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Prefacio

Povo "rijo" por natureza, em tempos
longinquos os ribatejanos revelaram-se
engenhosos ha arte de, com os poucos
recursos disponiveis, criar diferentes e
distintos produtos, que ao longo dos anos
se foram afirmando pela sua singularidade,
em particular no que a cozinha diz respeito.

A qualidade dos produtos endégenos da
leziria ribatejana foi inspirando cozinheiros
€ Curiosos, 0s quais, inconscientemente,
acabaram por deixar um vasto e rico
legado nos cardapios de restaurantes,
tascas, tasquinhas, casas de pasto ou
tabernas da regiao.

Atentos a importancia histoérica e cultural
deste espolio gastronomico, assim

como as potencialidades que o produto
turistico Gastronomia e Vinhos tem na
captacao de visitantes e turistas, a nova
geracao de cozinheiros ou chefs tem vindo
a dar continuidade a utilizacao do que

€ auténtico na confegao dos pratos que
compdem as ementas, € 0s empresarios
tém tambem sabido apostar na
apresentacao de espacos que dignificam e
comunicam a marca Ribatejo.

Consciente desta realidade, era imperativo
para a Entidade Regional de Turismo ajudar
a preservar um dos simbolos da identidade
deste territorio, através de um projeto que
reconhece e certifica os restaurantes da
Leziria cujo conceito basilar € a tradicao e
0s saberes e sabores ribatejanos.

Em resposta ao projeto de certificacao
implementado pela Turismo do Alentejo/
Ribatejo, 35 restaurantes da Leziria
assumiram voluntariamente o compromisso

de respeitar e pér em pratica um
referencial de qualidade transversal aos
produtos utilizados na confecao, ao servico
e ao acolhimento, ostentando assim um
selo distintivo.

A valorizacao e a confecao genuinamente
ribatejanas, a inspiragao nos receituarios
ancestrais, a utilizacao de produtos
endogenos, a exceléncia do servigo e

das informacdes prestadas, a decoragao,
o ambiente, a apresentacao de ementas
constituidas maioritariamente por pratos
tipicamente ribatejanos e uma carta de
vinhos da regiao sao, seguramente, valores
presentes nos restaurantes certificados
que, em perfeita sintonia com a Confraria
da Gastronomia do Ribatejo - responsavel
pela elaboragao da Carta Gastronomica
da Leziria do Tejo -, contribuem para a
divulgagao de um valioso patrimoénio.

Este livro €, acima de tudo, uma
homenagem aos profissionais, empresarios
e autarcas que, em estreita parceria com a
Entidade Regional de Turismo, insistem na
dignificacao, na salvaguarda e na projecao
dos produtos identitarios e do espolio
gastronomico do Ribatejo, dentro e fora

do pais.

Disponivel tambéem na versao eletronica
ebook - permitindo deste modo a
possibilidade de incluir outros restaurantes
que venham a ser certificados -, este guia
€ um convite para que visitantes e turistas
ousem perder-se na degustacao dos
paladares ribatejanos.

Antonio Ceia da Silva
Presidente da Turismo do Alentejo/Ribatejo



No Principio Era o Tejo

«Nao, Tejo,

nao és tu que em mim te vés
- sou eu que em ti me vejo!»
Alexandre O'Neill

O Tejo é o eixo estruturante de uma

regiao natural e cultural a que deu nome,
agregando a palavra riba, que € margem:
Ribatejo. Foi sempre lugar de passagem,
alias facil, gragas as terras baixas e extensas;
e foi ponto de chegada, porque o solo fertile
as aguas ricas em peixe atraiam mao de
obra. Vieram ratinhos, caramelos, avieiros,
varinos, cagareus, gaibéus, barroes, entre
outros, uns para trabalhos sazonais, outros
para se fixarem. Todos contribuiram com os
seus gostos e tradicdes para a construgcao
do modo de ser ribatejano.

O Tejo atravessa a regiao de uma ponta a
outra. Nas terras da Borda-d'agua - leziria,
campo -, fertilissimas, nascem searas de
milho, de tomate, de meléo e outras, entre
vinhas e pastagens com touros e cavalos,
que se tornaram, com o campino, simbolos
do Ribatejo. Mas a Borda-d'agua € apenas
uma pequena parte da regiao, que tem o
bairro e a charneca, complementando-se:
bairro, na margem direita, de relevo mais
acentuado, com olivais, vinhedos, milho,
trigo e pastagens para cabras e ovelhas;
charneca, no prolongamento da leziria para
o Alentejo, area imensa de solos arenosos
com montado de sobro, culturas de
sequeiro, vinhas, cereais e algum regadio.

Com tao diferentes produgoes, tao variadas
gentes e tao faceis contactos com as outras
regides, a gastronomia do Ribatejo ndo podia
deixar de ser diversificada e rica. Pao de trigo
(‘ribatejano” e “caralhotas"); pao de milho,
indispensavel no mangusto; azeite, tempero
favorito do povo; tomate, indispensavel

na economia e na gastronomia da regiao;
peixes e mariscos dos cursos de agua e

das barragens; carnes bravas de touro e
outras de bovino, porco, ovelha, cabra - o
cabrito € emblematico - e caca; enchidos,
queijos, doces, frutos frescos e secos, vinho
e tantos outros produtos de qualidade

que o Ribatejo oferece! Combinados e
confecionados segundo as regras de um
receituario antiquissimo, transmitido de
geragao em geragao, ou preparados com
novas técnicas culinarias que respeitam

0S mesmos principios, sob novas formas,
dao iguarias impares. Na gastronomia do
Ribatejo, a tradicao e a inovacao vao de
maos dadas pelos caminhos que levam

a cultura regional. Novidades de ontem

sao classicos de hoje. Mas os valores
essenciais da tradicao respeitam-se, tanto
em casa, nas refeicoes familiares, como nos
restaurantes que se assumem de cozinha
regional do Ribatejo. Sdo muitos, felizmente,
e aqui se registam, com legitimo orgulho,
alguns dos melhores. E a gastronomia
regional que os une, mas diferem entre si,
repartindo-se por quatro grupos, segundo
as suas caracteristicas:

» Restaurante contemporaneo: com
técnicas de confecao e de empratamento
contemporaneas. O servigo €
prioritariamente valorizado.

+ Restaurante tipico: onde se atribui
relevancia a decoracgao rustica e tipica.
Existe um respirar caracteristico da regiao.
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David Parque

Situado na zona onde se concentram os restaurantes da sopa
da pedra, diante da Praca de Touros de Almeirim, o David
Parque caracteriza-se pela sobriedade da decoracéo, sem
espavento, e pela honestidade da cozinha, sem artificios,
mas com produtos e culindria de qualidade.

Mal entramos na sala ampla e branca,
evidenciam-se, a esquerda, um grande
balcao de servico e uma cozinha aberta,
que permite observar a organizagao e

o cuidado com que se se manuseiam e
confecionam os ingredientes; em frente

e a direita, o espaco de refeicao, com
mesas de bom tamanho e razoavelmente
distanciadas. Bons augurios. A dimensao
deste espaco exigiu a construcao de
colunas, que nao tém qualquer ornamento,
para sustentar o teto. E deliberado, porque
toda a decoracao € muito discreta, com
raros quadros e espelhos nas paredes.
Sugere a intencao de que a atencao dos
clientes se concentre no que vao comer.

A ementa e diversificada, exceto nas
entradas, que sdo poucas e raramente
pedidas. O que esta sempre a sair € a sopa
da pedra, que tanto cumpre o seu papel de
sopa como o de prato principal - e muitas
vezes pedida, também, para levar para
casa. Bons pratos de peixe, em especial

0 bacalhau a casa, que assa lentamente

Prato emblematico

As tiras de entrecosto de porco
preto sobressaem, por serem do
cachago, muito bem grelhadas,
com textura e sabor unicos.

na brasa depois de envolvido com azeite
e pao, a espetada de lulas com gambas,
ambos com batatas cozidas e hortalica a
acompanhar, e ainda o arroz de tamboril e
a acorda de camarao. Quanto aos pratos
de carne, um dos favoritos € o de tiras de
entrecosto de porco preto, mas o bife a
casa, que é frito com camarao e natas,

o bife com champignons, de confecao
idéntica mais cogumelos, e a espetada de
lombinhos com gambas também figuram
entre os mais pedidos. Docaria tradicional,
com o doce da casa, o pudim de ovos

e a musse de chocolate em evidéncia.
Garrafeira dividida entre vinhos do Tejo e do
Alentejo. Servico eficiente e simpatico.

Restaurante Familiar

Morada Largo da Praca de Touros, 15, 2080-030 Almeirim

Telefone 243 501 475 e 018 210 209 Website ww\w.
davidparque.rbx.pt E-mail davidparquego@sapo.pt
GPS 39'12'08,5"N 8'37'39,0"W Meios de pagamento
Aceitam-se cartées Horario 12h-22h30 Dia(s) de
encerramento Quarta-feira Capacidade 110 pessoas
Estacionamento Na via publica (parques publicos)
Preco médio €15 Nao fumadores - Rede wi-fi
disponivel



https://www.google.com/maps/dir/''/David+Parque,+Largo+da+Pra%C3%A7a+de+Toiros,+15+030,+2080-030+Almeirim/@39.2021785,-8.6281436,18.5z/data=!4m14!4m13!1m5!1m1!1s0xd18f04dfe3ece5d:0x8bdec0adbc2b9770!2m2!1d-8.6274939!2d39.2022977!1m5!1m1!1s0xd18f04dfe3ece5d:0x8bdec0adbc2b9770!2m2!1d-8.6274939!2d39.2022977!3e3
tel:+351243591475 
tel:+351918210299
http://www.davidparque.rbx.pt
http://www.davidparque.rbx.pt
mailto:davidparque90%40sapo.pt?subject=

O Forno

Casa grande e acolhedora, comida farta e saborosa,
servico diligente e cordial. O Forno dispée de centenas de
lugares, apresenta boa organizacédo e é um restaurante
ao qual os clientes persistem em acorrer, para saborearem
iguarias que conhecem, apreciam e ndo dispensam.

Bem localizado, no famoso Largo da

Praca de Touros, em Almeirim, O Forno &
uma referéncia da gastronomia local, pela
dimensao e pela qualidade, que geram
grande afluéncia de clientes. Trés grandes
salas, duas no rés do chao e uma no piso
superior, mostram-se insuficientes, nao raras
vezes, para garantir de imediato lugar a
mesa a quem chega. As duas salas de baixo
comunicam por um corredor com a cozinha
aberta, de um lado, e a copa, do outro. Os
arcos amenizam a imensidao do espaco e a
decoracao sobria ajuda. De qualquer modo,
€ pela comida que as pessoas la vao, sem
temerem o barulho ou as filas.

Sopa da pedra e um prato constituem a
refeicao ideal para duas pessoas, mas
também ha quem faca da sopa da pedra a
refeicao completa. Quanto aos pratos, ha
muitas e variadas opgodes, sendo a tiborna
de bacalhau uma das preferidas: grelhado
e regado com azeite quente e alho, leva
uma cebolada com pimento e acompanha
com batatas a murro e salada. Também
saem muito bem: cherne grelhado, chocos

Restaurante Familiar

e polvo a lagareiro, costeletas de borrego
grelhadas, febras e secretos de porco
grelhados, medalhdes de vitela e de porco,
bife do lombo, sabores do mar (cherne

e camarao-tigre), de terra e mar (bife de
vitela e camarao-tigre) e borrego assado
no forno ou de ensopado, entre outros. As
sobremesas sao feitas na casa e a preceito:
delicia e doce de améndoa, bolo e duo de
chocolate, musses varias e toucinho do ceu
sao exemplares. Garrafeira com predominio
dos vinhos Tejo e vinho da casa também da
regiao, a copo. Servigo atento, eficaz.

Prato emblematico

A tiborna de bacalhau, prato
tipicamente ribatejano, tao simples
como natural e agradavel, tem aqui
uma das suas expressoes mais felizes.

Morada Largo da Praca de Touros, 23, 2080-030 Almeirim Telefone 243 241 163 e

243 502 916 Website www.restauranteoforno.pt E-mail geral@restauranteoforno.

pt GPS 39'12'08,0"N 8°37'38.6"W Meios de pagamento Aceitam-se cartdes Horario
11h30-15h30; 18h30-22h Dia(s) de encerramento Terca-feira Capacidade 380 pessoas
Estacionamento Na via publica Acessibilidades Tem acessibilidades para pessoas com
mobilidade condicionada Preco médio €13 Nao fumadores * Rede wi-fi disponivel



https://www.google.com/maps/place/Restaurante+%22O+Forno%22/@39.202095,-8.6299319,17.25z/data=!4m5!3m4!1s0xd18f052b9d8e091:0x739829c10c035218!8m2!3d39.2021956!4d-8.6273967
tel:+351243241163
tel:+351243592916
http://www.restauranteoforno.pt
mailto:geral%40restauranteoforno.pt?subject=
mailto:geral%40restauranteoforno.pt?subject=

O Pinheiro

Bem localizado, em plena zona
dos “restaurantes da sopa da
pedra’, diante da praca de touros
de Almeirim, O Pinheiro, que

tem base familiar e ambiente
tipico, caracteriza-se por juntar
aos pratos regionais uma forte
componente de peixe fresco,
também excelente, com variedade
e qualidade assinalaveis.

O expositor de pescado € um dos
elementos mais atraentes do restaurante,

e dificilmente se resiste a observar de
perto a frescura dos exemplares que
contém. Mas tudo é agradavel: trés salas
aconchegantes, duas das quais ligadas por
um grande corredor, diante da cozinha e da
garrafeira, um saldo, cadeiras almofadadas,
mesas de bom tamanho, toalhas de pano
sob as de papel, decoragao sobria e cores
suaves, mas alegres. O ambiente informal e
descontraido completa o quadro agradavel
de O Pinheiro.

Numa carta em que ha sopa da pedra e
grande diversidade de pratos de peixe

e de carne, sobra menos espago para
entradas, mas vem sempre a mesa um
pratinho com pao, manteiga, pasta de
sardinha e queijos, que ajudam a entreter
e a dispor bem. A seguir, sopa da pedra,
evidentemente. Depois, se a opcao for
peixe, impdem-se os peixes grelhados na
brasa, a comecar pela cabeca de garoupa,
ou outro a escolher entre dourada, robalo,
garoupa, peixe-espada, polvo, choco, lulas
e 0 mais que a praca der, nao esquecendo
o bacalhau a lagareiro e o bacalhau

com natas. As carnes mais pedidas

sao, também, grelhadas na brasa, em

especial costeletas de borrego e de vitela,
rinzada de borrego (nome ribatejano das
costeletas do lombo) e, ainda, carne de
porco a alentejana, perna de porco assada
no forno com batatinhas e vitela estufada,
que nunca falta. Docgaria de confecao
propria, como o doce da casa (bolacha e
natas) e o molotov. Garrafeira interessante,
com predominio dos vinhos do Tejo,
incluindo os da casa, servidos em jarro e a
copo. Servico eficiente e simpatico.

Prato emblematico

O bacalhau a lagareiro nao é todo igual;
depende da qualidade, quer do produto
quer do assador e do azeite, trés razdes
para o sucesso que aqui tem.

Restaurante Familiar
Morada Largo da Praca de Touros, 41, 2080-030

Almeirim Telefone 243 502 052 Website v\ \w.facebook

com/Restaurante-O-Pinheiro-125080587561562/
GPS 39'12'05,5'N 8°37'36.5"W Meios de pagamento
Aceitam-se cartdes Horario 11h45-15h; sexta,

sabado e domingo: 11h45-15h; 18h30h-22h Dials) de
encerramento Quinta-feira Capacidade 270 pessoas
Estacionamento Na via publica e nos parques publicos
Acessibilidades Tem acessibilidades para pessoas
com mobilidade condicionada Preco médio €15 Nao
fumadores * Rede wi-fi disponivel



https://www.google.com/maps/place/Restaurante+o+Pinheiro/@39.2014615,-8.6286057,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd18f051dec1bfcf:0x28a14ce44368b8d2!8m2!3d39.2014615!4d-8.6267652
https://www.google.com/maps/place/Restaurante+o+Pinheiro/@39.2014615,-8.6286057,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd18f051dec1bfcf:0x28a14ce44368b8d2!8m2!3d39.2014615!4d-8.6267652
tel:+351243592052
http://www.facebook.com/Restaurante-O-Pinheiro-125080587561562/
http://www.facebook.com/Restaurante-O-Pinheiro-125080587561562/

O Toucinho

Ha uma saga familiar na relacéo de O Toucinho com a sopa da pedra:
Mariana fazia a sopa da pedra em casa, onde o casal Manuela e Manuel
Toucinho, seus herdeiros, abriram o restaurante, em 1962; sucedeu-lhes
a filha, Hélia Costa, e o marido, Jodo Simées, aos quais ja se juntaram os
filhos, Jodo Miguel e André, formados em hotelaria. A relacdo tem futuro.

Era uma casa minuscula, com 10 lugares,
que ainda la esta, na parte antiga, com chao
de calcada portuguesa e banquinhos, a

par de outras trés com 30, 35 e 50 lugares,
da cozinha e do forno a lenha, onde se vé
cozer 0 pao; na parte nova, adquirida mais
tarde, ha mais uma sala com 150 lugares;
todas funcionam.

O segredo deste sucesso esta nos produtos
nacionais selecionados e transformados

na casa. A carne, por exemplo, chega

em peca, para ser ali cortada. A cozinha

€ tradicional portuguesa com ementa
variada e rica. Dois temas principais, prato
do dia e grelhados, e uma variagao ao
domingo, com o borrego da Hélia, que € de
assombro (dois dias de tempero e 15 horas
no forno). Nas entradas, ha presunto pata

Prato emblematico

negra, queijo seco do Alentejo, cogumelos,
pimentos e outros bons petiscos, mas o
que ninguem dispensa sao as caralhotas
(pa&o tradicional, cozido a maneira antiga

e avista do cliente) e a sopa da pedra. A
refeicao ideal para duas pessoas talvez
seja uma sopa da pedra e um prato. Entre
0s pratos principais contam-se os peixes
do dia, sempre variados, conforme a
praga, mais camarao-tigre e bacalhau,
obviamente grelhados; e as boas carnes,
também grelhadas: costeletas de borrego,
costeletas da rinzada (lombo), costeletas
de novilho, lombinhos de porco na vara
(pau de loureiro), bifes e muito mais.
Mencao especial para a carne da matanca:
figado e rim com azeite, vinagre, limao e
coentros. Boa docaria tradicional, com o
pudim da casa e o flan feitos no forno a
lenha. Garrafeira com vinhos de todas as
regioes, incluindo os melhores do Tejo.
Servico diligente e simpatico.

Tao caracteristicas da gastronomia de Almeirim como a sopa da
pedra sdo as caralhotas, pao rustico e tipico, que O Toucinho faz e
serve conjuntamente com os diferentes pratos.

Restaurante Tipico

Morada Rua de Macau, 12, 2080-095 Almeirim Telefone 243 502 237 Website www.toucinho.com GPS 39°12'11,4"'N
8°37'38.5"W Meios de pagamento Aceitam-se cartdes Horario 11h30-15h; 18h30-22h Dia(s) de encerramento

Quinta-feira Capacidade 280 pessoas Estacionamento Na via publica e em parques publicos Acessibilidades Tem

acessibilidades para pessoas com mobilidade condicionada Preco médio €17 Fumadores e nao fumadores



https://www.google.com/maps/place/O+Toucinho/@39.203135,-8.6294601,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd18f051925771e1:0x543599d0135c100a!8m2!3d39.203135!4d-8.6272714
tel:+351243592237
http://www.toucinho.com

O Zézano

Provavelmente o mais pequeno dos restaurantes que rodeiam a
praca de touros de Almeirim e, por certo, um dos melhores, no que
respeita a qualidade dos produtos, a mestria com que séo grelhados
e ao modo como sdo servidos, cumprindo o desejo de conseguir que
«qualquer pessoa que bata a porta se sinta em casas».

O restaurante tem uma sala comprida e
estreita, com grandes janelas viradas para

a rua, a enché-la de luz natural, avivando o
azul dos lambris de azulejo. Nas paredes,
por cimas destes, pratos da autoria da mae
de Andrea, a dona (0 nome & alentejano, tal
como Zézano, aumentativo de Zé, o pai) e
quadros com copias do espolio das cheias de
Almeirim, numa decoracao sobria, adequada
ao ambiente familiar e tranquilo existente.

Quanto a gastronomia, sobressai a
qualidade dos produtos, dos temperos e

da confecao, embora esta quase se limite
aos grelhados. O cliente tem a sua espera,
sobre a mesa, pao, azeitonas e queijinhos
alentejanos. Depois, pode optar por uma

de trés sopas, a da pedra, que também
pode ser prato principal, a de legumes e a
de peixe, ou por um petisco para entrada,
como enchidos alentejanos grelhados, ovos
mexidos com farinheira, as vezes moelas, e
alguns outros. De peixe, so lulas, chocos e
bacalhau para grelhar na brasa e apresentar

a lagareiro; e enguias para fritar e servir
com migas ribatejanas. As carnes sao quase
todas grelhadas na brasa: secretos, lagartos
e plumas de porco preto com migas e
batatas fritas a moda antiga (cortadas a
faca), costeletao de touro bravo, espetada
de javali e bife a chefe (da vazia). Acrescem:
o prato do dia (em regra dois, peixe e carne)
e as refeicoes rapidas, com bitoques e
bifanas na pedra. Boa dogaria tradicional, de
confegao propria. Pequena garrafeira, pois
o que se vende € o vinho da casa (Quinta do
Casal Branco). Servigo eficiente e gentil.

Prato emblematico

Costeletao de touro bravo, com 800
a 950 g, dose para duas pessoas, em
regra, mas pode dar para mais, sendo
grelhado ao gosto do cliente.

Restaurante Familiar

Morada Largo da Praca de Touros, 5, 2080-030 Almeirim
Telefone 243 509 281 E-mail andrea_ouro@yahoo.com
GPS 39'12'09.1"N 8°37'39.5"W Meios de pagamento
Aceitam-se cartdes, exceto AE Horario 12h-16h;

19h-22h Dia(s) de encerramento Segunda-feira
Capacidade 55 pessoas Estacionamento Na via publica
Acessibilidades Tem acessibilidade para pessoas

com mobilidade condicionada Prego médio €12 Nao
fumadores - Rede wi-fi disponivel



https://www.google.com/maps/place/O+Z%C3%A9zano/@39.2025293,-8.6298328,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd18f04e05c0d15d:0xf68dbf4e4b40ccdb!8m2!3d39.2025293!4d-8.6276441
tel:+351243509281
mailto:andrea_ouro%40yahoo.com?subject=

Tertulia da Quinta

Um monge anafado e bem-disposto, tendo a sua frente uma tijela
de sopa, ilustra o cartdo de visita do restaurante, com a legenda:
«Até o frade recomenda a Sopa da Pedra da Tertulias. A sopa é
mesmo obrigatodria, mas o restaurante tem muito mais, e tudo
merece ser aconselhado, como a seguir se dird.

Herdou as instalagdes da antiga garrafeira
Quinta de Sant’Ana, onde se reunia uma
tertulia, e dai lhe veio o nome, ao ser
reconvertida a garrafeira para restaurante.
A localizacao é ideal, na zona onde se
concentram mais restaurantes, junto da
praca de touros, em Almeirim. Tem uma sala
comprida a entrada, onde foi a garrafeira,

e outra mais ampla no interior, ambas
profusamente decoradas com motivos
alusivos a Almeirim e ao Ribatejo - a cidade
e a leziria. Dois testemunhos desse apego
as raizes sao a receita da sopa da pedra
num lugar bem visivel, a entrada da sala
principal, com descricao pormenorizada
dos ingredientes e dos passos a seguir na
confecao, e a carta de vinhos sobre um
cavalete, aberta, com informacao util sobre
castas, vinhas e vinhos.

A cozinha é tradicional portuguesa, centrada
no Ribatejo e nos seus produtos mais
nobres, dando énfase as carnes de touro
bravo. Logo nas entradas se revela essa
opcgao, com o enchido da sopa da pedra,

Restaurante Tipico

obviamente, e também com os queijos
ribatejanos e alentejanos apresentados

em carta propria e servidos de maneira
diferente, na frigideira, com cogumelos. A
sopa da pedra é servida como tal, mas, dada
a sua natureza substancial, muitos clientes
fazem dela prato unico. O touro assado no
forno € outro marco, mas das suas carnes

- costeleta, lombinho e vazia - tambéem

se fazem excelentes grelhados. Outros
grelhados de alto nivel sdo os lagartos e

o cachaco de porco preto, de preferéncia
acompanhados com arroz de feijoca.

Do borrego faz-se um assado, no fim de
semana, segundo receita da avo, que € um
regalo. Os molhinhos de carneiro (tripas),
tipicos de Almeirim, surpreendem. Os
peixes frescos grelhados e acompanhados
com migas também impressionam
agradavelmente. O bacalhau com broa &
uma delicia, quando bem feito, como o
daqui. Docaria diversificada e meritoria.
Boa garrafeira, que honra a historia da casa.
Servigo eficiente e simpatico.

Prato emblematico

O touro no forno surpreende, com a
textura macia e o sabor intenso da carne.
Carne de animal jovem, marinada em
vinho tinto e bem assada no forno.

Morada Largo da Praca de Touros, 37-A, 2080-030 Almeirim Telefone 243 593 008 Website ww\w.tertuliadaquinta.
com E-mail reservas@tertuliadaquinta.com GPS 39'12'05,8"N 8°37'37.2"W Meios de pagamento Aceitam-se cartdes
Horario 12h-15h; 19h-22h30 Dia(s) de encerramento Segunda-feira Capacidade 92 pessoas Estacionamento Na
via publica Acessibilidades Acessibilidade para pessoas com mobilidade condicionada Preco médio €12 Nao

fumadores + Rede wi-fi disponivel



https://www.google.com/maps/place/Restaurante+Tertulia+Da+Quinta/@39.2016119,-8.6291861,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd18f051dfeb81a1:0xce432f7ccb5656aa!8m2!3d39.2016119!4d-8.6269974
tel:+351243593008
http://www.tertuliadaquinta.com
http://www.tertuliadaquinta.com
mailto:reservas%40tertuliadaquinta.com?subject=

O Cavalo
do Sorraia

Inserido na reserva natural do Cavalo do Sorraia, em comunhéo
plena com a natureza, o restaurante convida para saborear a

gastronomia regional, preferencialmente com a familia, e visitar
em seguida, ou antes, tanto faz, a Casa dos Patudos - Museu de

Alpiarca, ex-libris da regiéo.

De Almeirim a Alpiarca vao meia duzia

de quilometros, até a primeira rotunda,
onde se tem a Casa dos Patudos a vista,
do lado esquerdo, e sinalizacao a indicar

a barragem dos Patudos, o campismo e a
Reserva Natural do Cavalo do Sorraia, do
lado direito. E na Reserva, em cujo espaco
0s cavalos desta raca em vias de extincao
andam a solta, que esta o restaurante com
0 mesmo home (também existe uma escola
canina que interessa a muita gente). A sala
principal, ampla e luminosa, e a do bar,
mais pequena, tém mesas com diferentes
tamanhos e configuragdes, umas mais
familiares outras individuais, todas com
bons atoalhados e cheias de luz natural,
verdadeiramente acolhedoras.

A ementa € semanal, com seis pratos

de peixe e cinco de carne fixos, duas
sugestoes diarias (peixe e carne) e as
especialidades que forem encomendadas.
Destacam-se, entre estas, o bacalhau
com mangusto (couve e broa); o bacalhau
lagosta, que leva molho cocktail, miolo

Restaurante Familiar

de camarao e améijoas e vai a gratinar
decorado com camarao; o polvo a lagareiro,
farto em azeite e em sabor; o arroz de pato;
o borrego assado no forno com batatinhas e
servido sobre legumes cozidos; e o borrego
a moda de Alpiarca, prato emblematico

da regiao. Docaria tradicional feita na

casa, com o arroz-doce, o leite-creme, o
pudim maravilhoso e a montanha russa em
destaque. Garrafeira centrada nos vinhos do
Tejo. Servigo eficiente e simpatico.

A sala do bar abre diariamente com um
horario mais alargado, gh-17h, com servico
de cafetaria, que pode ser referéncia para
quem fizer o roteiro cultural de Alpiarca, em
especial a Reserva e a Casa dos Patudos.

Prato emblematico

O borrego a moda de Alpiarca € um guisado
glorioso, com segredos de confecao que lhe
garantem sabores unicos. Tradicionalmente, era o
prato dos casamentos. Caiu em desuso, mas esta a
ser cada vez mais (re)conhecido e apreciado.

Morada Reserva Natural Cavalo do Sorraia, Alpiarca Telefone 243 558 121 e 961 553 750 Website vvw/w.

ocavalodosorraia.com E-mail catering@ocavalodosorraia.com GPS 39'14'32,3"'N 8°34'34,0"W Meios de
pagamento Aceitam-se cartdes Horario 12h-17h - cafetaria: 9h-17h Dia(s) de encerramento Segunda-
feira Capacidade 60 pessoas ha sala e 20 no bar Estacionamento Privativo Acessibilidades Acesso
para pessoas com mobilidade condicionada Pre¢co médio €18 Nao fumadores - Rede wi-fi disponivel



https://www.google.com/maps/place/Restaurante+Cavalo+do+Sorraia/@39.2422242,-8.5782986,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd18f14d8d63c76f:0xeb6cd280828f935f!8m2!3d39.2422242!4d-8.5761099
tel:+351243558121
tel:+351961553759
http://www.ocavalodosorraia.com
http://www.ocavalodosorraia.com
mailto:catering%40ocavalodosorraia.com?subject=

Mercearia do Peixe e Cia

E a qualidade néo sé do peixe mas também da carne
e dos demais ingredientes utilizados na cozinha,
aliada a do servico e a do ambiente, que explica o
sucesso deste restaurante, situado em Vila Nova da
Rainha, na estrada entre Carregado e Azambuja.

Produtos do mercado, frescos, do dia;
confecao a maneira tradicional, na grelha
e no tacho; modo de servir cordial e
expedito, eis os ingredientes que deram
fama ao Mercearia do Peixe e Cia, agora
reforgada com a ligagao ao Kottada,
outro restaurante de referéncia. Tem uma
sala confortavel, com cadeiras e mesas
de madeira de bom tamanho a que os
atuais caminhos de mesa dao uma certa
leveza; decoracao rustica, que atribui as
garrafas de vinho, em grande numero, o
duplo papel de objetos de divulgacao e
de adorno; e ambiente familiar, tranquilo,

acolhedor. O que mais impressiona, porém,

€ a montra do peixe, estrategicamente
colocada na sala de modo a atrair o olhar
de quem entra, prendendo-o a frescura

das especies expostas, das mais nobres as

Prato emblematico

A cabeca de garoupa grelhada € uma iguaria

impar e, ao contrario do que muitos pensam, facil
de comer, em pedacos pequenos e deliciosos.

Restaurante Tradicional

populares. O grelhador esta logo atras.

Nota-se, na gastronomia, o proposito de
integrar cada vez mais pratos regionais
do Ribatejo, como as migas ribatejanas
com grelos a acompanhar o peixe, o
torricado de bacalhau, as enguias fritas e
os linguadinhos do Tejo, estes sobretudo
no fim de semana. Mas os pratos fortes
continuam a ser os peixes frescos da
lota grelhados, agora com as migas
ribatejanas, tomate assado e batatas
cozidas, incluindo a cabeca de garoupa,
que é divinal; as linguas de bacalhau
estufadas em arroz de grelos; e o naco de
vitela ribatejana grelhado a medieval. Ha
que contar, também, com a boa docaria,
bem exemplificada na tarte de queijo
com gelado de framboesa. Garrafeira
consistente.

Morada km 6,6 da EN 3, Arneiro, 2050-522 Vila Nova da Rainha Telefone

263 418 464 Website www.merceariadopeixe.pt E-mail merceariadopeixe@sapo.
pt GPS 39°02'57,72"N 8°54'46,30\W Meios de pagamento Aceitam-se cartoes
Horario 12h-15h30 (jantares de grupo por marcagao) Dia(s) de encerramento
N&o encerra, exceto de 13 a 26 de agosto para férias Capacidade 50 pessoas
Estacionamento Privativo Acessibilidades Rampa de acesso; WC nao
adaptado Prego médio €30 Nao fumadores * Rede wi-fi disponivel



https://www.google.com/maps/place/Mercearia+Do+Peixe/@39.0494336,-8.9152062,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd18deba7c5b5f81:0x3e546aa7f613009c!8m2!3d39.0494336!4d-8.9130175
tel:+351263418464
http://www.merceariadopeixe.pt
mailto:merceariadopeixe%40sapo.pt?subject=
mailto:merceariadopeixe%40sapo.pt?subject=

Oficina dos Sabores

De um barracéo em ruinas, recuperado com critério e bom gosto,
fez-se um restaurante com sucesso, assente em boa comida, bom
preco, bom ambiente e bom servico, que néio se acomodou e estd,
agora, ainda mais atraente e acolhedor, apos a remodelacdo das
instalacées e a introducdo de outros pratos regionais.

Esta numa casa branca com barra amarela
de grandes dimensoes, a beira da estrada,
em pleno campo, na periferia de Aveiras
de Cima. Tem um saldo para eventos (290
pessoas) e trés salas novas, inseridas no
espaco da anterior, que era muito ampla e
tinha apenas uma divisoria a meio. Agora,
novas divisérias definem claramente trés
espagos, mais intimistas e com menos
barulho: trés salas, melhor dizendo. A
cozinha continua a vista e as garrafas

das divisorias sao também decorativas.
Ficou muito mais acolhedor. Quanto a
gastronomia, genuinamente portuguesa,
mantém a qualidade e reforcou a
componente regional.

A ementa tem sugestdes diversificadas: nas
entradas, além dos petiscos comuns, como
as saladinhas e os ovos com farinheira,
destaca-se o torricado, que, sendo prato

Restaurante Familiar

Morada EN 366, km 23,6, Ladeira, 2050-000 Aveiras de Cima

principal, vem como petisco, em dose
reduzida; nos pratos de peixe, entao sim, o
bacalhau com torricado surge em todo o
seu esplendor, mas o polvo a lagareiro &
outro éxito junto dos clientes, tal como o
peixe fresco grelhado; nos pratos de carne,
a certificacao é garantia e sinal da vontade
de bem servir, como sucede com a carne
mirandesa, seja a posta ou a costeleta na
brasa, seja o entrecéte no forno, e com

o porco preto com secretos, lagartos

e espetadas na brasa, a que acrescem
iguarias como as queixadas de porco no
forno, o pato com laranja, as costeletas de
novilho grelhadas e o bife do lombo na
pedra, todas a merecer boa nota. Docaria
caseira, com farofias imperdiveis. Garrafeira
centrada no Tejo, com dois vinhos da casa
também bons e regionais a jarro. Servigo
muito diligente e simpatico.

Prato emblematico

O bacalhau com torricado tem fama
pela forma como e grelhado e pela
ligacao ao pao, que vai as brasas

Telefone 263 478 153 e 963 027 719 E-mail canteijo@gmail.com

com azeite e alho, as migas e as

GPS 39°7'53,59"N 8°53'41,36"W Meios de pagamento Aceitam-

batatas a murro.

se cartoes Horario 12h-15h; 19h-23h Dia(s) de encerramento
Domingo ao jantar e segunda-feira Capacidade 80 pessoas
Estacionamento Privativo Acessibilidades Tem acessibilidades
para pessoas com mobilidade condicionada Preco médio €15 Nao

fumadores - Rede wi-fi disponivel



https://www.google.com/maps/place/Oficina+dos+Sabores/@39.1313864,-8.8969879,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd18dcc479ea6333:0x368054f50b76c043!8m2!3d39.1313864!4d-8.8947992
tel:+351263478153
tel:+351963027719
mailto:canteijo%40gmail.com?subject=

A Coudelaria

Os éxitos do bufete campestre, ao sabado, e do cozido de carnes
bravas, servido no mesmo sistema, ao domingo, é tal que so
marcando com razoavel antecedéncia se consegue lugar ad mesa,
sendo certo que nos outros dias, com servico a carta, a afluéncia
tambem é grande e aconselha que se faca reserva.

Implantado em terrenos da Companhia
das Lezirias, que se estendem ao longo

de 18 mil hectares da leziria ribatejana,
com agricultura, pecuaria e floresta, o
restaurante esta em comunhao plena com
a natureza. Instalado junto do hipodromo,
tem uma sala ampla, totalmente
envidracada, cheia de luz natural, voltada
para o picadeiro e o Campo de Obstaculos
- dai o nome: A Coudelaria - e, por tras, o
montado de sobreiros com cavalos pelo
meio. A entrada faz-se pelo bar, que tem
lareira e assentos confortaveis, para espera
e/ou tomar um aperitivo. Na sala, a direita,
o balcao, que, em dia de bufete, lembra os
banquetes reais das gravuras antigas, tais
sao a abundancia e a variedade de iguarias
nele expostas. A decoracao € o que se
espera: centrada no touro e no cavalo.

Restaurante Tipico

A gastronomia privilegia a carne, mas
inclui sempre bacalhau e polvo, com
receitas diferentes todos os dias, e peixe
fresco para grelhar. Quanto a carne,

seja de novilho (estufada com arroz de
feijao, em espetada ou em bifinhos de
cebolada), de porco preto (secretos na
grelha e cachacgo no forno), de pato mudo
(num arroz fenomenal) ou outra, &€ sempre
de categoria. No topo estao os bufetes,
tao ricos, tao fartos e tao saborosos que
nao cabe aqui descrevé-los. E forcoso

ir la, marcando previamente. Docaria
muito boa e diversificada, com farofias,
pudins de pao e de batata-doce, tigelada,
segredo (que é doce de améndoa) e
outros. Vinhos da Companhia da Lezirias,
naturalmente, mais um ou outro. Servico
eficiente e simpatico.

Prato emblematico

E conhecida a fama do cozido de
carnes bravas, ex-libris do Ribatejo,
que atinge aqui a sua plenitude, em
qualidade, apresentacao e sabor.

Morada Monte de Braco de Prata, Porto Alto, 2135-318 Samora Correia Telefone 263 654 985 Website w v \v.

acoudelaria.com E-mail rest.coudelaria@clix.pt GPS 38°52'45.9"N 8'51'43.8"W/ Meios de pagamento Aceitam-se
cartdes Horario 12h-15h; jantares por marcagao para o minimo de 20 pessoas Dia(s) de encerramento Segunda-
feira e feriados nacionais Capacidade 75 pessoas Estacionamento Privativo Acessibilidades Tem acessibilidades
para pessoas com mobilidade condicionada Prego Médio €18 Nao fumadores « Rede wi-fi disponivel
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https://www.google.com/maps/place/A+Coudelaria+Restaurante/@38.8794406,-8.8643659,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd192240919f01ef:0x9a935c015c0cf134!8m2!3d38.8794406!4d-8.8621772
tel:+351263654985
http://www.acoudelaria.com
http://www.acoudelaria.com
mailto:rest.coudelaria%40clix.pt?subject=

Chico
do Porto

Ponto de referéncia da gastronomia regional ribatejana, o
Chico do Porto distingue-se pela qualidade dos produtos,
nomeadamente as carnes de touro bravo, pelo acerto do
tempero e da confecdo, pela generosidade das doses e, ainda,
pela simpatia e eficiéncia do servico, sendo muito concorrido,

naturalmente.

Identifica-se com facilidade pelo telheiro
sobre o passeio, que serve de refugio a
quem espera e da acesso a primeira sala,
com pequena montra do lado direito,
seguida de um balcao e, depois, da cozinha,
totalmente aberta. Ao seu lado esta outra
sala mais reservada e, ao fundo, a terceira,
esta para eventos. E um espago muito
agradavel, com o azul e branco dos lambris
e das colunas, as referéncias a arte de lidar
touros, ou ndo fosse muito frequentado por
toureiros, empresarios e aficionados, e o
espetaculo da cozinha, que € digno de se ver.

Ementa muito equilibrada, com propostas
serias em todos os setores: nas entradas,
realce para os peixinhos da horta, com
polme e fritura exemplares, o presunto

Restaurante Familiar

Morada Avenida Mario Mendes Delgado, 22, 2135-

115 Porto Alto Telefone 263 651 371 e 933 482 850
Website \w\w\.restaurantechicodoporto.pt E-mail
restaurantechicodoporto@gmail.com GPS 38°55'28,9"'N
8'53'10,8"W Meios de pagamento Aceitam-se cartdes
Horario 12h-15h; 19h-22h Dia(s) de encerramento
Domingo Capacidade 90 pessoas Estacionamento
Na via publica Acessibilidades Tem acessibilidades
para pessoas com mobilidade condicionada Prego
médio €15 Fumadores e nao fumadores * Rede wi-fi
disponivel

pata negra, os pastéis e a saladinha de
bacalhau, que sao postos na mesa em
jeito de sugestao e merecem ficar; nos
pratos de peixe, impde-se a cataplana

de garoupa, a menos que se prefiram:
garoupa a marinheira, gambas a Bras, polvo
a lagareiro, enguias fritas, de caldeirada

ou de ensopado e, na época, savel frito
com acorda de ovas e arroz de lampreia,
tambeém apeteciveis; nas carnes também
ha um destaque: posta de touro bravo, que
€ excelente, tal como a costeleta de vitela
na grelha, os lombinhos de porco fritos

em azeite e alho a antiga portuguesa, o
bife de novilho bravo em azeite e alho, a
galinha de cabidela e o arroz de pato. Boa
docaria da casa: musses de manga, de lima
e de chocolate, arroz-doce, farofias, entre
outros doces. Garrafeira com vinhos de trés
regides dominantes; Alentejo, Douro e Tejo.
Servico simpatico e profissional.

Prato emblematico

Prato regional por exceléncia, a posta de
novilho bravo grelhada impde-se tanto
pela qualidade da carne como pela do
molho com alho picado, azeite e vinagre.
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https://www.google.com/maps/place/Chico+do+Porto/@38.9246641,-8.8885408,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd19210c03be4e9b:0x6f6877d670b38a41!8m2!3d38.9246641!4d-8.8863521 
https://www.google.com/maps/place/Chico+do+Porto/@38.9246641,-8.8885408,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd19210c03be4e9b:0x6f6877d670b38a41!8m2!3d38.9246641!4d-8.8863521 
tel:+351263651371
tel:+351933482850
http://www.restaurantechicodoporto.pt
mailto:restaurantechicodoporto%40gmail.com?subject=

O Telheiro

[T

Tipico restaurante de beira da estrada, no cruzamento da
EN 119 com a Estrada dos Alemées, com sala ampla, ementa
extensa, cozinha tradicional portuguesa simples e saborosa,
precos em conta, ambiente familiar e servico informal, como
se quem entra fosse ha muito conhecido ou amigo da casa.

7 ks
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Ao entrar na sala, por tras de dois balcoes
frigorificos, vé-se a cozinha, onde a dona
da casa, Cecilia Marques, anda na sua lide.
O marido, Joaquim, encarrega-se da sala,
que tem grandes dimensoes, embora os
biombos definam diferentes areas, com as
mesas bem espacadas, umas redondas
com toalhas de pano, mais familiares, outras
retangulares com caminhos de mesa.
Existe uma pequena zona para fumadores,
do lado direito. O ambiente € simples e
descontraido. A cozinha, fiel a tradicao
portuguesa e ao receituario regional, e tao
simples como saborosa.

Num restaurante com estas caracteristicas,
nao podia faltar o queijinho fresco para
entrada, mas a primazia € disputada pelos

Prato emblematico

O éxito do frango do campo de
cabidela deve-se «a maneira como
é feito», diz a cozinheira, sem
revelar o segredo, a nao ser que
usa arroz carolino da leziria.

cogumelos salteados e pelas empadas
de perdiz. Entre os peixes, sobressai a
garoupa, que pode ser simplesmente
grelhada ou cozinhada a marinheira, com
cebolada, mas ha outros pratos populares,
como pataniscas de bacalhau com arroz
de feijao, torricado de bacalhau, chocos e
lulas a algarvia, linguadinhos e, as vezes,
joaquinzinhos fritos com arroz de feijao ou
de tomate. Nos pratos de carne a oferta

€ anda mais generosa, destacando-se o
frango do campo de cabidela, os pastéis
de massa tenra com arroz de feijao, as
bochechas de porco preto com migas de
espargos, a posta a mirandesa e as presas e
lagartos de porco preto grelhados. Dogaria
conventual (fidalgo, sericaia) e tradicional
(arroz-doce, leite-creme, pudim flan, etc.),
feita na casa. Garrafeira interessante,
sobretudo nos vinhos do Douro e do
Alentejo. Servico muito simpatico.

Restaurante Familiar

Morada EN 119, 80, 2130-121 Foros de Almada Telefi
263 949 937 € 960 306 472 E-mail rest.otelheiro@
gmail.com GPS 38°51'59.8"N 8'41'30.6"\W Meios de
pagamento Aceitam-se cartes Horario 12h-22h Dia(s)
de encerramento Segunda-feira Capacidade 80
pessoas Estacionamento Privativo Prego médio €17.50
Ft dores e nao fu dores - Rede wi-fi disponivel
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https://www.google.com/maps/place/Restaurante+O+Telheiro/@38.8665279,-8.6939829,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd191ae4a2f4412b:0x75880b490379e298!8m2!3d38.8665279!4d-8.6917942
tel:+351263949937
tel:+351960306472
mailto:rest.otelheiro%40gmail.com?subject=
mailto:rest.otelheiro%40gmail.com?subject=

Santo Gula

Instalado num antigo lagar de azeite que foi restaurado com muito
bom gosto, o restaurante surpreende pelo toque de sofisticacéo
das instalacées e pelo ar de contemporaneidade da gastronomia,
sem deixar de mostrar as suas raizes regionais, numa terra que
alonga a leziria ribatejana para os lados do Alentejo.

Simplificando as coisas, digamos que

0 espaco agrada tanto por ser bonito
como por ser diferente, meio rustico,

meio modernista, com ousadia contida e
sofisticacao que baste para nao deixar de
ser informal e descontraido. Obriga a olhar
e torna-se inevitavel gostar. Tem duas
areas: a do lagar, para fumadores, com bar
e trés mesas corridas; a da sala principal,
com idéntica arquitetura e decoragao
minimalista, mesas feitas com caixas de
vinho, pratos desiguais, copos coloridos

e servigo classico, com particularidades,
como a de levar a mesa tachos e
frigideiras, por exemplo. A gastronomia
tem vindo a mudar, do gourmet para o
classico, e, por mais estranho que parega,
isso significa evolugao. Vai ao sabor dos
apelos da terra. A ementa diz isso mesmo,
ao apresentar varios pratos da zona, como

Prato emblematico

A barriga de leitdo com o seu

molho € um desafio para todos os
apreciadores da carne de bacorinho,
porque ¢ diferente e é gostosissima.

bacalhau, torricado e arroz das lezirias
ribatejanas, em cinco versdes: de améijoas
a Bulhao Pato, de lingueirao, de grelos
com linguas de bacalhau e de cogumelos
e espargos selvagens, este obviamente
vegetariano. Os arrozes valem por si,

mas podem acompanhar pratos como
filetes de peixe-galo, filetes de polvo e
pincho de novilho com legumes. Entre

as especialidades, contam-se: polvo

a lagareiro, com um toque do chefe;
camarao-tigre a la plancha; empada
rustica Santo Gula, com recheio de
carnes; barriga de leitdao com o seu molho;
aba de novilho a baixa temperatura; e
varios bifes. Docaria muito interessante,
do arroz-doce das lezirias @ musse de
chocolate, diferente, com sabor forte.
Boa garrafeira, com vinhos do Tejo, do
Alentejo e do Douro em evidéncia.

Restaurante Contemporaneo
Morada Rua Manuel Martins Alves, 41, 2130-143 Santo
Estevao Telefone 263 948 003 Website ww\w.santogula

com E-mail geral@santogula.com GPS 38°51'40.3"'N
8'44'51,5"\W Meios de pagamento Aceitam-se cartdes
Horario 12h-15h; 19h-22h Dia(s) de encerramento
Segunda e terca-feira Capacidade 70 pessoas
Estacionamento Na via publica Preco médio €20

F dores e nao fi dores - Rede wi-fi disponivel



https://www.google.com/maps/place/Restaurante+Santo+Gula/@38.7844182,-9.0856486,11z/data=!4m8!1m2!2m1!1srestaurante+santa+gula!3m4!1s0x0:0x34118bc07c8a1102!8m2!3d38.861131!4d-8.7476492
https://www.google.com/maps/place/Restaurante+Santo+Gula/@38.7844182,-9.0856486,11z/data=!4m8!1m2!2m1!1srestaurante+santa+gula!3m4!1s0x0:0x34118bc07c8a1102!8m2!3d38.861131!4d-8.7476492
tel:+351263948003
http://www.santogula.com
http://www.santogula.com
mailto:geral%40santogula.com?subject=

Vila Hotel

Um espaco moderno, de linhas simples e atraentes, quase minimalistas,
aliando sobriedade com elegancia; e uma cozinha atual, mas inspirada na
tradi¢céo, com produtos de grande qualidade, que a superior técnica culindria
do chefe José Maria Lino e o seu sentido estético valorizam. A forma como
trabalha o arroz carolino da leziria, por exemplo, faz prova plena.

O restaurante fica no ultimo piso do Vila
Hotel, que esta no centro de Benavente.
Tem sala e terraco de onde se avista um
panorama surpreendente da vila e da
leziria. A sala € pequena, clara, elegante, de
cores neutras, branco e preto, a combinar
com verde, numa decoracao em que nao
cabe o supérfluo, definitivamente clean.

E um espaco agradavel, repousante,
deliberadamente despojado, para que

a atengao se concentre na paisagem,
primeiro, e na comida, depois.

A cozinha do Vila Hotel também é moderna,

embora inspirada na tradicao gastronomica
ribatejana e portuguesa. Foi esta, alias, a
escola do chefe, o que ndo obsta a que

ele pretenda dar a cada prato o seu toque
pessoal, acrescentando algo inovador e
com grande preocupacao estetica. Vé-se
isso na ementa, que esta sempre a mudar,
com a substituicao de dois pratos por
semana, um de peixe e outro de carne.

Prato emblematico

O mil-folhas de bacalhau ilustra na
perfeicao o conceito do chefe, que
radica na qualidade do produto, no
toque de contemporaneidade e no
sentido estético.

Os demais permanecem, como sucede
nas entradas, com os croquetes de alheira
e presunto em molho de iogurte grego.
com as gambas crocantes em maionese
asiatica e com os filetes de cavala em
torricado ribatejano e cebola caramelizada
em licoroso da Companhia das Lezirias; e,
nos pratos principais, com o mil-folhas de
bacalhau, a empada de caca e o folhado
de marisco (trés grandes folhados!), com o
bife a Vila Hotel, que leva queijo, presunto e
molho especial, e com o arroz carolino (das
lezirias ribatejanas), cremoso, de camarao
e lima ou de cogumelos e enchidos.
Sobremesas variadas, com as musses (de
lima com suspiros e de chocolate belga
com améndoa torrada) em destaque.
Garrafeira centrada nos vinhos do Tejo e
com representagao das principais regioes.
Servico eficiente e simpatico.

Restaurante Contemporaneo

Morada Praca da Republica 39-40, 2130-037
Benavente Telefone 263 518 210 Website
www.benaventevilahotel.pt E-mail reservas@
benaventevilahotel.pt GPS 38°58'58,6"N 8'48'34,8"W/
Meios de pagamento Aceitam-se cartes Horario
19h30-22h Dia(s) de encerramento Domingo
Capacidade 40 pessoas Estacionamento Na via
publica Acessibilidades Tem acessibilidades para
pessoas com mobilidade condicionada Preco médio
€16 Nao fumadores, exceto no terraco * Rede wi-fi
disponivel



https://www.google.com/maps/place/Benavente+Vila+Hotel/@38.982936,-8.8118407,17z/data=!3m1!4b1!4m7!3m6!1s0xd191fdea7fb41ef:0x42b2d41e72476f93!5m1!1s2018-11-12!8m2!3d38.982936!4d-8.809652
https://www.google.com/maps/place/Benavente+Vila+Hotel/@38.982936,-8.8118407,17z/data=!3m1!4b1!4m7!3m6!1s0xd191fdea7fb41ef:0x42b2d41e72476f93!5m1!1s2018-11-12!8m2!3d38.982936!4d-8.809652
tel:+351263518210
http://www.benaventevilahotel.pt
mailto:reservas%40benaventevilahotel.pt?subject=
mailto:reservas%40benaventevilahotel.pt?subject=

Taberna
do Gaio

Na montra de pescado, a entrada da sala principal da Taberna do
Gaio, grandes postas de bacalhau chamam a atencdo, como que a
dizer que s@o um dos pontos fortes da cozinha, a par do peixe fresco,
das carnes de vitela e de porco e das especialidades, incluindo a

docaria caseira, obviamente.

E um marco gastronémico na estrada de
Azambuja ao Cartaxo e esta a mesma
distancia das tipicas vila e cidade ribatejanas:
cinco quilémetros. O parque a sua frente
convida a estacionar o carro e a fama da sua
cozinha incita a entrar numa das trés salas,
que tém cores quentes e decoragao profusa,
com destaque para os vinhos, em garrafas

e em caixas por todo o lado: prateleiras,
expositores e frigorificos-garrafeiras que
garantem a temperatura certa para os servir.
E um projeto familiar dos irmaos Mario e
Jorge Silva, os quais se encarregam da
cozinha e da sala, respetivamente.

Os produtos e os sabores da cozinha sao
genuinamente portugueses e, em grande
parte, de origem regional e local. Nas
entradas destacam-se: queijo fresco em
fatias com doce de abdbora, sal, pimenta,
oregaos e azeite, mais gordo do que e
costume e mais gostoso, razao por que é
muito pedido; polvo a Bulhao Pato, outra

Prato emblematico

Bacalhau com torricado: posta inteira
assada na brasa, mangusto (couve e
pao de milho e de trigo) a acompanhar,
azeite e alho no tempero.

versao muito interessante de um petisco
tradicional; queijos secos, enchidos e
presunto. Entre os pratos principais, reina

o bacalhau, que aparece todos os dias

na ementa com uma receita diferente: do
bacalhau com torricado ao lascado com
puré de grao, a Bras, a Gomes de Sa, no
forno, de caldeira (em posta, num caldo
delicioso), pataniscas com arroz de feijao,
entre outros igualmente apetitosos. As boas
propostas prosseguem com outros pratos:
peixe fresco do dia grelhado, espetada e
piano de vitela, galo do campo de cabidela,
lombinhos de porco com molho de
coentrada, rabo de boi com grao, e muito
mais. Sobremesas caseiras, com as farofias
em plano de grande evidéncia. Muito boa
garrafeira. Servigo eficiente e simpatico.

Restaurante Familiar

Morada EN 3, Cruz do Campo. 2070-214 Cartaxo
Telefone 243 759 883 Website www.facebook.com/
taberna.do.gaio.cartaxo E-mail tabernadogaio@hotmail.
com GPS 39°07'46,38"N 8°48'50,96" W Meios de
pagamento Aceitam-se cartoes Horario 12h-15h; sexta
e sabado: 12h-15h; 19h-23h Dia(s) de encerramento
Domingos e feriados e ao jantar de segunda a quinta-
feira Capacidade 60 pessoas Estacionamento
Privativo Acessibilidades Tem acessibilidades para
pessoas com mobilidade condicionada Preco médio
€17 Nao fumadores - Rede wi-fi disponivel



https://www.google.com/maps/place/Taberna+Do+Gaio/@39.129489,-8.8162332,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd18e8bf4f0d5fd5:0x4a334b4e13438ecd!8m2!3d39.129489!4d-8.8140445
tel:+351243759883
http://www.facebook.com/taberna.do.gaio.cartaxo
http://www.facebook.com/taberna.do.gaio.cartaxo
mailto:tabernadogaio%40hotmail.com?subject=
mailto:tabernadogaio%40hotmail.com?subject=

Taxo

Na Quinta do Letrado, a saida do Cartaxo para a
autoestrada A1, junto do campo de futebol, had um

espaco de exceléncia para saborear uma refeicéio bem
confecionada com produtos da qualidade e, também, para
descontrair enquanto as criancas se divertem no jardim.

O restaurante Taxo reserva boas surpresas
para quem la for: em primeiro lugar, o
espaco ao ar livre, onde as criangas podem
brincar, enquanto os pais se descontraem; a
seguir, a sala principal - ha outra, designada
«gourmet», para grupos e eventos, como
provas de vinhos, por exemplo - ampla,
colorida, cheia de luz natural, com
decoragao leve e sobria que reune
apontamentos ribatejanos (talha de azeite,
maquina de engarrafar), elementos de art
déco (vidro, telefone), exposicao de frutos

e de horticolas, que da frescura, e outra de
produtos gourmet, que remete para a loja, e
garrafeira, que sugere comida; finalmente,
a gastronomia tradicional e regional, com
apresentacao contemporanea.

Nao sendo extensa em demasia, € muito
apelativa a ementa, com varias entradas,
sete ou oito pratos de peixe, outros

tantos de carne e seis sobremesas, além

de apresentar diariamente um prato de
peixe e outro de carne, duas saladas,

um prato e uma salada vegan. Tudo com
produtos de grande qualidade muito
bem confecionados. As entradas sao
diversificadas e apetitosas, como os
peixinhos da horta, o mexilhao gratinado
com queijo da ilha, o choco frito a moda
de Setubal e o escondidinho de alheira de
Miranda do Douro. Os pratos seduzem
pela apresentacao e convencem pelos
seus sabores: lombo de bacalhau com
broa, polvo da costa a lagareiro, risotto de
camarao e cogumelos frescos, costeletas
de borrego alentejano com cebolada de
batatinha, pimentos e agafrao, naco de
vitela a mirandesa, e magret de pato da
Quinta da Marinha exemplificam bem a
qualidade das iguarias. Excelente dogaria,
com as farofias e o creme bruléee em
destaque. Garrafeira com amostragem
tendencialmente total dos vinhos do Tejo
e exemplos das outras regides. Servico
delicado, competente, muito profissional,

sendo jovem. |t &N

Prato emblematico |
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Restaurante Contemporaneo R | gl W= H
Morada Quinta do Letrado, Sitio da Pata-Choca, 2070- " T | -
118 Cartaxo Telef 243 052 187 Website v\ \.taxo. |
pt E-mail taxorestaurante@gmail.com GPS 39'10'26.4"'N
8°47'35.7"W Meios de pagamento Aceitam-se cartoes
Horario 12h-23h Dia(s) de encerramento Nao encerra
Capacidade 50 pessoas Estacionamento Privativo
Acessibilidades Acesso para pessoas com mobilidade
condicionada Prego médio €15 Nao fumadores - Rede
wi-fi disponivel

O lombo de bacalhau com broa e

um sucesso facil de explicar: lombo
enorme, que, depois de demolhado
em leite, vai ao forno com broa e vem
a lascar, gelatinoso e crocante.



https://www.google.com/maps/place/Restaurante+Taxo/@39.1739045,-8.7950388,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd18e860182c79cb:0x2d825ff84fed1f84!8m2!3d39.1739045!4d-8.7928501
https://www.google.com/maps/place/Restaurante+Taxo/@39.1739045,-8.7950388,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd18e860182c79cb:0x2d825ff84fed1f84!8m2!3d39.1739045!4d-8.7928501
tel:+351243052187
http://www.taxo.pt
http://www.taxo.pt
mailto:taxorestaurante%40gmail.com?subject=

O Moinante

Peixe fresco do mar e do rio, eis o grande atrativo deste
restaurante, situado numa aldeia pitoresca do interior do Ribatejo,
a norte do concelho da Chamusca, num declive que desce para

o grande rio. Peixe do mar, que chega diretamente da lota de
Peniche, as tercas e as quintas-feiras, para consolo dos fregueses.

Arripiado € uma povoacao ribeirinha que
esta integrada num quadro natural de
grande beleza, na margem sul do Tejo,
com vista panoramica sobre o castelo de
Almourol e a leziria. Ai se encontra um
restaurante especializado em peixe fresco
que goza de merecida fama: O Moinante.
Tem uma pequena sala com mesas e
cadeiras de madeira, toalhas de pano com
papel por cima, balcao de servico a separar
a cozinha e janelas com vista limitada, mas
bonita, do Tejo. No exterior, uma pequena
esplanada. E um espaco singelo, agradavel
e familiar, a 6 km da A23, saindo em
Constancia Oeste e atravessando a ponte, a
meio caminho entre Chamusca e Tramagal,
na estrada do lado sul.

Dina e Luis Amaral repartem as
responsabilidades e o servico, ela na
cozinha, ele na sala, ambos com mérito.
Da cozinha, genuinamente portuguesa,

Prato emblematico

A frigideira do mar seduz: améijjoa-
boa, mexilhao, camarao descascado,
choquinhos e lulas em vinho branco,
alho, coentros, um toque de piripiri e...
temos piteu.

saem pratos simples e saborosos, com
preferéncia declarada pelo peixe, embora
também haja bons pratos de carne.

Na mesa, o pao e a manteiga pedem

a companhia de camarao frito, de uma
saladinha de polvo ou de um petisco
similar, para entrada. A seguir, boa parte
dos clientes opta pela frigideira do mar,
que é imperativo, mas o polvo a moda da
casa (na frigideira, com alho, coentros e
vinho tinto), as lulas fritas com camarao,
o arroz de polvo, a acorda de gambas, o
simples peixe grelhado (de trés ou quatro
qualidades) e o savel frito com agorda de
ovas, na sua época, também merecem
elogios, tal como, nas carnes, os lombos
de porco a moda da casa (com molho de
mostarda) e a carne de porco frita com
acorda de coentros, que € um prato
tipico da regiao. Docaria tradicional feita
com esmero, ao jeito caseiro. Garrafeira
adequada. Servico competente e
simpatico.

Restaurante Familiar

Morada Rua 25 de Abril, 2140-609 Arripiado Telefone
249 740 716 e 967 645 790 E-mail moinante.luis@
gmailcom GPS 39'27'15,3"'N 8°23'55,2"\W Meios de
pagamento Nao aceita cartdes, so dinheiro ou cheque
Horario 12h-14h30; 19h-22h Dia(s) de encerramento
Quarta-feira Capacidade 35 pessoas na sala e 16

na esplanada Estacionamento Facil, na via publica
Acessibilidades Rampa de acesso; WC nao adaptado
Preco médio €15 Nao fumadores - Rede wi-fi
disponivel



https://www.google.com/maps/place/Restaurante+Moinante/@39.454245,-8.4008447,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd18638a57a15297:0xf9f92a05d58e94e2!8m2!3d39.454245!4d-8.398656
tel:+351249740716
tel:+351967645790
mailto:moinante.luis%40gmail.com?subject=
mailto:moinante.luis%40gmail.com?subject=

Taberna da Rita

Promete bom aconchego a casa grande, rustica e com uma
certa imponéncia que se vé a beira da estrada - indo da ponte
da Chamusca para o Tramagal e andados escassos 3,4 km -, e é
o que encontra quem sobe ao primeiro andar para uma refeicéo
tranquila, com sabores portugueses e caseiros.

Pode nado subir ao primeiro andar, se tiver
dificuldades de locomogao ou for em grupo,
pois ha uma sala no rés do chao para tais
casos: a "adega do Matias"; segue-se um
patio interior muito agradavel com a escada
de acesso ao piso de cima: em frente esta

a "sala de costura” com 12 lugares, ideal
para reunides, festas, refeicoes privadas; a
direita, a “casa de jantar", que € a maior e
mais concorrida; a seguir, a “sala da ponte”
(ostenta fotos coevas da construcao da
ponte da Chamusca), com mais privacidade.

Naquela casa houve, em tempos, taberna
e loja com mercearia, fruta e carne -

tinha matadouro e sala de desmancha -,
propriedade da Dona Rita. Acabou em
ruinas e foi recuperada para restaurante, a
frente do qual esta Maria de Lurdes Nunes,
desde 20086. E tdo simples como atraente e
convidativa, mas nao taberna, nem da Rita,
e sim restaurante, da Lurdes. Tem cozinha
genuinamente tradicional e regional.

Prato emblematico

O bacalhau assado com couves a soco
deve o nome ao modo especial de
cozinhar e temperar a couve, sendo o
bacalhau em posta assado na brasa.

A ementa é sugestiva. Para entrada ha
sempre queijo fresco de cabra e seco de
ovelha, alheira assada e a mista em tachinho
com linguica, entremeada e pimentos
assados. Nos pratos destacam-se: bacalhau
assado com couves a soco, ex-libris da casa
(boa posta e couve cortada e cozinhada de
modo especial), pataniscas com arroz de
grelos, arroz de peixe (garoupa, em regra)
com grelos, polvo a lagareiro, chanfana

de cabra, galinha de cabidela, coelho a
cagador, cozido a portuguesa (mais no
inverno) e, quando frescos, achiga grelhado,
fataca frita e savel com acorda de ovas.
Docaria caseira, feita com mestria pela

mae, a octogenaria Dona Felismina, como
arroz-doce, leite-creme e pudim de ovos.
Garrafeira do Tejo, com vinho da casa
também ribatejano, em jarrinho. Servico
muito simpatico.

Restaurante Familiar
Morada Largo Bernardino Jose Monteiro, 15, 2140-30

Pinheiro Grande Telef 249 740 000 e 249 740 001 Website

www.facebook.com/taberna.darita E-mail taberna.rita@
mailtelepac.pt GPS 39°23'42,19"N 8°26'16,84" \W Meios de
pagamento Aceitam-se cartdes Hordrio 12h-15h; 19h-22h
Dia(s) de encerramento Domingo ao jantar e segunda-feira

Capacidade 125 pessoas Estacionamento Facil, na via publica

Acessibilidades Rampa de acesso; WC nao adaptado Prego
meédio €12,50 Nao fumadores - Rede wi-fi disponivel
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https://www.google.com/maps/place/Taberna+da+Rita/@39.3952429,-8.4399542,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd186107ad74a84d:0xeb3e7c3ed25ae012!8m2!3d39.3952429!4d-8.4377655
https://www.google.com/maps/place/Taberna+da+Rita/@39.3952429,-8.4399542,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd186107ad74a84d:0xeb3e7c3ed25ae012!8m2!3d39.3952429!4d-8.4377655
tel:+351249740000
tel:+351249740001
http://www.facebook.com/taberna.darita
mailto:taberna.rita%40mail.telepac.pt?subject=
mailto:taberna.rita%40mail.telepac.pt?subject=

Coruja Chef

No lugar de um barracéo da Quinta de S. Martinho, a beira da
estrada, na saida de Coruche para Almeirim, surgiu, em 2015, um
restaurante com instalacées e gastronomia contemporéneas,
mas inspirado nas tradicées regionais, recuperando receitas e,
sobretudo, tirando o melhor partido dos produtos locais.

O nome traduz o apego a sua terra

dos irmaos Ricardo e Filipe Aleixo,
responsaveis por este projeto, pois € uma
homenagem ao antigo e conceituado
restaurante da vila: o Coruja. Fizeram
tudo de raiz e criaram um espaco

muito agradavel no lugar onde estava

o barracao, com mesas confortaveis e
postas a preceito, decoracao rustica com
sobriedade e leveza, ambiente tranquilo,
familiar e convidativo.

Filipe € o chef, e os sabores da sua cozinha
sao mediterranicos, com profundo respeito
pela qualidade e pela integridade dos
produtos, como ilustram estes exemplos:
uso exclusivo de azeite virgem, nada de
oleos; corte das carnes no momento,
nenhuma oxidacao; ervas aromaticas
colhidas diretamente na hortinha biolégica
contigua ao restaurante. O apego aos

Prato emblematico

Barradas com massa de pimentao
caseira, as bochechas de porco
preto vao ao forno com o 0sso,
que é retirado ao empratar, com
legumes salteados a acompanhar;
resulta uma iguaria irresistivel!

produtos regionais e locais vé-se logo

nas entradas, com os cogumelos (do
montado) salteados, as tuberas de fricasse
e, também, o presunto pata negra e o
queijo de ovelha curado, ambos de ali. Na
ementa, que é relativamente extensa tendo
em conta a dimensao da sala, merecem
realce as sugestdes do dia, entre as quais,
a par dos grelhados de novilho e de porco
preto, cabem pratos como o bacalhau
assado a moda de Coruche, que € na
brasa, com molho de ervas aromaticas, e
as bochechas de porco preto, de receita
também coruchense, com massa de
pimentao caseira. Muito boa dogaria
tradicional. Qualidade dos produtos e

rigor da confecao, eis o segredo da casa.
Garrafeira centrada no Tejo, mas com as
outras regides representadas. Servico
atento e simpatico.

Restaurante Familiar

Morada EN 114/IC10, Quinta de S. Martinho, 2100-042
Coruche Telefone 936 826 311 Website ww\w.facebook
com/CorujaChef E-mail corujachef@gmail.com

GPS 38°57'48,2"'N 8°31'57,1"W Meios de pagamento
Aceitam-se cartdes Horario 12h-15h30; 19h-22h30
Dia(s) de encerramento Quarta-feira Capacidade 56
pessoas na sala e 36 na esplanada Estacionamento
Privativo Acessibilidades Rampa de acesso, WC nao
adaptada Pregco médio €14 Nao fumadores - Rede
wi-fi disponivel
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https://www.google.com/maps/place/Coruja+Chef/@38.963487,-8.5347943,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd1901013c773c89:0xc16cd53a6cf895d6!8m2!3d38.963487!4d-8.5326056
https://www.google.com/maps/place/Coruja+Chef/@38.963487,-8.5347943,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd1901013c773c89:0xc16cd53a6cf895d6!8m2!3d38.963487!4d-8.5326056
tel:+351936826311
http://www.facebook.com/CorujaChef
http://www.facebook.com/CorujaChef
mailto:corujachef%40gmail.com?subject=

O Farnel

Com a autoridade que lhe é conferida por perto de meio
século de atividade, O Farnel incita-nos a visitar a vila de
Coruche, a franquear o seu grande portéo férreo, a tomar
assento & mesa e a descobrir “os segredos da gastronomia
ribatejana”, E um desafio que promete acabar bem.

Tem duas salas, uma voltada para a rua
principal, paralela ao rio Sorraia, embora
naquele preciso local se afaste um pouco
da margem, e a outra com acesso por

um portao férreo que da para uma rua
lateral. E por aqui que entra toda a gente,
percorrendo uma pequena rampa com
decoracao evocativa da lavoura e vendo,
ao fundo, do lado esquerdo, uma cozinha
impressionante, e, do outro lado, uma sala
com enorme pe direito, ampla, branca, com
barra azul, pilares e um arco ao meio, dois
painéis de azulejos com cenas ribatejanas
(campino sobre o cavalo e cegonha no
seu ninho), filas sucessivas de mesas com
toalhas de pano cobertas com papel.
Grande, mas acolhedora.

A gastronomia é regional e tem na carne
brava um dos seus trunfos. A grelhada

Prato emblematico

O sucesso do bacalhau a Farnel € facil
de explicar: posta alta e bem frita, em
ligacao perfeita com um refogado
rico, com bastante cebola, de sabor
intenso e textura muito agradavel.

mista de novilha brava na telha (vazia,
alcatra e rabadilha), tenra e suculenta,

e 0s nacos de toiro com carqueja, num
estufado primoroso, dao testemunho

da qualidade do produto e do acerto da
confecao. Ainda nas carnes, a aba de
vitela estufada, os medalhdes de porco
com migas e couve, o borrego assado no
forno com batatas, o cabrito a lavrador,
que tambeém e assado no forno, mas
com um tempero diferente, o ensopado
de borrego (no verao) e o cozido a
portuguesa (no inverno) sao outros pratos
que fazem a historia do restaurante, tal
como, nos peixes, o bacalhau a Farnel, o
bacalhau com migas e, na sua época, o
savel frito com acorda de ovas. Docaria
tradicional bem confecionada. Garrafeira
dividida entre vinhos das regides do Tejo
e do Alentejo, com um ou outro vinho das
restantes regides. Servico simpatico.

Restaurante Tipico

Morada Rua Vasconcelos Porto, 9, 2100-201 Coruche
Telefone 243 675 436 e 933 534 945 Website ww\w.
ofarnel.pt E-mail geral@ofarnelpt e carlospeseiro@
ofarnelpt GPS 38°57'23.5"N 8°31'49.5"W Meios de
pagamento Aceitam-se cartdes Horario 12h-15h;
1gh-22h Dia(s) de encerramento Segunda-feira
Capacidade 142 pessoas Estacionamento Na via
publica Acessibilidades Rampa de acesso; WC nao
adaptado Prego médio €15 Nao fumadores - Rede
wi-fi disponivel



https://www.google.com/maps/place/Restaurante+O+Farnel/@38.9565069,-8.5326086,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd190102d2684f3f:0xe0eef84a6837c12e!8m2!3d38.9565069!4d-8.5304199
tel:+351243675436
tel:+351933534945
http://www.ofarnel.pt
http://www.ofarnel.pt
mailto:geral%40ofarnel.pt?subject=
mailto:carlospeseiro%40ofarnel.pt?subject=
mailto:carlospeseiro%40ofarnel.pt?subject=

Sabores de Coruche

Na casa grande e branca de barra azul e com um amplo parque
a sua frente, na beira da estrada 119, onde se cruza com o IC10
(em forma de rotunda), quase a entrada de Coruche, estad um
restaurante sossegado, de cozinha regional, com produtos de
alta qualidade, sabores caseiros e apresentacéo muito cuidada.

O parque abriga os carros e protege o
restaurante do ruido. Ao entrar, surpreende a
harmonia e a beleza das duas salas, ambas
com exposicoes de quadros nas paredes
brancas, sob tetos de madeira. Sdo também
de madeira as mesas e as cadeiras de boa
dimensao, a garantirem conforto. Toalhas
coloridas, garrafas de vinho dispostas de
forma estudada para integrarem a decoragao,
ambiente tranquilo com inegavel charme,
incluindo o expositor de carnes da primeira
sala, no topo da qual se encontra um grande
grelhador. A cozinha é tradicional portuguesa,
com forte incidéncia ribatejana e com uma
aposta segura nas carnes grelhadas.

A ementa seduz, desde as entradas, com
peixinhos da horta e cogumelos silvestres
a servirem de exemplo de como as
coisas simples e naturais podem chegar a

Prato emblematico

A riqueza de aromas e de sabores do
cachaco de touro bravo com grao e
lombarda justifica, s6 por si, a visita ao
restaurante Sabores de Coruche.

exceléncia, como sucede com as tuberas

e 0s espargos bravos, no seu tempo. No
elenco dos peixes destacam-se: sopa de
cacao, polvo no forno, carapaus fritos com
arroz de feijao, atum, espadarte, bacalhau
e outros peixes do dia grelhados. As carnes
grelhadas de toiro bravo, de porco preto e
de borrego, sao excelentes, quer pela sua
qualidade intrinseca, quer pela mestria com
que sao cozinhadas, mas dao outros pratos
deliciosos, como o cachago de touro bravo
com grao e lombarda ou a aba estufada com
lombarda, a vitela brava assada com grelos
salteados, o rabo de boi de touro bravo
com ervilhas, o borrego assado no forno

e o0 ensopado de borrego. Boa docaria
tradicional e regional, como o arroz-doce
de Coruche e o creme do montado (com
bolota). Garrafeira muito bem composta
com vinhos das principais regides, Tejo em
destaque. Servico eficiente e simpatico.

Restaurante Familiar

Morada Monte da Barca, 2100-051 Coruche Telefone
243 618 319 E-mail antoniosousamacedol@sapo.pt

GPS 38°56'48,8"N 8°30'00.9"W Meios de pagamento
Aceitam-se cartoes Horario 12h-16h; 19h-23h Dia(s)

de encerramento Segunda-feira Capacidade 90
pessoas Estacionamento Privativo Acessibilidades
Tem acessibilidades para pessoas com mobilidade
condicionada Preco médio €15 Nao fumadores - Rede
wi-fi disponivel



https://www.google.com/maps/place/Sabores+de+Coruche/@38.94686,-8.5022157,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd190102a1b7fd03:0x82f030bd10e8eee8!8m2!3d38.94686!4d-8.500027
tel:+351243618319
mailto:antoniosousamacedo1%40sapo.pt?subject=

Café Central

O bife a Central é o cartéo de visita do restaurante, e
percebe-se porqué ao ouvir os elogios que uns fazem a carne
macia e saborosa, outros ao molho suave e guloso ou as
batatas fritas verdadeiras, como as de antigamente, segundo
dizem, mas o famoso café da Golega tem mais para oferecer.

Quem conhece a Golega sabe onde

fica o Café Central e ja la foi saborear o

seu bife. Inevitavel. O restaurante € uma
instituicao da vila e o bife a Central é o

seu ex-libris, todos sabem. O que escapa,
porventura, a muitos, € que comegou

por ser o local de reuniao de uma tertulia
frequentada por toureiros, como Manuel
dos Santos e Ricardo Chibanga. Quanto

a comida, fazia-se frango no churrasco, a
que se juntou, depois, o bife a Central, que
acabaria por ser enriquecido com o molho a
Brogueira. Assim nasceu o restaurante, que
hoje tem uma sala acolhedora, com cores
quentes e ambiente familiar; outra sala

no piso superior, para eventos; esplanada
exterior muito agradavel; e cozinha
tradicional, segura e sobria.

A ementa abre com um couvert interessante:
pao e tostas, azeitonas temperadas, paté

Prato emblematico

O bife a Central, bom naco do
pojadouro, salteado, e o seu molho
a Brogueira fino e saboroso, feito
de leite e mostarda, € o grande
chamariz da casa.

caseiro e trilogia de azeites, um dos quais
com vinagre balsamico e outro com flor de
sal. Nas entradas, ha petiscos tradicionais,
como moelas, peixinhos da horta e similares.
Entre os pratos do dia destacam-se, nos de
peixe: petingas fritas e filetes de pescada
com arroz de tomate, lulas, chocos e
espadarte grelhados, arrozes de marisco,
de tamboril e de cherne e, na época, savel
frito com acorda de ovas; e nos de carne:
bifes a Central, a Durdo, este idéntico ao
bife a portuguesa, costeletas de borrego,
plumas e secretos de porco preto
grelhados, vitela estufada e o inevitavel
frango no churrasco a Central. Boa dogaria,
como o pudim a Central, que € um flan de
categoria, a baba de camelo e a tarte de
améndoa, entre outros doces caseiros.
Garrafeira baseada em vinhos do Alentejo e
do Tejo. Servico profissional.

Restaurante Familiar

Morada Largo da Imaculada Conceicao, 8

2150-125 Golega Telefone 249 976 345 Website
www.facebook.com/CafeCentralGolega E-mail
samuelmbarradas@gmailL.com GPS 39'24'07.7"N
8'29'12,6"W Meios de pagamento Aceitam-se
cartdes Horario 12h-15h; 19h-22h30 Dia(s) de
encerramento Nao encerra Capacidade 64
pessoas na sala e 36 na esplanada Estacionamento
Na via publica Acessibilidades Tem acessibilidades
para pessoas com mobilidade condicionada Prego
meédio €14 Nao fumadores, exceto na esplanada -
Rede wi-fi disponivel



https://www.google.com/maps/place/Caf%C3%A9+Central/@39.4020507,-8.4889935,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd188a75aa7d5821:0x7b69abdf8ed060e4!8m2!3d39.4020507!4d-8.4868048
https://www.google.com/maps/place/Caf%C3%A9+Central/@39.4020507,-8.4889935,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd188a75aa7d5821:0x7b69abdf8ed060e4!8m2!3d39.4020507!4d-8.4868048
tel:+351249976345
http://www.facebook.com/CafeCentralGolega
mailto:samuelmbarradas%40gmail.com?subject=

Lusitanus

A sala do restaurante é uma varanda aberta para o campo da feira,
como continua a ser popularmente designado o Largo Marqués

de Pombal, na Golegd; o acolhimento é simpatico; a comida tem

a simplicidade e a riqueza de sabores da cozinha tradicional e
regional portuguesa feita com produtos de qualidade.

E uma sala sossegada e cheia de luz, no
primeiro andar de um prédio reconstruido
na viragem do século, que obriga a subir
varios degraus de escada, mas compensa
com a vista, nao so do largo e da pitoresca
vila ribatejana mas também de nesgas
das serras de Aire e Candeeiros, ao fundo.
Neste espaco recatado, com chao em
tijoleira de barro, teto de madeira, paredes
brancas com decoragao discreta, grandes
Jjanelas, cadeiras e mesas também de

madeira com caminhos de mesa vermelhos,

0 ambiente tem charme e atrai.

Também atraente € a gastronomia, com
uma duzia exata de pratos de peixe e outros
tantos de carne. As entradas variam, sendo
mais leves no verao, com saladinhas de
ovas, de pota e de pimentos, por exemplo, e

Prato emblematico

O tornedo a Lusitanus, que € lombo de
vitela recheado, com acompanhamento
de esparregado e batatas fritas, tem
fama e uma qualidade que a justifica.

mais fortes no inverno, como os cogumelos
com chourigo e bacon. O prato de peixe
mais destacado talvez seja o de massinhas
de tamboril, que leva camarao, mas
também se aplaudem: bacalhau com natas,
bacalhau a Lusitanus, com espinafres e
natas (domingo), bacalhau a Bras (segunda),
polvo panado ou chocos a setubalense
(quinta), pataniscas de bacalhau com arroz
de feijoca (sexta), peixes frescos do dia
grelhados e, na época, savel frito com arroz
de savel. No topo das carnes esta o tornedd
a Lusitanus, com outros pratos de nivel
idéntico: boi no tacho, marinado e estufado
em vinho tinto, galinha de cabidela, arroz de
pato (sabado) e cabrito assado no forno com
batatinhas e grelos (domingo). Boa docaria,
como as tartes de chocolate crocante e

de alfarroba e figo ou os pudins caseiros,
abade de Priscos e das Beiras. Garrafeira
com vinhos do Tejo, do Alentejo e do Douro.
Servico simpatico.

Restaurante Familiar

Morada Largo Marqués de Pombal. 25, 2150-153 Golega
Telefone 249 977 572 e 969 095 226 E-mail rest.
lusitanus@hotmail.com GPS 39°24'06,1"N 8°28'56,4"W
Meios de pagamento Aceitam-se cartes Horario
12h-15h; 19h-22h Dia(s) de encerramento Domingo

ao jantar e terca-feira Capacidade 75 pessoas
Estacionamento Facil, na via publica Prego médio €15
Nao fumadores - Rede wi-fi disponivel



https://www.google.com/maps/place/Lusitanus+S.A./@39.4026109,-8.4843673,17z/data=!3m1!4b1!4m7!3m6!1s0xd1861df084aad4b:0xc2b9cb1f9f6f56dc!5m1!1s2018-11-12!8m2!3d39.4026109!4d-8.4821786
tel:+351249977572
tel:+351969095226
mailto:rest.lusitanus%40hotmail.com?subject=
mailto:rest.lusitanus%40hotmail.com?subject=

O Barrigas

Referéncia da gastronomia regional, primeiro no
Entroncamento, onde abriu em 1994, depois na Golegd,
para onde se mudou, passados 14 anos, O Barrigas é
um restaurante singular, com servico didrio a carta,
reforcado com um copioso buffet, no fim de semana.

Bem localizado, no largo ao qual vai dar

a entrada principal da cidade, passado o
portico, o restaurante tem rececao e bar,
a entrada, com sofas confortaveis, uma
sala com radios antigos, outra com lareira,
patio que recebe o famoso buffet, nos

fins de semana, decoracao rustica, mas
personalizada, num misto de tradicao e
contemporaneidade, ambiente familiar e
agradavel, tal como a comida.

Na cozinha ha rigor e saber, desde a
selecao e a combinacao dos ingredientes

até a confecao e a apresentacao dos pratos.

Na ementa diaria ha entradas apetitosas:
queijos e enchidos regionais, pimentos
recheados e varias saladinhas, entre outros
petiscos; pratos saborosos, como a fritada
de camarao, que vem dos tempos do
Entroncamento, o savel frito com acorda
de ovas, outro sucesso, embora sazonal, o

Prato emblematico

A fritada de camarao com acorda
tornou-se um simbolo do restaurante,
apesar da aparente simplicidade;
tempero de sal, alho e coentros,

e acorda de alho a acompanhar.
Indispensavel no servico a carta e no
buffet.

bacalhau em crosta, o peixe fresco grelhado
ou no sal, os lombinhos de porco, de carne
regional certificada, os nacos de boi e de
porco no carvao, duas especialidades, e

a carne no sal. que preserva o seu sabor
mais puro; e sobremesas de fabrico caseiro
apresentadas no carro, todas apelativas,

em especial o leite-creme, o arroz-doce, as
fatias de Tomar e o pudim abade de Priscos.
O buffet € a grande atragao dos fins de
semana, do jantar de sexta-feira ao almogo
de domingo, com o «menu Barrigas»,
composto por 20 a 30 entradas, prato e
sobremesas, em duas opg¢oes: «Barriguinha
a 2», com entradas, uma dose para dois e
sobremesas; «Barriguinha», com entradas,
meia dose e sobremesas. Garrafeira com

0s vinhos mais representativos do Tejo

e apontamentos das principais regides.
Servigo exemplar.

Restaurante Familiar

Morada Avenida 5 de Outubro, 55, 2150-124 Golega
Telefone 249 717 631 Website www.obarrigas.com
E-mail restaurante@obarrigas.com GPS 39°24'22"N
8°29'10.7"W Meios de pagamento Aceitam-se cartoes
Horario 12h30-15h; 19h30-22h Dia(s) de encerramento
Domingo ao jantar e segunda-feira Capacidade

90 pessoas Estacionamento Facil. na via publica
Acessibilidades Acesso para pessoas com mobilidade
condicionada Prego médio €20 Nao fumadores -
Rede wi-fi disponivel



https://www.google.com/maps/place/Restaurante+O+Barrigas/@39.406032,-8.4885147,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd188a0afa9bf7d3:0xfc8d348b929d4a92!8m2!3d39.406032!4d-8.486326
tel:+351249717631
http://www.obarrigas.com
mailto:restaurante%40obarrigas.com?subject=

O Peso

A casa rustica, o ambiente familiar, a comida caseira e a graca
das coisas simples e naturais caracterizam este restaurante,
onde Américo Fernandes recebe com simpatia, enquanto a
mulher, Lucilia, e a cunhada, Aurelina, preparam as refeicé6es com
ingredientes e segundo receitas que conhecem desde meninas.

Comida caseira € esta, que nos devolve a
memoria dos produtos e dos sabores das
cozinhas da avo e da mae. Com a mesma
simplicidade e o mesmo gosto bom. Nao
admira que seja assim, porque ao abrirem
o restaurante e café, no inicio da década
de 1990, nem Ameérico nem Lucilia tinham
outra experiéncia no ramo que nao fosse
a cozinha dos seus pais. A entrada faz-se
pelo café, vendo-se a direita um movel-
garrafeira e, logo a seguir, um louceiro
rustico, no acesso a sala. Esta € ampla,
com lambris de azulejo, teto, cadeiras

e mesas de madeira, toalhas de pano
cobertas com papel, muita luz.

A cozinha € portuguesa, ribatejana,
tradicional, genuina. Também generosa
na oferta inicial, ou couvert, com pao,
azeitonas, paté de atum e queijos fundido
e seco. Para entrada ha petiscos, como

Prato emblematico

O Bacalhau a Peso ¢ o “lagareiro”,
com as batatas assadas, mas sem
“murro”, e com mangusto, que neste
caso sao migas de pao de trigo,
couve, azeite e alho.

enguias fritas, camarao ao alhinho e ovos
mexidos com farinheira. Nos pratos, reina
o bacalhau a Peso, que e assado na brasa.
Outros marcos da ementa: enguias fritas
ou grelhadas com arroz de feijoca, migas
e salada e ensopado de enguias, nos
peixes; costeleta de novilho, maminha

e bife de vitela, medalhao a Peso (naco
grande com rodela de abacaxi), costeletas
de borrego, febras, entrecosto e lombinho
de porco e mista de porco preto, nas
carnes grelhadas. Nos dois pratos do

dia vao passando bacalhau com grao,
cachola, feijoada, frango de fricassé

e outros pratos do género. Docaria
tradicional, simples, caseira. Garrafeira
com vinhos das gamas de entrada e
media a bons precos, e um Cartaxo

da casa que corre muito bem. Servico
informal e simpatico.

Restaurante Familiar

Morada Rua 5 de Outubro, 11, 2150-083 Pombalinho
Telefone 243 459 238 E-mail restauranteopeso@
hotmail.com GPS 39720'37.5"N 8°33'04,1"W Meios de
pagamento So se aceitam cartdes Multibanco e Visa
Horario 12h-15h; 19h-22h Dia(s) de encerramento
Quarta-feira Capacidade 90 pessoas Estacionamento
Privativo Acessibilidades Rampa de acesso; WC nao
adaptado Preco médio €14 Nao fi dores - Rede
wi-fi disponivel
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https://www.google.com/maps/place/Restaurante+O+Peso/@39.3338107,-8.5495906,14z/data=!4m5!3m4!1s0xd188b480bd29045:0x23c6cf7a216d06c1!8m2!3d39.3437382!4d-8.5511392
tel:+351243459238
mailto:restauranteopeso%40hotmail.com?subject=
mailto:restauranteopeso%40hotmail.com?subject=

Rédea Curta

Concebido como casa de petiscos, evoluiu rapidamente para
restaurante com pratos diversificados, alguns dos quais
recuperam receitas antigas da regiéo, e ficou com capacidade
para oferecer dois tipos de refeicées, qual delas a melhor: uma de
petiscos, outra convencional, com entrada, prato e sobremesa.

A vocacao petisqueira inicial mantém-se, e
a cozinha do restaurante Rédea Curta esta
preparada para satisfazer a vontade dos
seus clientes, quer incida nos petiscos, com
0s quais podem fazer a refeicao completa,
quer requeira a sequéncia usual de
entrada, prato e sobremesa. A sala estreita
a convergir para um balcao, as mesas
altas com os seus bancos ao lado de
outras comuns e a decoracao exuberante
baseada em motivos tauromaquicos
reforcam essa ideia de lugar apropriado
para conviver, petiscar e tomar uma
refeicao, querendo.

Ha uma lista de petiscos e outra de
pratos, ambas extensas. Da primeira
fazem parte propostas tao diversas
como enguias e fataga fritas, chocos a
setubalense, améijjoas a Bulhao Pato,
moelas, morcela de arroz cozida, rins
de porco grelhados, salada de figado

Prato emblematico

Picadilho com batata especial € um
pitéu de cubos de lombo fritos com
azeite, alho, louro e pimento, com
batatas fritas, cebolada e ovo estrelado.

e outros petiscos populares. A lista

de pratos inclui sopas originais como

as de cagarrinhas aporcalhadas (uma
espécie de sopa da pedra com caules
de cardo, as cagarrinhas), de saramagos
e de couve com feijao, esta servida com
bacalhau assado e desfiado (como se
fazia no campo); alguns de petiscos com
acompanhamento, casos das enguias e
da fataca fritas com arroz de tomate e
da morcela de arroz com grelos; alguns
peixes, como o savel frito com agorda de
ovas; e boas carnes, com ensopado de
borrego em destaque e, tambem, iscas a
portuguesa, bochechas ou lingua de vaca
estufadas com puré, mao de vaca com
grao, entre outras. Docaria tradicional, com
doce da casa, arroz-doce, leite-creme e
gelado de requeijao com morango, entre
outros. Garrafeira do Tejo e do Douro.
Servigo simpatico.

Restaurante Tipico

Morada Rua Joao de Deus, 17, 2150-167 Golega
Telefone 249 404 488 Website www.facebook.com/
redeacurta.golega E-mail redea_curta@hotmail.com
GPS 39'24'12.1'N 8°29'00.9"W Meios de pagamento So
se aceitam cartdées Multibanco Horario 10h-24h Dia(s)
de encerramento Segunda-feira Capacidade 80
pessoas Estacionamento Na via publica Prego médio
€13,50 Fumadores e nao fumadores - Rede wi-fi
disponivel



https://www.google.com/maps/place/R%C3%A9dea+Curta,+Lda./@39.4032045,-8.4860306,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd1861dff3e3d1e1:0x724414d7b7083357!8m2!3d39.4032045!4d-8.4838419
tel:+351249404488
http://www.facebook.com/redeacurta.golega
http://www.facebook.com/redeacurta.golega
mailto:redea_curta%40hotmail.com?subject=

O Pancinhas

Baseia-se no conceito de menu que é renovado todos os dias e que
apresenta vdrias alternativas, desde saladas e omeletes até aos
pratos de peixe, de carne e vegan, todos com sabores apurados,
apresentacdo agradavel e precos justos, num ambiente simples,
informal e moderno, sem deixar de ser acolhedor.

Pedra, vidro, linhas geométricas,

inclusive no mobiliario, cores alegres,

boa iluminacao. Visto da rua, através da
porta de vidro, o Pancinhas tem um ar
leve e muito convidativo: a direita e ao
fundo sobressaem as paredes de pedra;
a esquerda, o balcao de servico, onde

se expdem algumas iguarias, a par de

um arranjo floral; ao centro, as cadeiras
almofadadas e as mesas escuras com
caminhos de mesa coloridos. Deixa boas
impressdes de contemporaneidade,
funcionalidade e familiaridade, no sentido
atual dos termos. E facil de localizar, perto
da Camara e do centro da cidade.

A base da cozinha é tradicional portuguesa.

Funciona em sistema de menu diario,
com pao e azeitonas, prato, sobremesa e
uma bebida - agua, refrigerante, copo de
vinho - com precos entre 7.5 e 9 euros. As

Prato emblematico

Com cebola, tomate, bacalhau, batatas
em rodelas finas, ovo, pao torrado

e coentros se prepara a sopa de
bacalhau, tao simples como deliciosa.

diferencas de preco resultam dos pratos
escolhidos. Ha, em regra, dois pratos de
carne e um de peixe, dois dos quais de
comida de tacho, além das omeletes e das
saladas. Entre os pratos que vao passando
na ementa so dois tém dia certo: cozido

a portuguesa, a quinta-feira, que so falta
quando o calor aperta, ho verao; e polvo

a lagareiro, a sexta. Os outros aparecem

de improviso, mesmo alguns dos mais
apreciados, como a sopa de bacalhau,

téo simples como original e saborosa, o
bacalhau no forno, o coelho a cacador,

a dobrada, a mao de vaca com grao e a
sopa da pedra, por exemplo. Tambéem
imprevistas sao as sobremesas, que variam
muito e surpreendem, como os doces a
base de frutas, as musses ou o branquinho,
feito de claras de ovos em tabuleiro coberto
com doce de ovos e caramelo. Garrafeira
residual, dado o sistema de menu. Servico
dedicado e simpatico.

Restaurante Familiar

Morada Rua da Nazaré, 28, 2040-272 Rio Maior
Telefone 243 903 312 Website ww\w.facebook.com/O-
Pancinhas-Lda-301341779987757 E-mail opancinhas.
lda@gmail.com GPS 39°20'09.4"N 8'56'11,4"W

Meios de pagamento Aceitam-se cartoes Horario
12h-14h30; sexta-feira: 12h-14h30; 20h-22h30 Dia(s)
de encerramento Domingo; jantar so a sexta-feira
Capacidade 46 pessoas Preco médio €12 Nao
fumadores * Rede wi-fi disponivel



https://www.google.com/maps/place/Restaurante+O+Pancinhas/@39.335802,-8.9386681,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd18b8c5916ffffd:0x3c501945ef595e07!8m2!3d39.335802!4d-8.9364794
tel:+351243993312
http://www.facebook.com/O-Pancinhas-Lda-301341779987757
http://www.facebook.com/O-Pancinhas-Lda-301341779987757
mailto:opancinhas.lda%40gmail.com?subject=
mailto:opancinhas.lda%40gmail.com?subject=

Palhinhas Gold

Bem localizado, numa rua estreitinha do centro de Rio Maior,
tem uma sala aconchegante, uma cozinha com bons produtos
e culinaria competente, uma relacéo equilibrada entre a
qualidade e o preco, e um servico simpatico, justificando
amplamente o prestigio de que goza na cidade e na regiéo.

Quando tomou posse do restaurante, em
2008, o atual proprietario queria que fosse
«bonito e acolhedor». Aléem de mudar o
mobiliario, acrescentou alguns pratos de
confecao mais elaborada aos tradicionais, e
assim se mantém o restaurante, prestigiado
na cidade e nao so. Fica no primeiro piso
de um prédio antigo, com acesso por uma
escada de madeira: sala Unica, sobre o
comprido, com teto de madeira, mesas
escuras e caminhos de mesa brancos
(toalha no im de semana), cadeiras
almofadadas muito confortaveis, iluminacao
suave regulada por dois lustres, balcao de
servico ao fundo, separando a cozinha, e
ambiente informal, com inegavel charme.

A base da cozinha é tradicional portuguesa,
com apresentacao cuidada e, por vezes,

Prato emblematico

O bacalhau assado no forno com crosta
de broa e azeitonas é apenas lombo, que
se abre em lascas, de textura e sabor
muito agradaveis, sob o manto da crosta,
e € acompanhado com batatas a murro e
grelos salteados.

um toque de contemporaneidade. Ementa
extensa e diversificada, com propostas
tao sugestivas como estas: nas entradas,
ovos mexidos com farinheira em taca
folhada, selegao de cinco cogumelos
frescos e filete de cavala fumado na hora
sobre broa de milho; nos pratos de peixe,
bacalhau assado no forno com crosta

de broa e azeitonas, polvo a lagareiro

e rolinhos de linguado recheados com
camarao e acompanhamento de risotto
com molho de crustaceos; nos pratos de
carne, caril de frango e camarao, folhado
recheado com lombinho de porco e pasta
de enchidos e bifes da vazia com varios
molhos. Boa dogaria, de que sao exemplos
o bolo de chocolate crocante, o manjar do
abade (tipo toucinho do céu mais suave) e
panacotta de chocolate branco e maracuja.
Garrafeira dividida entre Tejo e Alentejo e
apontamentos de outras regides, a pre¢os
moderados. Servico eficiente e simpatico.

Restaurante Contemporaneo

Morada Travessa do Palhinhas, 5. 2040-250 Rio Maior
Telefone 243 241 247 e 967 925 837 Website ww .
palhinhasgold.pt E-mail reservas@palhinhasgold.pt
GPS 39°20'8,53"N 8°56'13,36" W Meios de pagamento
Aceitam-se cartdes Horario 12h-14h30; 19h-22h30
Dia(s) de encerramento Domingo ao jantar e segunda-
feira Capacidade 55 pessoas Estacionamento Na

via publica Prego médio €15 Fumadores e ndo
fumadores + Rede wi-fi disponivel



https://www.google.com/maps/place/Palhinhas+Gold/@39.336056,-8.9390297,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd18b8c598275fb3:0xcb7d7ba92d992464!8m2!3d39.336056!4d-8.936841
tel:+351243241247
tel:+351967925837
http://www.palhinhasgold.pt
http://www.palhinhasgold.pt
mailto:reservas%40palhinhasgold.pt?subject=

Salarium

O restaurante esta instalado numa casa de madeira, sobre
as salinas, literalmente. Toda sua tematica anda a volta do
sal, que é a razéao de ser daquela pequena aldeia, no sopé
da serra dos Candeeiros, a trés quilometros de Rio Maior; a
gastronomia vem da tradicdo, com base em produtos locais.

Casa totalmente de madeira - soalhos,
paredes, tetos, portas, janelas, fechaduras -,
conforme é tradicao das construcoes
salinas, por causa da corrosao do sal. Tem
duas salas e duas esplanadas panoramicas
praticamente em cima dos talhos, ou
tanques, onde se produz sal (ndo pode
haver melhor vista das salinas!), bar e loja
com produtos regionais (sal, flor de sal,
doces, vinhos e azeites locais). Duas cores
predominantes; branco, do sal, e azul, da
agua. Sao brancas, por exemplo, as mesas,
que tém individuais instrutivos sobre quatro
temas: salinas, flor de sal, Templarios e
Salarium. Lougas tipicas da regiao, em
barro colorido.

Os sabores sao tipicamente regionais.
Vem a mesa uma tabua com pao de trigo
e broa de milho, azeite aromatizado com
sal e especiarias, azeitonas temperadas e
queijos também aromatizados. Juntam-se-

Prato emblematico

Irresistivel, a tiborna de bacalhau: grelhado
e lascado, o bacalhau é servido sobre broa
de milho torrada e esfregada com alho e
esboroada, batatas assadas, azeite quente
e alho a regar tudo e, ainda, migas e salada
da horta.

-lhes, se pedidos, varios petiscos quentes
e frios. Nos “pratos da casa” ha referéncias
incontornaveis: tiborna de bacalhau, lulas
salteadas, bochechas estufadas em vinho
tinto com puré de batata com agafrao,
medalhao de vitela flor de sal (300 g de
carne tenra e suculenta, bem grelhada,
com a flor de sal a espevitar o sabor), bife

a Salarium (na frigideira, com um toque de
alho bem portugués) e, por encomenda
com um dia de antecedéncia, o majestoso
naco dos Templarios, em pedra de sal (1 kg,
para duas a quatro pessoas), selado na
pedra e fatiado na mesa pelo comensal,
ao seu gosto. Sobremesas originais pela
ligacao a tematica do sal, como a tarte
cremosa com caramelo salgado e a musse
de chocolate flor de sal, alem do inevitavel
pao de L6 de Rio Maior. Garrafeira centrada
nos vinhos do Tejo e um “vinho de

oferta” interessante: da Quinta da Badula,
engarrafado com a marca Salarium.
Servico simpatico.

Restaurante Tipico

Morada Rua Principal, Salinas, Marinhas do Sal, 2040-
133 Rio Maior Telefone 243 995 180 e 964 250 610
Website \w\ww.salarium.pt E-mail salarium.salinas@
amailcom GPS 39°21'50,0"N 8°56'44.9"W Meios de
pagamento Aceitam-se cartdes Horario 12h-14h30;
19h-21h30 Dia(s) de encerramento Terca-feira
Capacidade 50 pessoas na sala Estacionamento Na
via publica Acessibilidades Acesso para pessoas com
mobilidade condicionada Preco médio €17,50 Nao
fumadores, exceto numa das esplanadas + Rede wi-fi
disponivel



https://www.google.com/maps/place/SALARIUM+-+Sal+%26+Sabores/@39.3639267,-8.948228,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd18b93de4f211db:0xdc28b606c187087!8m2!3d39.3639267!4d-8.9460393
https://www.google.com/maps/place/SALARIUM+-+Sal+%26+Sabores/@39.3639267,-8.948228,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd18b93de4f211db:0xdc28b606c187087!8m2!3d39.3639267!4d-8.9460393
tel:+351243995180
tel:+351964250610
http://www.salarium.pt
mailto:salarium.salinas%40gmail.com?subject=
mailto:salarium.salinas%40gmail.com?subject=

Terra Cha

A proposta é tao original como aliciante: subir a serra dos
Candeeiros e saborear os pratos tradicionais das aldeias da regicio
no restaurante de uma cooperativa que, entre outros projetos para
o desenvolvimento local, se dedica a gastronomia, preservando os
aromas e saberes ancestrais e revitalizando os produtos.

O restaurante tem o mesmo nome da
cooperativa: Terra Cha. Esta num lugar
estrategico, partilhando as alturas com os
aerogeradores e oferecendo um panorama
muito vasto e muito belo das encostas
serranas (vem a proposito referir que perto
dali esta famosa gruta de Alcobertas,

cujo acesso so pode ser feito em grupo e
atraves de marcacao junto da Cooperativa
Terra Cha, a qual proporciona visitas
interpretativas de enorme interesse). Aléem
da vista, o restaurante oferece instalacées
simples, mas acolhedoras, e comidas com
chicharos e migas, cabrito serrano e chiba,
unicos, porque os produtos e as receitas
sao dali.

Nao é preciso ler a ementa para conhecer
as primeiras sugestoes, pois vao a mesa:
pao, azeitonas aromatizadas, queijo de

Prato emblematico

O cabrito serrano nao € soé nobre
por natureza mas tambeém por ser
competentemente temperado e
assado no forno com as batatinhas,
como é de tradicao. Nunca falta nos
fins de semana, mas nos outros dias
tem de ser encomendado.

cabra, morcela assada e moelinhas. Ha
mais enchidos e queijos regionais, que sao
servidos a pedido. O prato mais nobre &
seguramente cabrito serrano a Terra Cha,
assado no forno aos fins de semana ou por
encomenda, mas ha outros igualmente
apeteciveis: chiba da serra, que lembra a
chanfana, embora mais suave; galo com
nozes, entre o guisado e o estufado, muito
saboroso; espetada em pau de loureiro,
com carne de porco bem temperada e
muito gostosa; e os bacalhaus com migas
ou com chicharos, que sao assados na
brasa, e a Ti Margarida, frito, com cebolada.
Nas sobremesas, um original pudim de
chicharo, um tradicional pudim caseiro e
um sempre agradavel requeijao com mel.
Pequena garrafeira, maioritariamente Tejo.
Servico muito simpatico.

Restaurante Contemporaneo

Morada Lg. Centro Cultural de Chao, 1, Chaos, 2040-
018 Alcobertas Telefone 243 405 292, 967 224 406
e 968 889 287 Website www.cooperativaterracha.
pt E-mail geral@cooperativaterracha.pt GPS
39°25'3.44"N 8°55'11,194"W Meios de pagamento So
cartdo Multibanco Horario 12h-15h; sabado: 12h-15h;
20h-22h30 Dia(s) de encerramento Segunda-feira
Capacidade 70 pessoas Estacionamento Privativo
Acessibilidades Acessibilidades para pessoas com
mobilidade condicionada Preco médio €13 Nao
fumadores + Rede wi-fi disponivel



https://www.google.com/maps/place/Cooperativa+Terra+Ch%C3%A3/@39.4174719,-8.9220679,17z/data=!3m1!4b1!4m7!3m6!1s0xd18bc741c61e481:0x625c36d2feb155eb!5m1!1s2018-11-12!8m2!3d39.4174719!4d-8.9198792
https://www.google.com/maps/place/Cooperativa+Terra+Ch%C3%A3/@39.4174719,-8.9220679,17z/data=!3m1!4b1!4m7!3m6!1s0xd18bc741c61e481:0x625c36d2feb155eb!5m1!1s2018-11-12!8m2!3d39.4174719!4d-8.9198792
tel:+351243405292
tel:+351967224406
tel:+351968889287
http://www.cooperativaterracha.pt
http://www.cooperativaterracha.pt
mailto:geral%40cooperativaterracha.pt?subject=

O Escaroupim

A beira do Tejo, quase sobre as dguas, numa aldeia de
avieiros, cuja tipicidade é singular, O Escaroupim mostra
respeito pelos valores tradicionais da regidéo e arvora os
peixes do rio como bandeiras da sua gastronomia, a que
junta, naturalmente, peixes do mar e também carnes, numa

ementa apelativa.

A casa de madeira totalmente envidracada
faz de miradouro daquele panorama
maghnifico do rio Tejo e da leziria. No interior,
cadeiras de madeira forradas a azul, cor
dos caminhos de mesa sobrepostos as
duas toalhas, a de baixo amarela e a outra
branca, como os guardanapos. O ambiente
é colorido e alegre.

A ementa € extensa: mais de uma duzia de
pratos de peixe e perto de uma dezena

de pratos de carne. Do rio vém as enguias,
que podem ser fritas e acompanhadas com
arroz de feijao ou simplesmente grelhadas,
ou ir ao tacho huma caldeirada ou num
ensopado; os linguadinhos fritos, localmente
chamados “folhas de oliveira”, com arroz de
tomate ou de feijao e, ainda, a lampreia com

Prato emblematico

As enguias fritas com arroz de
feijdo, sempre frescas e muito bem
fritas, sao tentadoras e nao podiam
ter melhor companhia do que o
arroz malandrinho.

que se faz um arroz delicioso e o savel para
fritar em postas finas e estaladicas e servir
ao lado da insinuante acorda de ovas, estes
sazonais. Ha que destacar, ainda nos peixes,
o robalo e o linguado grelhados, o arroz

de bacalhau com farinheira, malandrinho e
guloso, e o bacalhau no forno, a lagareiro.
Quanto aos pratos de carne, a primeira
referéncia vai para a caga, com uma tarte
de perdiz digna de encomios, e tambem
devem ser tidos em conta a carne de
alguidar com batatas a murro, as migas

a alentejana com porco preto e os varios
bifes. Entre as sobremesas, ha duas que se
distinguem: panacotta e toucinho do ceéu.

A garrafeira tem o Tejo como referéncia,
bem secundado pelo Douro e pelo Alentejo,
com quatro vinhos servidos a copo. Servico
eficiente e simpatico.

Restaurante Tipico

Morada Largo dos Avieiros, Escaroupim, 2120-

013 Salvaterra de Magos Telefone 263107 332 e

912 539 228 E-mail restauranteoescaroupim@gmail.com
GPS 39'03'58.7"'N 8'45'27.7"W Meios de pagamento
Aceitam-se cartdes Horario 12h-15h; sexta e sabado:
12h-15h; 19h30-21h30 Dia(s) de encerramento Quinta-
-feira Capacidade 80 pessoas Estacionamento Facil,
na via publica Acessibilidades Tem acessibilidades
para pessoas com mobilidade condicionada

Preco médio €20 Nao fumadores



https://www.google.com/maps/place/Escaroupim/@39.0661718,-8.7598868,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd18e1504949fe13:0x15406b04e2f88b68!8m2!3d39.0661718!4d-8.7576981
https://www.google.com/maps/place/Escaroupim/@39.0661718,-8.7598868,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd18e1504949fe13:0x15406b04e2f88b68!8m2!3d39.0661718!4d-8.7576981
tel:+351263107332
tel:+351912539228
mailto:restauranteoescaroupim%40gmail.com%20?subject=

Quinta do Parque Real

Nas trés salas e na esplanada interior, com servigo a carta,
ou na esplanada exterior, com rodizio de peixe (mas so

nos fins de semana), ha conforto e bons pratos de cozinha
tradicional portuguesa, com natural preponderancia
regional ribatejana, sobretudo nos produtos.

O restaurante fica em Vale Queimado, a
meio caminho entre Salvaterra de Magos e
Marinhais - pouco mais de dois quilometros
para cada lado -, a beira da estrada,

com estacionamento e jardim antes das
entradas. Estas sao duas, reveladoras da
grande dimensao do restaurante, mas

esta tudo bem distribuido e organizado: o
cliente e recebido a porta pelo responsavel
das relagdes publicas, que o encaminha,
conforme as suas preferéncias, para um
espago mais reservado (sala VIP) ou mais
aberto. Tem cadeiras e mesas confortaveis,
atoalhados de pano, decoragao sébria e
ambiente agradavel.

A consulta da ementa, que é extensa e
diversificada, dispensa-se a quem for ao
rodizio de peixe, na esplanada exterior,
ao fim de semana (sabado e domingo): o

Prato emblematico

Enguias fritas com arroz de feijao ou
acorda de ovas de savel. As enguias
sao do Tejo, finas, bem fritas,
estaladicas, e come-se tudo. Cada
qual escolhe o acompanhamento
a0 seu gosto.

empregado de mesa passa e vai servindo
peixe grelhado de seis espécies. Na carta,
o couvert, com pao, azeitonas, manteiga,
queijo fresco e seco, paté e saladas de
ovas e de polvo, da para entreter a boca,
mas podem pedir-se entradas, como
presunto pata negra, ovos com farinheira
e morcela ou chourico assados. Nos
peixes, aléem das enguias, ha sempre
savel (importado fora da sua epoca)

frito com acorda de ovas; cataplana de
marisco, com varios bivalves, sapateira

e lagosta; arroz e acorda de marisco,

esta com a vantagem de o trazer todo
sem cascas; posta de vitela de lameiros
do Barroso, alta, macia e saborosa; naco
na pedra, suculento bife do lombo que
vai grelhando na pedra quente, sobre a
mesa. Boa docaria feita na casa, como o
cheesecake ou os profiteroles. Garrafeira
com uma parte de vinhos do Tejo e outra
das diferentes regides, das gamas média e
meédia alta. Servico profissional.

Restaurante Familiar

Morada EN 118, km 51, Vale Queimado, 2120-114
Salvaterra de Magos Telefone 263 501 235 e

Q61 631 865 Website www.quintadoparquerealpt
E-mail geral@quintadoparquereal.pt e reservas@
quintadoparquereal.pt GPS 39°01'47.1'N 8'45'06,3"W
Meios de pagamento Aceitam-se cartes Horario
12h-16h; 19h-23h Dia(s) de encerramento Nao
encerra Capacidade 150 pessoas nas trés salas
Estacionamento Privativo Acessibilidades Acesso
para pessoas com mobilidade condicionada Prego
médio €15 Fumadores e ndao fumadores + Rede wi-fi
disponivel



https://www.google.com/maps/place/Restaurante+Quinta+do+Parque+Real/@39.0296701,-8.7539142,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd18e181186ac3c5:0x2dbe265cdb81c789!8m2!3d39.0296701!4d-8.7517255
https://www.google.com/maps/place/Restaurante+Quinta+do+Parque+Real/@39.0296701,-8.7539142,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd18e181186ac3c5:0x2dbe265cdb81c789!8m2!3d39.0296701!4d-8.7517255
tel:+351263501235
tel:+351961631865
http://www.quintadoparquereal.pt
mailto:geral%40quintadoparquereal.pt?subject=
mailto:reservas%40quintadoparquereal.pt?subject=
mailto:reservas%40quintadoparquereal.pt?subject=

Dois Petiscos

E preciso entender a palavra petisco no sentido nobre de
comida muito apetitosa - e ndo no mais vulgar, apenas de
entrada, acompanhamento de bebida ou refeicéo ligeira -,
para compreender este restaurante, que o casal Margarida
Rosa e Jodo Correia abriu, em 2015, em Santarem.

Margarida veio da hotelaria, Jodo da alta
cozinha, em que fez carreira brilhante,
mas da qual se cansou, por achar que «o

importante é produto e o sabor», querendo,

ambos, apresentar coisas simples, bem
feitas, com qualidade. E conseguiram.
Na sala, como na esplanada, o espaco

€ pequeno, a decoracao despojada, o
conforto limitado, mas o acolhimento, o
servico e, sobretudo, a gastronomia tém
a dimensao das coisas feitas com amor e
talento. Por isso, causam espanto.

A ementa, que nao se confina aos petiscos,
obviamente, abre com um agradavel
couvert: pao, manteiga de alho, azeitonas e
pasta de azeitona. Seguem-se os petiscos,
que sao auténticas iguarias: prego de
atum, bife tartaro, croquetes de novilho,
sanduiche de rabo de touro, bombas de
nuestros hermanos (deliciosas bolas de

Prato emblematico

A sanduiche de rabo de touro ilustra
perfeitamente o conceito de comida
simples e despretensiosa que

vigora no restaurante, dando toda a
importancia a qualidade dos produtos
e aos sabores, sem artificios.

puré de batata recheadas com carne,
tipicas de um bairro ribeirinho de Barcelona,
a que Joao Correia nao resistiu), panado

da Macussa (queijo de cabra frito com
compota de cebola), peixinhos da horta,
vieiras braseadas, alheira com mostarda e
prego do Dois, entre outros. Entre os pratos,
destacam-se o bacalhau ao quadrado,

que vai ao forno com broa, espinafres e
farinheira; o magret de pato, que é feito na
sua gordura, como deve ser - e raramente
&é; e o bife no redondo, de carne macia e
suculenta, com excelente molho. Durante

a semana ha dois pratos do dia (peixe e
carne) mais tradicionais, de "comida de
conforto”. Cinco ou seis boas sobremesas
de autor, como as reinterpretacdes da
pavlova e da tarte de limao. Garrafeira

com selecao personalizada de vinhos do
mercado. Servico modelar.

Restaurante Familiar

Morada Cerca da Mecheira, 20, 2005-142 Santarém
Telefone 016 307 389 e 918 903 582 Website w .
doispetiscos.pt E-mail doispetiscos@gmail.com

GPS 39'14'16.9"N 8°41'18,0"W Meios de pagamento
Aceitam-se cartoes, exceto AE Horario 12h-15h; 19h-23h
Dia(s) de encerramento Nao encerra Capacidade 40
pessoas na sala e 16 na esplanada Estacionamento Na
via publica Prego médio €22 Nao fumadores - Rede
wi-fi disponivel



https://www.google.com/maps/place/dois+petiscos/@39.2379926,-8.6905319,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd18ee71657fcd87:0xdbbd06917cc3d132!8m2!3d39.2379926!4d-8.6883432
tel:+351916307389
tel:+351918903582
http://www.doispetiscos.pt
http://www.doispetiscos.pt
mailto:doispetiscos%40gmail.com?subject=

Taberna do Quinzena

Provavelmente o mais conhecido restaurante de Santarém, com vida
tao longa que vai em século e meio, prestigio reafirmado ao longo do
tempo, sendo exemplo da cozinha regional, e capacidade notavel de
se reinventar nos atuais trés estabelecimentos com o mesmo nome
na capital ribatejana e mais um no Cartaxo.

E uma histéria longa e bonita, que se
desenvolve a volta da comida regional
ribatejana, num espaco tipico a condizer.

A Taberna do Quinzena |, onde tudo
comegou, tem cinco salas que comunicam
entre si, a mais pequena com apenas seis
lugares, a maior com 40. Ha mesas com
bancos corridos, outras com banquinhos ou
cadeiras, toalhas aos quadradinhos, num
ambiente colorido, alegre, tipico, totalmente
informal. Tem uma cozinha simples, farta e
saborosa, a boa maneira da regiao.

A ementa é diversificada, embora penda
mais para as carnes. Destacam-se,

nas entradas: enchidos regionais, ovos
mexidos com farinheira, moelas, pica-pau
e carapaus de escabeche; nos pratos de
peixe: bacalhau assado com torricado,
bacalhau a Quinzena (frito, albardado,
com cebolada e batatas fritas as rodelas

Prato emblematico

O naco de novilho bravo avinhado

é de tempero forte, como o

nome sugere, com dois dias em
vinha d'alhos, e sabor apurado, apos
ser estufado com mestria.

a acompanhar), molhata de lulas, polvo

a lagareiro e os peixes frescos do dia
grelhados; nos pratos de carne: naco de
novilho bravo avinhado, entrecosto de
porco preto com arroz de feijoca e
queixadas de porco assadas no forno.
Merecem ainda atencao os pratos com

dia fixo: segunda-feira, mangusto com
bacalhau assado; terca, pato assado no
forno com arroz de miudos; quarta, cozido a
portuguesa; quinta, cabrito assado no forno;
sexta, pernil de porco assado no forno;
sabado, picadinho de novilho bravo. Dogaria
tradicional feita na casa. Garrafeira do Tejo,
com vinho regional, no jarro e a copo, tirado
da pipa. Servico atento e simpatico.

Restaurante Tipico

Morada Rua Pedro Santarém 93-95, 2000-223
Santaréem Telefone 243 322 804 Website v wv.
quinzena.com E-mail tabernadoquinzena@hotmail
com GPS 3913'52,2"N 8'41'10.4"W Meios de pagamento
Aceitam-se cartdes Horario 10h-22h Dia(s) de
encerramento Domingo Capacidade 120 pessoas
Estacionamento Na via publica Pregco médio €13 Nao
fumadores + Rede wi-fi disponivel



https://www.google.com/maps/search/Restaurante+Taberna+da+Quinzena/@39.2379922,-8.697098,15z/data=!3m1!4b1
https://www.google.com/maps/search/Restaurante+Taberna+da+Quinzena/@39.2379922,-8.697098,15z/data=!3m1!4b1
tel:+351243322804
http://www.quinzena.com
http://www.quinzena.com
mailto:tabernadoquinzena%40hotmail.com?subject=
mailto:tabernadoquinzena%40hotmail.com?subject=

Taberna
O Balcao

Este restaurante é diferente dos outros pela qualidade do
acolhimento, do servico e, sobretudo, da cozinha, onde o chefe
Rodrigo Castelo faz maravilhas com produtos locais unicos,
que s@o a sud paixéo, como mariscos e peixes do rio ou carnes
bravas e de bode capado, dando largas a sua criatividade e
demonstrando perfeito dominio das atuais técnicas culinarias.

Aideia do chefe Rodrigo Castelo era

ter uma taberna antiga com o conforto
moderno, e conseguiu muito mais do que
isso, de tal modo que, em pouco tempo,
a Taberna O Balcao se tornou numa das
referéncias da gastronomia de Santarem.
Para muitos, a grande referéncia. As
cadeiras antigas almofadadas, as mesas
de marmore com individuais, os azulejos
tradicionais, os pratos e os objetos
decorativos de outros tempos criam um
ambiente descontraido, com reminiscéncias
familiares e memorias de infancia.

Mas é sobretudo na cozinha que as
memorias se avivam, em pratos da
cozinha tradicional portuguesa e com
forte influéncia ribatejana, facilmente
reconheciveis nos produtos, como os
peixes do rio e as carnes de touro, e

Prato emblematico

A sopa de peixes do rio com
ovas de barbo demonstra, com
a singeleza dos ingredientes e
a riqueza dos sabores, o saber
imenso de quem a criou.

nos sabores, enriquecidos com técnica
culinaria muito evoluida e grande sentido
estético. Servem de exemplo: coscorao
do rio até ao mar, cone de peixes do rio

e do mar com um picadinho de textura
agradavel e sabor delicioso; croquete de
rabo de touro, servido com uma maionese
que realc¢a o sabor intenso da carne;
bucha de capado, petisco de carne de
bode gostosissimo; sopa de peixe do rio
com ovas de barbo com o molho espesso,
equilibrio e sapidez perfeitos; acém de

touro maturado, bochechas e lombeta da

mesma origem, sao outras preparacoes
notaveis, tal como o malhado de Alcobaga
(porco) grelhado. Das cinco sobremesas,
duas referéncias que evidenciam o apego
aos valores regionais e os valorizam
sobremaneira: pao de L6 de Rio Maior com
gelado de queijo de ovelha e arrepiado de
Almoster com gelado de figo. Vinhos do
Tejo em garrafa e a copo, ao nivel de tudo
0 mais: altissimo.

Restaurante Tipico
Morada Rua Pedro de Santarém, 73, 2000-223 Santaréem

Telefone 243 055 883 Website www.facebook.com/
tabernaobalcao E-mail tabernaobalcao@gmail.com
GPS 39'13'55,0"N 8°41'09,3"W Meios de pagamento
Aceitam-se cartdes Horario 12h-22h Dia(s) de
encerramento Domingo Capacidade 40 pessoas
Estacionamento Na via publica Preco médio €25 Nao
fumadores + Rede wi-fi disponivel



https://www.google.com/maps/place/%C3%93+Balc%C3%A3o/@39.2319369,-8.6880891,17z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0xd18ee6c4b9c5f41:0xa8126d4104e62b4d!8m2!3d39.2319369!4d-8.6859004
tel:+351243055883
http://www.facebook.com/tabernaobalcao
http://www.facebook.com/tabernaobalcao
mailto:tabernaobalcao%40gmail.com?subject=
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