
 
 

SOBREMESA 
Mil folhas  
Com creme de baunilha de 
Madagáscar e calda de cereja 
amarena. Servido com gelado 
de nata. 
Pairing com Porto Tawny 
 

BRINDE 
Cartier bruto e uvas passas   
 

PETIT FOUR 
Trufas de chocolate e café 

 
 
Durante todo o menu, serviço 
de Burmester branco, tinto, rosé, 
cerveja de pressão, água sem e 
com gás e refrigerantes.

 

 
  
 

BOAS-VINDAS DO CHEF 
Croqueta de rabo de  
boi com foie e gel de lima  
Pairing com espumante 
Montanha Reserva ou  
Montanha Rosé 
 

ENTRADA 
Pão brioche com patê  
de sapateira e gambas 
 

PRATO PEIXE 
Wellington de salmão  
Com molho beurre blanc 
 

PRATO CARNE 
Tornedó de lombo  
Com purê trufado e  
micro vegetais

Todos os preços incluem IVA.  
Vela Porto é o restaurante 
do YOTEL Porto. 

MENU DE PASSAGEM DE ANO  
Serviço empratado  Máximo 40 pax. 
85€ por pessoa. Até 30/11 fica por 75€. Com pré pagamento 

por.vela@yotel.com  
+351 910 038 130 
Siga-nos   @vela_porto



 
 

DESSERT 
Mille-Feuille  
Madagascar vanilla cream and 
amarena cherry sauce, served 
with sweet ice cream. 
Paired with Tawny Port 
 

TOAST 
Cartier Brut and Raisins 
 

PETIT FOUR 
Chocolate and Coffee Truffles 

 
 
Throughout the meal, 
Burmester white, red and 
rosé wines, draft beer, still and 
sparkling water, and soft drinks 
are included.

 

 
  
 

CHEF’S WELCOME 
Oxtail Croquette with 
Foie Gras and Lime Gel 
Paired with Montanha Reserva 
sparkling or Montanha Rosé 
 

STARTER 
Brioche with  
Crab Pâté and Prawns 
 

FISH COURSE 
Salmon Wellington  
Beurre blanc sauce 
 

MEAT COURSE 
Beef Tenderloin Tournedos  
Truffle purée and micro 
vegetables

 All prices include VAT. 
Vela Porto is the restaurant  
of YOTEL Porto.

NEW YEAR'S EVE 
Plated Service. Maximum 40 guests. 
€85 per person. Early bird: €75 until 30 November.  
Pre-payment required. 

por.vela@yotel.com  
+351 910 038 130 
Follow us   @vela_porto


