Menu de degustacao

Comecamos com...
Folar de butelo e manteiga de Infuséo Mistica.
Torricado de bola de azeite com ovas de bacalhau, gel de Infusao Floral.
Escabeche de perdiz, cantarelus e queijo Terrincho.
Bugalho de alheira de Mirandela e améndoa de Moncorvo.
Quinta do Arcosso Rose, Branco DOC
Infusdo Roméanico Portugués

Melhor dos montes transmontanos
Empada de javali a baixa temperatura com Infusdo Montanha de Sensacdes.
Quinta do Arcosso Reserva Tinto 2017
Infusdo Subtil

Suave brisa do mar
Ras-el-hanout de bacalhau, caldeirada de cuscos gambas e améijoas.
Quinta do Arcosso Reserva Branco
Infusao Mistica

Exceléncia da nossa terra
Bochecha de porco preto braseada com casca de nogueira, espuma de tortilha de
batata e castanha de Vinhais.
Quinta do Arcosso Bastardo 2017
Infusdo Vibrante

Momento doce
Pudim de abébora, caramelo com flor de sal e gelado de azeite.
Quinta do Arcosso Reserva Branco
Infusdo Floral
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Tea and Wine Experience

A aposta no conceito Premium — Pairing de Infusées com o menu do chef, trouxe a
Infusdes com Historia uma série de ideias criativas, capazes de impulsionar a Alta
Gastronomia, entre as quais o “Tea and Wine Experience” (Tea: Talk, Eat, Act).

Esta é “uma experiéncia gastrondmica com Pairing de Infusées ou um festival inteiro
em volta dos rituais, da preparacéo, dos beneficios, dos locais de origem, das
musicas que inspiram”.

O cha e o vinho s&o os protagonistas, estimulando os cinco sentidos. Os blends, a
elegancia e a exclusividade das Infusées BIO, o terrair, as castas, as vinhas e o
savoire-faire dos produtos, colocam as harmonizagdes no centro das atencoes.

As possibilidades sao infinitas, as atividades diversificadas e tudo isto da origem a
tertulias, conferéncias, provas gastronomicas, eventos exclusivos, atividades culturais
€ muitas surpresas.

Chef Bruno Cambado

O Chef Bruno Cambado é natural de Vinhais (distrito de Bragan¢a) e com apenas
18 anos saiu de Portugal, tendo vivido em inUmeros paises.
(Franca, Suica, Italia e Espanha).

Hoje, as suas criacdes apresentam um pouco de tudo o que foi aprendendo ao longo
da sua jornada profissional, mantendo um cunho bastante mediterranico e que explora
diversas técnicas que aprendeu la fora, potenciando assim os pratos e receitas tipicos
portugueses.

Em 2015, regressou ao nosso pais e trabalhou no G Restaurante (uma estrela Miche-
lin). Ainda sobre espagos com estrela Michelin, conta na sua bagagem profissional com
a integracdo na brigada do Restaurante Terraza Del Casino Madrid by Paco Roncero
(conta nao uma, mas duas estrelas).

Atualmente, chefia o Restaurante Flor de Sal; as suas criagdes exploram as principais
caracteristicas de ingredientes locais, de excelente qualidade e representativos da
cozinha transmontana.

Chef Flavio Goncalves

O Chef Flavio Gongalves (filho da D. Maria do Carmo e do Sr. Alberto Gongalves)
cresceu a ouvir 0s tachos a bater entre si na cozinha, a sentir 0s cheiros de pratos
tipicos transmontanos, o ex-libris da cozinha do Restaurante Javali.

Ao mesmo tempo que estudava Gestdo Hoteleira, ajudava os pais no restaurante,
habito que se fomentou desde os 13 anos, quando (por necessidade) substituiu uma
funcionaria e acabou por ajudar no bar e a servir a mesa.

Hoje e ap6s inUmeros estagios em Portugal e no estrangeiro, chefia A Taberna do Javali
(situada no ponto mais central do castelo de Braganca), um conceito diferente, que
permite que se sirva um tipo de comida mais intimista e descontraida, como as tapas,
petiscos tradicionais e, claro estd, diferentes receitas de javali.

Em 2021, A Taberna do Javali recebeu uma importantissima distingao do Guia Michelin,
o Bib Gourmand, distingéo igualmente atribuida ao Restaurante Javali (mantém-se pre-
sente).
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Infusoes com Historia

A marca 100% portuguesa, Infusdes com Histdria, comercializa € combina Infusées
Premium de enormissima qualidade, sendo que trabalha com espécies autdctones da
Regiéo do Norte, 100% Naturais e Biologicas.

O processo de produgéo respeita os costumes e o Passado, a colheita € selecionada e
a secagem das plantas aromaticas ¢ feita de forma tradicional — ostenta as certificacdes
BIO, Kosher e o selo Portugal Sou Eu.

As atuais 9 misturas exclusivas nao contém corantes, argila, presenca de quimicos ou
pesticidas, respeitam a vida animal e vegetal, melhoram os ecossistemas, protegem os
espacos rurais e a Natureza.

Sim, Infusdes com Historia é Natureza no seu estado mais puro.

Esta € a primeira empresa a explorar o conceito “Pairing de Infusdes”, ou seja, a
harmonizar Infuses Portuguesas com entradas, pratos principais ou sobremesas, em
menus de degustacao sublimes. Faz a ponte entre a Alta Gastronomia e os aromas e
sabores das nossas plantas aromaticas medicinais, respeitando e perpetuando o
Legado nacional.

Flor de Sal

O restaurante Flor de Sal esta localizado em Mirandela, junto as margens do rio Tua e €
uma referéncia na regido desde 2008.

A qualidade dos ingredientes locais, como a alheira, o azeite, os enchidos ou os mara-
vilhosos queijos, € enaltecida e as emocdes sdo partilhadas sem segredos, pois como o
seu lema indica “comer sem azeite, € comer miudinho”.

Quem visita 0 espacgo apaixona-se pelos pormenores decorativos, 0s vinhos que sao
servidos, as harmonizacbes que sdo promovidas pelo Chef (e Chefs convidados para

eventos especiais) ou ainda pela admiravel paisagem vislumbrada da esplanada deste
incrivel restaurante.

Reservas

+351 914 638 560

Parque Dr. José Gama 5370-605 Mirandela

TALK. EAT. ACT.

TEA..
WINE

EXPERIENCE

RESTAURANTE FLOR DE SAL, MIRANDELA.

Chef’s
Bruno Cambado
Flavio Goncalves
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