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HOTEL TERMAS DA CURIA 

O Hotel Termas da Curia, inserido no fantástico e centenário 

parque das Termas da Curia combina todos os elementos para 

um casamento de sonho. 

 

A natureza como cenário e o ambiente romântico são a 

conjugação perfeita para um dia que deve ser vivido de forma 

memorável. 

 

Temos ao dispor uma equipa de profissionais para cuidar de 

todos os pormenores. 

 



Sala Casino I Capacidade 160 pessoas 

 



Sala Casino I Capacidade 160 pessoas 

 



 

Restaurante D. Carlos I Capacidade 300 pessoas  



 

Tenda no Parque das Termas da Curia 
Capacidade a partir de 150 pessoas 
 



Ementa  Nr1 
 

Cocktail Aperitivo:  

Canapés Variados I Rissóis I Croquetes I Espetadinhas de Fruta I Panadinhos I Seleção 

de Enchidos Grelhados I Martini I Gin I Vodka I Sangria I Espumante I Caipirinas I Vinho 

do Porto I Whisky Novo I Águas I Cervejas I Refrigerantes. 

Menu de Quentes 
 

• Consommé de Javali I Filetes de Linguado à Americana I Lombo de Vaca 

Wellington I Crumble de Maçã C/ Gelado de Baunilha e Aspic de Kiwi. 
 

• Bolinha Crocante de Alheira, Molho Aioli e Maçã Caramelizada I Papelote de 

Cherne I Leitão à Bairrada I Leite Creme Crocante em Cama de Laranja. 

 

• Canja de Galinha do Campo c/ Hortelã I Lombinhos de Tamboril  C/ Gambas e 

Redução de Citrinos I Naco de Novilho com Batata Gratin e Redução de Frutos 

Vermelhos I Brownie de Chocolate e Nozes. 



Ementa  Nr1 
 

Mesa de Frios: Seleção de mariscos ( Gambas Armadas, Lagosta Bela Vista, Pinhas de 

Camarão, Santola Recheada á moda de Peniche) I Selecção de Patés (Atum, Frutos do 

Mar, Sapateira e Lavagante I Leitão da Bairrada I Rosbife c/ Molho Tártaro I Charcutaria 

Finas I Quiches Variadas I Saladas Variadas I Selecção de Peixes  Marinados.. 

Mesa de Doces: 

Bolo de Noiva I Lampreia de Ovos I Torta de Amêndoa I Tarte de  Maçã I Paris Brest I 

Pudim Francês I Profiteroles com Molho de Chocolate I Pudim Abade Priscos I Bavaroise 

de Ananás I Gelatina I Mousse de Chocolate com Nozes I Delicia de Morango I Leite 

Creme I Cheesecake de frutos vermelhos I Tarte Merengada I Bavaroise de Frutos 

Tropicais. 

Mesa de Queijos: 

Camembert I Ilha de S. Jorge I Emental I Brie I Rabaçal I Roquefort I Cabra Seco  e fresco 

I Requeijão I Serra Amanteigado I Seleção de Pães e Tostas. 

Mesa de Frutas: 

Seleção de Frutas da Época e Tropicais. 



Ementa  Nr 2 
 

Cocktail Aperitivo:  

Canapés Variados I Rissóis I Croquetes I Espetadinhas de Fruta I Panadinhos I Seleção 

de Enchidos Grelhados I Martini I Gin I Vodka I Sangria I Espumante I Caipirinas I Vinho 

do Porto I Whisky Novo I Águas I Cervejas I Refrigerantes. 

Menu de Quentes 
 

• Creme de Aves I Bacalhau à Parisiense I Carré de Porco Assado c/ Pasta 

Fígado I Strudell de Maçã 
 

• Sopa de Peixe com Croutons e Coentros I Goujons de Garoupa com Lima e 

Amêndoa Torrada I Aba de Novilho no Forno I Mil-folhas c/ Doce D’Ovos. 

• Creme Camélia I Lombo de Pescada à Gronoblêsa I Perna de Vitela Confitada 

com Alecrim I Amores da Curia com Redução de Mirtilo. 



Ementa  Nr 2 
 

Mesa de Frios: Seleção de mariscos ( Pinhas de Camarão, Santola Recheada á moda 

de Peniche) I Selecção de Patés (Atum, Frutos do Mar, Sapateira e Lavagante I Leitão da 

Bairrada I Rosbife c/ Molho Tártaro I Charcutaria Finas I Quiches Variadas I Saladas 

Variadas . 
 

Mesa de Doces: 

Bolo de Noiva I Torta de Amêndoa I Tarte de  Maçã I Pudim Francês I Mousse de 

Chocolate com Nozes I Delicia de Morango I Leite Creme I Cheesecake de frutos 

vermelhos I Tarte Merengada I Bavaroise de Frutos Tropicais. 

Mesa de Queijos: 

Camembert I Ilha de S. Jorge I Rabaçal I Roquefort I I Requeijão I Seleção de Pães e 

Tostas. 

Mesa de Frutas: 

Seleção de Frutas da Época 



Ementa  Nr 3 
 

Cocktail Aperitivo:  

Canapés Variados I Rissóis I Croquetes I Espetadinhas de Fruta I Panadinhos I Seleção 

de Enchidos Grelhados I Martini I Gin I Vodka I Sangria I Espumante I Caipirinas I Vinho 

do Porto I Whisky Novo I Águas I Cervejas I Refrigerantes. 

Menu de Quentes 
 

• Creme de Legumes I Bacalhau com Broa I Lombinho de Porco com Puré de 

Castanha I Crepe Recheado com Doce de Ovos. 
  

• Creme Rainha I Filetes de Pescada à Francesa I Vitela na Assadeira à 

Regional I Tarte de Requeijão. 

• Creme de Espargos I Filete de Robalo com Crumble de Broa I Medalhinhas de 

Novilho com Cogumelos I Pudim Francês. 



Ementa  Nr 3  
 

Mesa de Frios: Seleção de mariscos (Camarão, Sapateira Recheada, Ameijoa) I 

Selecção de Patés (Atum, Frutos do Mar) I  Charcutaria Finas I Quiches Variadas I Saladas 

Variadas . 
 

Mesa de Doces: 

Bolo de Noiva I Torta de Amêndoa I Tarte de  Maçã I Pudim Francês I Mousse de 

Chocolate com Nozes I Delicia de Morango I Leite Creme I Arroz Doce . 

Mesa de Queijos: 

Camembert I Ilha de S. Jorge I Rabaçal I Roquefort I I Requeijão I Seleção de Pães e 

Tostas. 

Mesa de Frutas: 

Seleção de Frutas da Época 



Bebidas e Bar Aberto 
 

Bebidas: 

Vinho Branco e Tinto Marquês de Marialva I Espumante M&M I Água Lisas I Água com 

Gás I  Refrigerantes I Cerveja I Café e Chá. 

 

Digestivos: 

Aguardente Velha I Whisky Novo e Velho 12 Anos I Licor Beirão I Vinho Porto Branco e 

Tinto I Amêndoa Amarga I  Baileys. 

 

Bar Aberto: 

Porto I Sangria I Vodka I Licor Beirão I Baileys I Martini I Gin I Whisky Novo I Caipirinha I 

Espumante I Cerveja I Sumos I Refrigerantes . 



Preços e Condições 
 

• O preço inclui os arranjos florais (flores da época) das mesas e decoração da unidade 

hoteleira. Outras sugestões de decoração e arranjos florais especiais serão mediante 

orçamento. 

• Serviços a serem realizados na tenda são sempre sujeitos a orçamento adicional. 

• Crianças até 5 Anos Grátis I Crianças dos 6 aos 12 Anos - 50% 

• Condições de pagamento: 30% do valor total do serviço pago aquando confirmação, 

30% pago a 30 dias antes do serviço combinado, sendo o restante, pago no dia do 

serviço. 

• Numero de marcações para o serviço, terá de ser definitivamente dado, com 15 dias de 

antecedência, sendo sempre esse o número que contará para o valor do serviço. 

• Oferta de um quarto para os Noivos. 

Proposta de Ementa Nr 1 : 100€ por pessoa 

Proposta de Ementa Nr 2 : 80€ por pessoa 

Proposta de Ementa Nr 3 : 65€ por pessoa 

Proposta de Bar Aberto: 10€ por pessoa 



 

Proposta  Alojamento 
 

Para um final de dia repleto de muitas emoções e alegria, o Hotel 

Termas da Curia coloca à disposição dos seus convidados 90 

Quartos e 12 Suites,  com preços muito especiais. 

 

Preço por noite com pequeno-almoço Buffet Continental: 

• Suite – 89€ 

• Duplo – 59€ 

• Single – 49€ 

 

Condições especiais para crianças até aos 12 anos: 

• 1 criança grátis a partilhar quarto c/ 2 adultos, 2ª criança 10€. 

 



Para continuar a comemorar com familiares e amigos, para o dia seguinte 

apresentamos a nossa proposta de brunch. 
 

Brunch 
Variedade de Pães I Viennoiserie Diversa I Seleção de Pastelaria  

Seleção de Compotas I Seleção de Queijos I Seleção de Enchidos 

Regionais I Quiches Variadas I Carnes Frias Variadas I Creme de 

Legumes I Bacalhau no Forno I Saladas de Alface I Pepino I 

Tomate I Salada de Frango I Salada de Legumes I Salada de  

Atum I Sobremesas Diversas.  

Águas, refrigerantes, Café e Chá   

 

Preço por pessoa: 19€ 

 



 

Contatos 
 

HOTEL TERMAS DA CURIA 

Curia 

3780 – 541 Tamengos 

 

Telefone: +351 231 519 800 

Email: reservas@termasdacuria.com 

Site: www.termasdacuria.com 


