O cardapio tem um grande impacto na sustentabilidade de um restaurante.

Inseridos na regiao do Barroso, Patrimonio Agricola Mundial, caracterizada por
uma gastronomia tipica e deliciosa, optamos por promover uma agricultura mais
bioldgica que, além de ser mais amiga do ambiente, garante uma elevada
qualidade dos produtos salvaguardando, ao mesmo tempo, a satide dos nossos

clientes.

Esta tendéncia revé-se num método racional e sensivel de usar os nossos recursos,
preservando a gastronomia local e favorecendo a subsisténcia e a manutencao da

cultura de um povo, além da diminuicio da pegada de carbono.

Produtos quimicos sintéticos, pesticidas e organismos geneticamente modificados
estao excluidos ou bastante limitados, optando-se pelos métodos tradicionais da
agricultura local tais como a incorporacio, nos solos, de matérias organicas
adequadas, nomeadamente estrume ou esterco, a utilizacao de culturas apropriadas

e de sistemas de rotacao adequados.

Assim, grande parte dos produtos integrantes do nosso cardapio tais como a batata,
determinados legumes, cogumelos, a vitela barrosa (DOP), o mel do barroso
(DOP), os produtos derivados do porco (IG) (cozido barrosio, presunto, alheira,
chourica e salpicio), o cabrito barrosao, a truta do Rio Beca, o pao do barroso (IG) e
o Vinho dos Mortos, sio ou produzidos/adquiridos localmente ou certificados,

respeitando, consequentemente, normativas de alimentacao, producio e qualidade.

Desta maneira, e desde sempre, o Hotel Rio Beca, procura, ano apos ano,
assentar a sua estrutura organizacional e a sua estratégia na prossecucao de trés

grandes pilares: ser mais ecologico, mais sustentavel e cada vez mais socialmente

responsavel.

DOP: DENOMINACAO DE ORIGEM PROTEGIDA

IG: IDENTIFICACAO GEOGRAFICA

Hotel
* k k
/_\/\
=
Rio Becga

EMENTA

DEGUSTACAO

DEGUSTAR BARROSO

O SABOR DE UMA REGIAO
| Siga-nos |

/hotelriobeca f /hotelriobeca y @hotelriobeca @ hotelriobeca

www.hotelriobeca.com

riobeca@gmail.com



MENU DEGUSTACAO

¢ Entradas da regiio:
* Presunto, alheira e linguica, rojdes de porco caseiro e
cogumelos selvagens salteados;
¢ Pio do barroso;
} 1 Prato (Escolher 1 opcao):
e Naquinhos de vitela barrosa;
e Caluga de porco caseiro;
e Javali estufado com castanhas;
e Misto grelhado de vitela barrosa e cabrito barrosao;

e Truta do Rio Beca;

¢ Sobremesa tipica:
* Bolo de castanha®, rabanada com mel do barroso™ ou
outras da ementa do restaurante;

L $ G s " . g
« Bebidas (dgua, refrigerantes, cerveja, vinho da casa e cafés);

30€

P- pessoa

¢ Prova do Vinho dos Mortos;

Com vinho superior: 32,5€
Sugestao da casa (Quinta de Arcosso6 e Encostas de Sonim )

Notas:

* As ementas poderio ser alteradas dentro das condi¢coes acordadas.

* Alguns produtos/sobremesas apenas estio disponiveis em determinadas épocas®.

* A escolha de aperitivos, digestivos e outros vinhos que nio os mencionados terd um custo extra.
* Vinho limitado a 1 garrafa por cada 2 pessoas.

MENU DEGUSTACAO

: Entradas da regiio:
* Presunto, cogumelos selvagens, rojoes de porco caseiro e
salpicao no pao frito em azeite;
> Pao do barroso;
> 1 Prato (Escolher 1 opcao):
e Cozido Barrosiao caseiro™;
e Naco da Corte de vitela Barrosa;

Cabrito Barrosao grelhado com molho de especiarias;

Lombo de Bol maturado;

Rajo de Bo1 maturado;
> Sobremesa tipica:
* Bolo de castanha®, rabanada com mel do barroso™ ou
outras da ementa do restaurante;
 Bebidas (agua, refrigerantes, cerveja, vinho da casa e cafés);
; Prova do Vinho dos Mortos;

35€

P- PeEssoa

Com vinho superior: 37,5€
Sugestio da casa (Quinta de Arcosso e Encostas de Sonim)

Notas:

¢ As ementas poderio ser alteradas dentro das condi¢oes acordadas.

¢ Alguns produtos/sobremesas apenas estio disponiveis em determinadas épocas®.

¢ A escolha de aperitivos, digestivos e outros vinhos que nio os mencionados terd um custo extra.
¢ Vinho limitado a 1 garrafa por cada 2 pessoas.



