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Bem-vindo

Iva incluido a taxa em vigor
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A carne de cabra é cortada as postas, colocada com os
temperos a marinar nas cacoilas e coberta de vinho.

A chanfana é prato obrigatorio nos dias de festa e
imprescindivel nas ementas dos casamentos.

(Acompanhamento: couve e batatas cozidas)

Iva incluido a taxa em vigor

Chanfana

Miranda é berco da chanfana.

Cré-se que tenha nascido com as
monjas do Mosteiro de Santa Maria de
Semide, fundado no séc. XII

A sua difusao foi favorecida pelo facto
do Santuario ao Divino Senhor da Serra
ser local de peregrinacao de toda a
regiao centro, tendo perdido a sua
importancia no século XX devido ao
surgimento de Fatima.

E um prato ligado a vida agro pastoril.

A cabra era utilizada para produzir
leite e para gerar novos animais.

Os cabritos, desnecessarios aos
rebanhos constituidos por bodes com
harém de cabras, eram abatidos e
utilizados como manjar dos nobres e
familias ricas.

Chegadas ao fim da vida util as cabras
velhas eram cozinhadas nos fornos de

lenha também utilizados para o pao e/
ou broa.

A utilizacdo do vinho garante nao s6 o
seu excelente sabor como contribui,
junto com a gordura do assado, para
facilitar a conservacao da chanfana,
nas caves do Mosteiro ou nos locais
mais frescos e escuros de cada casa.

Julga-se que o facto da freguesia de
Lamas ser local privilegiado de
producao de vinho tenha facilitado o
nascimento da Chanfana, também
favorecido por Miranda ser terra de
oleiros, fabricantes das cacoilas.
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Chispe

O Pernil de Cabra, conhecido
por Chispe, é um prato
tradicional que é confeccionado
com a perna da cabra,
condimentada com varios
temperos e vinho.

Utiliza “pingadeiras” de barro

vermelho e é um processo de
cozedura feito em forno de
lenha, num processo em tudo
idéntico a Chanfana, apenas
com diferencas no tempo de
forno.

Pernil de Cabra - “CHISPE” . . . . . @ i i i e e e e e e e e e e e e et et e ee e
......... 7.50 €

(Acompanhamento: grelos)

Iva incluido a taxa em vigor
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(Acompanhamento: batata cozida e verdura)

Menu da “Matanca”

SARRABULHO

Iva incluido a taxa em vigor

Negalhos

0] aproveitamento
gastronomico da cabra velha,
apos conclusao do seu ciclo
produtivo, esta ligado a
pobreza, associada a vida
agro-pastoril.

Era necessario aproveitar
todas as potencialidades
alimentares da cabra e nada
perder.

O aproveitamento das tripas,
das entranhas da cabra, tera
surgido da necessidade de se
garantir uma dieta com um
minimo de proteinas de
origem animal.

O vinho, os temperos fortes e
a confeccao no forno de
lenha, foram os ingredientes
que permitiram a criacao
desta preciosidade
gastronomica.

O vinho de Lamas e as cacoilas
fabricadas pelos oleiros, hoje
conhecidos como do
Carapinhal, foram contributos
facilitadores.
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(disponivel por encomenda)

A matanca do porco era a mais frequente festa de confraternizacao de vizinhos e
familias.

Durante a matanca o porco era sangrado e depois chamuscado para eliminar as
cerdas e o pélo.

A carcaca do animal era depois pendurada num local fresco e escuro antes de ser
cortada e conservada na salgadeira ou, enchidos e presuntos, nos fumeiros.

O convivio familiar da matanca culminava com o saboroso sarrabulho.

Os “mildos” do porco, que nao podiam ser conservados na salgadeira, eram
cozinhados com o sangue e tradicionalmente servido com batata cozida e grelos na
sua época.

Ha quem considere que o sarrabulho possui virtudes afrodisiacas.

7.50€

BUCHO RECHEADO

(disponivel por encomenda)

O porco era, junto com os animais da capoeira, a principal origem da carne escassa
que as familias podiam consumir.

A pobreza levava ao aproveitamento integral do animal tal como acontecia com a
cabra.

As tripas eram usadas para os enchidos, chourico de carne, farinheira ou morcela
com sangue.

0 estomago, popularmente chamado de bucho, era recheado com carne entremeada,
pecas com febra e gordura, marinadas em vinho d’alhos, algum chourico antigo e
arroz.

Cozido e depois aloirado no forno constitui um prato muito tipico da regiao.

7.50€
MENU

Sopas e Entradas

Iva incluido a taxa em vigor
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Creme legumes

2.50€

Sopa do Museu
(sopa de legumes e enchidos)

2.50€

Folhadinho de Chanfana

4.00€

Cogumelos salteados sobre tosta

6.50€

Tosta de queijo do Rabacal em fio de mel quente

6.50€

Salada de Salmao curado em citrinos

7.50€

Gambas salteadas em azeite e alho

7.50€

Camarao Tigre na grelha

13.50€

Os miminhos da Quinta

(precos a unidade)

Iva incluido a taxa em vigor
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Manteiga

0.75€

Azeitonas

0.75€

Paté do Museu

1.50€

Queijo do Rabacal

1.50€

Enchidos da regiao na grelha

2.25€

Ovos mexidos com farinheira

2.00€

Presunto com fruta da época

2.00€

Peixes

Lombo de bacalhau em crosta de broa de milho*
12.50€
Bacalhau lascado com batatinhas assadas no sal e azeite de alho

10.50€

Iva incluido a taxa em vigor
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Misto de lulas e camarao tigre na grelha*

(com aroma de limao)

14.50€

Espadarte em cebola crocante
10.50€

Polvo na grelha com batatinhas em camisa
(ensopadas de azeite e alho)

12.50€

Dourada na grelha com migas

11.00€

Pratos vegetarianos

Massinhas salteadas em azeite e alho com legumes estufados

6.50€

Crepe com recheio de legumes
7.00€
Cogumelos sobre fatia de pao

7,50€

* Acompanhamento: Guarnicao do chefe

Pratos confeccionados no momento (tempo previsto de confecao - 20 a 40 minutos)

Carnes

Plumas de porco preto na grelha*

Iva incluido a taxa em vigor
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9.50€

Supremo de Pato corado com cinco pimentas*

9.50€

Cabrito no forno e o seu aroma da serra

(com batatas assadas no seu molho)

12.00€

Naco de novilho na grelha com pimenta verde*

13.50€

Bife de Veado*
13.50€

Costeletas de Veado*
14.50€

Tranche de novilho lacado em manteiga de alho*

26.00€

(para duas pessoas)

Churrasco da Quinta*
(carne de veado, pato, novilho e porco preto)

13.00€

Menu crian¢a

Iva incluido a taxa em vigor
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Creme de legumes

2.50€

Ovos Mexidos com Salsicha e esparguete

4,00€

Douradinhos de Pescada com arroz

5.50€

Hamburguer com batata frita
4.00€ (1 hamburguer)

6,00€ (2 hamburgueres)

* Acompanhamento: Guarnicao do chefe

Pratos confecionados no momento (tempo previsto de confecao - 20 a 40 minutos)

SOBREMESAS

Suspiro da Quinta com fio de mel
(massa de profiteroles com gelado, fruta e chantilly)

3.00€

Quente frio

(bolo de chocolate e bola de gelado)
3.50€
Pudim com Jeropiga

2.50€

Iva incluido a taxa em vigor
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Arroz doce

2.00€

Leite-creme queimado

2.50€

Mousse de Chocolate

2.50€

Salada de frutas

2.50€

Queijo Rabacal com Doce de Abdbora

3.00€

Gelado de 2 sabores pingado com chocolate quente

3.00€

Waffle com Chocolate Quente

3.50€

Crepe com recheio de frutas da época e gelado de morango

3.50€

O sortido do museu

(misto de 3 sobremesas)

3.00€

Iva incluido a taxa em vigor
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Algumas sobremesas sao preparadas no momento (tempo previsto de preparacao - 5 a 10 minutos)

Nabada

A Nabada é um doce conventual originario do Mosteiro de Santa Maria de
Semide, Miranda do Corvo.

O Mosteiro de Semide, edificado na primeira metade do século XIl e com
Carta de Couto passada por D. Afonso Henriques em 1154, albergou monges
durante trés décadas e passou a convento até 1896, data de afastamento da
ultima freira da Ordem Beneditina.

A Nabada era servida em recipiente de barro feito nas olarias da regiao.
Miranda do Corvo é considerado «Museu vivo da ceramica do barro vermelho»
com artesanato e industria de olaria existente desde a ldade Média.

O Convento de Semide é conhecido por ter popularizado a receita da
Chanfana, Negalhos e Sopa de Casamento, receitas que permitem o
aproveitamento integral da cabra velha.

A Nabada, com dois sabores:

Améndoa

(versao tradicional)

Com valorizacao de um fruto da regiao, é marca registada da Fundacao ADFP
3,00€

Iva incluido a taxa em vigor
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O Restaurante Museu da Chanfana é uma merecida homenagem a
gastronomia tradicional assente na carne de cabra velha, de porco e ainda na
caca e pesca.

A gastronomia é testemunho imaterial da histéria socioeconémica da regiao
potenciando a imagem de Miranda do Corvo como Capital e Berco da
Chanfana.

Aliada a gastronomia tradicional, surge a importancia de uma cozinha
contemporanea que privilegia a qualidade e o requinte do servico e de uma
ementa diversificada para paladares exigentes.

Os vegetais incluidos nas ementas sao, na sua quase totalidade, produzidos
pela fundacao adfp, gracas ao trabalho de pessoas "especiais” e segundo
métodos bioldgicos.

O projeto Parque Bioldgico da Serra da Lousa resulta de uma parceria entre a
Fundacao ADFP e o Municipio de Miranda do Corvo

Pretende-se um projeto sustentavel em termos economicos e ambientais e
que aposta na coesao social. O objetivo é criar emprego e atividades
ocupacionais para pessoas vitimas de exclusao, desempregados de longa
duracao, deficientes ou doentes cronicos, integrando, promovendo a
igualdade e a dignidade humana, incentivando a biofilia e a paixao pela
natureza.

O Centro Hipico para além de uma atividade ludica e desportiva, gera postos
de trabalho no tratamento de cavalos, promove a hipoterapia e a equitacao
adaptada. A prova de sucesso € um cavaleiro deste Centro Hipico ter
representado Portugal em Atenas em 2004, a primeira representacao nacional
em provas equestres nos jogos paralimpicos.

Os trabalhos realizados no Museu Vivo de Artes e Oficios Tradicionais (olaria,
tecelagem, cestaria e vime) sao oportunidades para a integracao de pessoas
com diversos tipos de deficiéncia ou doenca cronica.

O visitante goza o prazer do conjunto turistico, que inclui o museu vivo da
gastronomia regional - Restaurante Museu da Chanfana, apoiando um inovador
projeto de combate a pobreza, criando emprego para pessoas excluidas.

A Fundacao ADFP, a entidade proprietaria, € uma instituicao privada de
solidariedade social, sem fins lucrativos, muitas vezes elogiada como exemplo
de boas praticas, que aposta na integracao dos diferentes grupos e no
convivio inter-geracoes.

Apoia criancas, mulheres-maes, jovens adultos com deficiéncia ou doenca
cronica e idosos; servicos de salde para doentes mentais graves, clinica de
fisioterapia e de reabilitacao, unidades de cuidados continuados, seccoes
desportivas e atividades culturais.

Iva incluido a taxa em vigor



