Chaine des Rotisseurs — Porto

Restaurante Salsa e Loureiro
Chef executivo Hélio Loureiro

Vice-Conseiller Culinaire - Cha’ne des R™sseurs

PORTO PALACIO CONGRESS HOTEL & SPA

|www.hotelportopalacio.com |

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

Quinta-feira- 16 de Dezembro 2010

Pelas20:30 horas// Dresscode: fato e insignias

Cocktail de Boas-Vindas

Mini pastéis de Chaves
Coverlets de Vila Real
Espumante Quinta de Cabriz

Menu

Lombinho de bacalhau envolto em ervas e pao 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
a moda de Freamunde
Millennium Reserva 2004 tinto D<o

Queijo da Serra da Estrela com mini pao-de-16

Porto L BV 2004

Terrina de chocolate com crocante de frutos vermelhos

Fragulho 2004 Moscatel Douro

Café DELTA Lote Platina
Biscoitos de gengibre

Aguardente “Velha Guarda” Messias

Preco 3& KDVQH" SRU 3HV\WRIDO0 e HEENARMEMbros +50,00 euros



http://www.hotelportopalacio.com/

Todos os eventos da Chaine produzem fundos para beneficéncia

Every Chaine meeting generates funds for charity
Chaine Foundation — ACCR (Association Caritative de la Chaine des Rétisseurs)
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Asreservasdeverdo dar entrada na Associagao até 10 de Dezembro.
Pagamentos por cheque em nome da Chaine, ou directamente para a sua conta do Norte.
Anulagdes até 48 horas serdo aceites, com devolucao integral das entregas.
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Precos por pessoa (com bebidas incluidas):
Membros da Chaine: n° de pessoas ....... X40,00€ = .ccuciiiiiiiiiiiiiiiinii e = | ==
Convidados: n° de pessoas ........ceceeereueeee X50,00€ = .cccuiiiiiiiiiiinin e e = | -

TOTAL A ENVIAR POR CHEQUE OU TRANSFERENCIA ........ccoeuvvurveevees === | -

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

Anibal Soares| Chaine des Rotisseurs
Apartado 60
4741-909 ESPOSENDE

Caso o pagamento nao seja efectuado por cheque, passado a ordem da Chaine des Rotisseurs,
agradecemos o envio do comprovante da transferéncia bancdaria, sobretudo se for feita
através de multibanco, sem o qual se torna impossivel atribuir o respectivo pagamento.

Chaine des Rotisseurs (desde 1973 em Portugal)
Association Mondiale de la Gastronomie (1248 / 1950 — 602 Aniversario)
Sede Social: Lisboa // NIF: 503 461 768
Direc¢do — Servigos Administrativos — Secretariado:

Anibal Soares// P.0. Box 60 //4741-909 ESPOSENDE // Mobile: +351 962 006 004
portugal@chainept.org | www.chainept.org

Delegacdo 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 (sé para eventos do Norte):
Chaine des Rotisseurs // NIF: 0033 0000 4536 9008 0050 5




P i %\, e A A Cozinha Portuguesa
- segundo o Chef Hélio

SALSA & LOUREIRD Portuguese food
Chef Hello by Chef Hélio

(

O ESPACO

Num espago concebido por Paulo Lobo, Salsa & Loureiro € 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 ¢ pensado ao detalhe, ¢ o cartdo-de-visita de uma carta de raizes lusas, plena de paladares
inconfundiveis.

O CONCEITO

Salsa & Loureiro ¢ um restaurante onde os segredos do legado gastrondmico portugués sao
condimentados com criatividade e uma pitada de exclusividade. Com a assinatura do Chef Hélio
Loureiro, a cozinha tradicional portuguesa ¢ alvo de celebragdo sob formas reinventadas e paladares
aprumados. Mesmo ao lado, a garrafeira Mood for Wine convida a uma viagem pelo Portugal
vinhateiro elegendo as melhores referéncias nacionais como complemento de qualquer refeigao.

A GASTRONOMIA

Procurando a esséncia de cada prato da gastronomia portuguesa, o Chef Hélio Loureiro apresenta,
de segunda a domingo, destaques diarios a preg¢os convidativos e traga um roteiro de sabores que, do
arroz de polvo com filetes aos minhotos rojoes com papas de sarrabulho, passando pelas tripas a
moda do Porto, pelo cozido a portuguesa ou pelo bacalhau com migas de broa e grelos, sdo para
apreciar por apenas 20 euros.

Se, ao sdbado, as familias podem encontrar o tradicional cabrito no forno com arroz de enchidos e
acafrao, ao domingo o servigo de cobertas divide-se em trés momentos de puro prazer a mesa... €
em portugués. Sem esquecer os mais celebrados pratos da nossa heranga gastrondmica como as
pataniscas de bacalhau com salada de tomate cacho e orégaos, a sopa da horta com ossinhos da Sua,
a acorda de marisco ou o arroz de galo de cabidela, entre outras saudosas recomendagdes do Chef,
no Salsa & Loureiro qualquer refeicao ¢ um punhado de aromas by Hélio.



ALOJAMENTO NO PORTO PALACIO CONGRESS HOTEL & SPA

|www.hotelportopalacio.com|

Av. da Boavista 1281 // Porto
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O Porto Palacio Congress Hotel & Spa, recentemente eleito como um dos "The
Leading Hotels of the World", esta especificamente direccionado para o turismo de
negocios e de lazer, indo de encontro aos mais elevados padrbes de qualidade.
Situado no coragao do Porto, patriménio da Humanidade classificado pela UNESCO, o
Porto Palacio Congress Hotel & Spa foi recentemente renovado aumentando a sua
oferta de alojamento e de servigos.

O exterior do hotel sido alvo das mais diversas interven¢des, destacando-se uma obra
de arte de autoria do reputado escultor portugués, Pedro Cabrita Reis. A sua original
obra de arte contemporanea colocou o Porto Palacio Congress Hotel & Spa como uma
referéncia central numa das principais avenidas da cidade — Avenida da Boavista e
como complemento as outras

Instituicbes da cidade, como a Fundacdo de Serralves com o seu Museu de Arte

Contemporanea e a Casa da Mdusica.


http://www.hotelportopalacio.com/

Nas areas publicas os aperfeicoamentos incidiram na sua redecoracao, 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 € um convite para provar a gastronomia regional,
meticulosamente confeccionada pelo Chefe Executivo do Restaurante Gourmet Le
Coin, Hélio Loureiro, que ja recebeu varios prémios de cozinha regional e
internacional. Podera, 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 sdo complementados por um espago gastronomico
inovador onde os clientes podem optar por diversos ambientes gastrondmicos
desde a tipica cozinha italiana, passando pela cozinha japonesa, um restaurante
direccionado para pessoas que se preocupam com O seu bem-estar para além da
cafetaria.



