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Menu Finger Food .

SERVICO DE BEBIDAS DURACAO 5 HORAS:

Agua, dgua aromatizada com lim@o e horteld, refrigerantes, cha frio, limonada vinho branco, vinho verde, vinho tinto, cerveja, sangria de frutos silvestres, vermute, Porto seco,
moscatel, whisky, vodka, gin em copo ballon com especiarias e fruta.

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

SERVICO DE COMIDAS DURACAO 4 HORAS:

Shot de gaspacho de tomate, shot de sopa fria e meldo com crocante de presunto, bolinhas de alheira , crepes de legumes, gambas panadas com chutney de abacaxi, mini
cone salgado com atum, tdmaras com bacon, choux com mousse de salmdo, mini cone com mousse de enchidos e abacaxi, mini vol au vent com alheira e maca, rebucados
de faisdo, copinhos com guacamole e mini cenouras € nachos, empadas de leitdo, ollipops de parmesdo e tomate seco, crostinni com tomate, coracdo de queijo e gel de
pesto

Mini preguinhos de vitela em bolo do caco
Espetos de frango com molho Teriyaki e abacaxi

Showcooking de bacalhau & Brds

SERVIGCO DE COMIDAS DURACAO 4 HORAS:

Copinhos de mousse de lima com framboesa fresca
Cornucopias de Alcobaca com doce de ovos

Mini tiara D Inés

Mini panacotta de Baileys

Mini panacotta de frutos vermelhos. Espetos de fruta

Preco: 55 € por pessoa + IVA taxa em vigor
Ndo & lugares sentados (exceto se for solicitado para pessoas mais idosas)



M e n U B rO n Ze (8 horas servico)

o COCKTAIL DE BOAS VINDAS

o REFEICAO SERVIDA:

SOPA (escolha 2):
Creme de marisco; sopa de peixe; creme de coentros; canja de galinha do campo; creme de legumes; creme de cenourd; creme de ervilhas com crocante

bacon fumado; creme de alho francés com croutons e crocante de presunto; 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; lombo de bacalhau & 7Zé do Pipo; bacalhau lascado com broa de milho e
grelos (tiborna); saimdao 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 d 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, 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 QUEIJOS, MESA DE CHARCUTARIA, MESA DE DOCES E MESA DE FRUTAS,
CAFE & BAR ABERTO
BOLO DA NOIVA E ESPUMANTE RESERVA:

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

Preco: 69 € por pessoa + IVA taxa em vigor
Dos 5-9 anos : 50% valor

Staff (fotdgrafos, ect): 50% valor

Dos 0 — 4 anos: gratis



M e n U Si IVe r (9 horas servico)

o COCKTAIL DE BOAS VINDAS

° REFEICAO SERVIDA:
SOPA (escolha 2):

Canja de bivalves, creme de marisco; sopa de peixe; creme de coentros; canja de galinha do camp
com crocante bacon fumado; creme de alho francés com croutons e crocante de presunto; creme ¢
de vichysoisse com cebolinho ou Sopa fria de meldo com estaladico de presunto. !

re‘me de ervilhas
g’re; creme frio

PRATO PRINCIPAL PREMIUM (escolha 1): B L —
PEIXE PREMIUM (escolha 1): -
Bacalhau gratinado com queijo da Serra da Estrela com perolas de mel; Bacalhau com crosta de bacon e telha de Parmesdo, filete de robalo com molho com arroz cremoso de espargos e
po6 de limdo; lombo de dourada a Bulhdo Pato (améijoas, lima e coentros) com esferas de coentros; lombo de tamboril com molho de camardo servido com puré de ervilhas com crocante de
presunto ou Lombo de Salim&o com molho de citrinos com espuma de maracujd.

Lombinhos de porco com camardo com crocante de coentros ; medalhdes de porco com molho queijo da Serra e reducdo de vinho tinto com crocante de mel e tomilho; medalhdo da vazia
de vitela envolto em bacon com molho de 3 pimentas ; entrecbte de vazia de vitela com molho de cogumelos selvagens com crocante de Parmesdo e tomilho ; magret (peito) de pato com
Vinho Moscatel e laranja com crocante de citrinos; medalhdes de javali com aromas do Alentejo com crocante de tomilho; medalhdes de Porco Preto com chutney de abacaxi ; Ribbs de
letdo Barbecue em baixa temperatura com espuma de pimenta ou perna de pato confitada em baixa temperatura com batata wedge doce aos gomos.

SOBREMESA (escolha 1):

Petit gateau chocolate com gelado baunilha e framboesa fresca; Petit gateau de doce de leite com sorvete de limdo e crumble de bolacha Lotus; vulcdo de
chocolate & café com gelado e chips de chocolate ; profiteroles recheados com chocolate quente e gelado de baunilha ; tulipa de bolacha crocante recheada
com mousse frais de maracujd e gelado de manga e coulis de maracujd; toicinho-do-céu com sorvete de limdo e reducdo de vinho do Porto; cheesecake de lima
com bolacha éreo e raspas de lima; cheesecake de caramelo salgado com crumble de noz ; taca crocante com mousse de chocolate toblerone com fio de mel
e gelado; crepe com gelado, chantilly e chocolate quente ou gelado com carpaccio de anands com raspas de lima.

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

CAFE & BAR ABERTO PREMIUM (inclui cocktails)

BUFFETS
MESA DE QUEIJOS, MESA DE CHARCUTARIA, MESA DE DOCES, MESA DE FRUTAS E MESA DE MARISCO
CEIA (Caldo verde, bifanas em bolinhas quentinhas, preguinhos vitela em bolo do caco e mini bolinhas Berlim)

BOLO DA NOIVA E ESPUMANTE RESERVA:

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

Preco: 80 € por pessoa + IVA taxa em vigor
Dos 5-9 anos : 50% valor

Staff (fotdgrafos, ect): 50% valor

Dos 0 — 4 anos: gratis



M e n U G O I d (10 horas servico)

o COCKTAIL DE BOAS VINDAS GOLD

REFEICAO SERVIDA h . ,
SOPA (escolha 2): | —

Canja de bivalves, 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 com chips de

pepino ou sopda 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 a Brds; lombo de bacalhau & Zé do Pipo; bacalhau lascado com
broa de milho e grelos (tiborna); lombo de robalo com molho tartaro, lombo de dourada com azeite de coentros , 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; franche de tamboril com molho de vinho do Porto
seco e coentros ; lombo de atum a Madeirense marinado em azeite e ervas.

SHERBET (escolha 1):

Esfera molecular de Mojito, 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 com puré de batata doce; 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 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 baunilha e framboesa fresca; Petit gateau de doce de leite com sorvete de limdo e crumble de bolacha Lotus; vulcdo de
chocolate & café com gelado e chips de chocolate ; profiteroles recheados com chocolate quente e gelado de baunilha ; tulipa de bolacha crocante recheada
com mousse frais de maracujd e gelado de manga e coulis de maracujd; toicinho-do-céu com sorvete de limdo e reducdo de vinho do Porto; cheesecake de lima
com bolacha oreo e raspas de lima; cheesecake de caramelo salgado com crumble de noz; taca crocante com mousse de chocolate toblerone com fio de mel e
gelado; crepe com gelado, chantilly e chocolate quente ou Gelado com carpaccio de anands e raspas de lima.

Prato de fruta laminada ou salada de fruta (opcdo)

CAFE & BAR ABERTO BAR ABERTO PREMIUM (inclui cocktails)

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

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: 90 € por pessoa +IVA taxa em vigor
Dos 5-9 anos : 50% valor

Staff (fotdgrafos, ect): 50% valor

Dos 0 —4 anos: gratis



Men U Plati n U m (11 horas servico)

o COCKTAIL DE BOAS VINDAS PREMIUM

e REFEICAO SERVIDA:

ENTRADA PREMIUM (escolha 1): | ——_

Tdrtaro de tomate, abacate, salmdo fumada e améndoas torradas; camardo panado com molho chutney de manga e abacaxi, chips de batata doce sobre salada ; duo de camardo e
mexilndo com salada tropical com perolas de vinagre balsédmico; Estaladico de queijo da serra com doce de abdbora, nozes caramelizadas e espuma de ; cheesecake de camardo, espinafre,
chalota, pepino com base bolacha cracker, salada com presunto de pato fumado, tangerina, 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):

Canja de bivalves, Creme de marisco com espuma de funcho; sopa de peixe; creme de coentros com améndoas torradas e pd de limdo Siciliano; canja de galinha do campo com ovinhos ;
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;
caldo verde; gaspacho de tomate com espuma de manjericdo e chips de pepino; creme frio de vichysoisse com cebolinho ou Sopa fria de meldo da época com estaladico de presunto e pd
de hortela.

PEIXE PREMIUM (escolha 1):

Bacalhau gratinado com queijo da Serra da Estrela com perolas de mel; Bacalhau com crosta de bacon e telha de Parmesdo, filete de robalo com molho com arroz cremoso de espargos e
po de limdo; lombo de dourada a Bulhdo Pato (améijoas, lima e coentros) com esferas de coentros; lombo de tamboril com molho de camardo servido com puré de ervilhas com crocante de
presunto ou Lombo de Salim&o com molho de citrinos com espuma de maracujd.

e
CARNE PREMIUM (escolha 1):

Lombinhos de porco com camardo com crocante de coentros ; medalhdes de porco com molho queijo da Serra e reducdo de vinho tinto com crocante de mel e tomilho; medalhdo da vazia
de vitela envolto em bacon com molho de 3 pimentas ; entrecbte de vazia de vitela com molho de cogumelos selvagens com crocante de Parmesdo e tomilho ; magret (peito) de pato com
Vinho Moscatel e laranja com crocante de citrinos; medalhdes de javali com aromas do Alentejo com crocante de tomilho; medalhdes de Porco Preto com chutney de abacaxi ; Ribbs de
letdo Barbecue em baixa temperatura com espuma de pimenta ou perna de pato confitada em baixa temperatura com batata wedge doce aos gomos.

SOBREMESA (escolha 1):

Petit gateau chocolate com gelado baunilha, framboesa fresca e mini magnum; Petit gateau de doce de leite com sorvete de limdo e crumble de bolacha Lotus; vulcdo de chocolate & café
com gelado e mini Magnum ; profiteroles recheados com chocolate quente e gelado de baunilha ; tulipa de bolacha crocante recheada com mousse frais de maracujd e gelado de manga
e coulis de maracujd; Manjar do Abade céu com sorvete de limdo e reducdo de vinho do Porto; cheesecake de lima com bolacha éreo e raspas de lima; cheesecake de caramelo salgado
com crumble de noz; taca crocante com mousse de chocolate toblerone com fio de mel e gelado; crepe com gelado, chantilly e chocolate quente; gelado com carpaccio de anands e
raspas de lima; Mini Pavlova de frutos vermelhos ou trouxa-de-ovos das Caldas da Rainha com carpaccio de abacaxi.

Prato de fruta laminada ou salada de fruta (opcdo)

CAFE & BAR ABERTO PREMIUM (inclui cocktails)

BUFFETS
SOPA, PRATO QUENTE, MESA DE QUEIJOS, MESA DE CHARCUTARIA PREMIUM , MESA DE DOCES PREMIUM E MESA DE FRUTAS
MESA DE FRIOS PREMIUM E MESA DE MARISCO 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: 100 € por pessoa +IVA taxa em vigor
Dos 5-9 anos : 50% valor
Staff (fotdgrafos, ect): 50% valor



M en U Dia mOnd (12 horas servico)

o COCKTAIL DE BOAS VINDAS PREMIUM

e REFEICAO SERVIDA: RS
ENTRADA PREMIUM (escolha 1): et
Tartaro de meldo e presunto com crumble de frutos secos; camardo panado com molho chutney de manga e abacaxi, chips de batata doce sobre salada ; duo de camardo e mexilhdo com
salada fropical com perolas de vinagre balsdmico; 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, telha de Parmesdo e fio de azeite; salada com presunto de pato fumado, tangering, 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 aeite.
SOPA (escolha 2):
Canja de bivalves, Creme de marisco com espuma de funcho; sopa de peixe; creme de coentros com améndoas torradas e pd de limdo Siciliano; canja de galinha do campo com ovinhos ;
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;
caldo verde; gaspacho de tomate com espuma de manjericdo e chips de pepino; creme frio de vichysoisse com cebolinho ou Sopa fria de meldo da época com estaladico de presunto e pd
de hortela.
PEIXE DIAMOND (escolha 1):
Lombo de bacalhau assado no forno com camardo e telha de coentros; caril de camardo com arroz Basmati e espuma de coentros e lascas de coco torrado; polvo a lagareiro ; medalhdes
de garoupa braseada com manteiga citrica; Lombo de Corvina com molho de lavagante e camardo;
SHERBET (escolha 1): Esfera molecular de Mojito, Sherbet de tangerina e Moscatel, sherbet de manga & rum , sherbet de framboesa, sherbet de limdo ou granizado de limdo.
CARNE DIAMOND (escolha 1):
Lombinhos de porco com améijoas da Foz do Arelho e esferas de coentros ; naco de veado com molho de cogumelos selvagens e telha de tomilho; tornedd de lombo de novilho envolto
bacon e telha de Parmesdo; lombo de novilho com molho de vinho do Porto e crocante de Vinho do Porto; supremos de pintfada com molho de Champanhe sobre cama de boletos; cabrito
assado no forno @ moda da Serra de Aire e Candeeiros ou carré de borrego com crosta de ervas.
SOBREMESA (escolha 1):
Petit gateau chocolate com gelado baunilha, framboesa fresca e mini magnum ; Petit gateau de doce de leite com sorvete de limdo e crumble de bolacha Lotus; cheesecake de caramelo
salgado com crumble de noz; taca crocante com mousse de chocolate toblerone com fio de mel e gelado; crepe com gelado, chantilly e chocolate quente; gelado com carpaccio de
anands e raspas de lima; Mini Pavlova recheada com mascarpone e frutos vermelhos e sorvete de framboesa ou trouxa-de-ovos das Caldas da Rainha com carpaccio de abacaxi; tiara D
Inés (ovo e améndoa) com sorvete de limdo e raspas de lima; Trouxa de ovos das Caldas da Rainha, espuma de maracujd e carpaccio de abacaxi; estaladico de massa brick com gelado (a
escolha) regado com chocolate quente ; Crumble de péra e ameixa com Custard de baunilha e framboesa fresca ou Tarte Toblerone com sorvete de limdo e espuma de framboesa.
Prato de fruta laminada ou salada de fruta (opcdo)
CAFE & BAR ABERTO PREMIUM (inclui cocktails)

BUFFETS
SOPA, PRATOS QUENTE, MESA DE QUEIJOS DIAMOND
, MESA DE CHARCUTARIA PREMIUM, MESA DE DOCES PREMIUM, MESA DE FRUTAS,
MESA DE MARISCO DIAMOND E MESA DE FRIOS DIAMOND

SHOW COOKING (Cozinha ao Vivo): Iguarias 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: 120 € por pessoa +IVA taxa em vigor
Dos 5-9 anos : 50% valor

Staff (fotdgrafos, ect): 50% valor

Dos 0 —4 anos: gratis



Cocktail de Boas Vindas e Bar

e BASE (Menu Bronze e Silver):

Agua, dgua aromatizada com lim@o e horteld, cha frio, refrigerantes, limonada vinho branco, vinho verde, vinho tinto, cerveja, sangria de frutos silvestres, vermute, Porto seco,
moscatel, whisky, vodka, gin em copo ballon com especiarias e fruta.

perna de presunto partido a hora, presunto Porco Serrano 12 meses

Salgados miniatura (rissdis camardo, pasteis bacalhau, croquetes carne, bolinhas de alheira, croquetes de espinafres ), camardes crocantes com molho agridoce, guacamole
com nachos e dipps’s de legumes, bruschetas, bruschetas vegetarianas, espetos de mozarela com tomate cherry, 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, mini cone salgado de atum e frutos
$eCos.

e Gold (Menu Gold):

Agua, dgua aromatizada com limé&o e horteld, refrigerantes, chd frio, imonada vinho branco, vinho verde, vinho tinto, cerveja, sangria de frutos silvestres,
, daiquiri de morango, daiquiri de maracujd, margarita de limdo e margarita de fruta.

perna de presunto partido a hora, presunto Porco Preto 24 meses

Salgados miniatura (rissdis camardo, pasteis bacalhau, croquetes carne, bolinhas de alheira croquetes de queijo, croquetes de espinafres), camardes crocantes com molho
agridoce, guacamole com nachos e dipps's de legumes, bruschetas, bruschetas vegetarianas, Espetos de mozarela com tomate cherry, chourico assado, linguica assada,
tdmaras com bacon, pdo recheado com queijo gratinado e orégdos, tartelete recheada com pera, queijo Gorgonzolla, mel e noz pecan , mini cone salgado de atum, shot de
gaspacho, frutos secos, brigadeiros de queijo e morango com cobertura pistacho, mini pasteis de chaves, mini croissants mistos, espeto de camardo com shot chutney de
abacaxi, mini vol au vent de alheira, choux com mousse de salmdo e cebolinho, lollipops de queijo e tomate e seco, crostini com pasta de azeitona, riculla e presunto.

Premium (Menu Platinum e Diamond)

Agua, dgua aromatizada com limé&o e horteld, chd frio, 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.

Showcooking grelhados (pimentos padron, espetos camarado, espetos de frango com abacaxi com molho cocktail, Mini preguinhos e enchidos regionais)

perna de presunto partido a hora, presunto Porco Preto 24 meses

Salgados miniatura (rissdis camardo, pasteis bacalhau, croquetes carne, bolinhas de alheira croquetes de queijo, croquetes de espinafres), camardes crocantes com molho
agridoce, guacamole com nachos e dipps's de legumes, bruschetas, bruschetas vegetarianas, Espetos de mozarela com tomate cherry, , tdmaras com bacon, pdo recheado
com queijo gratinado e orégdos, tartelete recheada com pera, queijo Gorgonzolla, mel e noz pecan , mini cone salgado de atum, shot de gaspacho, frutos secos, brigadeiros
de queijo e morango com cobertura pistacho, mini pasteis de chaves, mini croissants mistos, espeto de camardo com shot chutney de abacaxi, mini vol au vent de alheirq,
choux com mousse de salmdo e cebolinho, lollipops de queijo e tomate e seco, crostini com pasta de azeitona, riculla e presunto

Dumpling de morcela e pinhao, caramelos de faisao, espetadinhas de fruta e mini pasteis de nata



1 SOPA (Menu Gold, Platinum e Diamond)

1 PRATO PRINCIPAL ( Diamond, e Platinum)
Paelha de carne e Mariscos
Arroz de pato

Bacalhau com natas e camaradao

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

Quejo Brie Brilée, Favo de mel, alperces seco recheado com queijo € noz pecan, 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 frutos secos.

MESA DE QUEIJOS DIAMOND:

Queijo brie, queijo llha, 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 frutos secos.

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



Buffets Frios

MESA DE FRIOS (Menu Gold):

Salgados, frango piri-piri; salada alface; salada tomate; salada de milho; salada de camardo, meloa com maionese de manga; caixa de pdo com ovo de codorniz;
cogumelos salteados com bacon; ovos mexidos com farinheira, empadas de galinha, Burrata com fomate cherry e coxinhas de frango com foudue de queijo

MESA DE FRIOS PREMIUM (Menu Plafinum):

Salgados, frango piri-piri; salada alface; salada tomate; salada de milho; salada de camardo, meloa com maionese de manga; caixa de pdo com ovo de codorniz;
cogumelos salteados com bacon; ovos mexidos com farinheira, empadas de galinha, Burrata com fomate cherry e coxinhas de frango com foudue de queijo

Leitao assado, batata frita wedge com molho de alho e ervas; peru trinchado; salada de bacalhau com grao; salada de polvo; moelas; lulas em vinagrete; salada
de frango com abacaxi e salada de brie braseado com laranja e améndoas.

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; peru trinchado; salada de bacalhau com grdo salada de polvo; moelas; lulas em vinagrete; salada
de frango com abacaxi e salada de brie braseado com laranja e améndoas.

Copinhos de salmao fumado com guacamole e esfera mexicana;; salada de penne com azeitona e queijo fresco; mini quiches vegetarianas e espetada Caprese
(mozzarelinne com tomate cherry e azeite verde).
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Buffets Mariscos

MESA MARISCO (Silver)
Camardo cozido, camarado frito e sapateira

MESA MARISCO PREMIUM (Gold e Plafinum)
Camarao cozido, camarado frito, sapateira.

Mexilhoes de vinagrete e améijoas da Foz Arelho.

MESA MARISCO DIAMOND: (Menu Diamond)

Camardo cozido, camardo frito, sapateira, mexilhoes de vinagrete, ameijoas da Foz Arelho, lagosta e Ostras
/X




Buffets Doces

MESA DE DOCES (Menu Bronze e Silver)

Mousse de chocolate, cheesecake de frutos silvestres, bolo de chocolate crocante, pudim de ovos caseiro, bolo Rocher, Pavliova de frutos vermelhos,

toucinho do céu, tarte de lima e Oreo, doce conventual Alentejano (Sericaia) e tarte de améndoa Conventual

MESA DE DOCES PREMIUM (Menu Gold e Platinum):
Tarte de maca de Alcobaca com crumble, mousse de chocolate, cheesecake de frutos silvestres, bolo de chocolate crocante, pudim de ovos caseiro,
Bolo Rocher, Pavlova de frutos vermelhos e doce de ovos e copinhos de mousse de lima com framboesa fresca.

Pastelaria conventual (Sericaia, Mini tachinos de Alcobacga, , Folhado D. Rodrigo, Pdo de rala, Cornucépias de Alcobaca com doce de ovos e Tiaras D. Inés).

MESA DE DOCES DIAMOND (Menu Diamond)

Tarte de maca de Alcobaca com crumble, mousse de chocolate, cheesecake de frutos silvestres, bolo de chocolate crocante, pudim de ovos caseiro,
Bolo Rocher, Pavlova de frutos vermelhos, tfoucinho do céu e copinhos de mousse de lima com framboesa fresca.

Pastelaria conventual (Sericaia, Mini tachinos de Alcobacga, Folhado D. Rodrigo, Pdo de rala, Cornucdpias de Alcobaca com doce de ovos e Tiaras D. Inés).

Macarrons

Fondue de chocolate com espetadas de fruta e canudinhos waffer.




Bar Aberto

Apos refeigdo

BAR ABERTO (Menu Bronze)

Moscatel, Porto, licor Beirdo, améndoa amargaq, 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
garrafeirq.

BAR ABERTO PREMIUM (Menu Silver, Gold, Platinum e 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, caipifruta (morango, maracujd, anands e horteld), daiquiri de morango e maracuja. Margarita de limdo e margarita de fruta




Servicos Incluidos:

Oferta de prato marcador: Palhinha, Spal branco ou vidro (menu Bronze e Silver)
Oferta de qualquer prato marcador & escolha (menu Gold, Platinum e Diamond)

Oferta de copo agua Vista Alegre com bicos: cor tfransparente ou verde (Menu Bronze , Silver ou Gold)
Oferta de Copo agua Vista Alegre com bicos, qualquer cor d escolha (menu Platinum e Diamond)

Mesas de madeira retangulares ou redondas a vista (Menu Platinum, e Diamond)
Menu Platinum e Diamond (estes 2 menus sdo servidos a Americana e tem bebidas servidas)

Oferta Menu de degustacdo no nosso restaurante em Rio Maior | e e el ¥
Providenciamos para o evento: menus Kids, vegetarianos, vegans e para pessoas com alergias a gluten e outros alergénicos,
assim como fazemos Menus personalizados para Casamento sé com comida VEGAN / SEM GLUTEN / SEM LACTOSE, consulte-nos
Oferta Bolo de casamento a gosto do cliente, a nossa cake designer fard o aconselhamento para que escolha o seu bolo de So
Casamentos civis, oferta de 20 cadeiras e mesa para os noivos € conservadora (varios modelos a escolha)

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

Centro de mesa civil

Centros de mesa noivos, convidados e buffet

Oferta Acessoria de wedding event design (2 horas). Este servico permite aos noivos conhecerem

os diferentes estilos de decoracdo e as novas tendéncias (Platinum e Diamond)
Oferta Animacado Cocktail (Menu Gold, Platinum e Diamond), cocktail ao som de saxofone ou violino (oferta para casamentos superiores a 100 pessoas com mais de 9

anos)

Oferta DJ (Platinum e Diamond), atuacdo pds refeicdo (oferta para casamentos superiores a 150 pessoas com mais de 9 anos)

O Catering disponibiliza:
- Tripé para o placard informativo das mesas dos convidados, a impressdo € a cargo dos noivos.
- Tripés das mesas para colocar identificacdo das mesas, a impressGo € a cargo dos noivos.

- Mesas de apoio para Dj, fotoégrafos, Brindes, livro de honra, etc, sem custos



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

Servicos Extra:

. Aluguer de espaco
e Deslocacoes (analisado caso a caso, halguns casos NAo existe este custo)
e Montagem de cozinhas (analisado caso a caso, nalguns casos NAo existe este custo quando existe cozinha)

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

e Zona de sofds, puffs e mesas , desde 300 € + Iva

e Barem Paletes 100 € + Iva

e Mesas redondas e retangulares de Madeira a vista, 4 € + lva por pessoa (Menus Bronze, Silver e Gold).

e Ceia A: Caldo Verde , Bifanas em bolinhas quentinhas e batata palha com os respetivos molhos (4.00 € + IVA por pessoq)

e Ceia B: Caldo Verde, Preguinhos vitela em bolo caco , batata palha com os respetivos molhos € mini pasteis de nata quentinhos (6.50 € + IVA por pessoq)

e Showcooking de grelhados (pimentos padron, camardo , espetos de frango com chourico e molho agridoce, Tirinhas de maminha de vitela, enchidos regionais),
preco sob consulta

e Paelha de carne, camardo, mexilhdo e lagostins, preco sob consulta

e Sushi ao vivo (minimo 500 pecas) / Estacdo de ostras com esferas de gin tonico preco sob consulta

e Alterar para “Prato principal Premium™ , (5 € + IVA por pessoq)

e Adicionar mais um “Prato principal Premium” (7.50 € + IVA por pessoq)

e Prato principal Buffet noite, valor extra para menus Silver e Gold

e Prato marcador menus Bronze, Silver (entre 2,00 € a 4,50 € + IVA por pessoq)

e Fogo-de-artificio preso, desde 90 € (3 vulcoes)

e DJ, Karaoke ou banda ao vivo, desde 550 €

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 baloes com leds

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

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



Condicoes Contratuais

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 nimero, o mesmo ndo é aceite, terd de ser pago o nUmero comunicado 8 dias antes.
Aceita-se o aumento do niUmero de participantes até 3 dias antes do evento

Para efeitos de orcamentacdo, o niUmero de participantes estimado deverd ser o mais proximo possivel do nimero de participantes confirmado, caso se verifique uma reducdo de 15 % no nimero orcamentado de participantes reservamos o direito de atualizar os precos.
3 ADJUDICACAQO DO EVENTO. deve ser efetfuada por escrito e com um respetivo sinal de 10 % do total do evento

4. CONDICOES DE PAGAMENTO

As condi¢cdes de pagamento serdo as seguintes:

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

- 30 % 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. DURACAOQ E TIPO DE SERVICO

A duracdo do servico do evento serd apresentada na proposta. Apds esse hordrio serdo debitadas horas extra.

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 cdiculo dos consumos extras que ocorreram, bem como a desmontagem de todo o servico.
O tipo Servico contratado Menu Bronze, Silver e Gold serd a Inglesa no caso dos pratos principais (empregado serve o cliente com uma travessal).

Caso se pretenda servico & americana dos pratos principais (empratado na cozinha) para os menus Bronze, Silver e Gold deverd de solicitar orcamento.

A entrada e a sobremesa serdo servidas & Americana (empratadas) em todos os menus, sem qualquer custo para o cliente

6. DEGUSTACAQ, a mesma realiza-se no Restaurante Palhinhas em Rio Maior

7. DECORACAOQO
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™. Dispomos de mais de 50 centros de mesa diferentes de vdrios
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 confecdo, decoragdo ou transporte os respetivos custos serdo debitados ao cliente.

9. SEGURO RESPONSABILIDADE 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, séo propriedade O Palhinhas Gold, podendo este, se assim o entender, disponibilizd-la ao cliente final. Para isso, o cliente terd de fornecer os respetivos recipientes
e assegurar o transporte 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
gue 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 tranches 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

- A distribuicdo de convidados por mesas deverd ser de 9,10, 11 ou 12 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, rdsticas, entre outras) terdo que ser orcamentadas.

12. OUTRAS CONDICOES

- As cadeiras de bebé, placards entrada mesas de convidados, tripés para a marcagcdo 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 responsdvel:

- por todos os danos e prejuizos causados ao patrimonio (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 entfre outros materiqis que se estraguem durante o evento, por md utilizacdo dos participantes no evento.
Considera-se ma utilizacdo dos atoalhados e guardanapos quando 0s 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 potdvel, assim como energia elétrica, se possivel trifdsica 16 amperes.

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

- N@o nos responsabilizamos caso o 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 reclamacodes devem ser apresentadas por escrito até 48 horas apds a realizagcdo do evento.

- Apds a realizagcdo 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, etc.

15. As criancas dos O aos 4 anos sdo gratis.
Dos 5 aos 9 pagam 50% e a partir dos 10 (inclusive) pagam a totalidade.
O Staff (fotdégrafos, ect) pagam 50% do valor do menu.
Nd&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 RESTAU‘IiANA'I"E 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.

ESTAO TAMBEM CONVIDADOS A VER OS ESPACOS E TODA A MONTAGEM E PREPARACAO EM DIAS DE EVENTOS. COMBINAMOS A MELHOR HORA DE VISITA, DE FORMA
A VEREM A SALA DECORADA ANTES DE CHEGAREM OS CONVIDADOS DO DIA.

ESPERAMOS A VOSSA VISITA!
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