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MENU - BEBIDAS

Recegéao dos convidados
e Espumante rosé com framboesas
Sangria de espumante com maracuja e hortela
Limonadas frescas
Aguas aromatizadas
Sumos frescos

Bebidas a refeicao
 Vinho branco e vinho tinto (alentejanos)
e Sumos e aguas
o Cafe

Bar aberto
o Cerveja mini
e Vinho branco e vinho tinto
» Moscatel/ améndoa amarga/ licor beirdo
» Gin Bombay dry/ vodka Eristoff/ whisky Grants
e Sumo de laranja / coca-cola normal e zero
« Aguas minerais com e sem gas

Cocktails (extra)

» Mojitos

o Caipirinhas

« Morangoskas

» Daiquiri sabores
o Aperol Spritz

e Pina Colada



MENU - FINGER FOOD

Camaréo salteado com guacamole e héstia
Espetadas de charcutaria e queijos

Espetada de frango com molho teriyaki
Espetadinhas de tomate, mozzarella e manjericao
Espetada de camarao salteado, abacate e manga
Crocante de salada de polvo

Crocante de brie quente com mel e pdélen de flores
Crocante de presunto, ovo de codorniz e mostarda
Crocante de salméo fumado e queijo creme
Crocante de queijo cabra com cebola caramelizada
Mini wrapps de salméo com queijo creme e rdcula
Mini wrapps de frango crocante e maionese de alho
Vol-au-vent de atum e ervas

Mini chamucas de frango com molho agridoce
Cestos fil6 de enchidos

Empadinhas de galinha

Trouxinhas de legumes

Bolinhas de alheira de caca com mostarda dijon e mel
Mini croquetes com mostarda

Pasteis de bacalhau

Rissois de camarao

Calamares com molho de alho

Espetadas de fruta fresca

Pizza de presunto e rdcula

Mini hamburgueres gourmet
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MENU - COUVERT

Pao Variado
Broa de milho, pdo de centeio, pdo rdstico e mini paes de sementes

Manteigas aromatizadas
Manteiga de ervas frescas, manteiga de alho e manteiga de pimentdo-doce

Azeitonas temperadas
Azeitonas verdes e pretas temperadas com azeite, alho, orégaos e liméao

Paté de marisco
Paté cremoso de sapateira ou camaréo, servido com tostas crocantes

Queijo de cabra com mel e nozes
Queijo de cabra com um fio de mel e nozes picadas

Chourigo Ibérico
Fatias finas de chourigo regional ou presunto curado

Tapenade
Massa de azeitonas pretas com alcaparras, alho e azeite

Queijo Fresco com Orégaos
Queijo fresco polvilhado com orégéos e um fio de azeite



MENU - PEIXE

Lombo de robalo grelhado com molho de liméo e ervas (*)
risotto de espargos e espinafres.

Salmao com molho de manteiga e ervas (*)
acompanhado de arroz de améijoas.

Arroz de polvo
aromatizado com ervas frescas.

Tranche de pescada com molho de camaréao
puré de batata doce e espinafres salgados.

Caril de pescada com camarao
legumes e arroz basmati.

Arroz de tamboril
com gambas

Lombo de bacalhau com crosta (*)
de azeitona e broa com batata dourada

Bacalhau a lagareiro
com batata a murro, cebola, alho e azeite.

Bacalhau a gomes de sa
dourado no forno.

Bacalhau cremoso

com camaréo e espinafres. “}hite‘leaf

(*) acresce 3€ por pessoa CATERING & EVENTS




white'leaf

CATERING & EVENTS

MENU - CARNE

Medalhdes de novilho com molho de cogumelos selvagens ou
redugéo de vinho tinto(*)
puré de batata-doce e espargos grelhados.

Peito de pato com reducgéo de laranja e moscatel (*)
puré de batata e cenoura caramelizada.

Entrecosto de porco preto com molho de vinho do porto (*)
acompanhado de migas e rodelas de laranja.

Carne de porco com améijoas
acompanhado de batata frita aos cubos.

Lombo de porco recheado assado com molho de mel e alecrim
acompanhado de batatinhas assadas e esparregado.

Strogonoff de frango
com cogumelos frescos.

Rolinho de frango com bacon
recheados com cogumelos e mozzarella.

Caril de frango
com legumes e arroz basmati.

Arroz de pato
com enchidos.

(*) acresce 3€ por pessoa



MENU - VEGETARIANO

Risoto de Cogumelos Selvagens e Queijo Parmesao
finalizado com azeite de trufa

Ravioli de ricota e espinafres com molho de tomate e manjericao
polvilhado com queijo parmeséo

Lasanha de legumes
camadas de beringela, abobora, cogumelos, pimentdo e molho
bechamel

Feijoada vegana
feijao preto, tofu defumado, cogumelos e legumes, acompanhada
de arroz branco

Torta de espinafre e queijo de cabra
dourada no forno servida com redugéo de vinagre balsdmico

Beringela recheada com lentilhas e queijo feta
acompanhada de salada fresca
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MENU - SOBREMESA

Tartelete de Limao Merengadas
Tarte Tatin de Macé

Pavlova com frutos vermelhos
Pavlova com doce de ovos
Mousse de Chocolate Branco com Frutas Vermelhas
Mousse de Chocolate negro
Mousse de manga

Mousse de café

Mousse de oreos

Bolo de Cenoura com Cobertura de Chocolate
Bolo de Chocolate e Framboesa
Bolo de bolacha

Banoffee

Crumble de Mag¢a com Canela
Trufas de Chocolate e Framboesa
Pudim Abade de Priscos
Cheesecake de frutos vermelhos
Cheesecake de maracuja
Cheesecake de lima

Sericaia com Ameixas

Tiramisu

Panna cotta com frutos do bosque
Quindim

Pastéis de Nata

Toucinho do Céu

Baba de Camelo

Arroz Doce

Torta de Améndoa

Encharcada

Fruta fresca laminada



MENU - CEIA

Sopas

Caldo verde
Gaspacho

Creme de cenoura
Creme de legumes
Canja

Snacks

Estac&o de tacos

Estacdo de wrapps

Estacéo de mini bifanas

Estac&o de mini pregos (extra 2€ pp)
Estacéo de cachorros

Mini pdes com chourigo

Buffet mesa de frios

Tébuas de queijos, enchidos e paios
Leitdo assado

Orelha de porco

Salada de polvo

Salada de ovas

Salada russa

Salada de frango e ananas

Salada de gréo e bacalhau

Salada de feijao frade e atum
Salada de massa fria com vegetais




MENU SERVIDO

Recegéo aos convidados - TH30
Bebidas de recegdo aos convidados
8 variedades de finger food

Refeicao
3 Couverts na mesa
Prato de peixe
Tira sabores
Prato de carne
Opcéo vegetariana
Mesa de doces - 8 variedades

Corte do bolo
Oferta de espumante

Ceia
Snack - 1opgéo
Buffet de frios - 6 op¢des

Bar aberto
4 Horas

DESDE 130€ POR PESSOA

Criancas até 4 anos gréatis;
Criangas entre 4 e 12 anos - 50%.

10 HORAS DE SERVICO




MENU BUFFET

Rececéo aos convidados - 1TH30
Bebidas de recegédo aos convidados
8 variedades de finger food

Refei¢cao buffet
3 Couverts na mesa
1 Prato de peixe
1 Prato de carne
1 prato vegetariano
Selegéo de saladas frias
Mesa de doces - 8 variedades

Corte do bolo
Oferta de espumante

Ceia
Snack - 1opgéo
Buffet de frios - 6 op¢des

Bar aberto
4 Horas

DESDE 120€ POR PESSOA

Criangas até 4 anos gratis;
Criancas entre 4 e 12 anos - 50%.

10 HORAS DE SERVICO




EXTRAS

Estagdo de presunto serrano trinchado ao momento,
com meldo as bolinhas, selecdo de paes e tostas
desde 350,00€

Estacdo de mariscos
Camarao, sapateira, diversos molhos, pao e tostas
desde 10€ Por Pessoa

Recegéo aos convidados 1 (antes da ceriménia):

Gin Ténico, porto ténio ou martini bianco e rosso, sumos
cerveja dispensadores com agua aromatizada

desde 5€ por pessoa

Recegéo aos convidados 2 (antes da ceriménia):
Agua aromatizada, sumos de laranja e espumante rosé
desde 3€ por pessoa

Bar de cocktails - 10€/h por pessoa (minimo 4 horas)

Extra bar aberto - 10€/h por pessoa
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CONDICOES

A aprovacado do orcamento implica a aceitacdo plena das condi¢des aqui estabelecidas

1. Reservas e Pagamento:

Reservas devem ser feitas com, pelo menos, 60 dias de antecedéncia. Aos valores apresentados acresce IVA a taxa legal (80% a 13%, comidas e 20% a 23%,
bebidas).

Um depoésito de 50% é necessario para confirmar a reserva, com o restante pagamento até 1 dia antes do evento. Aceitamos pagamentos por transferéncia
bancaria, cartdo de crédito, mbway e monetario.

2. Alteracdes e Cancelamentos:
Cancelamentos até 30 dias antes ddo direito a reembolso parcial; apds esse prazo, o depdsito (50%) ndo sera devolvido. O numero final de convidados devera ser
confirmado até 15 dias antes do dia do evento. Apds essa data, ndo se aceitam reducdes do nimero de participantes, sendo esse o nimero minimo a faturar.

3. Alimentacao, bebidas e sobras:

Os Menus podem ser personalizados; restri¢cBes alimentares devem ser informadas no ato da reserva. Substituicbes de ingredientes ou produtos podem ocorrer
devido a disponibilidade. As marcas das bebidas sdo selecionadas pela nossa equipa. Caso tenha alguma preferéncia especifica, por favor informe-nos, pois
poderd haver ajustes no valor. As sobras da comida ndo consumidas sdo propriedade da White Leaf Catering & Eventos, podendo esta, se assim entender,
disponibilizar as mesmas ao cliente final. Para tal, o cliente deve fornecer recipientes que assegurem o transporte e assumir a responsabilidade pelo fim e
consumo dos mesmos.

4. Responsabilidades:

A empresa é responsavel pela entrega e montagem do servico de catering no local do evento. O cliente é responsavel por garantir que o local do evento esteja
adequadamente preparado para receber o servico. Quaisquer danos ao equipamento de catering devido a negligéncia do cliente ou dos convidados serdo
cobrados ao cliente.

5. Prazos e Hordrios:
O servico sera prestado de acordo com o horario acordado. Atrasos por fatores externos ndo sdo da nossa responsabilidade. Caso o servico se prolongue além do
horario inicialmente acordado, sera cobrada uma taxa adicional de 25€ por funciondrio, por cada hora extra.

6. Seguranca Alimentar:
Todos os alimentos sdo preparados e transportados de acordo com os padrdes de higiene e seguranca alimentar. Apds a entrega, a empresa ndo se
responsabiliza por alimentos deixados fora da temperatura recomendada ou consumidos apds o periodo seguro.

7. Convidados Adicionais
A White Leaf podera cobrar um valor adicional sempre que o numero real de convidados ultrapassar o estipulado no orcamento. O calculo sera feito
proporcionalmente aos consumos e servicos prestados a mais.
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