


Na Quinta do Portal temos um objectivo claro,
proporcionar uma verdadeira experiéncia eno-gastrondémica
que torne a vossa data ainda mais especial.

Para isso toda a nossa equipa, com a experiéncia do Chef
Milton Ferreira, trabalhou diversas opg¢des visando
proporcionar aos vossos convidados uma viagem sensorial e
diferenciadora.

“E o vosso dia, especial e unico, tudo faremos para que tenham

um evento memoravel.”
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AS SAUDACOES

Seleccione os aperitivos que deseja, 12 variedades

DA HORTA...
Tarte tatin de legumes com creme de abacate e frutos secos
“Peixinbos da horta” com molho tirtaro de pickles de legumes
Espetada de legumes da época com aromaticas
Tosta de cereais com mousse de legumes e funcho
Hiimus de cenoura com sementes de abébora
Tarte de cogumelos com caju tostado
Folbado de endivia e ameixa seca

DATERRA....
Strudel de pato e gel de laranja
Madalenas de chourico de tras dos montes com maionese de azeitona
Mini bambiirguer em bolo do caco, agrido e queijo da ilha
A nossa empada de vitela com molho emulsionado de beterraba
Albeira crocante e maga assada
Terrina de foie gris, geleia de moscatel e creme de milho
Queijo de cabra tostado com doce de fruta da época e rebentos sobre pao de linbaca
Mini francesinba de carne maronesa, queijo de cabra curado e aromaticas
Terrina de leitdo com “laranja dos fidalgos”

DO MAR....
Chamuga de conserva de cavala com molho de alho assado e limao
Paté de peixe homemade, gel de riicula sefvagem, couve roxa e ovas desidratadas
“Sandwich” de tirtaro de peixe, couls de tinta do choco e lima
Trouxa de bacalbau com natas com escabeche de legumes
Atum marinado com molbo de gengibre e lima
Camardo crocante com molho agri-doce e molho de pimento assado
Salmao fumado, requeijio, funcho e aipo sobre blini de trigo
Bao de sardinba fumada e cebola caramelizada

COMTRADICAO...
Puastel de bacalbau tradicional
Folbado de bacon e mostarda recheado com ameixa
Croquete de carne
Rissol de carne
Bola de carne tradicional da nossa ‘aldeia”
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A ALTIANCA PERFEITA COM HARMONIA

G~

ENTRADA
Bacalbau confitado em azeite e alho, texturas de grio de bico e
crumble de pdo com aromaticas

PEIXE

Corvina assada, caldo de caldeirada e arroz de crusticeos e bivalves

CARNE

Novilho maronés, alho negro e legumes glaceados

MOMENTO FINAL
Sorvete de vinbo do porto Portal white 10 anos e reducio do mesmo
Tarte de pera cozinbada em moscatel e gelado de da mesma

Vinhos Quinta do Portal incluidos

115€/pax 95€/pax

— —

Deverd optar por
prato de peixe ou carne
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ALEGRIA SEM LUGAR PARA A TRISTEZA
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ENTRADA

Dourada com texturas de couve-flor e redugio do seu caldo com
moscatel portal

PEIXE

Pregado com milhos de crusticeos e legumes com emulsionado de
bivalves

CARNE

Carré de borrego, crosta de ervas aromdticas e cevadinba de legumes
da época

MOMENTO FINAL
“Falso citrino”
Tarte de arroz doce, mousse de arroz e gelado de baunilba

Vinhos Quinta do Portal incluidos

115€/pax 95€/pax

— —

Deverd optar por
prato de peixe ou carne
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UM PERFEITO MATRIMONIO
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VIAGEM PELA COSTA PORTUGUESA

Polvo tradicional assado a lagareiro, cenoura e pickles de cebola

Viera e texturas de Topinambur com caviar de osetra e caldo de moscatel
Carabineiro com os seus sucos e milhos de crustdceos

Robalo macerado em vinbo do porto com arroz de agafrio e bivalves da
nossa costa e caldo de algas

Ou

Vaca maturada, galette de batata, terrina de legumes, molbo de Portal
LBV ¢ crocante de cogumelos (para os que nao conseguem prescindir de um
prato de carne)

Espuma de leite-creme com pickle de maga e crocante de framboesa
Texturas de abobora e requeijao

Vinhos Quinta do Portal incluidos

180€/pax

—

Pode optar por adicionar um prato de carne, prego inalterado
consoante adaptaciao do mesmo.
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ESPECIAIS

(€X))
Opgdo de 20 aperitivos + 10€/pax
Sele¢ao de vinhos premium +245€
Momento vintage com abertura a fogo +18€
Presunto 30/36 meses de cura (peca de 6/7kg) +900€
Presunto 24/30 meses laminado na selec¢do de aperitivos + 8€/pax
Prato de queijos regionais de pequenos produtores, + I§€/pax

4 variedades e diferentes curas acompanhados por um Portal Porto Colheita.

(pode optar por uma mesa de queijos)

Mesa de leitdo + I§€/pax
BUFFETS
Mariscos da costa portuguesa + 40€/pax

Ostras, Espetadas de vieras com bacon fumado e vinagrete de aromdticas, Améijoas a bulbao pato,
Mexilhoes com molho a portuguesa, Camardo salteado em azeite e alho com toque especial de vinbo do
Porto, Camardo cozido com molho cocktail, Lingueirio com picadinbo de legumes, Tarte de sapateira.

Ceia + I10€/pax
Tibua de enchidos regionais, Foccacia com legumes assados, alecrim e azeitona, Mini covilhetes, Caldo
wverde tradicional, Mini pregos no pao regional com queijo da ilba e agriio e molho de mostarda.

Doces +8 €/pax
Rolo de laranja, Mini pastel de nata, Bolo de chocolate cremoso, Semi frio de citrinos, Selegio de frutas
laminadas, Pudim de caramelo.

BAR ABERTO + 20€/pax
Selegao de Porto, Gin, Vodka, Rum, Whiskies Novos e velhos, améndoa amarga, Vinbos Portal,

Cocktails de autor, Sumo de Laranja Natural, Refrigerantes e A:gua Mineral, Cerveja Nacional,

Espumante.

Precos com IVA incluido a taxa legal em vigor. Os pregos néo incluem decoragdo, animagao, alojamento e bolo de casamento.

Se desejar um menu diferente, o Chef esta disponivel para trabalhar consigo outras propostas.
Todos os convidados devem escolher 0 mesmo menu, com excepgio das restrigdes alimentares. Nestes casos
proporemos um menu adaptado as mesmas.

Prec¢o para criangas dos 4 aos 12 anos, tem uma redugio de 50% do valor/pax, criangas até 4 anos ¢ gratuito. Estamos
limitados a numero maximo de 100 pessoas para garantir qualidade de servigo e conforto dos vossos convidados.

Pratos com peixe poderdo sofrer alteragdo consoante disponibilidade no mercado. Estas serdo comunicadas até 48 horas
antes do evento. Devido a sazonalidade, alguns produtos poderdo nio estar disponiveis, os mesmos serdo indicados e
substituidos por um produto equivalente. Os servigos de vinhos serdo informados ao cliente com 15 dias de antecedéncia.

TAXA DE ROLHA (vinho do cliente): vinhos 15€ por garrafa aberta; bebidas espirituosas 20€ por garrafa aberta.

O restaurante nio se responsabiliza por extravios de bens, objetos ou outros valores no decorrer do evento. Seguranga
adicional devera ser assegurada e paga pelo cliente com pré-aviso e autorizagdo do hotel.

Condigdes de pagamento: - 25% do valor or¢amentado para reserva do evento
-40% 60 dias antes da data do evento
- 35% 7 dias antes da data do evento
- Todos os extras ndo or¢amentados previamente serdo liquidados no dia do evento

AVISO ALERGIAS | Regulamento (UE) n°® 1169/2011 de 25 de Outubro

Se ¢ alérgico a algum dos produtos a seguir indicados por favor contacte os nossos colaboradores e informe com
antecedéncia de 15 dias no minimo: 1. Cereais que contém glaten; 2. Crustaceos; 3. Ovos; 4. Peixes; 5. Amendoins; 6. Soja;
7. Leite (incluindo lactose); 8. Frutos de casca rija (nomeadamente améndoas, avelds, nozes, entre outros); 9. Aipo; 10.
Mostarda; 11. Sementes de sésamo; 12. Dioxido de enxofre e sulfitos; 13. Tremogo; 14. Moluscos

Lembramos que os nossos produtos sdo preparados em ambientes que ndo sdo totalmente livres de alergénio, pelo que ha
sempre um risco potencial de contaminagio cruzada.
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