Restaunarte Temdtice

Ano de 1415... RUMO A CEUTA

Os descobrimentos portugueses, entre 1415 e 1543, contribuiram decididamente para
delinear o mapa do mundo e para os avang¢os da tecnologia em todos os campos da civilizacao.
E também na alimentacédo, assiste-se a uma auténtica revolucdo. Ndo obstante permanecer a
ideia de que na Idade Média se abocanhava com inusitada ferocidade as pecas de caca ainda a
sangrar, certo € que a arte culindria de entdo atingia limiares de sofisticacao, sobretudo nas
mesas da alta nobreza, embora o povo se alimentasse de forma frugal. A base da alimentacao
assentava ja na trilcgia do pao, vinho e azeite, pilares da atual dieta mediterrénica portuguesa,
e as especiarias ou 0 agucar so chegavam as mesas das classes mais abastadas. Com os desco-
brimentos portugueses, tudo se altera. Os transportes tornam-se mais faceis, generalizando-se
0 acesso a alimentos exoticos.
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Todos es dids
CALDOS

Sopa de ervas frescas
Sopa de leite de améndoas
Caldo de galinha com canela

BEBIDAS
Agua “do poco” | Vinhos | Vinho de hipocras

$OBREMESA
Compotas e geleias variadas
Pao-de-l6 | Tarte branca
Enformado de frutos secos
Frutos da época

ACOMPANHAMENTOS
P&o de trigo | Pdo de milho | Pdo meado
Pao tercado
Talhadinhas de presunto
Carbonada | Cousas do fumeiro | Porco no espeto
Picado de acelgas e espinafres
Salteado de cogumelos com especiarias
Castanhas assadas
Puré de maca | Salada de cebolas
Saladas frescas variadas
Azeite | Vinagres | Ervas de cheiro | Especiarias

SEX.e SAB. | 21e 22
PEIXES DE ESCAMA
Peixota com passas de uva
VIANDA
Frango com agraz | Veado na brasa

DOM e SEG. | 23 e 24
PEIXES DE ESCAMA
Cavala grelhada com ervas e especiarias
VIANDA
Cabrito assado com molho dourado
Ovos com mostarda

TER. e QUA.| 25 e 26
PEIXES DE ESCAMA
Escabeche de sardinhas
VIANDA
Limonia | Empadas de alho

QUl.e SEX.| 27 e 28
PEIXES DE ESCAMA
Azevias fritas
VIANDA
Galinha Albardada | Ovos Recheados

SAB.e DOM. | 29 e 30
PEIXES DE ESCAMA
Trouxas de salméo
VIANDA
Baldroegas de Carneiro | Tijelada de Perdiz



