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Chef de cozinha e talentoso realizador de programas de TV dedicados à culinária 
formado pela London Film School, realizou durante anos programas de tv e grandes 
campanhas publicitárias. Em 2018 abriu o seu primeiro hotel, o Storytellers Villas 
em sintra, com o objetivo de combinar histórias com hospitalidade e experiências gas-
tronómicas trazidas dos seus programas de tv. é uma personalidade cativante que 
transforma a arte de cozinhar num espetáculo irresistível. Com a sua paixão pela 
gastronomia e habilidades culinárias excecionais, Marco conquistou o paladar de 
espectadores em todo o mundo.

Como mestre na arte de combinar sabores e texturas, Marco não apenas prepara 
pratos deliciosos, mas também cativa a audiência com o seu carisma e entusiasmo con-
tagiante.

Além das suas proezas na televisão, Marco Areias é um mestre na criação de cam-
panhas publicitárias que elevam marcas a novos patamares. A sua visão criativa e 
abordagem inovadora transformam simples produtos em narrativas irresistíveis, 
conectando os seus produtos ao coração do público.

Com Marco Areias, a culinária transcende as fronteiras do simples ato de cozinhar 
e transformar-se uma experiência envolvente e memorável. A sua paixão pela comida 
e talento para contar histórias através dos sabores tornam o Storytellers Palace 
numa experiência inesquecível.

Comece a sua viagem. Bom apetite!

Chef and talented director of TV shows dedicated to cooking, graduated from the 
London Film School, has directed TV shows and major advertising campaigns for 
years. In 2018 he opened his first hotel, Storytellers Villas in Sintra, with the aim 
of combining stories with hospitality and gastronomic experiences brought from his 
TV shows. is a captivating personality who transformed the art of cooking into an 
irresistible spectacle. With his passion for food and exceptional culinary skills, 
Marco has captured the viewers tastebuds around the world.

As a master in the art of combining flavors and textures, Marco not only prepares 
delicious dishes, but also captivates the audience with his charisma and contagious 
enthusiasm.

In addition to his television achievements prowess, Marco Areias created outstand-
ing advertising campaigns that elevated brands to new heights. His creative vision 
and innovative approach transforms simple products into irresistible narratives, 
connecting their products to the hearts of the public.

With Marco Areias, cooking transcends the boundaries of the simple act of cooking 
and becomes an engaging and memorable experience. His passion for food and talent 
for telling stories through flavors make Storytellers Palace an unforgettable 
experience.

Start your journey. Enjoy your meal!

Marco Areias
chef



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 maçã com Salmão

Ceviche de lichias

Tarte de Ábobora Manteiga com Câmarão Tigre
e creme de marisco

Explosão Primaveril (Seleção Vegetais e LEgumes da época com queijo Parmesão e trufa negra)

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

Apple Velouté with salmon

Lychee ceviche

Pumpkin Butter Pie with Tiger Shrimp
and seafood cream

Spring Fireworks (Vegetable Selection of the season with Parmesan cheese and black truffle)

Steak Tartare with Watercress Ice Cream

Pink Shrimp Tartar

Starters

€17

€23

€22

€25

€18

€19

€13

€15

€18

€13

€30

€22

€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

Caril Português de Frango do Campo

Bacalhau à Lagareiro com Chutney de Alperce

Polvo à Lagareiro

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

Mármore de Salmão com Caviar Preto

Duck Magret

Truffle Harmony Prime Cut

Black pork loin with blackberries

Tenderloin steak with blueberry sauce

Black Pork Cheeks

Lamb tenderloin

Portuguese country chicken curry

Lagareiro Cod with Apricot Chutney

Octopus à “Lagareiro”

Saffron risotto with octopus

shrimp risotto

Seafood rice 2pax
Shrimp, tiger prawns and clams

Golden Sea Platter
Fish of the day, mulls and shrimps

Salmon Marble with Black Caviar

Fish

Meat

€25

€25

€30

€30

€60

€70

€35

€25

€30

€22,50

€42

€25

€23

€25

Peixe

Carne
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Rolo Louco de Salmão

Sashimi de Atum e Salmão em capa de chuva 

Sashimi de Choco em mar negro
com cogumelos porcini e óleo de ostra

Sashimi Vegetariano (Legumes, frutas e Tofu)

Crazy Dragon Roll

Tempura de vegetais e camarão

Crazy Salmon hot Roll

Tuna and Salmon Sashimi in a rain coat

Black sea cuttlefish sashimi with porcini mushrooms
and oyster oil

Vegan Sashimi (Vegetables, Fruits and Tofu)

Vegetable and shrimp tempura

Ratatui com tofu

Rosas orientais

Lasanha do prado

Explosão Primaveril

Tofu with Ratatouille

Oriental Roses

Prairie Lasagna

Spring Fireworks

Vegetarian / Vegan

€18

€22

€22

€22

€20

€18

€17

€22

€25

€18

Sushi

Vegetariano / vegan
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Pão do Mar com seleção de azeites

ou / or

Antico Vinaio /Presunto e Queijo

Explosão Primaveril (Seleção Vegetais e LEgumes da época com queijo Parmesão e trufa negra)

Carpaccio de Camarão com Molho Maracujá

Seleção de Sushi

Kombucha de Lima e Hortelã com Ovos Fumados e Abacate

Tarte de Ábobora Manteiga com Câmarão Tigre e creme de marisco

Mármore de Salmão com Caviar Preto

Sobremesa da imortalidade
Kombucha de Pessêgo com Morango

BEBIDAS

Infusões de Kombucha

Infusão de Chá

Preço por Pessoa

Sea Bread with selection of olive oils

Antico Vinaio /Ham and Cheese

Spring Explosion (Seasonal Vegetable and Vegetable Selection with Parmesan cheese and black truffle)

Shrimp Carpaccio with Passion Fruit Sauce

Sushi Selection

Lime and Mint Kombucha with Smoked Eggs and Avocado

Pumpkin Butter Pie with Tiger Shrimp and Seafood Cream

Salmon Marble with Black Caviar

Immortality's dessert
Peach Kombucha with Strawberry

Kombucha Infusions

Tea Infusion

Price per Person

Immortality Menu

€125

Menu da Imortalidade

Couvert
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Seleção de Pães com Manteigas de Infusão do Chef

Explosão Primaveril

Ceviche de Lichias

Tártaro de Camarão Rosa

Mármore de Salmão com Caviar Preto

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

Terramoto de Chocolate

Café & Petit-Fours

Preço por Pessoa

Disponível apenas por reserva - Depósito 50%  I  Available by reservation only - 50% Deposit

Selection of Breads with Chef’s Infused Butters

Spring Fireworks

Lychee Ceviche

Pink Shrimp Tartar

Salmon Marble with Black Caviar

Pumpkin Butter Pie with Tiger Shrimp
and seafood cream

Vitelo Tonnato

Steak Tartare with Watercress Ice Cream

Tenderloin steak with blueberry sauce

chocolate earthquake

Price per Person

Palace Menu

€175

Menu Palace

Couverts
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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

Portuguese stew in bread
Cozido à Portuguesa em Pão

Couvert do Chef

Seleção de carnes, vegetais, enchidos, batata coberto por
massa de pão alentejano 

r e s t a u r a n t e
THE GREEN ROOM

Preço por Pessoa
Price per Person

€70

€90

Preço para 2 pessoas

Marcação com 48h de antecedência  I  Booked with 48 hours in advance

Price for 2 people

Selection of meats, vegetables, sausages, potatoes covered in
Alentejo bread



  

Cassata de Noz e baunilha

mousse de chocolate louca

Cheesecake Frutos do bosque

Delícia de caramelo e chocolate

Tarte de Ruibarbo c/ Gelado de Baunilha

Espiral vegetariana / Vegan

Terramoto de Chocolate

Panacota com infusão de beterraba

Sobremesa da imortalidade
Kombucha de Pessêgo com Morango

TIRAMISU

Walnut and Vanilla CAssata

crazy chocolate mousse

Forest Fruit Cheesecake

Caramel & chocolate Delicious

Rhubarb Tart with Vanilla Ice Cream

vegeterian/Vegan twirl

chocolate earthquake

Beetroot-infused panacotta

Immortality's dessert
Peach Kombucha with Strawberry

€9,50

€9,50

€8,50

€8,50

€8,50

€7,50

€9,50

€10

€13

€10

SOBREMESAS
Please don’t cry desserts 
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GELADOS

Gelado de baunilha

Gelado de caramelo

Sorbet de chocolate

Sorbet de morango

Sorbet de manga

Bola

Vanilla ice cream

Ice Cream Caramel

chocolate sorbet

strawberry sorbet

mango sorbet

Ball

Ice-Cream

€3,50

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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