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Mona 9;%% Food gold

SERVICO DE BEBIDAS DURANTE 5 HORAS:

Agua, refrigerantes, limonada, vinho branco, vinho tinto e cerveja, sangria de frutos silvestres e sangria de tropical (& base maracujd natural

Moscatel, Porto e Martini e gin com especiarias e frutas.

Licor Beirdo, Améndoa Amarga, Licor de Whisky (Carolans), aguardente velha, whisky novo (marca escolhida pelos noivos), whisky novo Irish (Jameson), whisky
velho 12 anos (marca escolhida pelos noivos) e vodka.

Caipirinha, Daiquiri de morango, Daiquiri de maracujd, margarita de limdo e margarita de fruta

SERVICO DE COMIDAS DURANTE 4 HORAS:

Shot de gaspacho de tomate, Shot de sopa fria de meldo com crocante de presunto, Bolinhas de alheira, bolinhas de espinafres, ricota e noz, gambas panadas
com chutney de abacaxi, mini cone salgado com atum, tdmaras com bacon, Eclairs com mousse de queijo e ervas em tostas, queques de bacon e queijo, tosta
melba com salmdo e creme fresh, mini cone salgado de creme de enchidos com abacaxi, mini vol au vent (folhadinho) de alheira, lingote de perdiz com frutos
vermelhos, rebucados, (folhado) de faisdo e triangulos de foie, aveld e figo, shot de abacaxi e horteld. —

Mini espetadas de frango com abacaxi, molho creme fresh
Bacalhau & Bras
Mini Pregos em bolo do caco

Copinhos de chocolate com mousse de limdo e mirtilo

Mini cornetos com creme de chocolate e crocante de amendoim
Mini cornetos com mousse de morango com Oreo

Mini foucinhos do céu

Shot de panacotta de Bailleys

Mini cheesecake de frutos vermelhos

Mini pasteis de nata

Espetadinhas de fruta

Preco: 50 € por pessoa + IVA taxa em vigor

5 Horas de servico.

Os empregados passam as iguarias em bandeja.

As bebidas sdo passadas & bandeja, exceto os Gins e Cocktails, estas bebidas sdo preparadas no Bar uma vez que sdo personalizadas
N&o & lugares sentados (exceto se for solicitado para pessoas mais idosas)
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e COCKTAIL DE BOAS VINDAS

e REFEICAO SERVIDA:
SOPA (escolha 2): j
Creme de marisco; sopa de peixe; creme de coentros; canja de galin Car
bacon fumado; creme de alho francés com croutons e crocante de presunioy g |

noura; creme de ervilhas com crocante
eldo com estaladico de presunto.

PRATO PRINCIPAL PEIXE (escolha 1): \M L o

Lombo de bacalhau com crosta de azeitona; bacalhau lascado com alheira : e bacalhau & 7é do Pipo; bacalhau lascado com broa de milho e
grelos (tiborna); saimdo com molho de citrinos; lombos de pescada com molho de marisco; lombos de perca com tapenade de azeitonas pretas ; franche de
perca com uvas e reducdo de vinho Moscatel; tranche de tamboril com molho de vinho do Porto seco e coentros ; lombo de atum & Madeirense marinado em
azeite e ervas.

e

PRATO PRINCIPAL CARNE (escolha 1):

supremos de frango recheados com espinafres e queijo creme ; lombo de porco assado no forno recheado de ameixas pretas; lombo de porco assado no forno
recheado com farinheira ou linguica ; medalhdes do lombinho de porco envolto em bacon salteado com molho de vinho do Porto; medalhdes do lombinho de
porco envolto em bacon com molho agridoce (mel, laranja e mostarda antiga) ou vitela assada no forno como molho de cogumelos .

BUFFETS
MESA DE DOCES, MESA DE FRUTAS, MESA DE QUEIJOS, MESA DE CHARCUTARIA
CAFE & BAR ABERTO
BOLO DA NOIVA E ESPUMANTE RESERVA:

BEBIDAS REFEICAO: Aguas minerais, refrigerantes cerveja, vinho branco, verde e tinto da nossa garrafeira e sangria de frutos silvestres.

Preco: 66 € por pessoa + IVA taxa em vigor (JANTAR)
Dos 5-9 anos: 50% valor

Staff (fotégrafos, ect): 50% valor

Dos 0—4 anos: gratis
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o COCKTAIL DE BOAS VINDAS

o REFEICAO SERVIDA:
ENTRADA (escolha 1): .
Presunto com fruta (anands, meldo); presunto com figos grat ;cocktall de camardo; vol-au-vant de marisco; crepe de camardo; taca folhada
com camardo e bouquet de salada tropical; salada de queijo de cabra gratinado ¢/ mel e nozes caramelizadas; trouxa de massa brick com interior de queijo da
Serra da Estrela e noz.

SOPA (escolha 2):

Creme de marisco; sopa de peixe; creme de coentros; canja de galinha do campo; creme de legumes; creme de cenoura; creme de ervilhas com crocante bacon
fumado; creme de alho francés com croutons e crocante de presunto; creme de couve-flor com pinhoes; gaspacho de tomate; creme frio de vichysoisse com
cebolinho ou Sopa fria de meldo com estaladico de presunto.

PEIXE PREMIUM (escolha 1):

Bacalhau gratinado com queijo da Serra da Estrela; Bacalhau com crosta de bacon, filete de peixe-galo com molho de espumante; filetes de linguado com
camardo; Lombo de Alabote a Bulhdo Pato (améijoas, lima e coentros); lombo de tamboril com molho de camardo ou Lombo de Salmdo com creme fresh

ou

CARNE PREMIUM (escolha 1):

Lombinhos de porco com camardo; medalhdes de porco com molho queijo da Serra e reducdo de vinho tinto; medalhdo da vazia de vitela envolto em bacon com
molho de 3 pimentas; entrecote de vazia de vitela com molho de cogumelos selvagens; magret (peito) de pato com Vinho Moscatel e laranja ou medalhdes de
javali com aromas do Alentejo ou Confit de pato

SOBREMESA (escolha 1):

Petit gateau chocolate com gelado; moleaux de “chocolate negro e laranja” com gelado; vulcdo de chocolate & café morno com gelado; profiteroles recheados
com chocolate quente e gelado de baunilha ; tulipa de bolacha crocante recheada com mousse frais de maracujd e gelado de manga; toucinho-do-céu com
gelado a escolha; cheesecake de morango; panacotta de lima com creme de chocolate branco, taca crocante com mousse de chocolate toblerone e gelado;
leite creme queimado a hora com framboesa; vianetta de limdo; crepe com gelado e chocolate quente; gelado com carpaccio de anands ou mousse de morango
ou Oreo servida em tulipa de bolacha.

Prato de fruta lominada ou salada de fruta (opcdo)

CAFE & BAR ABERTO

BUFFETS
SOPA, MESA DE DOCES, MESA DE FRUTAS, MESA DE QUEIJOS, MESA DE CHARCUTARIA, MESA DE MARISCO, MESA DE FRIOS

BOLO DA NOIVA E ESPUMANTE RESERVA:
BEBIDAS REFEICAO: Aguas minerais, refrigerantes cerveja, vinho branco, verde e finto da nossa garrafeira e sangria de frutos silvestres.

Preco: 77 € por pessoa + IVA taxa em vigor
Dos 5-9 anos : 50% valor

Staff (fotégrafos, ect): 50% valor

Dos 0 —4 anos: gratis



o COCKTAIL DE BOAS VINDAS PREMIUM

e REFEICAO SERVIDA:
ENTRADA (escolha 1): \
Presunto com fruta (anands, meldo); presunto com figos red
com camardo e bouquet de salada tropical; salada de g
cherry, Pesto de manjericdo e sua salada da época.
SOPA (escolha 2):
Creme de marisco; sopa de peixe; creme de coentros; canja de galinha do campo; creme de legumes; creme de cenoura; creme de ervilhas com crocante bacon
fumado; creme de alho francés com croutons e crocante de presunto; creme de couve-flor com pinhdes; gaspacho de tomate ou sopa fria de meldo com estaladico
de presunto
PRATO PRINCIPAL PEIXE (escolha 1):
Lombo de bacalhau com crosta de azeitona; bacalhau lascado com alheira e broa; bacalhau & Brds; lombo de bacalhau & Zé do Pipo; bacalhau lascado com
broa de milho e grelos (tiborna); rolinhos de linguado recheado com camardo e alho francés, salmao com molho de citrinos; lombos de pescada com molho de
marisco; lombos de perca com tapenade de azeitonas pretas ; franche de perca com uvas e reducdo de vinho Moscatel; tranche de tamboril com molho de vinho
do Porto seco e coentros ; lombo de atum & Madeirense marinado em azeite e ervas.
SHERBET (escolha 1):

Sherbet de tangerina e Moscatel, sherbet de manga & rum , sherbet de framboesa, sherbet de limdo ou granizado de limdo.
PRATO PRINCIPAL CARNE (escolha 1):
perna de pato confitada; supremos de frango recheados com espinafres e queijo creme; lombo de porco assado no forno recheado de ameixas pretas; lombo de
porco assado no forno recheado com farinheira ou linguica ; medalhdes do lombinho de porco envolto em bacon salteado com molho de vinho do Porto; medalhoes
do lombinho de porco envolto em bacon com molho de camardo; medalhdes do lombinho de porco envolto em bacon com molho agridoce (mel, laranja e
mostarda antiga) ou vitela assada no forno como molho de cogumelos .
SOBREMESA (escolha 1):
Petit gateau chocolate com gelado; moleaux de “chocolate negro e laranja” com gelado; vulcdo de chocolate & café morno com gelado; profiteroles recheados
com chocolate quente e gelado de baunilha; tulipa de bolacha crocante recheada com mousse frais de maracujd e gelado de manga; toicinho-do-céu com
gelado a escolha; cheesecake de morango; panacofta de lima com creme de chocolate branco, pudim de vinho do Porto; taca crocante com mousse de
chocolate toblerone e gelado; vianetta de limdo; crepe com gelado e chocolate quente; gelado com carpaccio de anands ou mousse de morango ou oreo servida
em tulipa de bolacha.
Prato de fruta lominada ou salada de fruta (opcdo)
CAFE & BAR ABERTO:

D; vol-au-vant de marisco; crepe de camardo; taca folhada
inado ¢/ mel e nozes caramelizadas ou Espeto de queijo Mozzarelline com tomate

BUFFETS
1 SOPA, PRATO QUENTE, MESA DE DOCES PREMIUM, MESA DE FRUTAS, MESA DE QUEIJOS, MESA DE CHARCUTARIA, MESA DE MARISCO, MESA DE FRIOS PREMIUM

BOLO DA NOIVA E ESPUMANTE RESERVA
BEBIDAS REFEICAO: Aguas Minerais, refrigerantes, cerveja, vinho branco, verde e tinto da nossa garrafeira e sangria de frutos silvestres.

PRECO: 88 € por pessoa +IVA taxa em vigor
Staff e convidados dos 5-9 anos : 50% valor
Dos 0 —4 anos: gratis
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o COCKTAIL DE BOAS VINDAS PREMIUM

° REFEICI\O SERVIDA:
ENTRADA PREMIUM (escolha 1): .
Tartaro de meldo e presunto; camardo panado com molho chutney de manga e CIbOCOXI ‘duo-de-camarao e mexnhoo com salada tropical; salimdo fumado
marinado, juliana de legumes com molho de vinagrete; Estaladico de queijo da serra com doce de abdbora, salada de outono e nozes caramelizadas; cecina de
vaca (presunto de vaca) com lascas de parmesdo, salada de rdcula, flor de sal e fio de azeite; salada com presunto de pato fumado, tangerinag, lascas de parmesdo,
salada de rdcula, flor de sal e fio de azeite ou carpaccio de novilho com lascas de parmesdo, alcaparras , flor de sal e fio de azeite.

SOPA (escolha 2):

Creme de marisco; sopa de peixe; creme de coentros; canja de galinha do campo; creme de legumes; creme de cenoura; creme de ervilhas com crocante bacon
fumado; creme de alho francés com crotons e crocante de presunto; creme de couve-flor com pinhdes; gaspacho de tomate; creme frio de vichysoisse com
cebolinho ou Sopa fria de meldo com estaladico de presunto.

PEIXE PREMIUM (escolha 1):

Bacalhau gratinado com queijo da Serra da Estrelq; filete de peixe-galo com molho de espumante; Filetes de linguado com camardo; Estaladico de Alabote com
camardo; lombo de tamboril com molho de camardo ou franche de robalo com molho tartaro.

SHERBET (escolha 1):

Sherbet de tangerina e Moscatel, sherbet de manga & rum , sherbet de framboesa, sherbet de limdo ou granizado de limdo.

CARNE PREMIUM (escolha 1):

Lombinhos de porco com camardo; medalhdes de porco com molho queijo da Serra e reducdo de vinho tinto; medalhdo da vazia de vitela envolto em bacon com
molho de 3 pimentas; entrecdte de vazia de vitela com molho de cogumelos selvagens; magret (peito) de pato com chuthey de manga e abacaxi ou medalhoes
de javali com aromas do Alentejo.

SOBREMESA (escolha 1):

Petit gateau chocolate com gelado; moleaux de “chocolate negro e laranja” com gelado; vulcdo de chocolate & café morno com gelado; profiteroles recheados
com chocolate quente e gelado de baunilha; tulipa de bolacha crocante recheada com mousse frais de maracujd e gelado de manga; toucinho-do-céu com
gelado d escolha; cheesecake de morango; panacotta de lima com creme de chocolate branco; tagca crocante com mousse de chocolate toblerone e gelado;
leite creme queimado a hora com framboesa; vianetta de limdo; crepe com gelado e chocolate quente; gelado com carpaccio de anands ou mousse de morango
e Oreo servida em tulipa de bolacha ou tfrouxa-de-ovos das Caldas da Rainha com carpaccio de abacaxi.

Prato de fruta laminada ou salada de fruta (opc¢do)

CAFE & BAR ABERTO PREMIUM:

BUFFETS
1 SOPA, 1 PRATO QUENTE, MESA DOCES PREMIUM, MESA FRUTAS, MESA QUEIJOS PREMIUM, MESA CHARCUTARIA PREMIUM, MESA DE MARISCO, MESA DE FRIOS PREMIUM

BOLO DA NOIVA E ESPUMANTE RESERVA
BEBIDAS REFEICAO Aguas Minerais, refrigerantes, cerveja, vinho branco, verde e fintfo da nossa Garrafeira e sangria de frutos silvestres.

PRECO: 105 € por pessoa +IVA taxa em vigor
Staff e convidados dos 5-9 anos : 50% valor
Dos 0 —4 anos: gratis



o COCKTAIL DE BOAS VINDAS DIAMOND

° REFEICAO SERVIDA:
ENTRADA PREMIUM (escolha 1):
Salada de papaia com camardo; camardo panado com molho chutney dg pnanga e abacaxi; duo de camardo e mexilhdo com salada tropical; salmdo fumado
marinado, juliana de legumes com molho de vinagrete; Cogumelo Porfobello recheado com queijo da Serra da Estrela e bacon; cecina de vaca (presunto de vaca)
com lascas de parmesdo, salada de rucula, flor de sal e fio de azeite; salada com presunto de pato fumado, tangerina, lascas de parmesdo, salada de rucula, flor
de sal e fio de azeite ou carpaccio de novilho com lascas de pormesop alecaparras’, flor de sal e fio de azeite.

SOPA (escolha 2):

Creme de marisco; sopa de peixe; creme de coentros; canja de galinha do campo; creme de legumes; creme de cenoura; creme de ervilhas com crocante bacon
fumado; creme de alho francés com croutons e crocante de presunto; creme de couve-flor com pinhoes; caldo verde; gaspacho de tomate; creme frio de
vichysoisse com cebolinho ou Sopa fria de meldo com estaladico de presunto.

PEIXE DIAMOND (escolha 1):

Lombo de bacalhau assado no forno com camardo; caril de camardo; filete de peixe-galo com camardo; polvo a lagareiro com batata a murro; franche de robalo
com molho tartaro; medalhdes de garoupa braseada com manteiga de ervas; alabote com molho de lavagante e camardo;

SHERBET (escolha 1): Sherbet de tangerina e Moscatel, sherbet de manga & rum , sherbet de framboesa, sherbet de limdo ou granizado de limado.

CARNE DIAMOND (escolha 1):

Lombinhos de porco com améijoas da Foz do Arelho; naco de veado com molho de cogumelos do campo; tornedd de lombo de novilho envolto bacon; lombo de
novilho com molho de vinho do Porto; supremos de pintada com molho de Champanhe sobre cama de boletos; cabrito assado no forno d moda da Serra de Aire
e Candeeiros ou carré de borrego com crosta de ervas.

SOBREMESA DIAMOND (escolha 2):

Petit gateau chocolate com gelado; moleaux de “chocolate negro e laranja” com gelado; Petit gateau de chocolate branco e ima com gelado; profiteroles
recheados com chocolate quente e gelado de baunilh; tulipa de bolacha crocante recheada com mousse frais de maracujd e gelado de manga; toucinho-do-
céu com gelado a escolha; cheesecake de morango; taca crocante com mousse de chocolate toblerone e gelado; crepe com gelado e chocolate quente;
gelado com carpaccio de anands ou mousse de morango ou oreo servida em tulipa de bolacha, Trouxa-de-ovos das Caldas da Rainha com carpaccio de abacaxi,
estaladico de massa brick com gelado (a escolha) regado com chocolate quente, Crumble de péra e ameixa com molho de baunilha

Prato de fruta laminada ou salada de fruta (opcdo)

CAFE & BAR ABERTO PREMIUM:

BUFFETS

1 SOPA, 2 PRATOS QUENTES, MESA DE DOCES PREMIUM, MESA DE FRUTAS, MESA DE QUEIJOS PREMIUM, MESA DE CHARCUTARIA PREMIUM, MESA DE MARISCO
DIAMOND, MESA DE FRIOS DIAMOND

SHOW COOKING (Cozinha ao Vivo):lguarias confecionadas a hora (camardo frito, cogumelos salteados com bacon e ovos mexidos com farinheira)
BOLO DA NOIVA E ESPUMANTE RESERVA
BEBIDAS REFEICAO Aguas Minerais, refrigerantes, cerveja, vinho branco, verde e tinto da nossa Garrafeira e sangria de frutos silvestres.

PRECO: 125 € por pessoa +IVA taxa em vigor
Staff e convidados dos 5-9 anos : 50% valor
Dos 0 —4 anos: gratis
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BRONZE

Agua, refrigerantes, limonada vinho branco, vinho verde, vinho finto, cerveja, sangria de frutos silvestres e sangria de tropical, vermute, Porto seco, moscatel, whisky,
vodka, gin em copo ballon com especiarias e fruta.

Salgados miniatura (rissdis camardo, pasteis bacalhau, croquetes carne, patinhas caranguejo), bruschetas, tosta melba com salmdo e creme fresh, chourico assado,
linguica assada, tfdmaras com bacon, pdo recheado com queijo gratinado e orégdos, queijo brie com uva em colher de amuse bouche, mousse de queijo e ervas
em tostas, mini cone salgado de atum, frutos secos.

PREMIUM (Menu Silver, Gold e Platinum):

Agua, refrigerantes, limonada vinho branco, vinho verde, vinho finto, cerveja, sangria de frutos silvestres e sangria de tropical, vermute, Porto seco, moscatel, whisky,
vodka, gin em copo ballon com especiarias e fruta.

Caipirinha, daiquiri de morango, daiquiri de maracujd, margarita de limdo e margarita de fruta.

perna de presunto partido & hora

Salgados miniatura (rissdis camardo, pasteis bacalhau, croquetes carne, Croquetes queijo azul e patinhas caranguejo, bruschetas, tosta melba com salmdo e creme
fresh, chourico assado, linguica assada, tdmaras com bacon, pdo recheado com queijo gratinado e orégdos, queijo brie com uva em colher de amuse bouche,
mousse de queijo e ervas em tostas, mini cone salgado de atum, frutos secos, camardo com manga e abacaxi, , mini cone salgado de creme de enchidos com
abacaxi, mini vol au vent de alheira, shot de abacaxi e horteld

DIAMOND (Menu Diamond)

Agua, refrigerantes, limonada vinho branco, vinho verde, vinho tinto, cerveja, sangria de frutos silvestres e sangria de tropical (& base maracujd natural) vermute,
Porto seco, moscatel, whisky e vodka, gin em copo ballon com especiarias e fruta.

Caipirinha, “mojito”, daiquiri de morango, daiquiri de maracujd, margarita de lim&o e margarita de fruta
perna de presusnto partido a hora

Salgados miniatura (rissdis camardo, pasteis bacalhau, croquetes carne, croquetes queijo azul e patinhas caranguejo), bruschetas, tosta melba com salmdo e creme
fresh, chourico assado, linguica assada, tdmaras com bacon, pdo recheado com queijo gratinado e orégdos, queijo brie com uva em colher de amuse bouche,
mousse de queijo e ervas em tostas, mini cone salgado de atum, frutos secos, camardo com manga e abacaxi, mini cone salgado de creme de enchidos com
abacaxi, mini vol au vent de alheira, shot de abacaxi e horteld, lingote de perdiz com frutos vermelhos; triangulos de foie, aveld e figo, espetadinhas de fruta e mini
pasteis de nata



(4

1 SOPA (Menu Silver, Gold, Platinum e Diamond)
1 PRATO PRINCIPAL ( Gold, e Platinum)

2 PRATOS PRINCIPAIS ( biamond)

MESA DE QUEIJOS (Menu Bronze, Silver e Gold):

Requeijdo de ovelha, queijo brie, queijo Ilha, queijo emental, queijo Niza D.O.P, queijo Serra da Estrela D.O.P, queijo amarelo da Beira Baixa D.O.P, queijo de cabra
chévre, compotas diversas, broa de milho, tostinhas e tosta melba.

MESA DE QUEIJOS PREMIUM (Menu Platinum e Diamond):

Queijo brie, queijo IIha, queijo Niza D.O.P, queijo Serra da Estrela D.O.P, queijo amarelo da Beira Baixa D.O.P, queijo de cabra chévre, queijo camembert, queijo
rockefort, queijo de Azeitdo, queijo rambol com nozes, queijo Manchego, queijo curado Castelo Branco, compotas diversas, broa de milho, tostinhas, e tosta melba.

MESA DE CHARCUTARIA (Menu Bronze, Silver e Gold):

Presunto, chourico, fuet, chouricdo tradicional, paio saloio de porco bisaro, paiola e paio do lombo de porco preto
MESA DE CHARCUTARIA PREMIUM (Menu Platinum e Diamond):

Presunto, chourico, fuet, chouricdo tradicional, paio saloio de porco bisaro, paiola, paio do lombo de porco preto, salsichdo ibérico, cupita de porco preto e cecina
de vaca



MESA DE FRIOS (Menu Silver):

Barrigas de leitdo assadas no forno, salgados, frango piri-piri; salada de alface; salada tomate; salada de milho; salada de delicias do mar com abacaxi e péssego;
caixa de pdo com ovo de codorniz; cogumelos salteados com bacon; ovos mexidos com farinheira e empadas de galinha

MESA DE FRIOS PREMIUM (Menu Gold e Platinum):

Salgados, frango piri-piri; salada de alface; salada tomate; salada de milho; salada de delicias do mar com abacaxi e péssego; caixa de pdo com ovo de codorniz;
cogumelos salteados com bacon; ovos mexidos com farinheira e empadas de galinha

Leitao assado, batata frita wedge com molho de alho e ervas; lombo de porco assado; peru trinchado; salada de bacalhau com grao; salada de orelha; moelas;
lulas em vinagrete; salada de frango com abacaxi e nozes, salada de meloa, melancia e gambas; ; favinhas com morcela e chourico;

MESA DE FRIOS DIAMOND (Menu Diamond):

Salgados, frango piri-piri; salada de alface; salada tomate; salada de milho; salada de delicias do mar com abacaxi e péssego; caixa de pdo com ovo de codorniz;
cogumelos salteados com bacon; ovos mexidos com farinheira e empadas de galinha.

Leitdo assado, batata frita wedge com molho de alho e ervas; lombo de porco assado; peru trinchado; sa; salada de bacalhau com grdo; salada de orelha; moelas;
lulas em vinagrete; salada de frango com abacaxi e nozes, salada de meloa, melancia e gambas; favinhas com morcela e chourico;

Terrina de javali; salimao fumado; salada de polvo; salada de penne com azeitona e qu ’ ira de caca de queijo dailha; espetada Caprese
(mozzarelinne com tomate cherry e azeite verde). s




MESA MARISCO (Menu Silver, Gold e Plafinum)
Camardo cozido, camarado frito, sapateira e mexilhdes de vinagrete

MESA MARISCO DIAMOND: (Menu Diamond)
Camardo cozido, camardo frito, sapateira, mexilhdes de vinagrete, lagosta e Ostras

Quem desejar mais variedade de mariscos (sob orcamento), améijoa da Foz do Arelho, navalheiras, percebes, santola, sapateira, cavaco dos Acores, lavagante
ou caranguejo real




MESA DE DOCES (Menu Bronze e Silver)

Triflles em copo, bolo kit-kat com frutos vermelhos, molotof, firamisu, bolo de bolacha moka, mousse de chocolate, mousse de morangos frescos com bolacha éreo,
doce maravilha, cheesecake de frutos silvestres, Torta Algarvia, lampreia de ovos, bolo de chocolate crocante, pudim de ovos caseiro, torre de profiteroles com
chocolate, tarte de maca, tarte pastel de nata e doce conventual Alentejano (sericaia).

MESA DE DOCES PREMIUM (Menu Gold e Platinum):

Triflles em copo, bolo kit kat com frutos vermelhos, molotof, tiramisu, bolo de bolacha moka, mousse de chocolate, mousse de morangos frescos com bolacha éreo,
doce maravilha, cheesecake de frutos silvestres, tarta Algarvia, lampreia de ovos, bolo de chocolate crocante, pudim de ovos caseiro, torre de profiteroles com
chocolate, tarte de maca, tarte pastel de nata e copinhos de chocolate com mousse de lima

Pastelaria conventual (Sericaia, toucinho do céu e pdo de rala).

MESA DE DOCES DIAMOND (Menu Diamond)

Triflles em copo, bolo kit kat com frutos vermelhos, molotof, tiramisu, bolo de bolacha moka, mousse de chocolate, mousse de morangos frescos com bolacha éreo,
doce maravilha, cheesecake de frutos silvestres, tarta Algarvia, lampreia de ovos, bolo de chocolate crocante,, pudim de ovos caseiro, torre de profiteroles com
chocolate, tarte de macaq, tarte pastel de nata.

Pastelaria Conventual (tfoucinho do céu, sericaia, pdo de rala,, pudim Abe
Macarrons

Fondue de chocolate com espetadas de fruta e canudinhos wdaffer.
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MESA DE FRUTAS (Menu Bronze, Silver, Gold e Diamond)

Centros decorados em copas de frutas descascadas (manga, laranja, uvas, anands, meldo, morangos, papaia e kiwi).

Pauzinhos de fruta

Cbur Ahrts

Apos refeicao
BAR ABERTO (Menu Bronze, Silver e Gold)

Moscatel, Porto, licor Beirdo, améndoa amarga, licor de whisky (carolans), aguardente velha, whisky novo (marca escolhida pelos noivos), whisky novo Irish (Jameson),
whisky velho 12 anos (marca escolhida pelos noivos), gin, vodka, sangria frutos silvestres, dguas minerais, refrigerantes, cerveja, vinho branco, verde e tinto da nossa
garrafeira.

BAR ABERTO PREMIUM (Menu Plafinum e Diamond)

Agua, refrigerantes, imonada vinho branco, vinho verde, vinho tinto, cerveja, sangria de i res e sangria de tropical (a base maracuja natural), vermute,
Porto seco, moscatel, whisky e vodka, gin em copo ballon com es o frofa.

Caipirinha, caipifruta (morango, maracuja, anands e horteld), a argarita de limao e margarita de fruta



Serviss Sncluidss

. Oferta Acessoria de wedding event design (2 horas). Este servico permite aos noivos conhecerem
os diferentes estilos de decoracdo e as novas tendéncias.

. Oferta Design dos convites de casamento (ndo estd incluido aimpressdo), estd incluido no menu Platinum e Diamond
. Oferta Menu de degustacdo

. Mesa de noivos e convidados (varias opcoes e cores a escolha)

. Oferta Centros de mesa noivos, convidados e buffets: https://www.facebook.com/byheliaartefloral/

. Oferta Guardanapos brancos ou coloridos

. Oferta opcdo Copo bicos vintage (cor transparente)
. Oferta Bolo de casamento a gosto do cliente, a nossa cake designer fard o aconselhamento para que escolha o seu bolo de S
. Casamentos civis, oferta de 20 cadeiras € mesa para 0s Noivos e conservadora
. Oferta Prato marcador (menu Platinum e Diamond)

. Oferta Copo colorido (menu Platinum e Diamond)

e Oferta Animacdo Cocktail (Menu Silver)

Cocktail ao som de saxofone ou violino (oferta para casamentos superiores a 100 pessoas com mais de 9 anos)

e Oferta Animacdo Musical (Menu Gold, Platinum e Diamond)
Cocktail ao som de saxofone ou violino (oferta para casamentos superiores a 100 pessoas com mais de 9 anos)
Atuacdo Dj ou Banda ao vivo: até ao final do casamento (oferta para casamentos superiores a 150 pessoas com mais de 9 anos).

Caso sejam mais de 130 pessoas o catering suportard uma parte do custo da atuacdo do Dj, Karaoke ou banda o vivo.

« O Catering disponibiliza:
Suporte para o placard informativo das mesas dos convidados
Tripés para colocar identificacdo das mesas




Setviges Catha

e Aluguer de Espaco quando o mesmo ndo € no domicilio dos noivos.

e Deslocacoes (analisado caso a caso, nalguns casos ndo existe este custo)

e Montagem de cozinhas (analisado caso a caso, nalguns casos NAo existe este custo)

¢ Montagem e desmontagem evento 24 horas (analisado caso a caso, nalguns casos NAo existe este custo)

e Sax ou Violino cocktail Menu finger e bronze

e Sax ou Violino cocktail para casamentos inferiores a 100 pessoas com mais de 9 anos (Menu silver, gold e diamond)
e DJ Menu finger, bronze e silver.

e DJ, Karaoke ou banda ao vivo para casamentos inferiores a 130 pessoas com mais de 9 anos (Menu gold e diamond)
e Infroduzir “enfrada” do Menu Bronze (2 € + IVA por pessoaq)

e Alterar para “entrada Premium”™ do Menu Silver ou Diamond (2 €+ IVA por pessoQq)

e Alterar para “Prato principal Premium” do Menu Silver (3 € + IVA por pessoq)

e Alferar para “Prato principal Diamond” do Menu Diamond (5 € + IVA por pessoq)

e Ceia (2,50 € + IVA por pessoq)
e Mariscos: améijoa da Foz do Arelho, navalheiras, percebes, santola, sapateira, cavaco dos Agores, lavagante ou caranguejo eq.!_ of
e Copo de vidro colorido, exceto menu Diamond (entre 1 € a 1,50 € + IVA por pessoq) —
e Prato marcador menus Bronze, Silver e Gold (entre 1,50 € a 2,50 € + IVA por pessoq)

e Animador /acompanhante para fazer atividades para criancas (modelagem de baldes, pinturas faciais e jogos interativos)
e Palhacos para animar as criancas, magico, insufldveis para as criancas

e Largada de baldes com leds

e Fogo-de-artificio

e Espetdculo de: (danca do ventre, sevilhanas, dancas de saldo, rancho folclérico)

e Pista de danca que muda de cor, robots de luzes (leds)

e 70na de sofds, puffs e mesas

e Bariluminado com leds (faz a cor do casamento)

e Mesas de vidro iluminadas



1. VALIDADE DO ORCAMENTO

serd validado por 90 dias

2. NUMERO DE PARTICIPANTES

O numero de participantes do evento deve ser comunicado por escrito 8 dias antes do mesmo.

Em caso de cancelamentos apds ter sido comunicado o numero, o mesmo ndo € aceite, terd de ser pago o numero comunicado 8 dias antes.

Aceita-se o aumento do numero de participantes até 3 dias antes do evento

Para efeitos de orcamentacdo, o nUmero de participantes estimado deverd ser o mais proximo possivel do nimero de participantes confimado, caso se verifigue uma reducdo de 15 % no
numero orcamentado de participantes reservamos o direito de atualizar os precos.

3 ADJUDICACAO DO EVENTO

A adjudicacdo do evento deve ser efetuada por escrito e com um respetivo sinal de 10 % do total do evento

4. CONDICOES DE PAGAMENTO

As condi¢coes de pagamento serdo as seguintes:

- Sinal de 10 % do total da previsdo do evento, aguando a adjudicacdo;

- 20 % do total do evento, 6 meses antes do evento;

- 30 % do total do evento, 1 més antes do evento;

- Restante do total do evento pago no dia

5. DURACAOQO E TIPO DE SERVICO

A duracdo do servico do evento serd apresentada na proposta. Apds esse hordrio serdo debitadas horas extra. O cdlculo destas, serd efetuado da seguinte forma: 1,75% do valor total da
proposta, por cada hora exira. Ndo cobramos fracdo de hora, apenas horas completas. O fim do servico ocorrerd quando o responsdvel do evento (cliente) e o responsdvel do servico
(Palhinhas Gold), derem por terminado o servico, apds o qual se efetuardo o cdlculo dos consumos extras que ocorreram, bem como a desmontagem de todo o servico.

O Servico contratado é a Inglesa no caso dos pratos principais (empregado serve o cliente com uma fravessa).

Caso se pretenda servico a americana (empratado na cozinha) para os pratos principais deverd de solicitar orcamento.

A entrada e a sobremesa serdo servidas d Americana (empratadas), sem qualquer custo para o cliente

6. DEGUSTACAO

Oferta do menu de degustacdo, dos pratos pretendidos para o evento (podendo-se escolher mais uma opcdo), para duas pessoas, para eventos superiores a 60 convidados.

As degustacoes realizam-se no Restaurante Palhinhas em Rio Maior

7. DECORACAO

A decoracdo incluida serd os centros de mesa (mesa dos noivos, buffets e mesas convidados), Material de decoracdo dentro dos materiais que temos disponiveis e flores da época, que
serdo escolhidos na™ Hélia Florista”, com um valor estimado de 12 € por mesa. Dispomos de mais de 50 centros de mesa diferentes de varios estilos,

https://www .facebook.com/byheliaartefloral/

8. BOLO DE CASAMENTO

Os noivos escolhem o bolo junto das cake designers (formato, massa, recheio, cobertura e outros pormenores). Caso o bolo pretendido apresente maior complexidade pela confecado,
decoracdo ou transporte os respetivos custos serdo debitados ao cliente.

9. SEGURO RESPONSARBILIDADE CIVIL

A nossa empresa possui um Seguro de Responsabilidade Civil no valor de 100.000 € o mesmo engloba montagem, servico e desmontagem, incluindo queda de estruturas.

10. SOBRAS DOS BUFFETS E HACCP

. As sobras de comida ndo consumidas no evento, sdo propriedade do Palhinhas Gold, podendo este, se assim o entender, disponibiliza-la ao cliente final. Para isso, o cliente terd de fornecer
0s respetivos recipientes e assegurar o fransporte das mesmas, assumindo a partir desse momento, a total responsabilidade pelas mesmas.

- A nossa empresa tem implementado o plano de Higiene e Seguranca Alimentar, HACCP (Programa de andlise de perigos e controlo de pontos criticos), desta forma reservamo-nos o direito
de ndo aceitar servir produtos alimentares que ndo tenham sido adquiridos ou confecionados por nds, se entendermos que pode existir um risco alimentar para os convidados,

11. CANCELAMENTOS

Caso exista cancelamento por parte do cliente o mesmo perde o sinal e as tfranches pagas até ao momento. Se o cancelamento for feito até 24 horas antes do evento o cliente terd de pagar
na totalidade o evento.

Se o Catering desistir do contrato terd de pagar em dobro o sinal e devolver os restantes montantes entregues pelo cliente.


https://www.facebook.com/byheliaartefloral/

Palhintias

12. OUTRAS CONDICOES

- A distribuicdo de convidados por mesas deverd ser de 9,10 e 11 lugares, No caso da média de lugares for inferior a 9, o Palhinhas Gold reserva-se ao direito de debitar custos extraordindrios
em consequéncia de reforco de material, empregados de mesa, arranjos florais indispensdveis ao bom funcionamento do evento.

- As mesas disponibilizadas para a refeicdo principal serdo mesas redondas para os convidados, outro tipo de mesas (vintage, vidro, rUsticas, entre outras) terdo que ser orcamentadas

- A mesa dos noivos, para eventos superiores a 60 convidados, a solicitacdo, possui outro tipo de mesas incluidas, sem acréscimo de valor para o cliente

- As cadeiras de bebé, placards entrada mesas de convidados, tripés para a marcacdo de mesas, mesas Dj, mesa civil, mesa livro de honra, mesa lembrancas entre outras mesas. devem ser
solicitados com um minimo de 8 dias de antecedéncia.

- A impressdo do menu ficard a nosso cargo

13. DANOS E PREJUIZOS

O cliente do é plenamente responsavel:

- por todos os danos e prejuizos causados ao patrimoénio (espacos, mobilidrio, jardins, equipamentos, etc.) pelos seus convidados, fornecedores e parceiros contratados por si.

- por todos os danos em material do catering, como € o caso dos atoalhados entre outros materiais que se estraguem durante o evento, por ma utilizagcdo dos participantes no evento.
Considera-se ma utilizacdo dos atoalhados e guardanapos quando os mesmos se apresentem riscados, queimados e/ou sujos com cera das velas.

- pelo valor de todos os objetos furtados, tal como decoracdo das mesas,

- Para efeitos de caucdo, o Palhinhas Gold ficard na sua posse com um cheque de valor proporcional d dimensdo do evento. Este servird para cobrir eventuais danos ou prejuizos e horas
extra fora do acordado, que serd devolvido ao cliente caso ndo seja utilizado.

13. CONDICOES DO ESPACO DO EVENTO

- O espaco do evento deverd ter bons acessos para as viatura,

- reunir boas condicdes (cozinha, wc's e vestidrio) e dgua potdavel, assim como energia elétrica.

- O espaco do evento deverd dispor de licenca de utilizacdo.

- NGo nos responsabilizamos caso 0 evento ndo se possa concretizar por causas imputadas ao espaco do evento.

- Ndo nos responsabilizamos caso o servico seja prejudicado pelo mau funcionamento de algum equipamento do local do evento.

14. RECLAMACOES

As reclamacoes devem ser apresentadas por escrito até 48 horas apds a realizacdo do evento.

- Apds a realizacdo do servico, o Palhinhas Gold ndo se responsabiliza pelo fim dado a materiais fornecidos pelos clientes tais como, ementas de mesa, numeradores, lembrancas, comidas e
bebidas, etfc.

15. - - As criancas dos 0 aos 4 anos sdo gratis.
Dos 5 aos 9 pagam 50% e a partir dos 10 (inclusive) pagam a totalidade
-O Staff (fotdgrafos, ect) pagam 50% do valor do menu.
- N&@o diferenciamos época alta ou baixa, dias de semana de fins-de-semana, nem cobramos nenhum valor pela cerimonia.

PARA MELHOR CONHECEREM TUDO O QUE LHES PODEMOS OFERECER, CONVIDAMO-LOS A VISITAREM-NOS NO NOSSO SHOWROOM OU RESTAURANTE PARA PODEREM
TER ACESSO A TODA INFORMAGCAO E A ESCOLHA DO ESPACO IDEAL PARA A VOSSA FESTA. PODEMOS MARCAR FORA DO HORARIO LABORAL SEM QUALQUER PROBLEMA,
MEDIANTE DISPONIBILIDADE. o = B

ESTAO TAMBEM CONVIDADOS A VER OSSESRA l!oﬁq A MONTAGEM E PREPARAC

. S COMBINAMOS A MELHOR HORA DE VISITA, DE FORMA
A VEREM A SALA DECORADA ANTES D F R»EA&OS CQNVIDADOS DO DIA. "

ESPERAMOS A VOSSA VISITA!



quhi

micilio ou €

."\ - )“N



http://www.palhinhasgold.pt/
https://www.facebook.com/PalhinhasGold/
https://www.instagram.com/palhinhasgold/

