COLE SLOW

RIBS SLOW COOKED FOR 36 HOURS WITH BARBECUE SAUCE AND COLE SLOW SALAD

CONFIT DE PATO €16
PERNA DE PATO EM CONFIT, SERVIDO COM CUBINHOS DE BATATA DOCE E CENOURA
DUCK LEG CONFIT WITH SWEET POTATOES AND CARROT SMALL CUBES

PIANO DE VITELA €16
COZINHADO A BAIXA TEMPERATURA 12H, ACOMPANHADO DE BATATINHAS DO OESTE
VEAL RIBS SLOW COOKED FOR 12 HOURS WITH POTATOES




PEIXE risu

BACALHAU COM CROUTTE DE ERVAS €16

BACALHAU COM CROSTA DE ERVAS AROMATICAS E BROA DE MILHO,
ACOMPANHADO COM PURE DE GRAO DE BICO E BETERRABA
CODFISH LOIN BAKED WITH AROMATIC HERBS AND CORN BREAD
CRUST, SERVED WITH CHICKPEAS AND BEETROOT PUREE

SALMAO €15

FEITO NO FORNO COM SUMO DE LIMA, PIMENTA PRETA

E ALCAPARRAS, ACOMPANHADO COM SALADA DE RUCULA
BAKED SALMON FILLET WITH LIME JUICE, BLACK PEPPER
AND CAPERS, SERVED WITH ROCKET SALAD

POLVO NIPO TUGA €16

ACOMPANHADO DE MIGAS DE TOMATE E COENTROS
OCTOPUS TEMPURA SERVED WITH A SOUTH PORTUGUESE
BREAD, TOMATO AND CORIANDER PUREE




PRINCIPAIS

MAIN COURSE

PASTA

LINGUINI DEL MAR €11
LINGUINI WITH SEAFOOD

Lt

WOK VEGGIE €9

ARROZ SALTEADO NO WOK COM LEGUMES,
SOJA TEXTURADA E SEMENTES DE SESAMO

WOK SAUTEED RICE WITH VEGETABLES, SOY SAUCE
AND SESAME SEEDS

FALAFEL.COM €9
SALADA E ACOMPANHAMENTOS
SALAD AND SIDE DISHES



/ KIE LIME PIE €4
MASHALA €4

PEANUT BUTTER CHEESECAKE €3

CHOCOTORTA €3,50

ALFAJOR DE DULCE DE LECHE €2

GELADOS FINI €3




MOSCOW MULE €7
COM VODKA E GINGER BEER SCHWEPPES

CAIPIRINHA €5
CACHACA E LIMA

BLACKCAIPI €5
BLACK VODKA E LIMA

CAIPIROSHKA €5
VODKA E LIMA

MoJITo €6 )
RUM, LIMA, HORTELA

DAIQUIRI €6
RUM, MORANGO OU ABACAXI E SUMO DE LIMA

€6
« PISCO SOUR PISCO 1615 ACHOLAD E SUMO DE LIMA
« RUM SOUR HAVANNA 3 ANOS E SUMO DE LIMAO
« WHISKEY SOUR JAMESON E SUMO DE LIMAO
« VODKA SOUR ABSOLUT E SUMO DE LIMAO
« GIN SOUR BEEFEATER E SUMO DE LIMAO
« TEQUILA SOUR OLMECA BLANCO E SUMO DE LIMAO
« AGUARDENTE SOUR AGUARDENTE E SUMO DE LIMAO

TEQUILA OLMECA €3

TEQUILA OLMECA REPOSADO €4
TEQUILA OLMECA ALTOS PLATA €6
TEQUILA OLMECA ALTOS REPOSADO €4

JAMESON €4

CHIVAS REGIONAL €5
JB €5

HAIG CLUB €7

MOSCATEL €2,50
MARTINI (ROSSO/BIANCO) €2
MACIEIRA BRANDY €2

FERNET BRANCA €5
FERNET BRANCA COM COCA-COLA

CAMPARI €6
CAMPARI COM SUMO DE LARANJA

CR&F €5

AGUARDENTE DA LOURINHA X.0. €6
QUINTA DO ROL €7

GINJA DE OBIDOS €3

GINJA DE OBIDOS COM CHOCOLATE €3
LICOR BEIRAO €2,50

VINHO DO PORTO RECCUA €2

VINHO DO PORTO KOPKE €3




GORDON'S €5
BEEFEATER LONDON €6
BULLDOG €6

BIGBOSS €7

BEEFEATER 24 €8
HENDRICK'S €8

OPHIR €8,50

PLAYMOUTH €9

HAYMAN'S €9

JINZU €9

TINTO (RED PREMIUM) €9
SEAGRAMS (EXTRA DRY) €10
GIN MARE €10

MARTIN MILLER’S €11
MONKEY 47 €14

ESCOLHA A TONICA SCHWEPPES
PREMIUM MIXER ( HIBISCUS,

PIMENTA ROSA OU HIBISCUS) €0.00

copPoO €3.50
TINTA/BRANCA 1L €10

SUPER BOCK

.33CL €1,60

.20CL €1,40

.S/ ALcooL 33¢L €1,40
. STOUT 33CL €1,60

. SELECCAO 1927 €1,60
SOMMERSBY €2,50

CAFE/DESCAFEINADO €0,70
GAROTO/PINGADO €0,70
ABATANADO €1,10

CAFE DUPLO €1,30

MEIA DE LEITE €1,30

GALAO €1,60

LATTE MACCHIATO €2,00
CAPUCCINO €2,00
CHOCOLATE QUENTE €2,00
UCAL €1,60

CHA €1,10

YOGI TEA €1,50

AGUA VIMEIRO DE 50CL €1,20
AGUA DAS PEDRAS €1,5
COCA-COLA €1,80
SCHWEPPES GINGER ALE €1.60
SCHWEPPES LIMAO €1.60
GINGER BEER €1.80







