
A  N O S S A  C O Z I N H A

VILA VALVERDE 
DESIGN & COUNTRY HOTEL

Q u e r e m o s  s e r v i - l o  m e l h o r .  S e  f o r  a l é r g i c o  o u  i n t o l e r a n t e  a  a l g u m  a l i m e n t o ,
p o r  f a v o r  c o n s u l t e  o s  n o s s o s  c o l a b o r a d o r e s .  I V A  i n c l u í d o  à  t a x a  l e g a l  e m
v i g o r .  N e s t e  e s t a b e l e c i m e n t o  e x i s t e  l i v r o  d e  r e c l a m a ç õ e s .  P r e ç o s  s u j e i t o s  a
a l t e r a ç ã o .

No V i la  Va lverde  Des ign  &  Country  Hote l ,  a  gast ronomia  é  parte

essenc ia l  da  exper iênc ia .  Dos  momentos  t ranqui los  do  pequeno-a lmoço

às  no i tes  che ias  de  atmosfera  no  restaurante ,  a  nossa  coz inha re f lete

autent ic idade ,  qual idade  e  atenção  ao  deta lhe .

O  d ia  começa com um pequeno-a lmoço  preparado  com cu idado ,

ut i l i zando produtos  sazonais  e  de  or igem loca l ,  que  desperta

suavemente  os  sent idos .

Ao  jantar ,  reve la-se  p lenamente  a  ident idade  da  nossa  coz inha :  João

Branco  e  Eduardo  Br i to  c r iam pratos  com paixão  e  r igor ,  combinando

tradição  e  contemporaneidade  e  re interpretando os  sabores  do

Algarve .

Em per fe i ta  harmonia ,  desenvo lvem menus  que  t ransformam

ingredientes  s imples  e  genuínos  em compos ições  re f inadas  — sempre

guiados  pe lo  respe i to  pe lo  produto ,  pe la  atenção  ao  deta lhe  e  por  um

claro  compromisso  com a  qual idade .



P E Q U E N O  -  A L M O Ç O

A m e r i c a n o

E x p r e s s o

C a p p u c c i n o

C h o c o l a t e  q u e n t e

D e s c a f e i n a d o

L a t t e  M a c h i a t t o

P ã o  c a s e i r o  d e  m a s s a  m ã e

P ã o  c a m p o n ê s

B o l i n h a  d e  t r i g o  c o m  s e m e n t e s  d e  p a p o i l a

T o r r a d a  d e  p ã o  d e  f o r m a  ( m a n t e i g a / a z e i t e )

C r o i s s a n t  

P a s t e l a r i a  r e g i o n a l  c a s e i r a

I o g u r t e  n a t u r a l  c a s e i r o
P u d i m  d e  c h i a  c o m  p o l p a  d e  m a n g a

G r a n o l a  c a s e i r a
P a p a s  d e  a v e i a

P a n q u e c a s  /  W a f f l e
D o c e s  c a s e i r o s  r e g i o n a i s

C r e m e  d e  c h o c o l a t e
M e l  r e g i o n a l

P r a t o  d e  f r u t a  f r e s c a  d a  é p o c a
S a l a d a  d e  f r u t a

M

BEBIDAS QUENTES

* O p ç õ e s  d e  l e i t e :  s o j a ,  a v e i a ,  a m ê n d o a ,
s e m  l a c t o s e  

CHÁS E INFUSÕES

C h á  e n g l i s h  b r e a k f a s t )

C h á  p r e t o  ( e a r l  g r e y )

C h á  v e r d e

C h á  d e  f r u t o s  s i l v e s t r e s

C h á  d e  m e n t a

I n f u s ã o  t í l i a / c i d r e i r a

I n f u s ã o  d e  c a m o m i l a

I n f u s ã o  l i m ã o  e  g e n g i b r e

SUMOS

S u m o  d e  l a r a n j a

n a t u r a l

S u m o  d e  t o m a t e

S u m o  V i l a  V a l v e r d e

VIENNOISERIE E SELECÇÃO DE PÃO

FRUTAS E CEREAIS

0 8 : 0 0  -  1 1 : 0 0

S Com Pe ixe  |  With  Fi shCom Aipo  |  With  Ce l e ry Com Crus t áceos  |  With  Cru s t a c ean s Com Su l f i to s  |  With  Su l f i t e s Com Lac to se  |  With  La c t o s e Com Glú ten  |  With  Glu t en

Com Ovo |  With  Egg Vegeta r i ano  |  Vege t a r i an Com Fru to s  de  Casca  |  With  Pee l  Fru i t s Com Mos ta rda  |  With  Mus ta rd Com So ja  |  With  Soy



P E Q U E N O  -  A L M O Ç O

C a r n e s  F r i a s  ( F i a m b r e ,  C h o u r i ç ã o ,  S a l a m e ,  M o r t a d e l a )

Q u e i j o s  ( E m m e n t a l ,  F l a m e n g o ,  C a m e m b e r t ,  B r i e )

Q u e i j o  R e g i o n a l  d e  o v e l h a  c o m  p i m e n t ã o  d o c e

Q u e i j o  F r e s c o

Q u e i j o  F u n d i d o

Ovo Benedict - Escalfados sobre Tosta, Espinafres, Bacon e Molho Holandês

O v o s  M e x i d o s  o u  O m e l e t e  -  S a l m ã o  F u m a d o

S a l m ã o  F u m a d o  -  Q u e i j o  C r e m e ,  C e b o l i n h o  e  A l c a p a r r a s

O v o s  F l o r e n t i n a  -  O v o  E s c a l f a d o  s o b r e  t o s t a  e  E s p i n a f r e s

B a t a t a  R o s t i  -  2  u n i d a d e s

C o g u m e l o s  S a l t e a d o s

T o s t a  F r a n c e s a

T o r t i l l a

F l u t e  d e  E s p u m a n t e

Á g u a  D e t o x

M

OVOS BIOLÓGICOS E DE AR LIVRE

O v o  c o z i d o
O v o  f r i t o

O v o s  m e x i d o s
O m e l e t e

Queijo |  Fiambre |  Bacon |  Tomate |  Cebola |  Ervas |  Cogumelos |  Pimentos

CORTES & CURADOS

A PEDIDO - CUSTO ADICIONAL

0 8 : 0 0  -  1 1 : 0 0

M
S Com Pe ixe  |  With  Fi shCom Aipo  |  With  Ce l e ry Com Crus t áceos  |  With  Cru s t a c ean s Com Su l f i to s  |  With  Su l f i t e s Com Lac to se  |  With  La c t o s e Com Glú ten  |  With  Glu t en

Com Ovo |  With  Egg Vegeta r i ano  |  Vege t a r i an Com Fru to s  de  Casca  |  With  Pee l  Fru i t s Com Mos ta rda  |  With  Mus ta rd Com So ja  |  With  Soy

5 €

4 €

4 €

4 €

4 €

4 €

5 €

8 €

5 €

3 €


	VILA VALVERDE  DESIGN & COUNTRY HOTEL
	A NOSSA COZINHA
	No Vila Valverde Design & Country Hotel, a gastronomia é parte essencial da experiência. Dos momentos tranquilos do pequeno-almoço às noites cheias de atmosfera no restaurante, a nossa cozinha reflete autenticidade, qualidade e atenção ao detalhe.
	O dia começa com um pequeno-almoço preparado com cuidado, utilizando produtos sazonais e de origem local, que desperta suavemente os sentidos.
	Ao jantar, revela-se plenamente a identidade da nossa cozinha: João Branco e Eduardo Brito criam pratos com paixão e rigor, combinando tradição e contemporaneidade e reinterpretando os sabores do Algarve.
	Em perfeita harmonia, desenvolvem menus que transformam ingredientes simples e genuínos em composições refinadas — sempre guiados pelo respeito pelo produto, pela atenção ao detalhe e por um claro compromisso com a qualidade.


