SOBREMESAS

Pudim Caseiro 5.00
Pudim de ovos, com caramelo.

Bolo de Bolacha 5.00
Bolo de bolacha de natas.

Pdo de L6 HUmido 7.00

Bolo’ pdo de 6" himido com ovos;
dcicary € bolaide gelado de” Quaeifo
da Serra.

Selecdo de Queijos 7.50
SelecGo de Queijos ™ regionais,
acompanhados de biscoitos, frutas
secas, marmelada ou doce caseiro.

Bolo Proibido 7.00

Bolo de Mousse de Chocolate com
frutos exodticos e bola de gelado.

Das duas, uma. 5.00
Mix de macarons e brigadeiros.
Fruta Laminada 7.00
Mix de frutas laminadas. _

Tu Queres é Festa 7.00

Churros tradicionais com cobertura
de chocolate e aveld acompanhados
de uma bola de gelado.

Pito de Santa Luzia 7.00
Folhado recheado de doce caseiro
com uma bola de gelado.

Menos de 10 min.

TENTACOES

+12 min.

O Grito do Ipiranga 8.00
Da juncd@o do cacau brasileiro com o
pastel de Belém portugués nasce o
Grito do Ipiranga, um petit gateaux
feito no momento acompanhado de
uma bola de gelado citrico.

Pecado dos 3 Santos 8.00
Suflé de ditrinos flamejado, acompanhado
de 3 bolas de gelado caseiro.

Mil Folhas 8.00

Massa folhada com gelado de nata,

recheada de frutos vermelhos,
caramelo e améndoa.
Ninho D’Ouro 8.00

Taca de massa filo com pdo de o
humido, améndoa torrada, fios de
ovos, chocolate, mel e acucar.

Fatia do Douro 8.00
P&o panado e frito, com calda doce e
frutos secos acompanhada de bola
de gelado (Rabanadas).

Surpresa do Chef max. 5.00
Sobremesa especial preparada pelo
chef, mediante disponibilidade.

Taxa de Bolo de Aniversdrio 2.00
O restaurante tem o direito de cobrar uma
taxa de bolo de aniversdrio por pessoa.

DB 7 mn

Valores apresentados em EURO (€). IVA incluido & taxa em vigor.
Os nossos produtos sdo confeccionados em ambientes que ndo sdo totalmente livres de contaminac¢do cruzada, caso possua alergia a
algum alimento ou grupo de alimentos, por favor solicite mais informag¢des sobre essa matéria a um dos nossos colaboradores.



VINHOS DO PORTO

0,10cl

Burmester 10 Anos 3.00

Elegante, com notas de caramelo e
frutos secos.

Sandeman 10 anos 3.00

Classico, com frutos secos e madeira
suave.

Quinta da Pacheca 10 anos 3.00

Suave e frutado, com figo seco e
améndoa.

Quinta da Cérte 10 anos 7.00

Refinado, com noz,
frescura.

laranja e boa

Quinta da Cérte 20 anos 12.00

Complexol, s\com. “noz; -capela. e - fruta
confitada.

Sandeman 20 anos 7.00

Intenso, com caramelo, frutos secos e
baunilha.

Burmester 20 Anos 7.00

Estruturado, com frutas secas e toque
de especiarias.

Sandeman 30 anos 13.00

Profundo, com mel, tabaco e frutos
SEecos.

D. Anténia 20 anos 7.00

Aromdtico, com figo, noz-moscada e
madeira.

Kopke 40 anos 17.00

Exuberante, com frutas cristalizadas e
especiarias.

Sandeman 40 anos 17.00

Muito elegante, com cacau, nozes e final
longo.

Maynards 50 anos 30.00
Complexo e raro, com toffee e
especiarias.

Kopke Colheita 1985 12.00

Complexo, com frutos secos, baunilha e
excelente frescura.

Burmester Colheita 1975 15.00

Maduro, com notas de café, tabaco e
caramelo.

Kopke Colheita 1976 14.00

Evoluido, com notas de frutos secos,
especiarias e acidez vibrante.

Quinta da Coérte LBV 2015/2016 5.00

Encorpado, frutado, taninos firmes.
Elegante, fresco, boa acidez.

Pocas Colheita 2014 5.00

Jovem, frutado, com madeira bem
integrada e final elegante.

*Mais vinhos do Porto disponiveis na nossa carta de vinhos

0S precos apresentados nesta carta, séo apenas vdalidos
como complemento de uma sobremesa

Valores apresentados em EURO (¢). IVA incluido a taxa em vigor.

Os nossos produtos sdo confeccionados em ambientes que ndo sdo totalmente livres de contamina¢do cruzada, caso possua alergia a
algum alimento ou grupo de alimentos, por favor solicite mais informacdes sobre essa matéria a um dos nossos colaboradores.



GARRAFEIRA & RESTAURANTE

GA.RE.

MENU DE DEGUSTACAO

No /GARE. ~ Garrafeira &Restaurante, propomos-lhe uma experiéncia
gastronomicapehsada aedetalhe, onde a tradicdio se encontra com a
criatividade e-o vinho ocupa-o lugar de honra a mesa.

@etsso—TEhe—CUe _degusiaco é composto por trés momentos
cuidadosamente-orquestrados: uma selecdo de entradas, dois pratos
principals — peixe e carne — e uma delicada sobremesa. As sugestoes
s@o \da\, outotia de ChefSdue privilegia a sazonalidade, o produto e,
acimaide tudo, o elemento surpresa.

Cada: grqto, ey acompanhdde: por- uma ~harmonizacdo  vinica
seleccionada: um welcome drink ou espumante nas entradas, vinho
branco com o peixe, vinho tinto com @ carne e, a encefrar=Vinne do
Porto ou da Madeira com a sobremesa.

Deixe-se conduzir por esta viagem de sabores e aromds, onde cada
momento é uma celebracdo do prazer G mesa.

boa cama
Doamesa

2024 &
RESTAURANTE R




GARRAFEIRA & RESTAURANTE

GA.RE.

MENU DE DEGUSTACAO

Couvert
Bogiretienet, gzEitenad, paté do dia e azeite regional.

Entradas
Harmonizacdo com Welcome Drink ou Espumante

Prato de Carne
Harmonizacdo com Vinho Branco

Prato de Peixe
Harmonizacdo com Vinho Tinto

Sobremesa
Harmonizac@o com Vinho do Porto ou Vinho da Madeira

45.00

o/ pessoa

Valores apresentados em EURO (€). IVA incluido @ taxa em vigor.
Nenhum prato, produto alimentar ou bebida, incluindo couvert, pode ser cobrado se ndo for solicitado e/ou aceite pelo cliente.
De forma a tornar a sua experiéncia mais agraddvel, & chegada poderd estar disponivel na mesa o couvert e uma entrada.
Caso ndo deseje consumir os produtos apresentados, por favor, informe um dos nossos colaboradores no ato do pedido.
Os nossos produtos sdo confeccionados em ambientes que ndo sd@o totalmente livres de contamina¢do cruzada, caso possua alergia a
algum alimento ou grupo de alimentos, por favor solicite mais informacdes sobre essa matéria a um dos nossos colaboradores.



