
 

  
 

Chaîne des Rôtisseurs  Porto  
 

Restaurante Salsa e Loureiro 
Chef executivo H élio Lourei ro 

Vice-Conseiller Culinaire - Cha”ne des R™tisseurs 
 

PORTO PALÁCIO CONGRESS HOTEL & SPA 
www.hotelportopalacio.com 

Av. Da Boavista, 1277, piso -1 // 4100-130 Porto // 226 086 704 
 
 

Quinta-fei ra - 16 de Dezembro 2010 
Pelas 20:30 horas // Dress code: fato e insígnias 

 
 
 

Cocktail de Boas-V indas 
 

Mini pastéis de Chaves 
Coverlets de Vila Real    

Espumante Quinta de Cabriz 
 

 

 
 

 
M enu 

 
Lombinho de bacalhau envolto em ervas e pão de milho, 
sobre um leito de pérolas de batata salteadas com cubos 

de presunto e molho de azeite com colorau   
Fragulho 2009 branco Douro 

 
Timbale de peru com castanhas acompanhado de recheio 

à moda de Freamunde 
Millennium Reserva 2004 tinto D‹o 

 
Queijo da Serra da Estrela com mini pão-de-ló 

Porto LBV 2004 
 

Terrina de chocolate com crocante de frutos vermelhos 
Fragulho 2004 Moscatel Douro 

 
Café DELTA Lote Platina 

Biscoitos de gengibre 
 

Aguardente  

 
Preço �³�&�K�D�v�Q�H�´���S�R�U���3�H�V�V�R�D�����0�H�P�E�U�R�V���± 40,00 euros // Não Membros �± 50,00 euros 

http://www.hotelportopalacio.com/


 
 

 

 
Todos os eventos da Chaîne produzem fundos para beneficência 

Every Chaîne meeting generates funds for charity 
Chaîne Foundation  ACCR (Association Caritative de la Chaîne des Rôtisseurs) 
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As reservas deverão dar entrada na Associação até 10 de Dezembro. 
Pagamentos por cheque em nome da Chaîne, ou directamente para a sua conta do Norte. 

Anulações até 48 horas serão aceites, com devolução integral das entregas. 
 

�(�1�4�/�7�.�.�4�+�1���&�'���+�0�5�%�4�+�c���1!
 

Nome: ....................................................................................................... 
  
  

Preços por pessoa (com bebidas incluídas): 

Membros da Chaîne: nº de pessoas ....... x 4 -­-­-­-­|-­-­ 
-­-­-­-­|-­-­ 

 
-­-­-­-­|-­-­ 

 
Por favor envie preenchido, acompanhado do respectivo pagamento, para o endereço: 

 
Aníbal Soares | Chaîne des Rôtisseurs 

Apartado 60 
4741-909 ESPOSE ND E 

  

Caso o pagamento não seja efectuado por cheque, passado à ordem da Chaîne des Rôtisseurs, 
agradecemos o envio do comprovante da transferência bancária, sobretudo se for feita 
através de multibanco, sem o qual se torna impossível atribuir o respectivo pagamento. 

  
  

  
  

  
  
  

  

  

Chaîne  des  Rôtisseurs  (desde  1973  em  Portugal)  
Association  Mondiale  de  la  Gastronomie  (1248  /  1950     60º  Aniversário)  

Sede  Social:  Lisboa  //  NIF:  503  461  768  
Direcção     Serviços  Administrativos     Secretariado:  

Aníbal Soares // P.O . Box 60 // 4741-909 ESPOSE ND E // Mobile: +351 962 006 004 
portugal@chainept.org | www.chainept.org 

  
Delegação  Porto  e  Norte  de  Portugal:  

Manuel  Carlos  Lemos:  Rua  José  Teixeira  Lopes,  315  //  Miramar  //  4410-­‐339  ARCOZELO     VNG  
Phone & Telefax: +351 227 620 958 

  

Conta  no  Millennium  (só  para  eventos  do  Norte):  
Chaîne  des  Rôtisseurs  //  NIF:  0033  0000  4536  9008  0050  5  

 



 
 

 
 

 

 
  
  
  

O  ESPAÇO       

Num  espaço  concebido  por  Paulo  Lobo,  Salsa  &  Loureiro  é  o  ponto  de  encontro  entre  a  gastronomia  
portuguesa  e  a  arte  de  cozinhar  com  o  tempero  certo.  Um  restaurante  moderno  e  acolhedor  onde  
cada  sabor  é  pensado  ao  detalhe,  é  o  cartão-­de-­visita  de  uma  carta  de  raízes  lusas,  plena  de  paladares  
inconfundíveis.  

O  CONCEITO       

Salsa  &  Loureiro  é  um  restaurante  onde  os  segredos  do  legado  gastronómico  português  são  
condimentados  com  criatividade  e  uma  pitada  de  exclusividade.  Com  a  assinatura  do  Chef  Hélio  
Loureiro,  a  cozinha  tradicional  portuguesa  é  alvo  de  celebração  sob  formas  reinventadas  e  paladares  
aprumados.  Mesmo  ao  lado,  a  garrafeira  Mood  for  Wine  convida  a  uma  viagem  pelo  Portugal  
vinhateiro  elegendo  as  melhores  referências  nacionais  como  complemento  de  qualquer  refeição.  

A  GASTRONOMIA         

Procurando  a  essência  de  cada  prato  da  gastronomia  portuguesa,  o  Chef  Hélio  Loureiro  apresenta,  
de  segunda  a  domingo,  destaques  diários  a  preços  convidativos  e  traça  um  roteiro  de  sabores  que,  do  
arroz  de  polvo  com  filetes  aos  minhotos  rojões  com  papas  de  sarrabulho,  passando  pelas  tripas  à  
moda  do  Porto,  pelo  cozido  à  portuguesa  ou  pelo  bacalhau  com  migas  de  broa  e  grelos,  são  para  
apreciar  por  apenas  20  euros.  
  
Se,  ao  sábado,  as  famílias  podem  encontrar  o  tradicional  cabrito  no  forno  com  arroz  de  enchidos  e  
açafrão,  ao  domingo  o  serviço  de  cobertas  divide-­
em  português.  Sem  esquecer  os  mais  celebrados  pratos  da  nossa  herança  gastronómica  como  as  
pataniscas  de  bacalhau  com  salada  de  tomate  cacho  e  orégãos,  a  sopa  da  horta  com  ossinhos  da  Suã,  
a  açorda  de  marisco  ou  o  arroz  de  galo  de  cabidela,  entre  outras  saudosas  recomendações  do  Chef,  
no  Salsa  &  Loureiro  qualquer  refeição  é  um  punhado  de  aromas  by  Hélio.    

  

 
 



 
 

ALOJAMENTO NO PORTO PALÁCIO CONGRESS HOTEL & SPA 
www.hotelportopalacio.com 

 
Av. da Boavista 1281 // Porto 

 
 

 

 
 

 

 
 
 

 
 

 
 
 
 

 
 
 

 
O Porto Palácio Congress Hotel & Spa, recentemente eleito como um dos "The 
Leading Hotels of the World", está especificamente direccionado para o turismo de 
negócios e de lazer, indo de encontro aos mais elevados padrões de qualidade. 
Situado no coração do Porto, património da Humanidade classificado pela UNESCO, o 
Porto Palácio Congress Hotel & Spa foi recentemente renovado aumentando a sua 
oferta de alojamento e de serviços.  
O exterior do hotel sido alvo das mais diversas intervenções, destacando-se uma obra 
de arte de autoria do reputado escultor português, Pedro Cabrita Reis. A sua original 
obra de arte contemporânea colocou o Porto Palácio Congress Hotel & Spa como uma 
referência central numa das principais avenidas da cidade  Avenida da Boavista e 
como complemento às outras  
Instituições da cidade, como a Fundação de Serralves com o seu Museu de Arte 
Contemporânea e a Casa da Música.  

 

http://www.hotelportopalacio.com/


  
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

Nas áreas públicas os aperfeiçoamentos incidiram na sua redecoração, tal como os 
quartos que foram totalmente renovados ficando em sintonia com os novos conceitos 
de conforto e equipados com tecnologia superior. 
  

 
 

 
Lounge - Top Floor 

 

 
Lounge - Top Floor 

 
 

 

Jantar no restaurante do hotel é um convite para provar a gastronomia regional, 
meticulosamente confeccionada pelo Chefe Executivo do Restaurante Gourmet Le 
Coin, Hélio Loureiro, que já recebeu vários prémios de cozinha regional e 
internacional. Poderá, ainda, desfrutar do bar Nautilus com a sua atmosfera 
relaxante e informal e como suplemento do seu bem-estar, o hotel possui um 
moderno Spa. Estes amenities são complementados por um espaço gastronómico 
inovador onde os clientes podem optar por diversos ambientes gastronómicos 
desde a típica cozinha italiana, passando pela cozinha japonesa, um restaurante 
direccionado para pessoas que se preocupam com o seu bem-estar para além da 
cafetaria. 


