FOODSTORY

CCB




QUEM SOMOS

Somos a nova geracao de catering, com ideias atrevidas e audazes, sempre
respeitando a tradigcao gastronomica portuguesa.

O resultado das nossas criagcdes € visualmente atrativo e, acima de tudo, com
sabor e personalidade.

Trabalhamos com os nossos clientes para desenvolver as melhores solucoes,
somos ageis na busca de alternativas e procuramos fazer diferente — a
personalizacdo e originalidade sdo o nosso fator diferenciador e cada evento
possui um contexto e uma histéria unica. Privilegiamos os produtos nacionais,
frescos e de estacao.

Introduzimos os produtos de forma a oferecer a melhor qualidade e criatividade
aos clientes, respeitando a tematica do evento.

Esta € a nossa filosofia, o0 nosso conceito, a forma como encaramos o futuro e
como estamos no mercado.

SOMOS
EXPERIENCIAS

Momentos e historias dos nossos eventos, de
partilhas com os clientes, parceiros e
fornecedores e das pessoas que nos

representam.

SOMOS
GASTRONOMIA

A génese da nossa existéncia, a nossa alma e
razao de existir e o que pretendemos levar para

o centro do palco dos nossos eventos.

SOMOS
INOVADORES

Procuramos ir sempre mais além, trazer
novidades e criar tendéncias, ser o futuro hoje,

honrando tradi¢cdes e herancas culturais.



QUEM SOMOS

Desde eventos exclusivos até eventos para mais de
4.000 pessoas.

Capacidade de adaptagdo no terreno (eventos em
castelos, jardins, praias, casas privadas, palacios e
monumentos nacionais, empresas...).

Em 2025 ultrapassamos os 900 eventos e 150.000
pessoas servidas.

Experiéncia em eventos protocolares, incluindo varias
visitas de Estado, Congressos e Festivais de Verao,
grandes eventos Corporativos e Casamentos.

Trabalhamos ndo s6 na Grande Lisboa, mas também no
resto do pais.
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Espacos proprios e exclusivos: Centro Cultural de Belém, Vandelli Botanical
Garden, Monsantos Open Air e Rive Rouge (Time Out Market).

Parcerias preferenciais com: MEO Arena, Pavilhao Carlos Lopes, Campo Pequeno,
Casa do Presidente, Casa de Desenho, Fundacao do Gil, Palacio Azurara, Camélia
Gardens, Coliseu dos Recreios, Suspenso e Fabricas.

Recomendados por varios espacos emblematicos : Convento do Beato, Patio da
Galé, Nova SBE, Palacios de Sintra, Palacio Nacional de Queluz, Palacio da
Bacalhda, Teatro Thalia, entre tantos outros.

Parceiro de catering : Catering exclusivo do CCB, NOS Alive desde 2018 (sendo que
em 2024 tivemos mais de 10 areas no festival para organizacao, patrocinador principal
e outras marcas envolvidas); Web Summit na FIL desde 2021; Meo Kalorama 2022;
Rock in Rio em 2018 (areas VIP) e 2024 (zonas exclusivas e lounge e refeigbes
artistas e bandas palco principal).






PEQUENO-ALMOCO

DURACAO: 90 min | PARTICIPANTES: minimo 30 pessoas
Pequeno-almocgo no ambito de reuniao, preco sob consulta.
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» (Café Nespresso

» Descafeinado Nespresso

« Cha e infusbes

* Leite meio gordo

« Bebida vegetal arroz, soja, aveia
* Sumo de laranja

« Agua mineral com gas

« Agua mineral sem gas

» Cesto de paes variados
 Pao sem gluten

« Ovos mexidos
 Fiambre de porco

 Fiambre de peru

20€ + 13% IVA

Queijo fatiado

Queijo vegano

Manteiga

Bolachinhas caseiras

Mini folhado de espinafres

Mini palmiers

Fruta da época aos cubos (3 variedades)

ex: melao, abacaxi, mamao, melancia

2

Café Nespresso

Descafeinado Nespresso

Cha e infusdes

Leite meio gordo

Bebida vegetal arroz, soja, aveia
Sumo de laranja

Agua mineral com gas

Agua mineral sem gas

Cesto de paes variados
Pao sem gluten

Mini croissant

Ovos mexidos

Bacon

Fiambre de porco
Fiambre de peru

Queijo fatiado

23,50€ + 13% IVA

Queijo vegano

Queijo fresco

Manteiga

Compotas

Mini pain au chocolate

Bolo caseiro

ex: frutos vermelhos, chocolate, banana e
chocolate, macgéa e canela, iogurte, simples
logurte natural

logurte com compota de fruta
Granola

Mini palmiers

Scones caseiros simples

Fruta da época aos cubos (4 variedades)

ex: meldo, abacaxi, mamao, meloa, uvas, diospiro

e Kiwi



PEQUENO-ALMOCO

DURACAO: 90 min | PARTICIPANTES: minimo 30 pessoas

Peqgueno-almoco no ambito de reuniao, pregco sob consulta.

Saudave

FOODSTORY

» Café Nespresso + Compotas
» Descafeinado Nespresso « Mel
 Cha e infusdes * Queque de legumes
* Leite meio gordo « Bolo de banana vegan
« Bebida vegetal arroz, soja, aveia » Barra de cereais
« Sumo natural de fruta da época » Bolachinhas de aveia e canela
* Sumo detox * logurte natural
« Agua aromatizada * logurte com compota de fruta
« Agua mineral com gas « Granola
« Agua mineral sem gas * Overnight com fruta fresca
* Ovo cozido
» Cesto de paes variados de fermentacao lenta « Tomate assado com oregaos
 Pa&o sem gluten * Fruta da época aos cubos (4 variedades)
* Queijo fresco ex. meldo, manga, mamao, abacaxi, kiwi, cerejas,
* Fiambre de peru morangos, framboesas, mirtilos, amoras

+ Manteiga

30,75€ + 13% IVA




FOODSTORY

WELCOME COFFEE

DURAGCAO: 30 min | PARTICIPANTES: minimo 30 pessoas

» Café Nespresso

» Descafeinado Nespresso
* Cha e infusdes

+ Leite e bebidas vegetais
« Agua mineral com gas

« Agua mineral sem gas

6,75€ + 13% IVA
4,75€ + 13% IVA

quando servigo conjugado com outro servico de F&B
com intervalo de 3 horas







COFFEE-BREAK

DURACAO: 30 min | PARTICIPANTES: minimo 30 pessoas
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» (Café Nespresso

» Descafeinado Nespresso

+ Cha e infusbes

* Leite e bebidas vegetais

* Sumo de laranja OU de maca
« Agua mineral com gas

« Agua mineral sem gas

» Fruta da época a peca (2 variedades)

ex: péra, maca vermelha, banana, maca

verde
* Bolachinhas caseiras
* logurte de aromas
* logurte vegan
« Granola
* Mini pao de sementes com queijo

Mini pao de sementes com fiambre

8,75€ + 13% IVA

ou

Croissant com queijo

Croissant com fiambre

ou

Brioche com queijo

Brioche com fiambre

2

Café Nespresso
Descafeinado Nespresso
Cha e infusdes

Leite e bebidas vegetais
Sumo de ananas OU tutti fruti
Agua mineral com gas

Agua mineral sem gas

Fruta da época a peca (2 variedades)

ex: péra, maca vermelha, banana, maca verde
Bolo caseiro

ex: frutos vermelhos, chocolate, banana e
chocolate, macéa e canela, iogurte, simples
logurte de aromas

logurte vegan

Granola

11,75€ + 13% IVA

* Mini pao de sementes com queijo
Mini pdo de sementes com fiambre
ou

Croissant com queijo
Croissant com fiambre
ou

Brioche com queijo

Brioche com fiambre

* Dots
U

Pain au chocolate
ouU

Pao de queijo
ou

Folhado de espinafres



COFFEE-BREAK

DURACAO: 30 min | PARTICIPANTES: minimo 30 pessoas
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» (Café Nespresso

» Descafeinado Nespresso

+ Cha e infusbes

« Leite e bebidas vegetais

« Sumo de frutos vermelhos OU de manga
« Agua mineral com gas

« Agua mineral sem gas

* Fruta da época a peca (2 variedades)
ex: péra, macéa vermelha, banana, maca verde
* Mini muffins variados

* logurte de aromas

logurte vegan

Granola

Folhado de frango
U

Mini pao com chourigco

15,50€ + 13% IVA

ou

Mini queijadas variadas

ou

Mini bola de Berlim

* Mini pdo de sementes com queijo

Mini pao de sementes com fiambre

OouU

Croissant com queijo

Croissant com fiambre

Oou

Brioche com queijo

Brioche com fiambre

* Mini pastéis de nata

Saudavel

Café Nespresso
Descafeinado Nespresso
Cha e infusdes

Leite e bebidas vegetais
Sumo de laranja

Sumo detox

Cha frio

Agua mineral com gas

Agua mineral sem gas

Fruta da época a peca (2 variedades)

ex: diéspiro, morangos, nectarina, péssego, alperce, ameixa, figos, cerejas, banana, macga, uvas

logurte de aromas

Granola

Mini pao de sementes com queijo fresco e rucula

Wrap de frango com abacate e espinafres
Barras de cereais

Trufas de tdmaras com frutos secos

20,50€ + 13% IVA



ESTACOES ADICIONAIS

COM CHEF

DURACAO: 30 min | PARTICIPANTES: minimo 30 pessoas
Aplicavel a pequeno-almoco e coffee-break.

» Estacao de omeletes com toppings -- 4,25€ + 13% IVA

» Estacao de panquecas com toppings -- 5,75€ + 13% IVA

« Estacado de panquecas com banana e aveia --7,75€ + 13% IVA
« Estacao de waffles com toppings -- 6€ + 13% IVA

» Estacao de iogurtes com toppings -- € + 13% IVA
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S OUCUKTAIL
& COCKTAIL DINATOIRE



COCKTAIL

PARTICIPANTES: minimo 50 pessoas

Recomendamos a escolha de um misto entre canapés quentes, frios e sobremesas para uma melhor experiéncia. Escolher 8.

01

BEBIDAS CANAPES (buffet & volante — escolher 8)

« Espumante bruto Quentes

Vinho branco Vale da Judia * Mini rissois de camarao com molho mil ilhas

Martini Rosso « Tempura de choco com aioli de ervas e lima

*  Martini Bianco « Chamucas de vegetais

Porto tonico * Mini croquetes de novilho com molho de mostarda e mel

Aperol Spritz «  Gyosas de frango com balsamico

Sumo de laranja - Panado de mozarela
« Agua mineral com gas

« Agua mineral sem gas .
Frios

» Falafel com chutney de manga

« Creme frio de beterraba e sour cream

» Tartelete com hummus de abobora com compota de cebola
roxa

» Tosta com goiabada e creme de queijo da Serra

Até 60 min: 28€ (23€ + 13% IVA | 5€ + 23% IVA) « Brusqueta de duccel de cogumelos e frutos secos com

balsamico

Até 90 min: 33,50€ (27€ +13% IVA | 6,50€ + n ,
23% IVA) * Mini espetos de mozzarelline, tomate cherry e pesto

Sobremesas

Mini pastéis de nata
Mini tartelete com ganache de maracuja

Mini trufa de salame



COCKTAIL

PARTICIPANTES: minimo 50 pessoas

Recomendamos a escolha de um misto entre canapés quentes, frios e sobremesas para uma melhor experiéncia. Escolher 8.

02

BEBIDAS

 Espumante bruto

* Vinho branco Vale da Judia
* Martini Rosso

» Martini Bianco

» Porto tonico

» Aperol Spritz

* Sumo de laranja

« Agua mineral com gas

« Agua mineral sem gas

Até 60 min: 33,50€ (27€ + 13% IVA | 6,50€ +
23% IVA)

Até 90 min: 40€ (32€ +13% IVA | 8€ + 23% IVA)

CANAPES (buffet & volante)

Quentes

Bolinha de alheira com aioli de paprika

Gamba panada

Mini rissois de camardo com molho mil ilhas
Tempura de choco com aioli de alho negro

Mini pasteis de bacalhau com agridoce de tomate
Espetadas de frango teryaki

Springroll de legumes com molho sweet chilli

Mini empada de legumes

Frios

« Tartelete com hummus de abdbora com compota de cebola roxa

« Espetada de uva macerada com hortela da ribeira e queijo da
ilha

» (Gaspacho de meloa e p6 de presunto

« Tartaro de atum e sésamos em tosta de pao de sementes

» Blini com creme de endro, raspa de lima e salmao fumado

* Torricado de bacalhau com azeitona preta

» Bouchée de mousse de gorgonzola com nozes

» Cone de guacamole e picadinho de camarao

Sobremesas

* Mini queijada de Sintra
« Brigadeiro de arroz-doce
» Texturas de frutos vermelhos (mini tartelete com cremoso, coulis

e liofilizado)



COCKTAIL DINATOIRE

PARTICIPANTES: minimo 50 pessoas

01

BEBIDAS

42€ (34€ +13% IVA | 7€ + 23% IVA)

Espumante bruto

Vinho branco Vale da Judia
Vinho tinto Vale da Judia
Martini Rosso

Martini Bianco

Gin ténico

Porto tonico

Aperol Spritz

Sumo de laranja

Agua mineral com gas
Agua mineral sem gas
Café Nespresso

Descafeinado Nespresso

CANAPES (buffet & volante)

Creme de abobora e cenoura

Shot de ajo blanco e améndoa torrada

Mini coxinhas de frango

Mini rissois de leitdo

Mini pastéis de bacalhau com agridoce de tomate
Falafel com chutney de manga

Mini tartelete com o hummus de beterraba e cebola
caramelizada

Bouchée de queijo da Serra e marmelada

Tartaro de atum e sésamo em tosta de pao de sementes
Gyosas de vegetais com balsamico

Tempura de choco com aioli de alho negro

Mini cone de salmao fumado, guacamole e cebola frita

Quiche de mozzarella, tomate, manjericao

MINI DOSES

* Ragu de novilho, rucula e bolo do caco de azeitonas

» Linguini com camarao a Bulhdo Pato

SOBREMESAS (buffet)

* Mini pastéis nata

* Mini macarrons

» Trufas de salame

* Mousse de speculoos

* Mini tartelete com ganache de maracuja

e Salada de fruta



COCKTAIL DINATOIRE

DURACAO: até 90 min | PARTICIPANTES: minimo 50 pessoas

02

BEBIDAS CANAPES (buffet & volante) MINI DOSES

 Espumante bruto » Shot de gaspacho de melancia «  Fusilli com salm&o e molho de alcaparras

« Vinho branco Vale da Judia  Creme de coentros e ovo ralado * Brioche com novilho baixa temperatura e cebola caramelizada
* Vinho tinto Vale da Judia « Brusqueta de pesto, tomate seco e cogumelos

« Martini Rosso « Bolinha de alheira com agridoce de maga SOBREMESAS (buffet)

«  Martini Bianco « Chamucas de vegetais . Mini pastéis nata

« Gin ténico * Mini tartelete de camembert, mascarpone e espargos . Mini macarrons

« Porto ténico « Puris com escabeche de pato e gel de laranja . Mini éclaires

* Aperol Spritz * A nossa horta — humus de abdbora e de beterraba com mini . Brigadeiros de arroz-doce

* fj_‘.umo de laranja legumes » Texturas de frutos vermelhos (mini tartelete com cremoso, coulis
. égua mineral com gas * Mini espetos de mozzarelline, tomate cherry e pesto e liofilizado)

« Agua mineral sem gas « Camarao com panko e maionese de pimenta rosa . Mousse de Kinder Bueno

+ Café Nespresso * Mini risséis de leitao «  Mini queijada de Sintra

» Descafeinado Nespresso « Empada de frango do campo e cogumelos

 Salada de fruta

50€ (40€ +13% IVA | 10€ + 23% IVA)



WELCOME COCKTAIL

DURACAO: 30 min | PARTICIPANTES: minimo 50 pessoas
Valido apenas em conjunto com menu gala, empratado ou buffet

01 02

BEBIDAS BEBIDAS

* Vinho branco Vale da Judia « Espumante

* Vinho tinto Vale da Judia « Vinho branco Vale da Judia
+ Soft drinks * Vinho tinto Vale da Judia

* Sumo de laranja « Soft drinks

« Agua mineral com gas * Sumo de laranja

« Agua mineral sem gas « Agua mineral com gas

« Agua mineral sem gas

SELECCAO DE SALGADINHOS (escolha 3) SELECCAO DE SALGADINHOS (escolha 3)
Mini croquetes de alheira, mini croquetes de novilho, mini Mini Springrolls de legumes, mini folhado de brie e compota
empadas de legumes, chamugas de vegetais, gyosas de de figos, mini empada de aves, panados de mozzarela,
vegetais, gyosas de frango, mini rissdis de camarao, camarao em fio de batata, mini falafel de graos, mini bolinha
tempura de choco, mini empadas de legumes, chamucas de jalapend

de frango, mini pasteis de bacalhau

4,50€ (3,30€ +13% IVA | 1,20€ + 23% IVA) 10€ (6,90€ +13% IVA | 3,10€ + 23% IVA)

03

BEBIDAS

Espumante

Porto Ténico

Vinho branco Vale da Judia
Vinho tinto Vale da Judia
Soft drinks

Sumo de laranja

Agua mineral com gas

Agua mineral sem gas

SELECCAO DE SALGADINHOS (escolha 3)

Mini espetada de mozzarelline, tomate cherry e pesto,
tartelete de guacamole e salm&o fumado, folhado brie e
compota de figos, tartaro de novilho maturado com
escabeche de legumes e tosta, bruschetta de duxelle de

cogumelos, frutos secos e balsamico

16€ (11€ +13% IVA | 5€ + 23% IVA)






01

COUVERT * Risotto de cogumelos selvagens, refrescado com espumante,

« Bolinha de sementes, bolinha de pdo branco, manteiga de tomate gremolata de ervas e noz tostada

.  Raviolis de abdbora com aromas de tom yum e nozes tostadas
seco e manteiga de flor de sal a y

ENTRADAS (escolha 1) SOBREMESAS (escolha 1)

. ~ : h k fram m calda de frutos vermelhos
« Creme de coentros com ovo, redinha de p&o alentejano e flor de Cheesecake de framboesa co

sal » Farofias com creme de Bailleys

« Estaladigo de legumes salteados com ervas provencais, salada de * Parfait de maga e caramelo

L - a . enoise com maca salteada e crumble de canela, envolta em
chicoria e reducio de balsamico G ¢

. . reme inglé limao
* Sopa cremosa de tomate com poejos, croutons e po de tomate creme inglés de

* Fruta lamin
seco uta laminada
« Laminas de presunto com figos macerados, croutons, salada de

. « Agua mineral com e sem gas
ervas frescas e gel de vinho do porto gua 9

« Café Nespresso e cha

PRATO PRINCIPAL (escolha 1)

» Dourada da nossa costa, compota agridoce de pimentos,
esmagada de batata nova e couve-flor romanesca

» Tranche de corvina corada com tomilho, molho citrico e puré de
ervilhas

* Lombinho de porco assado no forno com crosta de mostarda
antiga, esmagada de batata-doce laranja e espinafres salteados

* Novilho estufado em vinho tinto, puré de batata trufado, legumes

da época e jus de novilho

41,50€ + 13% IVA




E M l R A l A D O COUVERT  Gnocchis salteados com "vieira" de seta de cardo e molho de caril

« Bolinha de sementes, bolinha de pao branco, manteiga de tomate *  Raviolis de cogumelos, creme aveludado com aroma trufado e
DURAGAO: 90 min | PARTICIPANTES: minimo 50 pessoas seco e manteiga de flor de sal cogumelos selvagens salteados

ENTRADAS (escolha 1) SOBREMESAS (escolha 1)

n . . « Mei fer. hocol m recheio de tiramisu
« Péralaminada escalfada em espumante, queijo Roquefort, nozes, eia esfera de chocolate co

) .  Parfait de c6co recheado com abacaxi caramelizado e no seu
folhas de rucula e balsamico

i 3 = reme inglé
« Creme de peixe da nossa costa, camarao, croutons de pao creme ingles

. , ) * Bolo de requeijao com mousse de compota de abdbora e canela
alentejano e oléo de clorofila quel P

: : : : « Verrin m mascarpone com maga salteada e crumble
« Folhado de peixe e ervas, azeite de clorofila e saladinha de errine de mousse de mascarp ¢

espinafre baby de canela e frutos secos

- Carpaccio de novilho com molho de mostarda antiga, salada *  Fruta laminada

ibérica, lascas de parmeséao e alcaparras
« Agua mineral com e sem gas

« (Café Nespresso e cha

PRATO PRINCIPAL (escolha 1)

* Robalinho em cama de espinafres, crosta de ervas e améndoa
tostada, puré de aipo e romanesco

« Bacalhau assado, puré de gréo a francesa, Bok-choi, pipoca de
porco e brassage de sammes fumado

» Alcatra de novilho com molho de natas e porcini, batata gratin e

espargos salteados com tomilho

» Bochecha de porco a baixa temperatura, puré de legumes

assados, batata sauté e jus de vinho do porto

46€ + 13% IVA




MENU 03
EMPRATADO k= SOBREMESAS (escolha 1

« Bolinha de sementes, bolinha de pao branco, manteiga de tomate Petit gateau de chocolate e pistachio com ganache de liméao
DURAGAO: 90 min | PARTICIPANTES: minimo 50 pessoas seco e manteiga de flor de sal « Delicia de doce de leite com creme inglés de Bailleys

» Profiterole de Ferrero Rocher
ENTRADAS (escolha 1) » Genoise com creme diplomata e frutos vermelhos com consumé de
« Crocante de morcela e ananas glaceado em vinho Madeira e mel, tangerina e morangos
acompanhado de salada * Frutalaminada
« Creme de castanhas e cogumelos, avela torrada e trufa

. : L : « Agua mineral com m g3
« Ceviche de peixe branco com leite tigre e crocante de milho gua eralcom e sem gas

1 . ’ a . ° f' N r h 4
« Trio de cherry com uva verde, mozzareline, rucula e balsdmico Café Nespresso e cha

PRATO PRINCIPAL (escolha 1)

* Roullade de pregado com camaréo, arroz cremoso de coentros,
saladinha de berbigao e pickle caseiro de cebola roxa

« Pampo assado com ervas provencais, crosta de tomate seco,
batata fondant, bimis e molho do assado

« Supremo de pintada com recheio de chouri¢o bisaro, molho de
churrasco, polenta frita e tian de legumes

» Vazia de novilho com puré trufado, legumes baby, crocante de
presunto e molho de bife a portuguesa

» Wellington de batata-doce com cogumelos e legumes da época

* Mil-folhas de batata gratinada com vegetais laminados

52€ + 13% IVA




MENU 04
EMPRATADO g

« Bolinha de sementes, bolinha de pao branco, manteiga de tomate
DURAGCAO: 90 min | PARTICIPANTES: minimo 50 pessoas seco e manteiga de flor de sal SOBREMESAS (escolha 1)

« Tarte frangipan com creme diplomata e frutos vermelhos
ENTRADAS (escolha 1) * American cookie com pannacota de frutos vermelhos e mousse de
caramelo

« Cremoso de abacate com salmao gravlax, salada de rucula com

. ~ . e M folh r n m mén rom lim
torricado de pao alentejano e gel de manga assa folhada crocante com doce de améndoa e aromas de lima

.« Aveludado de camaro com telha de tinta de choco « Triologia de chocolate com crocante de palite feulletine e frutos

« Risotto de berbigdo a Bulhdo Pato vermelhos

3 i * Fruta lamin
« Burrata com tomate corag&o de boi, rucula e pesto uta laminada

« Agua mineral com e sem gas

PRATO PRINCIPAL (escolha 1) Caté N .
- Café Nespresso e cha

* Robalo com crosta de frutos secos, molho de estragao e lima, puré
de batata doce em cama de couve

* Medalh&o de tamboril com molho de limao, ameijoas, sobre juliana
de legumes

» Coxa de pato confitado, puré de pastinaca, molho acido de frutos
vermelhos e espargos

» Entrecote, kale salteada com sésamo, esmagada de batata e
cogumelos e molho de vinho da Madeira

« Courgette recheada com bulgur e frutos secos, legumes assados,
saladinha de rebentos e reducio de vinho do Porto

» Arancini de funghi trufado com aioli de alho negro e escabeche de

60€ + 13% IVA







BUFFET

DURACAO: 90 min | PARTICIPANTES: minimo 50 pessoas

01

SALADAS & FRIOS

Salada simples (alface, cenoura ralada, tomate,
pepino, couve roxa, rucula, rebentos de soja,
espinafres frescos)

Azeitonas tradicionais marinadas

Sortido de paes

Temperos

Escolha 3 opcoes:

Salada de grao com bacalhau

Salada de couscous com acgafréao, legumes
salteados e frango

Salada de quinoa com cogumelos a Bulh&o
Pato

Salada de arroz selvagem, com maca,
edamame e sésamo

Salgadinhos variados

Salada de batata, dressing de mostarda, cubos

de bacon e cebollete

SOPA (escolha 1)

Creme de cenoura
Creme de coentros

Vichisoise de alho francés e sementes de sésamo

PRATO PRINCIPAL (escolha 1)

Lombinhos de perca com caril de madras e folhas de bok
choi e arroz basmati

Rolinho de pango au meunier com arroz de coentros
Espiritual de bacalhau

Arroz de pato com enchidos

Peito de peru com molho de natas, cogumelos e arroz
selvagem

Escalope de frango com molho de mostarda antiga e batata
noisette

Noodles salteados com rebentos de soja, juliana de
cenoura, pimentos e coentros

Caril de gréao e legumes com arroz basmati

Feijoada de tomate seco e cogumelos com arroz basmati

SOBREMESAS

(escolha 4 opcoes + salada de frutas)

Bolo chocolate sem gluten
Parfait de Oreo

Mousse de manga
Cheesecake de maca e canela
Parfait de speculoos

Tarte de limao

Salada de fruta

Agua mineral com e sem gas

Café Nespresso e cha

41,50€ + 13% IVA - 1 prato principal
52€ + 13% IVA - 2 pratos principais



BUFFET

DURACAO: 90 min | PARTICIPANTES: minimo 50 pessoas

02

SALADAS & FRIOS SOPA (escolha 1) - Bifinhos de seitan com molho teriyaki e cogumelos com fusilli tricolor
« Salada simples (alface, cenoura ralada, tomate, « Creme de espinafres com améndoa torrada « Tortelini de espinafres com molho de natas e pesto
pepino, couve roxa, rdcula, rebentos de soja, « Creme de abobora e pevides torradas « Almondegas vegetarianas com molho de tomate e aroma de
espinafres frescos) Sopa de tomate com poejos manjericdo com puré de batata-doce

 Azeitonas tradicionais marinadas

* Sortido de paes PRATO PRINCIPAL (escolha 1) SOBREMESAS

« Temperos « Gomes de Sa de bacalhau

(escolha 4 opcoes + salada de frutas)

Escolha 3 opgoes: * Filetes de peixe galo em crosta de chouri¢o e hortela com ,
» Brownie de chocolate com Oreo
« Salada de quinoa, grao, caju e arandos com batata nova assada
* Bolo de bolacha
aroma de cominhos e coentros « Bacalhau de meia cura confitado com alho, salteado de
» Cheesecake de frutos vermelhos
« Salada de fusilli, camarao, maionese de lombardo e presunto e batata a murro oL
 Tarte de limao
acafrao e folhas frescas de espinafres « Supremos de frango com crosta de farinheira e jus do _
* Torta de laranja
* Quiche provencal de legumes mesmo com arroz primavera ,
» Profiteroles com molho de chocolate
» Pastéis de forno de frango * Ragodt de novilho guisado com legumes mediterranicos e
« Salada de fruta
» Salada nicoise (ovo, atum, feijao verde) polenta
« Salada caeser (alface romana, cubos de * Roti de peru, com jus de alecrim e Grand Marnier e batata a , , ]
« Agua mineral com e sem gas
frango, croutons, bacon e lascas de parmesao) padeiro com paprika

» Café Nespresso e cha

46€ + 13% IVA - 1 prato principal
56€ + 13% IVA - 2 pratos principais



BUFFET

DURACAO: 90 min | PARTICIPANTES: minimo 50 pessoas

03

SALADAS & FRIOS

Salada simples (alface, cenoura ralada, tomate,

pepino, couve roxa, rucula, rebentos de soja,
espinafres frescos)

Azeitonas tradicionais marinadas

Sortido de paes

Temperos

Escolha 3 opcoes:

Salada de mozarellini, com tomate cherry,
croutons, folhas de manjericao e vinagrete de
balsamico

Salada de couve-flor e kale assada, molho de
iogurte, limao e cominhos e pistacho tostado
Bdla de enchidos

Empanada de aves

Salada arabe de grao com tomate, pepino,
cebola e azeitona e hortela

Buddha bowl, (trigo sarraceno, sementes de
abdbora, brunesa de legumes crus e tofu

salteado)

SOPA (escolha 1)

Sopa fria de beterraba, cebolinho e sour cream
Creme de espargos e crumble de chouri¢o bisaro

Creme de cogumelos com castanhas

PRATO PRINCIPAL (escolha 1)

Lombinho de dourada com crosta de ervas e aromas
citricos com batata assada e legumes

Corvina em crosta de ervas e aromas citricos com batata a
lagareiro

Mimos de peixe com molho de camarao e cebolinho com
puré de abdbora

Strogonoff de novilho com cogumelos e brandy, chips de
batata-doce e arroz selvagem

Lombinho de porco com castanhas e puré de batata-doce
Medalh&o de peito de frango envolto em bacon com molho

de tomilho e aguardente e batata assada

Tien de legumes provencgais
Sheppard's pie vegan de legumes e tempeh

Tofu marinado em molho teriyaki com legumes orientais

SOBREMESAS

(escolha 4 opcoes + salada de frutas)

Arroz-doce tradicional

Pudim de c6co com calda de frutos vermelhos
Bolo mousse chocolate

Tarte améndoa crocante

Profiteroles com molho de chocolate

Pudim Abade de Priscos

Salada de fruta

Agua mineral com e sem gas

Café Nespresso e cha

49€ + 13% IVA - 1 prato principal
60€ + 13% IVA - 2 pratos principais



0ODSTORY

LIVE
COOKING

DURACAO: 90 min | PARTICIPANTES: minimo 50 pessoas
Escolher 1 opcao:

« Bacalhau a Bras com p6 de azeitona — 12€ + 13% IVA » Rosbife com pimentas em bolo do caco — 16€ + 13% IVA

» Tagliatelle de camarao e cebolinho — 12,50€ + 13% IVA Mini preguinhos — 15€ + 13% IVA

» Risotto de cogumelos selvagens e tomilho — 5,50€ + 13% IVA Pato confitado com risotto de alecrim e laranja — 14€ + 13% IVA

» Risotto alla milanesa com abdbora, roquefort e noz » Fajitas com frango ou hummus — 9,25€ + 13% IVA

16€ + 13% IVA » Rauviolis de abobora com molho tom yum — 9,25€ + 13% IVA
* Risotto de camarao e lima — 16€ + 13% IVA « "Vieira" de cogumelo erinjy com arroz cremoso de acgafrao — 9,25€
*  Mini hamburguer de novilho com queijo emmental e maionese de +13% IVA

trufa 12,50€ + 13% IVA

* Mini bifanas — 12€ + 13% IVA







G A | A COUVERT * Risotto vegan de castanha com pera caramelizada e balsamico

- Bolinha de sementes, bolinha de pao branco, manteiga de tomate Falafel com pure de beringela fumada, molho acido de iogurte &
DURAGCAO: 90 min | PARTICIPANTES: minimo 50 pessoas seco e manteiga de flor de sal crumble de azeitona

ENTRADAS (escolha 1) SOBREMESAS (escolha 1)

n . . . n in noi m parfait de café, mousse
« Creme de alho francés com 6leo de agafrao, picadinho de legumes O nosso cappuccino (genoise com p

A m rpone com chocol m pé em cin hocolate negro
e améndoa ascarpone com chocolate em pé em cinta de chocola gro)

« Tartaro de robalo alimado, ovas de truta, espuma de citrinos e * Milfolhas de pastel de nata

,  Pavlova com mousses tropicais e consumé de morangos e poejos
crocante de alga nori P g poej

' ' - = - * Frutalamin
«  Mil folhas caramelizado de alheira, noz pecan e maga em vinho uta laminada

Madeira
« Agua mineral com e sem gas

« Café Nespresso e cha

PRATO PRINCIPAL (escolha 1)

« Tranche de corvina em molho do assado e hortela da ribeira, cubos
de xerém e bok choi

« Bacalhau de meia cura, esmagada de batata e azeitona, emulsao
de alho confitado e coentros

» Escalope de alcatra com molho de mostarda antiga, legumes
salteados e rosti de batata trufado

» Rolinho crocante de pato e enchidos, arroz de frutos secos e

legumes glaceados

80€ + 13% IVA - 1 prato principal
108€ + 13% IVA - 2 pratos principais




MENU
GALA

DURAGCAO: 90 min | PARTICIPANTES: minimo 50 pessoas

02

COUVERT

Bolinha de sementes, bolinha de p&o branco, manteiga de tomate

seco e manteiga de flor de sal

ENTRADAS (escolha 1)

Creme de cherovia com vieira grelhada e rebentos

Gaspacho de cantalupe com salada de camarao e endro, telha de )

pao rustico oleo de citronela e ovas de muijol
Empanadilha de pato com coulis de figo e moscatel, salada de

agriao e laranja

PRATO PRINCIPAL (escolha 1)

Tentaculo de polvo a lagareiro compota de chalota e especiarias,
puré de batata-doce laranja e grelos

Rolo de pregado em molho de marisco, picadinho de camarao e
arroz de coentros

Naco da vazia com molho de foie gras, gratin de batata e duo de
espargos salteados

Perna de pato confitado com molho de citrinos e laranja
caramelizada, esparregado de agriao e batata duchese

Canelone de vegetais da época com jus de cogumelos selvagens

» Courgette gratinada com legumes e queijo feta e cremoso de

quinoa

SOBREMESAS (escolha 1)

« Panacotta de framboesa com ganache de maracuja, frutos

vermelhos e rebentos da época

Bolo de chocolate sem gluten com crocante de pistachio

* Monte alentejano (esfera de chocolate com aveludado de
améndoa) e arvore de chocolate e rucula

* Fruta laminada

« Agua mineral com e sem gas

« Café Nespresso e cha

92€ + 13% IVA - escolha de 1 prato
1356€ + 13% IVA - escolha de 2 pratos



LUNCH BOX




LUNCH BOX

PARTICIPANTES: minimo 30 pessoas

01 02 0

* Sumo individual * Sumo individual * Sumo individual
« Agua mineral individual « Agua mineral individual « Agua mineral individual
» Brioche de peru fumado, brie e rucula « Pao de sementes com creme de queijo da serra, + Chapata de azeitona com panado de frango,
« Salada de quinoa com cogumelos a Bulhdo Pato presunto, balsamico e espinafres maionese de kimchi e alface iceberg
* Pecade fruta « Salada de penne com azeitonas, mozzareline, tomate « Salada nigoise (ovo, atum, feijao verde, etc)
* Fatia de salame de chocolate cherry e pesto * Pecade fruta

* Pecade fruta * Mil folhas

«  Muffins

15€ + 13% IVA 16€ + 13% IVA 16€ + 13% IVA



LUNCH BOX

PARTICIPANTES: minimo 30 pessoas

04

*  Sumo individual * Sumo individual

« Agua mineral individual  Agua mineral individual

« Batata frita em pacote individual » Batata frita em pacote individual

» Pao de caril com porco a baixa temperatura, agridoce » Brioche com salmao fumado, guacamole e radichio
de maca e coleslaw « Salada de couscous com acafrdo com legumes

« Salada arabe de grao com tomate, pepino, cebola e salteados e frango
azeitona e hortela « Pastel de forno de atum

» Pastel de forno de frango * Pecade fruta

* Pecade fruta  Pastel de nata

* Donut

20€ + 13% IVA 20€ + 13% IVA




FINGER FOOD



FINGER FOOD

DURACAO: 60 min | PARTICIPANTES: minimo 30 pessoas

01 2

» Refrigerantes * Refrigerantes

« Sumos + Sumos

« Agua mineral com gas « Agua mineral com gas

« Agua mineral sem gas « Agua mineral sem gas

« Café Nespresso e cha + Café Nespresso e cha

« Creme de abdbora e pevides torradas + Creme de espinafre com améndoas torrada
* Wrap de frango com molho sweet chilli e espinafres * Ragu de novilho, rucula em bolo do caco de
» Bolo do caco com queijo fresco, pesto de tomate seco e espinafres azeitonas

* Mini brioche de peru fumado, brie e rucula « Baggel de beterraba com creme de queijo

« Pastéis de forno de atum gorgonzola e cogumelos salteados

» Selegao de salgadinhos do chef * Mini empada de legumes

« Salada de couscous com frango e aroma de sésamo + Selegao de salgadinhos do chef

« Salada de penne com azeitonas, mozzareline, tomate cherry e pesto + Salada de quinoa, grao, caju e arandos com aroma
« Cheesecake de frutos vermelhos de cominhos e coentros

 Mousse de Biscoff
« Parfait de Oreo

« Salada de fruta

28€ + 13% IVA 31,50€ + 13% IVA

Salada caeser (alface romana, cubos de frango,
croutons, bacon e lascas de parmesao)

Mini pastéis de nata

Mousse de caramelo

Parfait tropical

Bolo de chocolate sem gluten

Fruta aos cubos



FINGER FOOD

DURAGCAO: 60 min | PARTICIPANTES: minimo 30 pessoas

03

» Refrigerantes « Taboulé de trigo, legumes e sementes de abobora

¢ Sumos « Salada de fusilli, camarao, maionese de acafrao e folhas
« Agua mineral com gas frescas de espinafres

« Agua mineral sem gas * Bolo mousse de chocolate

« (Café Nespresso e cha *  Quindim de cbco

» Parfait de maca e canela
* Creme de peixe da nossa costa com croutons e ervas  Torta de claras e doce de ovos
frescas * Fruta aos cubos
« Mini bolo do caco de tomate, frango grelhado, brie,
balsédmico e agrido
» Brioche de tinta de choco com salméao fumado, guacamole
e radichio
« Mini pao com sementes de papoila, hummus de beterraba,
pickles de pepino e alface frisada
* Mini empada de aves

« Selecdo de salgadinhos do chef

35,50€ + 13% IVA




PORTO DE HONRA



PORTO DE HONRA

DURACAO: 60 min | PARTICIPANTES: minimo 30 pessoas

01 02

* Vinho do Porto tinto * Vinho do Porto tinto

* Sumo de laranja * Sumo de laranja

« Sumo de maca « Sumo de maca

« Agua mineral com gas « Agua mineral com gas
« Agua mineral sem gas « Agua mineral sem gas
* Frutos secos * Mini pastéis de nata

* Mini espetada de fruta

13,25€ (9,60€ +13% IVA | 4,15€ + 23% IVA) 19€ (13,30€ +13% IVA | 5,70€ + 23% IVA)

03

* Vinho do Porto LBV

* Vinho branco Vale da Judia
* Vinho tinto Vale da Judia

* Sumo de laranja

+ Sumo de maca

« Agua mineral com gas

« Agua mineral sem gas

» Café Nespresso
* Dry snacks salgados

« Brigadeiros de arroz doce

 Trufas de salame

23,50€ (16,50€ +13% IVA | 7€ + 23% IVA)



TAXAS DE SERVICO
APLICAVEIS AOS
SERVICOS DE F&B

Para grupos inferiores ao minimo mencionado, sera cobrada uma taxa de:

Menu empratado, buffet, cocktail e cocktail dinatoire

« De 40 a 49 convidados — 100€ + 23% IVA

« De 30 a 39 convidados — 200€ + 23% IVA

« De 20 a 29 convidados — 300€ + 23% IVA

Menu pequeno almogo, coffee-break, finger food, porto de honra e lunch box
« De 10 a 29 convidados — 300€ + 23% IVA

» Qutras taxas sob avaliacao

TAXA DE ROLHA

Caso o cliente traga as suas bebidas

* No cocktail — 3,50€ por pessoa + 23% IVA

* No almoco/jantar — 6,25€ por pessoa + 23% IVA

F

ODSTORY




SERVICOS ADICIONAIS

BEBIDAS

Maquina de café com 20 capsulas — 40€ + 23% IVA
Suplemento de 10 capsulas de café — 9€ + 23% IVA
Termo de café americano — 8,25€ + 23% IVA
Termo de agua quente com selegao de chas e infusdes — 6,50€ + 23% IVA
Termo de leite — 3,75€ + 23% IVA

Sumo de laranja 1It — 4,50€ + 23% IVA

Sumo de laranja natural 1t — 10€ + 23% IVA
Refrigerantes de lata — 3,75€ + 23% IVA

Agua das Pedras 0,33It — 2,50€ + 23% IVA

Agua mineral 0,75It — 2,25€ + 23% IVA

Agua mineral 0,375It — 1,25€ + 23% IVA

Agua mineral tetrapak — 1,25€ + 23% IVA

Dispensador de agua 18,9It — 39€ + 23% IVA

COMIDAS

Selecéao de biscoitos - 40 unidades — 8,75€ + 23% IVA

Selecao de viennoiseries - 40 unidades — 18,50€ + 23% IVA

Selecao de mini salgados - 40 unidades — 22€ + 23% IVA

Mini croissants com queijo e/ou fiambre - 20 unidades — 19€ + 23% IVA
Mini croissants com queijo e/ou fiambre - 40 unidades — 36€ + 23% IVA
Cesto de fruta a peca - 15 unidades — 29€ + 23% IVA

Copinhos de fruta fresca - 20 unidades — 35€ + 23% IVA

Tabua de charcutaria -10 pax — 33,50€ + 23% IVA

Tabua de queijo e charcutaria - 10 pax — 55€ + 23% IVA

EXTRAS OBRIGATORIOS (PARA SERVIGOS ADICIONAIS)

Servigo de apoio a sala meio dia — inclui 6h de trabalho contando com horas de preparacéo,

servigco e desmontagem — 100€ por cada elemento de staff + 23% IVA

Servigo de apoio a sala um dia — inclui 10h de trabalho contando com horas de preparacéo,

servigco e desmontagem — 140€ por cada elemento de staff + 23% IVA

EXTRAS

Menu de staff — 21€ + 23% IVA - inclui entrada, prato principal, sobremesa, agua e café






PACOTE CCB

Dentro de cada pacote pode escolher:
1 vinho branco & 1 vinho tinto. Inclui: cerveja, refrigerantes, sumos.

e “
\

i we ValedalJudia Suplemento de
::\L*L& \*é"““ Reg. Peninsula de Setubal

Sranco | Mossatel grat bebidas sem alcool
Branco | Moscatel graudo

Tinto | Casteldo, Syrah, Touriga Nacional

4,25€ por pessoa + 23% IVA — ao almocgo 3,75€ por pessoa + 23% IVA
5,25€ por pessoa + 23% IVA - ao jantar



PACOTE 01

Dentro de cada pacote pode escolher:

1 vinho branco ou 1 rosé & 1 vinho tinto. Inclui: cerveja, refrigerantes, sumos.
10,50€ por pessoa + 23% IVA

Alorna Lutra

Reg. Tejo
Branco | Tradicionais e de agricultura sustentavel
Tinto | Tradicionais e de agricultura sustentavel

Solar das Mouras

Reg. Alentejano

Branco | Arinto, Antdo Vaz, Perrum

Rosé | Aragonez

Tinto | Trincadeira, Aragonez, Alicante Bouschet

Alternativas

Branco
Colinas Borba
Rosé

Colinas Borba
Tinto

Colinas Borba



PACOTE 02

Dentro de cada pacote pode escolher:

1 vinho branco ou 1 rosé & 1 vinho tinto. Inclui: cerveja, refrigerantes, sumos.

14€ por pessoa + 23% IVA

A TORIA
Ve RSATH

Alternativas

Branco

Montes Ermos
Britango Reserva
Abbazia Pinot Grigio

Versatil

Reg. Alentejano
Branco | Arinto, Antao Vaz, Viosinho
Rosé | Alfrocheiro, Aragonez, Trincadeira

Tinto | Touriga Nacional, Tinta Caiada, Aragonez, Trincadeira

Rosé
Montes Ermos

C. Sormani Pinot Grigio Blush

Tinto

Montes Ermos

Britango Reserva

C. Sormani Chianti DOCG

Quinta da Alorna

Reg. Tejo

Branco | 40% Fernao Pires, 40% Arinto, 20% Sauvignon
Blanc

Rosé | 50% Tinta Roriz, 50% Syrah

Tinto | 40% Syrah, 30% Alicante Bouschet, 15% Castelao,
15% Tinta Roriz



PACOTE 03

Dentro de cada pacote pode escolher:
1 vinho branco ou 1 rosé & 1 vinho tinto. Inclui: cerveja, refrigerantes, sumos.
19€ por pessoa + 23% IVA

Vinha das Lebres

|
() M

Vinha das Vinha das
lebres lebres

Reg. Alentejano

Branco | Antdo Vaz, Roupeiro

Rosé | Aragonez, Tinta Grossa, Alfrocheiro
Tinto | Aragonez, Trincadeira, Alfrocheiro

3

l

=3\
&

V. Tall Horse — Moscato

Alternativas

Branco Rosé

Morgado da Serra de Monchique Morgado da Serra de Monchique
Herdade da Gambia Herdade da Gambia

V. Conosur Bicicleta Reserva — Chardonnay _

V. Tall Horse — Sauvignon Tinto |

V. Tall Horse — Chardonnay Morgado da Serra de Monchique

Herdade da Gambia

Quinta dos Avidagos

o —— /_‘
‘,
Douro DOC
@ ) 9 . : :
AVIDAGOS  AVIDAGOS AVIDAGOS Branco | Viosinho, Arinto, Gouveio
sous Rosé| Tinta Roriz, Touriga Franca
Tinto | Tinta Roriz, Tinta Barroca e Touriga Franca, Touriga
Nacional
= malt - .

V. Conosur Bicicleta Reserva — Merlot

V. Conosur Bicicleta Reserva — Cabernet Sauvignon
V. Conosur Bicicleta Reserva — Pinot Noir

Tall Horse — Cabernet Sauvignon

Tall Horse — Merlot



PACOTE 04

Dentro de cada pacote pode escolher:
1 vinho branco ou 1 rosé & 1 vinho tinto. Inclui: cerveja, refrigerantes, sumos.

25€ por pessoa + 23% IVA

Quinta da Quinta da Alorna

Fonte do Ouro

Dao DOC

Branco | Encruzado, Arinto

Rosé | Touriga Nacional, Tinta Roriz, Alfrocheiro
Tinto | Touriga Nacional, Afrocheiro, Jaen

Reg. Tejo

Branco | 100% Arinto

Tinto | 100% Castelao
Branco | 100% Fernao Pires
Branco | 100% Verdelho

e

apt

FONTE o OURD
LAD

FONTE »»OURD

DAC

Rosé

AI te 'n atlvaS Casa Santa Vitoria
Branco Herd Peso Sossego
Tinto

Casa Santa Vitoria Selecao
Colinas do Douro Superior DOC
Herd Peso Sossego

Coral Reef — Chardonnay

Casa Santa Vitdria Selecéo

Colinas do Douro Superior DOC

Herd Peso Sossego

Coral Reef — Shiraz/Cabernet Sauvignon



PACOTE 05

Dentro de cada pacote pode escolher:
1 vinho branco ou 1 rosé & 1 vinho tinto. Inclui: cerveja, refrigerantes, sumos.
30€ por pessoa + 23% IVA

Quinta da Alorna -
Reserva

Reg. Tejo

Branco | Alvarinho, Viognier

Branco | Arinto, Chardonnay

Tinto | Touriga Nacional, Cabernet Sauvignon

Implicit

Reg. Alentejano
Branco | Arinto, Antdo Vaz, Alvarinho
Rosé | Aragonez

Tinto | 25% Touriga Nacional, 40% Alicante Bouschet e 35%
Aragonez

" Cattin Alsace Riesling Tinto
Alte rn atlvaS Cattin Alsace Pinot Gris Herdade da Comporta
Branco Cattin Alsace Gewurstraminer Copde da Anadig
Herdade da Comporta Rosé Quinta Carvalhais — Melange 3
Conde da Anadia Herdade da Comporta Herd Peso — Trinca Bolotas

Quinta Carvalhais — Melange 3
Herd Peso — Trinca Bolotas
Papa Figos

Quinta Carvalhais — Melange 3
Herd Peso — Trinca Bolotas
Papa Figos

Chateau Pigoudet Premiere

Papa Figos
Chianti DOCG Abbazia c/Palha



BAR ABERTO - PREMIUM

19€ por pessoa para 2h + 23% IVA
Hora extra 8,50€ + 23% IVA
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BAR ABERTO - RESERVE

32€ por pessoa para 2h + 23% IVA
Hora extra 14,75€ + 23% IVA
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CONDICOES GERAIS

O ORCAMENTO EM ANEXO INCLUI

F&B conforme descrito, material de hotelaria necessario para a
execucdo do evento, coordenacédo do evento na parte de catering,
empregados de mesa, servicos de cozinha e copa, montagem e
indicado em contrario.

desmontagem, exceto quando

O ORCAMENTO EM ANEXO NAO
INCLUI

IVA (a taxa legal em vigor), aluguer e encargos com o espaco, outras

alineas nao mencionadas.

TERMOS & CONDICOES

O menu tera que ser igual para todos os participantes, a exceg¢ao dos

menus “escolha ao Momento” e pessoas com restricdes alimentares.

O numero final de pessoas tera de ser informado até 5 dias uteis antes
da data do evento, apos confirmado o numero de participantes relativo
ao servico de catering, ndo sao aceites pedidos para redugao do
numero anteriormente informado e aumentos serdo cobrados de

acordo.

Confirmagdes apos 5 dias uteis tém um agravamento de 30% sobre o
P.V.P.

No caso do numero de presencgas ser superior ao confirmado, a

faturacao sera feita de acordo.

CONDICOES DE PAGAMENTO

F&B

Os eventos serao pré pagos na sua totalidade até 5 dias uteis da data do

mesmo.

Todos os itens adicionais confirmados a menos de 5 dias uteis ou no dia

do evento, serdo faturados apdés o evento, a pronto pagamento.

POLITICA DE REDUCOES E
AUMENTOS

Todos os pedidos para aumentar quantidades ja confirmadas devem ser
comunicados por escrito, com antecedéncia minima de 5 dias uteis.

Confirmacgdes posteriores terdo um agravamento de 30% sobre o valor.

Atrasos ou adiantamentos aos horarios confirmados para os servigos
contratados, superiores a 30 minutos terdo uma penalizagao de 20% sobre

o valor do servigo.

POLITICA DE CANCELAMENTO

O cancelamento ou adiamento dos servigos contratados dara lugar a
retencao de 25% dos servicos ja confirmados, bem como de outros custos
que tenham que ser liquidados na perspetiva da realizagdo do evento

confirmado.

Qualquer cancelamento ou adiantamento inferior a 30 dias da data da
realizacdo do evento, implicara o pagamento/retencao total dos servigos

confirmados.

RECLAMACOES

A Foodstory sé aceitara reclamagdes que sejam apresentadas por escrito e

devidamente fundamentadas até 72 horas apds a realizagcédo do evento.

Nao serdo aceites reclamagdes que invoquem acordos verbais. Qualquer
acordo devera estar por escrito, seja nas condigbes contratuais, no

processo escrito de negociagdo, orgamento ou checklist final do evento.

QUEBRAS, ESTRAGOS E EXTRAVIOS

A Foodstory reserva-se no direito de cobrar qualquer quebra, estrago ou
extravio de material de Catering e de algum outro parceiro (decoragao,
etc), contratado pela Foodstory, durante o evento. A Foodstory ndo se
responsabiliza por nenhum material que n&o tenha sido contratado através
da Foodstory, bem como nao se responsabiliza por eventuais perdas ou
extravios de bens ou materiais deixados pelos participantes, cliente e/ou
fornecedores externos nos espacos dos eventos, antes, durante e depois

do evento.
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CONDICOES GERAIS

POLITICA DE SEGURANCA ALIMENTAR

A procura pela satisfagdo das necessidades e expetativas dos nossos clientes leva-nos a uma rigorosa sele¢gdo de matérias-primas utilizadas para preparar
e confecionar as nossas refeicbes. Todas as matérias-primas sao selecionadas tendo em conta a sua qualidade, fornecidos por fabricantes devidamente

licenciados.

Todas as nossas refeicdes sao preparadas na nossa unidade central, em Monsanto. A nossa unidade dispbde de equipamentos industriais adequados aos
processos de preparagao, producdo, confecdo e armazenamento de alimentos. Dispomos de sala climatizada com células de arrefecimento rapido e
camaras de frio que nos permitem, de forma eficaz, a preparacédo, acondicionamento e armazenamento de produtos alimentares, garantindo a sua

segurancga e qualidade.

Para os eventos, os alimentos sao transportados por meio de carrinhas refrigeradas, com auxilio de caixas térmicas, para manter a sua temperatura. Ja no
local, os alimentos sdo regenerados em forno convetor, a um minimo de 75°C. Apds a regeneracéo os produtos alimentares s&o devidamente finalizados,

de acordo com a sua natureza, e servidos.

De salientar que é definido um circuito que permite a separagao de alimentos a preparar, alimentos preparados, alimentos a finalizar, loiga limpa, loi¢a suja
e recolha de residuos. Ao definir o circuito, é também definido o controlo dos produtos alimentares, verificando as suas temperaturas ao longo do processo,

desde a sua receg¢ao no evento até que sejam servidos. Todos os alimentos regenerados sdo para consumo do proprio dia.

A Foodstory cumpre com os requisitos legais e normas Europeias relativas as exigéncias em matéria de higiene e seguranga dos alimentos bem como

ambiente e responsabilidade social.

SUSTENTABILIDADE

Foram implementadas e adotadas diversas medidas para reduzir o impacto ambiental, promovendo praticas sustentaveis como o abastecimento
consciente de géneros alimentares, o uso de embalagens reutilizaveis e a substituicado do plastico por alternativas ecologicas. Priorizamos produtos locais e
de época, procuramos aplicar o conceito de "zero waste" e utilizamos detergentes biodegradaveis. Transformamos residuos organicos em adubo,
reciclamos 6leos e aproveitamos excedentes alimentares. O nosso compromisso € fomentar a economia circular e gerar um impacto positivo na

comunidade e no ambiente.

DOACOES DE EXCEDENTES
ALIMENTARES

As sobras de comida ndo consumida no evento sao propriedade da
Foodstory. As mesmas, ou parte das mesmas poderao ser disponibilizadas
mediante pedido prévio com aceitacdo da Foodstory, desde que sejam
fornecidos os recipientes e os clientes assumam responsabilidade sobre o

respetivo transporte, armazenamento e consumo.

Temos parcerias com instituicdes de responsabilidade social que recolhem
as sobras alimentares na nossa unidade central ou em eventos de grandes
dimensées. E da nossa responsabilidade fornecer toda a informagéo
relativa aos bens alimentares doados, no sentido de |hes proporcionar a
melhor conservagao possivel até ao momento do consumo, assim como

informar a sua composigao (alergias ou intolerancias alimentares).

E garantido o cumprimento de requisitos e legislacdo em vigor, com
procedimentos baseados nas normas de higiene e seguranga alimentar. A
partir do momento que ocorre a doagao, a responsabilidade pela higiene e

segurancga alimentar passa a ser da instituicdo recetora.

Caso os clientes optem por trazer alguma comida de um fornecedor que
nao esteja sob a responsabilidade da Foodstory (ex: bolos de aniversario),
sera necessaria a assinatura do termo de responsabilidade por parte do

cliente.
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http://www.food-story.pt/
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