
SCROLL OR SLIDE FOR ENGLISH



TODOS OS DIAS, CONFORME A FRESCURA,

QUALIDADE E SAZONALIDADE DOS PRODUTOS DISPONÍVEIS

NA NOSSA HORTA OU DE PRODUÇÃO LOCAL SELECIONADA

CONSTRUÍMOS MENUS DE DEGUSTAÇÃO

E PETISCOS DE SABOR APURADO A UM CUSTO JUSTO.

SERVIMOS O TRADICIONAL DA TASCA ALGARVIA SEGUNDO

O MESMO CRITÉRIO DA QUINTA DA FORNALHA,

TRANSFORMAÇÃO CRIATIVA, MAXIMIZAÇÃO DE RECURSOS

LOCAIS E NATURAIS, ENVOLVÊNCIA DE SENTIDOS

E CONSCIÊNCIA DO LUGAR, DA SUA CULTURA

E DA BIO-DIVERSIDADE QUE NOS RODEIA.

COMO MEMBROS DO SLOW FOOD APRECIAMOS

O TEMPO E O QUE ELE NOS TRAZ. COM BASE NA DIETA

MEDITERRÂNICA, PÃO, AZEITE E ALHO, SERVIMOS SABORES

DO MAR E DA SALINA, DA HORTA, DO SEQUEIRO E DA TERRA.

REGADO A GOSTO



CONSULTE TAMBÉM AS SUGESTÕES DO DIA.

SOLICITE OPÇÕES PARA RESTRIÇÕES ALIMENTARES 
(alergias, dietas, etc.)

MENUS DE DEGUSTAÇÃO PARA 2 PESSOAS

Com pão tradicional de S. Pedro de Sólis, fruta fresca, cenouras à 

algarvia, azeitonas e compotas ou chutney, prova de azeites 
aromatizados, frutos secos e flor de sal da Quinta da Fornalha.

40 €                  

46 € 

BUCHA.

Chouriço aquecido com mel e aromatizado com alecrim e 
balsâmico, torresmos, presunto, lombo e chouriço curado de 
porco preto de Alcoutim, 4 sabores de queijo de cabra bio da 
Serra de Aracena e salada da horta

44 €                  

6

34 €                  

DA HORTA (VEGAN).

Pastéis de grão e batata doce com vinagrete de manjericão, 
legumes assados, petisco vegan do dia, salada da horta e 
extra fruta

1

2

REMEXIDA.

Tarantelo de atum fresco braseado com sementes de 
sésamo, gambas da costa fritas com piripiri e coentros, 
migas, presunto pata negra de Alcoutim, queijo atabafado de 
cabra e salada da horta

ALGARVIA.

Carapaus alimados,  muxama, estupeta, queijo fresco de 
cabra, conserva caseira de biqueirão em vinagre, batata doce 
c/orégãos e alho, salada da horta

3 4 5



QUEIJOS DE CABRA BIO DA SERRA DE ARACENA.

sabores: pimentão, pimenta, funcho, alecrim, sementes de papoila, 

ao natural, azeite, mistura de ervas

Servida com mel, marmelada caseira e frutos secos

pequena (4 sabores)

grande (8 sabores)

CARNES FRIAS DE ALCOUTIM. 

Presunto e paio do lombo
Servida com chutney de figo, shot de gaspacho e fruta fresca

pequena (60g)

grande (100g)

Com pão tradicional de S. Pedro de Sólis

17 €        

25 €

14 €

21 €

21 €

9 €

SERRANA.

Presunto e paio do lombo, 3 sabores de queijo de Aracena, chutney 

e doce de figo, fruta fresca

MAR E SERRA.

Queijo de cabra fresco, muxama e mel

7

8

SALMOREJO. Com raspas de ovo cozido e presunto 

COENTROS OU POEJO.

CONQUILHAS. Quando há

4 €

7 €

12 €

9

10



QUEIJOS DE CABRA BIO DA SERRA DE ARACENA.

sabores: pimentão, pimenta, funcho, alecrim, sementes de papoila, 

ao natural, azeite, mistura de ervas

Servida com mel, marmelada caseira e frutos secos

pequena (4 sabores)

grande (8 sabores)

CARNES FRIAS DE ALCOUTIM. 

Presunto e paio do lombo
Servida com chutney de figo, shot de gaspacho e fruta fresca

pequena (60g)

grande (100g)

Com pão tradicional de S. Pedro de Sólis

17 €        

25 €

14 €

21 €

21 €

9 €

SERRANA.

Presunto e paio do lombo, 3 sabores de queijo de Aracena, chutney 

e doce de figo, fruta fresca

MAR E SERRA.

Queijo de cabra fresco, muxama e mel

7

8

SALMOREJO. Com raspas de ovo cozido e presunto 

COENTROS OU POEJO.

CONQUILHAS. Quando há

4 €

7 €

12 €

9

10



ANDALUZA. Tomate, alho, azeite e orégãos

TRANSUMANTE. Gratinada com queijo de cabra atabafado, mel e 

amêndoas

COENTRADA. Tomate e paté caseiro de coentros, amêndoas e 

queijo de cabra curado

Fatia torrada de pão tradicional de S. Pedro de Sólis

SOPA DE LEGUMES.

GASPACHO.

SALADA DA HORTA.  Alfaces e conserva caseira de beterraba

SALADA DE TOMATE. Tomate, croutons caseiros e orégãos

PASTÉIS DE GRÃO E BATATA DOCE. c/ vinagrete de manjericão

ESCALIBADA. Legumes assados no forno

7 €

5 €

4 €

4.5 €

4 €

6 €

12 €

10 €

7 €

BIQUEIRÃO em VINAGRE. Conserva caseira

CHOURIÇO DE PORCO PRETO. Aquecido com mel, alecrim e 

vinagre balsâmico

PICA-PAU DE ATUM. Com picles caseiros

CARPACCIO DE POLVO.

5 €

6.6 €

9 €

10 €



FATIA DE BOLO DE ALMECE.

FATIA DE TORTA DE 3 DELÍCIAS. Alfarroba, figo e amêndoa

MOUSSE OU TARTE DE FRUTA.

* Pode haver:

5 €

MIX FRUTA DA ÉPOCA.

BOLA de GELADO BIO. (Bolacha e chocolate, caramelo 

salgado)

4 €

4 €  

11

12 €

CUBOS DE FRANGO EM MOLHO DE MANTEIGA E LIMÃO.

OU

BIFE DE ATUM GRELHADO.

Acompanhado de legumes crus e arroz branco

PÃO. Artesanal de S. Pedro de Sólis

AZEITONAS BRITADAS.

CENOURAS À ALGARVIA.

PROVA DE AZEITES. Aromatizados da Quinta da Fornalha

PATÉ CASEIRO DE COENTROS E AMÊNDOAS.

1.8 €

2 €

2 €

3 €

2.5 €



1. TARANTELO. Pequeno lombo da parte posterior da barriga de atum

2. MIGAS. Acompanhamento em que tradicionalmente se usavam  as sobras de 
pão  amolecido  e cozinhado numa gordura. As nossas levam azeite, alho e 
coentros.

3. CARAPAUS ALIMADOS. Conserva caseira de carapaus em azeite, vinagre e 
alho

4. MUXAMA. Lombos de atum salgados e secos. Produto ainda feito em Vila Real 
de Santo António com a mesma receita que fenícios e romanos faziam há dois 
mil anos. Consome-se em fatias finas ou raladas. Uma iguaria a lembrar um 
presunto do mar!

5. ESTUPETA. Parte do atum que resulta das aparas do lombo preparado para a 
muxama e colocada em salmoura. Para ser consumida deve dessalgar-se . A 
esta junta-se pimento, tomate e cebola em pequenos pedaços

6. BUCHA. Pequena refeição que se levava para o campo  para comer a meio da 
manhã

7. QUEIJOS DE ARACENA. Da Serra de Aracena, aqui ao lado em Espanha, os 
queijos de leite cru  de cabras  que vivem e se alimentam do que a natureza 
lhes oferece. A produção é escassa mas rica e aromática. De cura natural, 
respeitam a flora que o queijo fermenta naturalmente, sendo esta flora que dá o 
sabor e cheiro penetrantes

8. ENCHIDOS DE ALCOUTIM. Produzidos por “Feito no Zambujal” - chouriço, 
torresmo, lombo curado e presunto provêm do porco preto de raça alentejana, 
nascidos e criados nos cerros da Serra do Caldeirão, respeitando os ciclos da 
natureza, com tempos de cura longos, em secadouro natural, sem aditivos nem 
conservantes

9. AÇORDA. Sopa feita de pão, temperada com azeite, alho e ervas 
aromáticas, a que se pode acrescentar ovos, conquilha, amêijoa ou berbigão

10. SALMOREJO. Receita andaluza, um creme emulsionado de pão, tomate, azeite 
e alho

11. ALMECE. Soro do leite resultante da produção de queijo. Neste caso, de ovelha

.
Hóspedes da Quinta da Fornalha têm 10% desconto

IVA incluído à taxa legal em vigor
Temos Livro de Reclamações

Nenhum prato, produto alimentar ou bebida, incluindo o couvert, pode ser cobrado 
se não for solicitado pelo cliente ou por este for inutilizado.
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(75 cl)

19 €

21 €

29 €

29 €

32 €

34 €

19 €

23 €

24 €

34 €

21 €

32 €

19 €

30 €

30 €

TINTO

MONTE DA CASTELEJA - MEIA-PRAIA.
2021 DOC. Algarve. Bastardo, Alfrocheiro

OUTEIROS ALTOS.
2021 DOC. Alentejo. Aragonês, Trincadeira, Alfrocheiro preto

OUTEIROS ALTOS.

Vinho da Talha. 2017 DOC. Alentejo. Trincadeira, Aragonês, Alfrocheiro

OUTEIROS ALTOS.
Reserva. 2018 DOC. Alentejo. Trincadeira, Alfrocheiros, Aragonês

Reserva. 2016 DOC. Alentejo. Trincadeira, Alfrocheiros, Aragonês

OUTEIROS ALTOS.
Sem Sulfitos. 2018 DOC. Alentejo. Trincadeira, Aragonês, Touriga nacional, 

Alfrocheiro preto

BRANCO

QUINTA DE SANT’ANA  
2021 DOC. Lisboa. 100% Fernão Pires

OUTEIROS ALTOS. 
Uvas tintas. 2022, Alentejo. Aragonês, Alfrocheiro

QUINTA DE SANT’ANA. 
2020. Regional, Lisboa. 100% Sauvignon blanc

MONTE DA CASTELEJA.

Vinho de Curtimenta (Orange wine). 2021 Algarve. Arinto, Perrum

VERDE

QUINTA DA PALMIRINHA. 
Demeter (Agr. Biodinâmica). 2021 DOC. Minho. 100% Loureiro.

ALVAIANAS. 
2020 DOC. Melgaço. 100% Alvarinho. 

ROSÉ

OUTEIROS ALTOS. 
2021 DOC. Alentejo. Aragonez, Trincadeira, Touriga Nacional, Alfrocheiro, Tinta 

Caiada

ESPUMANTE

APHROS DAPHNE. 
Bruto. Reserva. 2015 DOC. Vinho Verde.100% Loureiro. 

QUINTA DE SANT’ANA.
Bruto. Rosé. 2016. Vinho Regional de Lisboa. 100% Touriga Nacional.



(75 cl)
VINHO REGIONAL ALGARVE

TINTO

LÁBIOS NUS. Curtimenta em Ânfora. 2020. Baga, Touriga 

nacional, Tinto cão 

REMEXIDO. Super premium. 

BRANCO

BARRANCO LONGO GRANDE ESCOLHA 2022. 

LÁBIOS NUS. Curtimenta em Ânfora (Orange wine) 2021. Rabigato, 

Arinto, Crato Branco 

REMEXIDO. Super Premium 

ROSÉ

BARRANCO LONGO ROSÉ 2022

25 €

55 €

17.5 €

25 €

55 €

TINTO.

BRANCO.

ROSÉ. 

VINHO ALENTEJANO BIOLÓGICO        

OUTEIROS ALTOS

5 €

6 €

5 €

(15 cl)

TINTA.

BRANCA.

ROSÉ E FRUTOS 

VERMELHOS.

9 €

18 €

COM VINHO REGIONAL ALGARVIO  

BARRANCO LONGO

0.5 L

1 L

17.5 €



SENESCAL. CERVEJA ARTESANAL de CASTRO MARIM

Amargor | Aparência | Aroma |  Corpo  | %Vol

Mystic Brew
(Fig Dunkel c/figos bio da Qta. Fornalha)

●○○○○ | ●●●○○ | ●●●○○ | ●●●○○ |  7%

Algarvian Sunrise
(Blissfull Orange APA)  

●●○○○ |  ●●○○○ | ●●●○○ | ●●○○○ | 4,5%

Royal Ipa

(Golden Indian Pale Ale)

●●●○○ | ●●○○○ | ●●●●○ | ●●○○○ | 5,2%

Cardinal Ale
(Ruby Ale)

●●●○○ | ●●○○○ | ●●●●○ | ●●○○○ | 5,2%

Marshall Porter
(London Porter)

●●○○○ | ●●●●○ | ●●○○○ | ●●●○○ |  6%

Templar Stout
(Irish Dry Stout)

●●●○○ | ●●●●● | ●●●○○ | ●●●○○ | 4,7%

Lager Delight

(Bohemian Carob Lager)  

●○○○○ | ●○○○○ |  ●●○○○| ●●○○○ |  5%

(33 cl.)

4.5 €

MARAFADA. CERVEJA ARTESANAL de SILVES

Amargor | Aparência | Aroma |  Corpo  | %Vol

Algarve Pale Ale ●●○○○ |  ●●●○○ | ●●●○○ | ●●●●○ | 5,4%

Indian Pale Ale ●●●●○ |  ●●●○○ | ●●●●○ | ●●●○○ | 7,1%

Silves Orange Witbier ●○○○○ |  ●○○○○ | ●●●○○ | ●●●○○ | 4,2%

Stout ●●○○○ | ●●●●● | ●●○○○ | ●●●●○ |  6%

4.5 €



SUMOS NATURAIS. (35cl)

• Laranja

• Limonada

• Poejo, gengibre e limão

• Maçã, cenoura e laranja

ÁGUA FILTRADA. (engarrafada ao momento por filtro de ozono)

LISA 1 L

LISA 0.5 L

COM GÁS. 1 L

COM GÁS  0.5 L

3.5 €

3.5 €

4.5 €

4.5 €

2 €

1 €

2.5 €

1.5 €

CHÁ FRIO
Copo

Jarro ½ L

2.5 €

3.5 €

WHY NOT SODA. (33cl)

Bebida gaseificada com apenas ingredientes naturais e biológicos, 
provenientes da natureza. Sodas com menos açúcar e calorias, 
vegan e isentas de glúten.

• Cola Natural

• Romã e Pepino

• Limão e Mate

• Pêssego e Gengibre

• Framboesa e Tomilho

3 €



GIN SHARISH do Alentejo 

com maçã

PORTO BRANCO tónico

MOSCATEL

9 €

5  €

4 €

Aguardentes

ALFARROBA

FIGO

MEDRONHO

Licores

FAZENDA DO CRÉ 

(Moncarapacho)

Alfarroba, Poejo, Laranja, 

Limão 

AMARGUINHA

BRANDYMEL

LICOR BEIRÃO

PORTO D. ANTÓNIA

Reserva

6 €

4.5 €

5 €

4  €

(5 cl.)

4 €

6 €

Cocktail’s

REMEXIDA

Moscatel, pêssego e 

gengibre, ligeiramente 

gaseificado.

REMEXIDO

Gin, licor de limão, 

infusão de lucia-lima

FINGIDO (s/ álcool)

Seleção de sumos e 

frutas

7  €

8  €

INFUSÕES 

bule para 2/3 chávenas  servido com açúcar mascavado bio e mel

ERVAS DA FORNALHA 
alecrim, poejo, erva-príncipe, lúcia-lima, tomilho, sálvia, cidreira

MIX REMEXIDA
gengibre, erva-príncipe, sementes de cardamomo, canela, pimenta e mel

CAFÉ EXPRESSO

DESCAFEINADO E NESPRESSO

CAFÉ COM LEITE

3 €

4 €

1.3 €

1.5 €

2 €



Visite a Taberna Remexida e a Quinta da Fornalha no Facebook e Tripadvisor

De 8 Junho a 30 Setembro
18H30  às 23H30

INFORMAÇÕES E RESERVAS: +351 926 122 969 

EMENTA VERÃO 2023

PROIBIDA A VENDA E CONSUMO DE BEBIDAS ALCOÓLICAS:
- A menores; - A quem se apresente notoriamente embriagado; - A quem aparente 

possuir anomalia psíquica.





EACH DAY WE PREPARE “PETISCO” STYLE 

LIGHT MEALS AND SNACKS, 

SPECIALISING IN SHARING PLATES,

TO SHOWCASE THE BEST PRODUCE OF THE ALGARVE.

WE USE THE FRESHEST LOCAL INGREDIENTS

SELECTED FOR THEIR HIGH QUALITY AND AVAILABILITY 

ACCORDING TO THE SEASON,

THEY COME FROM OUR VEGETABLE GARDENS

HERE AT QUINTA DA FORNALHA, ORGANIC FARMS

AND LOCAL MARKETS.

AS SLOW FOOD MEMBERS WE RESPECT TIME, 

TRADITION AND WHAT THEY BRING TO US.

OUR FOOD REFLECTS THE BIODIVERSITY OF THIS REGION, 

AND ALLOWS THE SENSES TO APPRECIATE

THE NATURE THAT SURROUND US.



40 €                  

46 € 

BUCHA.

Chorizo warmed with honey, balsamic and rosemary; 

greaves; dry-cured ham and cured pork loin from Alcoutim; 4 

flavours of organic goat cheeses from Serra de Aracena and
green vegetable salad.

44 €                  

6

34 €                  

DA HORTA (VEGAN).

Chickpea and sweet potato patties served with basilic

vinaigrette, roasted vegetables salad, vegan tidbik of the

day, green vegetable salad and extra fruit.

1

2

REMEXIDA.

Fresh tuna tarantelo seared with sesame seeds, fried prawns

from the local coast with hot chilli and coriander, migas, dry-

cured ham; cured goat cheese and green vegetable salad.

ALGARVIA.

Carapaus alimados;  muxama; estupeta; fresh goat cheese; 

homemade anchovies; sweet potatoes seasoned with

oregano and green vegetable salad.

3 4 5

A selection of dishes served with traditional bread from S. Pedro de Sólis, 

fresh fruit, algarvian carrots, crushed olives, chutney or jams, dried fruits, 
olive oils and fleur de sal from Quinta da Fornalha.

* Sharing plates - serves 2.

SEE ALSO DAILY SPECIALS

ASK OPTIONS FOR FOOD RESTRICTIONS

(allergies, diets, etc.)



ORGANIC GOATS CHEESES FROM ARACENA SIERRA.

pepper, chilli, fennel, rosemary, poppy seeds, natural, olive oil, herbs

mix

Served with honey, quince jelly and dried fruits.

small (4 flavours)      

large (8 flavours)

CHARCUTERIE FROM ALCOUTIM. 

Dry-cured ham (presunto), cured pork loin (lombo curado)
Served with fig chutney, gaspacho shot and fresh fruit

small (60g)

large (100g)

Small board plates served with traditional bread from S. Pedro de Solis

17 €        

25 €

14 €

21 €

21 €

9 €

SERRANA.

Dry-cured ham and cured pork loin, 3 cheese flavours from

Aracena, fig jam, fig chutney and fresh fruit

SEA AND MOUNTAIN

Fresh goats cheese, muxama, honey and almonds

7

8

SALMOREJO. With ham and egg scrapings

CORIANDER OR PENNYROYAL.

CONQUILHAS. (local clams – when available

4 €

7 €

12 €

10

* Traditional bread soups

9



ANDALUZA. Tomato, garlic, olive oil and oregano

TRANSUMANTE. Cured goats cheese, almonds, honey

COENTRADA. Tomato and coriander, almonds and goats cheese

homemade paté

Served on slices of toasted traditional bread

VEGETABLE SOUP.

GASPACHO.

GARDEN SALAD. VEGETABLE SOUP. Lettuces, homemade beetroot

preserve

TOMATO SALAD. Tomate, croutons caseiros e orégãos

CHICKPEA AND SWEET POTATO PATTIES. served with basilic

vinaigrette

ESCALIBADA. Roasted vegetables

7 €

5 €

4 €

4.5 €

4 €

6 €

12 €

10 €

7 €

BIQUEIRÃO em VINAGRE. Homemade anchovies

CHORIZO. Warmed with honey, balsamic and rosemary

PICA-PAU DE ATUM. Tuna stir-fry (grilled) 

OCTOPUS CARPACCIO. 

5 €

6.6 €

9 €

10 €



SLICE OF ALMECE CAKE. Local-style cheesecake

SLICE OF 3 DELÍCIAS CAKE. (carob, fig, almond)

FRUIT MOUSSE or TART.
5 €

SEASONAL FRUIT MIX PLATE.

ORGANIC ICE CREAM. (cookie dough, salted caramel)

4 €

4 €  

11

12 €

SIMPLE BUTTER and LEMMON CHICKEN.

OR

GRILLED TUNA STEAK.

w/ rice and vegetables

1.8 €

2 €

2 €

3 €

2.5 €

TRADITIONAL BREAD.

OLIVES.

ALGARVIAN CARROTS.

AROMATIZED OLIVE OILS. 

CORIANDER AND ALMOND HOMEMADE PATÉ.

* Ask for todays availability:



1. TARANTELO. Small loin from the back of the tuna belly 

2. MIGAS Side dish traditionally made with bread leftovers. The breadcrumbs are 
fried in olive oil, garlic and coriander

3. CARAPAUS ALIMADOS. A means of cooking horse mackerel that involves
removing the skin, guts and some of the bones before gently boiling and
dressing with olive oil, vinegar and garlic. Can be preserved for some days

4. MUXAMA. Dried tuna loin, salted and cured. It is still made in Vila Real de Santo 
António, using the same recipe as the Romans and Phoenicians did two
thousand years ago. It is served in thin slices or grated. A delicacy also known
as the ham of the sea!

5. ESTUPETA. Tuna chunks preserved in brine. Eaten raw in a salad with small
pieces of pepper, tomato and onion.

6. BUCHA. Small meal that peasants would take midmorning

7. ARACENA CHEESES. From the Aracena mountains, neighbouring Spain, are 
cheeses made of raw milk from goats that live and feed on what nature offers 
them. The production is scarce but rich and aromatic. Naturally cured, they 
respect the flora the cheese ferments in, this being what gives the penetrating 
smell and flavour

8. CHARCUTERIE FROM ALCOUTIM. Chorizo, smoked meats like ham, pork loin
and sausages come from the Black Iberian pig, born and raised in the hills of the 
Serra do Caldeirão. They are produced respecting the cycles of nature, with long 
cure times, natural drying, without additives or preservatives

9. AÇORDA. A typical southern Portuguese dish, a soup composed of thinly sliced 
bread with garlic, finely chopped herbs, olive oil and poached eggs. Clams, 
cockles or conquilhas can also be added

10. SALMOREJO. From Andalusia, an emulsified cream of bread, tomato, olive oil
and garlic

11. ALMECE. Whey. Left over from the curd, which is not incorporated into the 
cheese in artisanal cheese production

GUESTS AT QUINTA DA FORNALHA HAVE 10% DISCOUNT ON THE MENU

VAT included

We have Complaints Book

No dish, food or drink, including the couvert, can be charged if not requested by 

the customer or is rendered unusable by the customer.
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(75 cl)

19 €

21 €

29 €

29 €

32 €

34 €

19 €

23 €

24 €

34 €

21 €

32 €

19 €

30 €

30 €

RED

MONTE DA CASTELEJA - MEIA-PRAIA.
2021 DOC. Algarve. Bastardo, Alfrocheiro

OUTEIROS ALTOS.
2021 DOC. Alentejo. Aragonês, Trincadeira, Alfrocheiro preto

OUTEIROS ALTOS.

Vinho da Talha. 2017 DOC. Alentejo. Trincadeira, Aragonês, Alfrocheiro

OUTEIROS ALTOS.
Reserva. 2018 DOC. Alentejo. Trincadeira, Alfrocheiros, Aragonês

Reserva. 2016 DOC. Alentejo. Trincadeira, Alfrocheiros, Aragonês

OUTEIROS ALTOS.
Sem Sulfitos. 2018 DOC. Alentejo. Trincadeira, Aragonês, Touriga nacional, 

Alfrocheiro preto

WHITE

QUINTA DE SANT’ANA  
2021 DOC. Lisboa. 100% Fernão Pires

OUTEIROS ALTOS. 
Uvas tintas. 2022, Alentejo. Aragonês, Alfrocheiro

QUINTA DE SANT’ANA. 
2020. Regional, Lisboa. 100% Sauvignon blanc

MONTE DA CASTELEJA.

Vinho de Curtimenta (Orange wine). 2021 Algarve. Arinto, Perrum

VERDE

QUINTA DA PALMIRINHA. 
Demeter (Agr. Biodinâmica). 2021 DOC. Minho. 100% Loureiro.

ALVAIANAS. 
2020 DOC. Melgaço. 100% Alvarinho. 

ROSÉ

OUTEIROS ALTOS. 
2021 DOC. Alentejo. Aragonez, Trincadeira, Touriga Nacional, Alfrocheiro, Tinta 

Caiada

SPARKLING

APHROS DAPHNE. 
Bruto. Reserva. 2015 DOC. Vinho Verde.100% Loureiro. 

QUINTA DE SANT’ANA.
Bruto. Rosé. 2016. Vinho Regional de Lisboa. 100% Touriga Nacional.



(75 cl)
REGIONAL WINES FROM ALGARVE

RED

LÁBIOS NUS. Amphora Tanning. 2020. Baga, Touriga nacional, 

Tinto cão 

REMEXIDO. Super premium. 

WHITE

BARRANCO LONGO GRANDE ESCOLHA 2022. 

LÁBIOS NUS. Amphora Tanning. (Orange wine) 2021. Rabigato, 

Arinto, Crato Branco 

REMEXIDO. Super Premium 

ROSE

BARRANCO LONGO ROSÉ 2022

25 €

55 €

17.5 €

25 €

55 €

RED.

WHITE.

ROSE. 

ORGANIC WINES FROM ALENTEJO        

OUTEIROS ALTOS

5 €

6 €

5 €

(15 cl)

RED.

WHITE.

ROSE AND 

BERRIES.

9 €

18 €

W/ REGIONAL WINE 

BARRANCO LONGO

0.5 L

1 L

17.5 €



SENESCAL. CRAFT BEERS MADE IN CASTRO MARIM (ALGARVE)

Bitterness | Look | Flavour |  Body | %Vol

Mystic Brew
(Fig Dunkel c/figos bio da Qta. Fornalha)

●○○○○ | ●●●○○ | ●●●○○ | ●●●○○ |  7%

Algarvian Sunrise
(Blissfull Orange APA)  

●●○○○ |  ●●○○○ | ●●●○○ | ●●○○○ | 4,5%

Royal Ipa

(Golden Indian Pale Ale)

●●●○○ | ●●○○○ | ●●●●○ | ●●○○○ | 5,2%

Cardinal Ale
(Ruby Ale)

●●●○○ | ●●○○○ | ●●●●○ | ●●○○○ | 5,2%

Marshall Porter
(London Porter)

●●○○○ | ●●●●○ | ●●○○○ | ●●●○○ |  6%

Templar Stout
(Irish Dry Stout)

●●●○○ | ●●●●● | ●●●○○ | ●●●○○ | 4,7%

Lager Delight

(Bohemian Carob Lager)  

●○○○○ | ●○○○○ |  ●●○○○| ●●○○○ |  5%

(33 cl.)

4.5 €

MARAFADA. CRAFT BEERS MADE IN SILVES (ALGARVE)

Bitterness | Look | Flavour |  Body | %Vol

Algarve Pale Ale ●●○○○ |  ●●●○○ | ●●●○○ | ●●●●○ | 5,4%

Indian Pale Ale ●●●●○ |  ●●●○○ | ●●●●○ | ●●●○○ | 7,1%

Silves Orange Witbier ●○○○○ |  ●○○○○ | ●●●○○ | ●●●○○ | 4,2%

Stout ●●○○○ | ●●●●● | ●●○○○ | ●●●●○ |  6%

4.5 €



FRESHLY SQUEEZED JUICES. . (35cl)

• Orange

• Lemonade

• Penny Royal mint, ginger and lemon

• Apple, carrot and orange

FILTERED WATER. 

STILL 1 L

STILL 0.5 L

SPARKLING. 1 L

SPARKLING 0.5 L

3.5 €

3.5 €

4.5 €

4.5 €

2 €

1 €

2.5 €

1.5 €

ICE TEA
Glass

Jar ½ L

2.5 €

3.5 €

WHY NOT SODA. (33cl)

Fizzy drink with only natural and organic ingredients from nature. 
Sodas with less sugar and calories, vegan and gluten free.

• Natural Cola

• Pomegranate + Cucumber

• Lemon + Mate

• Peach + Ginger

• Raspberry + Thyme

3 €



GIN SHARISH

w/ apple

Tonic WHITE PORTO 

MOSCATEL Wine

9 €

5  €

4 €

Brandies

CAROB

FIG

MEDRONHO (arbutus

berry)

Liqueurs

FAZENDA DO CRÉ 

(Moncarapacho)

Carob, Penny Royal mint,  

Orange, Lemon 

AMARGUINHA

BRANDYMEL

LICOR BEIRÃO

PORTO D. ANTÓNIA

Reserva

6 €

4.5 €

5 €

4  €

(5 cl.)

4 €

6 €

Cocktail’s

REMEXIDA

Moscatel wine, peach

and ginger, slightly

fizzy

REMEXIDO

Gin, lemon liqueur, 

infusão de lucia-lima

PRETENDER (alcohol

free)

Fruit and juices

selection

7 €

8  €

INFUSIONS.

Teapot for 2/3 cups served with organic brown sugar and honey

FORNALHA HERBS
Rosemary, penny royal mint, lemongrass, verbena, thyme, sage, lemon

balm

MIX REMEXIDA
Ginger, lemongrass, cardamom seeds, cinnamon, pepper and honey

COFFEE (EXPRESSO, AMERICANO)

DECAFFEINATED and NESPRESSO

COFFEE W/ MILK (GALÃO)

3 €

4 €

1.3 €

1.5 €

2 €



Look for Taberna Remexida and Quinta da Fornalha on Facebook and TripAdvisor

From June 8th to September 30th

6H30 p.m / 11H30 p.m

INFO AND BOOKING: + 351 926 122 969

EMENTA VERÃO 2023

THE SALE AND CONSUMPTION OF ALCOHOLIC BEVERAGES IS FORBIDDEN:
- To minors; - To anyone who is notoriously intoxicated; - To anyone who appears 

to possess psychic anomaly.


