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‘u MONTEBELO MOSTEIRO

DE ALCOBAGCA HISTORIC HOTEL * % % * %

En el restaurante del Montebelo Mosteiro de Alcobaca
practicamos una cocina de identidad centrada en lo mas
importante,

el sabor, sacando el maximo provecho de los ingredientes y productos
frescos que nuestra tierra y nuestra costa tienen para ofrecer.

Aqui, la inspiracion procede de antiguos recuerdos
y de la cocina auténtica que se combinan con nuevos productos y
técnicas para hacer del acto de comer algo mas que una simple
comida, una experiencia unica e inolvidable.

Déjese llevar, de la mano del chef Bruno
Mendes y su equipo, por este viaje de sabores
en un lugar tan magico y tan cargado de historia como nuestro
monasterio.

Chef Bruno Mendes



PARA ABRIR EL APETITO, EMPEZAMOS CON

Nuestra seleccion de panes (por persona)
1.50€
Mantequillas artesanales, aceite de oliva regional y tapenade
400 €

PARA RECONFORTAR

Crema de verduras de |la huerta
400€

Crema de tomate con orégano, huevo pochéy jamén serrano

500€

EL INICIO DE UN VIAJE GASTRONOMICO

Morcilla de la region, cebolla caramelizada y salsa de
manzana con Indicacion Geografica Protegida de
Alcobaca
9.00€

Nuestro cremoso queso de cabra Flor do Vale caramelizado

9.50€
—_— Ensalada de mozzarella fresca, tomate cereza y pesto
12.00€

Ensalada de setas salteadas, jamoén de bellota, almendra

tostada y vinagre balsamico
14.00 €
Nuestras gambas de Mozambique con salsa de cilantro
19.00 €
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NUESTRA SELECCION DE HUEVOS

Tortilla de esparragos trigueros con patatas
fritas
15.00 €
Huevo poché con setas, jamén, almendra
tostada y tomate cereza
18.00€
Nuestros huevos rotos con gambas de
Mozambique
21.00€

DE LATIERRA ALPLATO

Arroz caldoso con gambas de Mozambique

22.00€

Sugerimos acompariar este plato con un vino blanco Casa da Insua

Lomo de bacalao confitado, puré de patata con colageno y verduras salteadas

26.00€

Sugerimos acompanar este plato con un vino blanco Quinta Sdo Jodo Batista Reserva

Risotto carnaroli negro de calamares, vieiras y cilantro

28.00€

Sugerimos acompanar este plato con un vino blanco Pdgina Arinto

Filete de lubina con algas frescas y risotto con lima

32.00€
Sugerimos acompainar este plato con un vino blanco Herdade do Sobroso

Pasta con mero, langostinos salvajes y cilantro

31.00€
Sugerimos acompaiiar este plato con un vino blanco Chocapalha “chardonnay”
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NUESTRA SELECCION DE CARNES

Solomillo de cerdo con reduccién de licor de guindas de Alcobaca, puré de
castana, manzanay setas

19.50€
Sugerimos acompanar este plato con un vino tinto Cerejeirad grande reserva

Pechuga de pollo conrisotto trufado de setas silvestres

23.00€
Sugerimos acompanar este plato con un vino tinto Quinta do Crasto

Nuestro medallén de ternera de origen portugués con boniato cremoso y
verduras salteadas

27.50€ i
Sugerimos acompanar este plato con un vino tinto Casa da Insua Reserva 2017

Arroz con cabrito de origen portugués, setas silvestres y castanas

30.00 €
Sugerimos acompanar este plato con un vino tinto Kompassus Reserva

DE LATIERRA ALPLATO

Arroz con alubias rojas, boletos y esparragos verdes
19.00€
Risotto trufado con setas silvestres y queso parmesano
20.00€

Tofu biolégico salteado con setas portobello, esparragos y
tomate cereza

21.00€
Filete de seitdn con puré de boniato y verduras salteadas

22.00€



PARA LOS MAS PEQUENOS

Tortilla simple con patatas simple

9.50€
Hamburguesa de ternera con arroz, patatas y huevo frito
1250 €

Filete de lubina con arroz blanco y zanahorias

17.00€
PARA REMATAR LA COMIDA
Huevo.......coeveeeeecveeevecrnennn. 1L.50 €
Arrozblanco...................... 200 €
Patatas fritas......c.ccccceveeveeeeee. 250 €

Ensalada mixta .......ccceuuen........ 2.50 €



PARA TERMINAR EN GRANDE

NUESTROS POSTRES

Fruta de temporada cortada

(meldn, naranja, kiwi, manzana o pera)
400 €
Fruta tropical cortada
(pifia, mango o papaya)
5.50€
Nuestra seleccién de fruta laminada
6.50€
Bola de helado
(Vainilla, avellana, chocolate, limén o bayas)
5.00€
Mousse de chocolate negro 70% de Santo Tomé
6.00€
Tocino de cielo, dulce de yemas, avellana y frutos del bosque
7.50€
Tarta de manzana de Alcobaca caramelizada con helado de avellana
8.50€

Nuestro homenaje al monasterio en un crumble de yemas dulces, castana, licor de
guindas y helado de vainilla de Madagascar

9.50€
Helado de maracuya con mango fresco, coco rallado y pistachos tostados
(postre vegano, sin lactosa ni gluten)
11.50€
Brownie de chocolate y frutos secos con helado de fresa
(postre vegano, sin lactosa ni gluten)

11.50€



Deseamos servirle mejor.
Si tiene alguna intolerancia o alergia, por
favor consulte a nuestro personal.

Los platos, comida o bebida, incluyendo los
entrantes, que no haya solicitado ni
consumido no se cobrardn.
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IVA incluido seguin la tasa legal vigente.

Existen libro de reclamaciones.
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