
C A R T A

O “Arcadas” é um restaurante de cozinha de autor liderado 
pelo Chef Vítor Dias, que se inspira nas tradições gastro-
nómicas e culturais ancestrais da Quinta das Lágrimas, da 
cidade de Coimbra e da Região Centro, para criar pratos que 
honram esse património ao mesmo tempo que espelham a 
sua personalidade individual. Por estarmos rodeados de cen-
tenários conventos e mosteiros, também essas tradições são 
honradas, nomeadamente a doçaria. Outro dos elementos da 
nossa cozinha é a Natureza, tão presente na Quinta, que en-
tra pelo restaurante adentro em forma de aromas, essências 
e tex turas.

Valorizamos os sabores e produtos autóctones, vindos da 
terra e do mar vizinhos, dos campos do Mondego (como o 
arroz DOP), das serras do interior (queijos e carnes de ca-
brito e javali), do porto da Figueira da Foz (peixes, mariscos 
e algas), servidos no “Arcadas” em respeito pelo ritmo das 
estações. Usamos ainda, na medida da disponibilidade da 
Natureza, ingredientes produzidos de forma orgânica nos 
terrenos da Quinta das Lágrimas, como ervas aromáticas, le-
gumes e frutas.

Celebramos a partilha e o amor pela mesa e à mesa, com a 
inspiração permanente da história de amor que está na base 
da nossa essência e dos nossos 700 anos de vida, o romance 
trágico e belo de Pedro e Inês, vivido na Quinta das Lágri-
mas. Este amor eterno espelha-se também no nosso vinho 
de assinatura, “Pedro & Inês”.

Em termos de vinhos, e por estarmos na entrada de duas 
regiões vinícolas de grande importância, Bairrada e Dão, op-
tamos por privilegiar na nossa carta a produção local , ga-
rantindo a abundância e qualidade das escolhas disponíveis, 
sem, contudo, esquecer vinhos produzidos em outras zonas 
de Portugal e do Mundo.



O  C O R A Ç ÃO
Sabores conventuais, noz e toranja raiada

19,00€

O  C L Á S S I C O
Leite creme queimado com seu gelado de tomilho, 
crocante de papoila e sésamo

18,00€

A R R O Z  D O  B A I X O  M O N D E G O
Creme de arroz-doce, canela e aromas cítricos

18,00€

O  C H O C O L AT E
Ganache de amendoim, gelado de chocolate e 
praliné de frutos secos

19,00€

M E L
Mousse de mel, chutney de maça de Alcobaça e 
sorvete de rosmaninho

17,00€

Q U E I J O S
Serra da Estrela, Rabaçal DOP, Ilha de São Miguel, 
com o mel da Serra da Lousã

22,50

S O B R E M E S A S

A N G U S
Vazia corada, veludo de castanhas e suas chips, 
variações de cogumelos, molho de vinho Baga

42,00€

L E I TÃ O
Entremeada confitada lentamente, verduras folhosas 
de Inverno e tarte de ruibarbo

39,00€

B O V I N O
Rabo de boi estufado, cremoso de batata trufada, 
espinafres suados e salteado de cogumelos

43,00€

O  F I E L  A M I G O
Lombo de bacalhau confitado, samos, estufado de 
pérolas de batata Kennebec, essência de açafrão e 
emulsão de alho negro

39,00€

C .  L .  P .
Camarão, lavagante, pregado, sinfonia de abóbora, 
creme de manteiga e ervas

45,00€

O  Q U E  O  M A R  N O S  D Á 
Peixe do dia, choco, xerém e berbigão

42,00€

C A R N E S P E I X E S

S A B O R E S  D O  F UM E I R O
Enguia fumada, lima, cherovia em duas texturas e 
molho japonês agridoce

34,00€

F O I E - G R A S
Terrina de foie-gras, figo roxo e colheita tardia da 
Bairrada

34,00€

A B Ó B O R A  M A N T E I G A
Aveludado de abóbora com cardamomo, chutney de 
maçã e tupinambor

23,00€

C E N O U R A  &  L A R A N J A
Gelatina de cenoura com laranja, pickle de shimeji, 
gelado de cenoura e gengibre

26,00€

O V O  “ B T ”
Chutney de marmelo, noz caramelizada e cremoso 
de queijo Serra da Estrela

24,00€

S O PA  D E  P E I X E
Gamba do Algarve, peixe da lota, choco e crocante 
de milho e algas

27,00€

C O G UM E LO S
Linguine de cogumelos, trufa e queijo amarelo da 
Beira Baixa

28,00€

C U S C U S
Guisado de cuscus Serracenos de beterraba com 
rábano, molho de aipo e avelã

25,00€

E N T R A D A S

V E G E T A R I A N O S  &  V E G A N S



F O N T E  D O S  A M O R E S
7 5 , 0 0 €

B O A S - V I N D A S  D O  C H E F E

O VO  “ B T ”

Chutney  de marmelo ,  noz  caramel i zada e 
cremoso  de quei jo  Serra da Es tre la

L E I TÃ O

Entremeada conf i tada lentamente ,  verduras 
fo lhosas de Inverno  e tar te  de ru ibarbo

O  C O R A Ç ÃO

Sabores conventuais ,  noz  e toranja ra iada

P E T I T  –  F O U R S

M E N U S

18€ suplemento  de quei jos
30€ sugestão  de harmonização  de v inhos

Menu ser v ido  até às 22hs



M E N U S

M E N U  P E D R O  &  I N Ê S 
C E L E B R A Ç Ã O  3 0 

A N O S  D A  Q U I N T A  D A S 
L Á G R I M A S

9 5 , 0 0 €

B O A S - V I N D A S  D O  C H E F E

S O PA  D E  P E I X E

Gamba do  Algar ve ,  pei xe da lo ta ,  choco  e 
crocante de mi lho  e a lgas

C .  L .  P .

Camarão,  lavagante ,  pregado,  s in fonia de 
abóbora ,  creme de mante iga e er vas

B O V I N O

Rabo de boi  es tu fado,  cremoso  de batata 
t ru fada ,  espinaf res suados e sa l teado  de 

cogumelos

O  C L Á S S I C O

Lei te creme queimado  com seu gelado  de 
tomi lho,  crocante de papoi la  e sésamo

P E T I T -  F O U R S

18€ suplemento  de quei jos
35€ sugestão  de harmonização  de v inhos

Menu ser v ido  até às 22hs



M E N U S

M E N U  A R C A D A S
1 2 0 , 0 0 €

B O A S - V I N D A S  D O  C H E F E

F O I E - G R A S

Terr ina de fo ie-gras ,  f igo  roxo  
e  colhei ta  tard ia da Bairrada

S A B O R E S  D O  F UM E I R O

Enguia fumada ,  l ima ,  cherov ia em duas 
tex turas e molho  japonês agr idoce

O  Q U E  O  M A R  N O S  D Á

Pei xe do  dia ,  choco,  xerém e berbigão

A N G U S

Vazia corada ,  ve ludo  de cas tanhas e suas 
chips ,  var iações de cogumelos ,  

molho  de v inho  Baga

T E X T U R A S  D E  A N A N Á S

O  C H O C O L AT E

Ganache de amendoim, ge lado  de chocolate  
e  pra l iné de f ru tos secos

P E T I T - F O U R S

18€ suplemento  de quei jos
45€ sugestão  de harmonização  de v inhos

Menu ser v ido  até às 2 1hs



M E N U S

M E N U  V E G A N /
V E G E T A R I A N O

7 5 , 0 0 €

B O A S - V I N D A S  D O  C H E F E

A B Ó B O R A  M A N T E I G A

Aveludado  de abóbora com cardamomo, 
chutney  de maçã e tupinambor

C E N O U R A  &  L A R A N J A

Gelat ina de cenoura com laranja ,  p ick le de 
shime j i ,  ge lado  de cenoura e gengibre

C U S C U S

Guisado  de cuscus Serracenos de be terraba 
com rábano,  molho  de a ipo  e ave lã

M E L

Mousse de mel, chutney de maça de Alcobaça  
e sorvete de rosmaninho

P E T I T - F O U R S

35€ sugestão  de harmonização  de v inhos
Menu ser v ido  até às 22hs



As preparações apresentadas, foram planeadas 
como uma experiência completa, em caso de 
divisão de pratos ser-lhes-á acrescentado ao 
seu custo 10,00€ no caso de pratos de entrada, 
vegetariano ou sobremesa e 15,00€ no caso dos 
pratos de peixe e carne.

Estimado cliente caso seja alérgico a alguma 
substância, por favor solicite esclarecimentos a 
um dos colabores acerca da lista de alergénios 
presentes em cada um dos pratos disponíveis.

Decreto-lei número 10/2015, de 16 de janeiro 
- “nenhum prato, produto alimentar ou bebida, 
incluindo o couvert , pode ser cobrado se não for 
solicitado pelo cliente ou por este for inutilizado.”

Iva incluído à taxa legal

Existe livro de reclamações


