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Restaurantes
Oferta de um copo de vinho
da Regido Norte de Portugal

Alojamento 10%
noites de sexta e sdbado
(desconto ndo acumulével com
outras promogdes em vigor e com
reservas feitas pelas plataformas
electrdnicas)

Aconselhamos a reserva
antecipada e direta com os
Restaurantes e Empreendi-
mentos Turisticos no sentido
de evitar eventuais constran-
gimentos.

A TPNP nzo podera res-
ponsabilizar-se por qualquer
situacdo que nao tenha sido
previamente alvo de reserva.

Os Empreendimentos Tu-
risticos efetuardo o desconto
de 10% nas noites de 62-fei-
ra e Sabado, consoante reser-
va feita diretamente ao em-
preendimento turistico.

O copo de vinho de boas
vindas a oferecer pelo res-
taurante é da sua inteira res-
ponsabilidade a escolha do vi-
nho. Os restaurantes poderao
substituir o copo de vinho de
boas vindas pela oferta da so-
bremesa.
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Uma visita a Santa Maria da
Feira ndo fica completa sem um
passeio pelo centro histérico, lo-
calideal para degustar a célebre
Fogaga da Feira, icone da doga-
ria regional com selo Indicagéo
Geogrdfica Protegida, produzida
diariamente em vdrias casas de
fabrico.

Num fim de semana marcado
pela programagdo da secular
Festa das Fogaceiras, aproveite
para degustar os tradicionais as-
sados dos dias festivos, que nos
transportam para os sabores de
outrora, caracteristicos desta
época do ano no nosso territo-
rio, agora recuperados com uma
nova roupagem pelos principais
restaurantes da cidade.

Tdbua de Queijos Feirenses
Ingredientes: queijos de produ-
¢do local.

Preparagdo: Alguns dos mais
conhecidos e apreciados queijos
portugueses sdo produzidos em
Santa Maria da Feira. Cremosos
e amanteigados, de textura
macia e sabor suave, aliam o
sabor a tradigdo, proporcionan-
do inesqueciveis momentos de
degustagdo, sobretudo quando
acompanhados de Fogaga e do
licor Chamoa.

Assado das Fogaceiras

Ingredientes: carne (peru, fran-
go, lombo de porco ou vitela),
batata e arroz de forno.

Preparacdo: O dia da Festa das
Fogaceiras é de muita azafama
para os Feirenses, porque todos
os momentos do programa s@o
apeteciveis e tém de ser viven-
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ciados. Razdo pela qual era
habito preparar na véspera do
feriado municipal um assado que
pudesse estar no forno a lenha
enquanto o programa festivo
da manhd acontecia. Ao almo-
¢o, com o destapar do forno, os
inconfundiveis aromas estimu-
lavam o palato dos comensais
que, de seguida, regressavam &
rua saciados e prontos para as-
sistir & passagem da majestosa
Prociss@o das Fogaceiras.

Tigelada de Fogaga

com Mirtilos

Ingredientes: ovos, agucar, fari-
nha de trigo, leite gordo, limdo,
canela em po, fogaga e mirtilos.
Preparagdo: Aquega o forno
com as duas cagoilas de barro.
Dentro da tigela, bata os ovos
com o agucar, juntando-lhe a
farinha e gradualmente acres-

cente o leite, misturando muito
bem a fogaga e os mirtilos. Deite
o preparado dentro das cagoi-
las sem as tirar do forno. Cozinhe
durante cerca de 30 minutos ou
até o doce ficar firme e tostado.
Este é um ensaio a partir do doce
tipico de Santa Maria da Feira e
simbolo votivo da secular Festa
das Fogaceiras — a Fogaga.

Animagdo

A Festa das Fogaceiras é a mais
emblemadatica festividade do
concelho de Santa Maria da
Feira, marcada pela devogdo do
povo das Terras de Santa Maria.
Esta festa teve origem num voto
ao madrtir S. Sebastido, em 1505,
altura em que a regido foi asso-
lada por um surto de peste que
dizimou parte da populagéo. Em
troca de protegdo, o povo pro-
meteu ao santo a oferta de um

pdo doce chamado Fogaga.

S. Sebastido, que segundo a len-
da padeceu de todos os sofri-
mentos aquando do seu martirio
em nome da fé cristd, tornou-se,
assim, o santo protetor de todo
o condado da Feira. No cumpri-
mento do voto, os ofertantes in-
corporavam-se numa procissdo
que saia do Pago dos Condes
(Castelo) e seguia pela Igreja
do Convento do Espirito Santo
(Loios), onde eram benzidas as
Fogacas, divididas em fatias,
posteriormente repartidas pelo
povo. Assim nasceu a Festa das
Fogaceiras. Cumprida em cada
dia 20 de janeiro, esta promessa
constitui uma referéncia histo-
rica e cultural para as Terras de
Santa Maria.
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SANTA MARIA
DA FEIRA

17,18 e 19 JAN.

www.visitfeira.travel




Em Vieira do Minho, a gastrono-
mia é tdo variada quanto o seu
patrimoénio e € um étimo pre-
texto para visitar este concelho
rural. O aproveitamento dos pro-
dutos enddgenos, possibilitam a
confegdo de iguarias verdadei-
ramente tentadoras.

Chourica assada

Em Vieira do Minho, o fumeiro é
rei. Ha4 16 anos que a Autarquia
organiza anualmente a Feira do
Fumeiro de forma que os pro-
dutores locais possam comer-
cializar o tdo afamado Fumeiro
Vieirense. Neste sentido, a emen-
ta para este fim de semana vai
contemplar um petisco verda-
deiramente saboroso e tipico.
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Couves com Feijdo Amarelo

A iguaria “Couves com Feij&o”
é um bom exemplo do apro-
veitamento dos produtos en-
dégenos que possibilitam a
confeg¢do de pratos deliciosos.
Tradicionalmente, as “Couves
com Feijdo Amarelo” sGo confe-
cionadas nos meses de inverno,
entre novembro e margo, apds a
matanga do porco, e depois dos
presuntos e enchidos estarem
secos e curados. Para a prepa-
ragdo deste prato, sdo necessd-
rias as melhores carnes caseiras,
e o que de melhor se produz nos
campos e hortas: carne de porco
(orelha, pé, presunto, pd, barriga
e costela), enchidos (salpicdo,
chouri¢a de carne e chourica de
sangue), couve-galega cegada,
feijdo amarelo, batatas corta-
das aos quadrados, bom azeite
e alho picado.

Pera bébeda

Para finalizar o repasto, deli-
cie-se com uma refrescante
pera bébada. Cozida inteira em
calda de agulcar, especiarias e
vinho tinto, esta sobremesa é
uma fusdo irresistivel de sabores
tradicionais.

Animagdo

Casa da Cultura - Casa de
Lamas e exposigdo Etnogrdfica
— As Aldeias da Cabreira.
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VIEIRA
DO MINHO

17,18 e 19 JAN.

www.vieiraminhoturissno.com




No que diz respeito & gastrono-
mia de Macedo de Cavaleiros
tudo é bom, do regional ao con-
vencional. Dos pratos de caga,
nomeadamente o javali no pote
com castanhas, até aos enchi-
dos resultantes da matanga do
porco, passando pela dogaria
ligada & castanha, Macedo de
Cavaleiros é um atrativo gas-
tronédmico para quem nos visita.
Para se poder deliciar com estes
repastos convidamo-lo a visitar
o nosso territério todo ano, mas
poderd aprecid-las & mesa, nos
restaurantes aderentes.

Tabua de Enchidos

(alheira, linguiga, salpicdo)
Ingredientes: Alheira, salpicdo e
linguica

Preparagdo: Enchidos grelhados
na brasa

Javali no Pote com Castanhas
Ingredientes: 1.5kg de javali, 1dl
de vinho, 500 g de castanhas, 3
dentes de alho, 2 cebolas gran-
des, azeite, sal e pimenta, 200
g de tomates bem maduros, 2
folhas de louro.

Preparagdo: refoga-se a cebola,
com os alhos, o azeite e o louro.
Depois junta-se o javali, os to-
mates e o vinho tinto, deixando-
-se refogar com o pote tapado
até a carne estar tenra. Por fim,
juntam-se as castanhas cozidas
e serve-se com batata cozida e
grelos.
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Pudim de Castanhas
Ingredientes: 1 kg de castanhas,
7 dl de leite, 1 casca de laranja,
1 pau de canela, 7 ovos, 300 g
agucar, caramelo liquido g.b.
Preparagdo: depois de descas-
cadas e cozidas as castanhas,
faz-se um puré. Leve o leite ao
lume com a casca de laranja
e pau de canela, até ferver. A
parte, batem-se os ovos com
o agucar até obter um creme.
Verter o leite aos poucos e me-
xendo sempre e misturar depois
ao preparado de ovos, despe-
ja-se numa forma carameliza-
da. Leva-se a cozer cerca de 15
minutos, na panela de pressdo.

Animagédo

Neste fim-de-semana ird rea-
lizar-se a Feira da Caga e do
Turismo, um certame que ocor-
re todos os anos, no Ultimo
fim-de-semana de janeiro, no
recinto do Parque Municipal
de Exposi¢gdes, em Macedo de
Cavaleiros. Consulte o programa
e atividades em:
www.cm-macedodecavaleiros.pt.
Visite os nossos museus: Museu
de Arte Sacra, Real Filatoério
de Chacim, Museu Martim
Gongalves de Macedo, Museu
Municipal de Arqueologia
Coronel Albino Pereira Lopo,
Nucleo Museoldgico do Azeite,
Casa do Careto, Museu Rural
de Salselas, Museu do Mel e da
Apicultura e o Museu Religioso
de Balsamdo.
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MACEDO DE
CAVALEIROS

24,25 e 26 JAN.

wwwem-maocedodecavaleirospt




A carne mais apetitosa que
o Homem pode saborear é
sem sombra de duvida a vite-
la Barrosd, que jéa no séc. XVIII
acompanhava as pipas do vi-
nho do Douro para as mesas
reais de Inglaterra. Sem grandes
artificios e temperos, a carne
cortada e temperada apenas
com sal grosso, preferencial-
mente na hora, é preparada na
grelha. No prato, acompanhada
com legumes da época, batata
a murro, cozida ou frita, a vitela
barrosa, reconhecida pelo certi-
ficado de Denominagdo Origem
Protegida, € um manjar que os
visitantes podem degustar em
todo o concelho.

Presunto e Alheira
Ingredientes: receita da alhei-
ra - carne de galinha, carne de
coelho, carne de porco, carne
de vitela, alho, cebola, louro,
pimentdo (pimento vermelho),
salsa (g.b), pdo de trigo fatiado,
tripas de porco.

Preparag¢do: Lava-se as tripas
em dgua corrente e reserva-
-se. As carnes, depois de serem
cozidas todas juntas, sdo des-
fiadas e reservadas. Depois,
para a elaboragdo da calda,
ferve-se durante algum tempo
os ossos das carnes com o alho,
cebola, louro, pimentdo e salsa.
Noutro recipiente, juntam-se as
carnes preparadas com o pdo,
adicionando-se a calda coada
e envolvendo-se muito bem.
Finalizada a fase de cozedura,
enche-se a tripa do porco com
o preparado e ata-se de manei-
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ra a formar um ‘v’. De seguidda,
sdo colocadas no lareiro a secar.
Devem ser consumidas grelha-
das ou fritas em azeite, em lume
brando.

Cozido a Barrosd
Ingredientes: 2 bucheiras, 2
chourigas, 1salpicdo, 3 sanguei-
ras ou chourigas de sangue, 1
orelha de porco com meia cura,
1 pedacgo de focinho de porco
com meia cura, 2 pés de porco
com meia cura, 2 pernis de por-
co, 2 rabos de porco com meia
cura, %2 kg de carne do peito en-
tremeada com meia cura, ¥2 kg
de vitela, batata, 1 couve tron-
cha ou repolho, cenoura.
Preparac¢do: Na noite ante-
rior colocam-se as carnes com
meia cura, de molho, em dgua
fria. Cozem-se as carnes todas
juntas, exceto as sangueiras,

que sdo escaldadas a parte,
para que o seu gosto ativo ndo
estrague o paladar dos demais
ingredientes. Durante a coze-
dura, verifica-se o sal das car-
nes. Corta-se a couve e coze-se
na agua das carnes, para ficar
macia. Cozem-se as batatas e
as cenouras & parte. Cortam-se
as carnes em pedagos e servem-
-se, bem quentes, em travessas.
Servem-se a parte as batatas, as
cenouras e a couve a fumegar.

Rabanadas com mel
Ingredientes: 1L de dgua, 2 a 3
colheres de sopa de mel, 1 casca
de limd&o, 2 gemas de ovo, leite
q.b, pdo g.b., 2 ovos, agucar e
canela para polvilhar, g.b., e,
6leo para fritar.

Prepacdo: Corta-se o pdo de
cacete ou trigo de quatro can-
tos em fatias de grossura, de
aproximadamente um dedo.
Pbe-se ao lume um tacho com
dgua, assim que levantar fer-
vura junta-se a casca de limao,
deixando-se ferver mais um
pouco. De seguida, deixa-se

arrefecer ligeiramente e adi-
cionam-se as duas gemas que,
entretanto, foram desfeitas
num pouco de leite, com o mel
e, envolve-se tudo muito bem.
Temos assim o preparado para
demolhar o pdo.

A parte batem-se os dois ovos.
Demolham-se as fatias de pdo
(no preparado), que devem ser
colocadas numa escumadeira
uma a uma para ndo se desfa-
zerem e depois de embebidas
(demolhadas pois o pdo é con-
veniente estar um pouco duro,
ou seja, retardado) vdo-se fri-
tando em oleo bem quente, até
adquirirem um aspeto dourado.
Dispéem-se numa travessa e
polvilham-se com agucar e ca-
nela.

Obs.: Invés de polvilhadas com
agucar e canela, também é ha-
bito e tradi¢do, regarem-se com
calda de agucar e limdo.

Animagdo

Vai ser realizada dentro do re-
cinto da Feira do Fumeiro de
Montalegre (Pavilhdo Multiusos).
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Em Ponte de Lima a gastro-
nomia, suculenta e saborosa,
tem o seu ex-libris no Arroz de
Sarrabulho, servido com rojoes
de porco, um prato rico em sa-
bores e tradigdo. A lampreia
do Rio Lima também é mui-
to apreciada, e o Bacalhau de
Cebolada, prato tradicional es-
timado a nivel popular, confe-
cionado nas tascas e nos res-
taurantes limianos, tornando-se
num pitéu afamado e muito pro-
curado. Os mais gulosos, os que
gostam de doces, ndo podem
deixar de saborear a textura do
Leite-Creme queimado.

Rojdes a Minhota

Ingredientes: 1 colher (sobreme-
sa) de colorau, 100 g de figado
de porco, 100 g de sangue cozi-
do, 2 folhas de louro, 20 casta-
nhas assadas, 3 colheres (sopa)
de banha, 350 g de belouras, 350
g de tripa enfarinhada, 350 ml
de vinho verde branco, 4 dentes
de alho, 800 g de perna de porco
sem pele, mas com gordura, sal
e pimenta a gosto.

Preparag¢do: Corte a carne de
porco em cubos com cerca de
10 cm de lado. Ponha a carne a
marinar, durante 2 horas, com o
vinho, os dentes de alho esma-
gados, o louro, sal e pimenta
a gosto. Leve a cozer em lume
forte até o vinho se evaporar.
Junte, entdo, a banha e, em lume
brando, deixe cozer os rojoes até
alourarem bem. Junte, entdo, ao
molho, o colorau dissolvido num
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pouco de vinho verde. Retire um
pouco da gordura de cozer os
rojoes para uma sertd e frite a
tripa enfarinhada (cortada em
pedagos de 3cma5cm), as be-
louras (cortadas em rodelas com
0,5cm de espessura), o figado e
o sangue cortados em fatias. A
medida que os ingredientes vao
fritando, junte-os aos rojdes, a
fim de se manterem todos quen-
tes. Junte igualmente as casta-
nhas assadas, descascadas.

Sirva os rojées numa traves-
sa com batatas douradas, em
cubos, enfeitando com rodelas
de [im&o e um raminho de salsa.

Arroz de Sarrabulho

a Moda de Ponte de Lima
Ingredientes: 1/2 kg de carne de
vaca (ganso redondo), 1/2 kg
galinha gorda, 1/2 kg de coste-
letas de porco frescas, 1 0sso de

assudo fresco, 150 g de chouri-
¢o de carne (caseiro), 1/2 cora-
¢do de porco, 1/4 kg de bofe de
porco, 1kg de arroz, 1/4 de litro
aproximadamente de sangue
de porco, (ao que se junta um
pouquinho de vinagre para ndo
coagular).

Preparagdo: Num tacho, pdem-
-se as carnes todas a ferver em
trés litros aproximadamente de
dgua fria, junta-se um pouco de
louro, cravinho, noz-moscada,
sal e pimenta. Deixam-se cozer
as carnes muito bem retiran-
do a espuma que se forma na
superficie. Logo que as carnes
estejam bem cozidas, retira-se
tudo do lume. As carnes depois
de arrefecidas séo desfiadas. A
calda de cozer as carnes, depois
de retificados os temperos é re-
tirada a gordura que porventura
esteja a mais, leva-a novamen-
te ao lume e deixa-se levantar
fervura tendo jé acrescentado a
dgua necessdria. Junta-se o ar-
roz. Quando estiver meio cozido,
junta-se as carnes desfiadas e o
sangue liquefeito. Retificam-se
temperos e deixa-se ferver até
o arroz estar cozido comple-

tamente. Junta-se-lhe, entdo,
sumo de limdo, cravinho e co-
minhos em po. Serve-se, de ime-
diato. Em travessa & parte vdo
os rojoes e as frituras de belou-
ras, chouriga de verde e tripa
enfarinhada. Os rojées levam
também batata loura, cortada
em cubos e v@o guarnecidas as
travessas com limdo as rodas e
salsa em ramo.

(Receita para 8 pessoas de D.
Belozinda Varela)

Leite-Creme

Ingredientes: 2| de leite, 8 co-
Iheres de sopa, de farinha (tipo
branca de neve), 12 colheres de
agucar, 6 gemas de ovo
Preparag¢do: Juntar tudo em
frio e mexer. Colocar ao lume a
ferver, durante cerca de 10 mi-
nutos, em lume brando. Depois
colocar em travessas e cobrir
com agucar e queimar, ou com
canela.

(receita de Candida Castelo
Branco)

Animagdo
Consultar toda a programagdo
em www.visitepontedelima.pt
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A Gastronomia de Arcos de
Valdevez apresenta iguarias e
sabores Unicos.

A "Carne da Cachena com o
Arroz de Feijdo Tarreste” é o
prato de elei¢do. A Cachena éa
mais pequena raga bovina por-
tuguesa e uma das mais peque-
nas do mundo; é autéctone, de
extrema rusticidade e de pasto-
reio livre, sobretudo na Serra da
Peneda/Soajo; o tipo de carne
obtida resulta de um equilibrio
absoluto entre o sistema de pro-
ducdo utilizado e as caracteristi-
cas da proépria raga; distingue-se
pela sua tenrura e sabor Unicos,
apresentando cor résea, clara ou
pdlida, vermelho claro ou escuro,
de acordo com a idade do ani-
mal, bem como pouca gordura
intramuscular, sendo profunda-
mente suculenta. Estd certifi-
cada como “Denominagdo de

Origem Protegida- DOP”.

O Arroz de Feijdo Tarreste é um
tipo de Feijdo rasteiro, semea-
do em conjunto com o milho.
Podemos encontrd-lo em diver-
sas cores e aspetos; sdo feijoes
miudos, de pele fina com forma-
to de rim; apresenta uma grande
variabilidade de padrdes e cores,
onde predominam os beges, mas
que também incluem os brancos,
amarelos, castanhos, pretos e
vermelhos, com padrdo liso ou
rajado; tem na sua composi¢cdo
nutricional altos valores de fibra
bruta e de dcidos gordos, o que
pode contribuir para a redugéo
dos niveis plasmdticos de coles-
terol e triglicéridos, caracteristi-
cas que o tornam um ” Alimento
Funcional”.

Mas o Territério de Arcos de
Valdevez é também o Cabrito
a moda do Soajo, tenro dos
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retoucos do Mezio, com Ervas
Aromdticas dessas paisagens,
o " Cozido”, com os enchidos
e fumados caseiros, acompa-
nhado dos frescos e capitosos
vinhos verdes. Nas doces sobre-
mesas tradicionais, o destaque
vai para os "Charutos dos Arcos”,
distinguidos como uma das 7
maravilhas Doces de Portugal,
acompanhados com a Laranja
de Ermelo; mas temos também
de destacar o Bolo de Discos, o
Bolo de Mel e os nGo menos co-
nhecidos "Rebugados dos Arcos”.
Sdo todos estes sabores que
esperam por si em Arcos de
Valdevez!

Alheira de Carne da Cachena

A alheira é um enchido tradicio-
nal fumado que contem peque-
nos pedagos de vdrios tipos de
carne e de pdo. Salienta-se na

Alheira dos Arcos a utilizagdo da
carne da vaca da raga Cachena,
autéctone da regido. Sabor
muito agraddvel, levemente
fumado, muito caracteristico.
Normalmente é consumida gre-
Ihada ou assada (previamente
deve ser picada com um palito
ou alfinete), mas também pode
ser confecionada frita.

Carne da Cachena

com Arroz de FeijGo Tarreste

A Carne da Cachena - DOP
- Denominada de Origem
Protegida, temperada com sal
g.b. e grelhada, confecionada
na hora fica com um aspeto su-
culento e apetitoso, acompa-
nhada do com o Arroz de FeijGo
Tarreste.

Ingredientes: 250 gr de feijdo
Tarreste carne de porco com
0sso (chispe ou mdo) 1 naco de
toucinho fumado ou rojdes, 400
gr de arroz, 1/2 dl de azeite ou 1
colher de sopa de banha, 1 ce-
bola, 2 dentes de alho, 1 folha de
louro, pimenta q.b., sal g.b.
Preparagdo: Ponha o feijdo de
molho de um dia para o outro.
Coza o feijdo em dgua, junta-
mente com as carnes. A parte

faga um refogado com a cebola
picada, os dentes de alho pica-
dos, a folha de louro, os rojdes
ou o toucinho e o azeite ou ba-
nha. Retire as carnes da panela
onde cozeram e coloque-as num
tacho. Adicione-lhes o refoga-
do, que deve estar bem apura-
do. Acrescente a agua do feijdo
necessdria para cozer o Arroz.
Tempere de sal e pimenta a gos-
to. Pode acrescentar as carnes
partidas em bocados.

Bolo de Discos

Ingredientes: 8 claras, 250 gr
de agucar, 250 gr de miolo de
améndoa com pele, manteiga
para untar g.b.

Para os ovos moles: 8 gemas,
8 colheres de sopa de agucar.
Para decorar: 30 gr de miolo
de améndoa pelada e torrada,
picada ou cortada em lamelas,
fios de ovos e agUcar de paste-
leiro

Preparacdo: bata as claras em
castelo. Adicione pouco a pou-
co o agucar e continue a bater
até a massa estar bem firme.
Moa a améndoa sem lhe tirar a
pele e adicione-a ao prepara-
do. Unte com manteiga formas
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www.visitarcos.pt

redondas baixas, todas iguais
e cubra cada uma delas com
uma camada fina desta massa.
Espalhe com uma espdtula para
alisar a superficie. Coza em for-
no de temperatura média (cer-
ca de 180°c). Depois de cozidos,
desenforme os discos sobre uma
superficie para o cobrir e pre-
pare uma calda leve. Retire-a
do lume e deixe-a esfriar um
pouco. Passe as gemas por um
passador de rede fina e adicio-
ne-as & calda anterior, mexen-
do sempre. Leve a lume muito
brando (utilize o banho-maria),
sem nunca deixar de mexer, até
a mistura espessar. Coloque um
primeiro disco sobre o fundo e
um prato de servico e cubra-o
com uma camada dos ovos mo-
les. Sobreponha um outro disco
e repita este procedimento, de-
vendo terminar com um disco
sem cobertura. Polvilhe-o com
bastante agucar de pasteleiro e
com améndoa torrada. Em vol-
ta disponha alguns fios de ovos
para decorar.

Animagdo
Tocata pelos Restaurantes
Aderentes.



Sdbios cozinheiros aprimoraram
e preservaram o sabor da cozi-
nha tradicional de Gondomar
assente em produtos enddge-
nos, apresentando pratos que,
ao longo do ano, brilham nas
ementas dos principais restau-
rantes do concelho. A oferta
gastronédmica do Concelho va-
ria entre o sdavel e a lampreia
nos meses de janeiro a abril, os
Rojoes e Papas de sarrabulho
d Moda de Baguim do Monte,
nos meses frios de inverno e o
tradicional “caldo de nabos”
que os gondomarenses ndo dis-
pensam durante as Festas do
Concelho, entre setembro e ou-
tubro. Na dogaria destacam-se
o “Coragdo de Gondomar” e o
“Mimo D Ouro”, doces inspirados
em produtos regionais como as
nozes, a abdbora, o nabo e o
mel.

O fim-de-semana gastronémico
de Gondomar insere-se nas fes-
tas em honra de S. Brds, celebra-
da na freguesia de Baguim do
Monte altura em que os Rojoes
e Papas de Sarrabulho séo o
«prato do dia» fazendo com que
os romeiros encham as casas de
restauragdo para se deliciarem
com estes pratos.

Junte-se a romaria e venha sa-
borear os Rojoes e as Papas de
Sarrabulho nos dias 31de janeiro,
1e 2 de fevereiro em Baguim do
Monte.

Papas de Sarrabulho

& Moda de Baguim do Monte
Ingredientes: colada de porco,
o0ssos da sud de porco, sangue
de porco cozido, farinha de
milho peneirada, torresmo da
barriga, redenho, sal, cominhos,
pimenta branca e malagueta.
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Preparacgdo: Deixe as carnes de
molho um dia antes em vinha de
alho (vinho tinto). Leve ao lume
dgua temperada com sal, folha
de loureiro, malagueta, cozinhe
0s 0ss0s, a colada e as costelas
em lume brando até ficarem
bem macias. Reserve e deixe
arrefecer. Desfie. Reserve. Volte
a colocar as carnes ja desfia-
das na dgua previamente coa-
da. Dissolva a farinha em dgua
fria, adicione ao caldo e com
ajuda das varas envolva bem e
deixe cozinhar em lume brando.
Acrescente o sangue esfarela-
do, tempere de sal e cominhos
e pimenta branca. Acrescente
torresmo da barriga e redenho.

Rojdes a Moda

de Baguim do Monte
Ingredientes: carne da barri-
ga e da pd do porco (cortada

em cubos com cerca de 100 gr
cada), tripa enfarinhada, rede-
nho (gordura pegada aos intes-
tinos do porco), figado de porco,
sangue de porco cozido, casta-
nhas peladas, banha de porco,
batatas redondas pequenas
(tipo parisiense), sal, pimenta
branca moida, cominhos, alho,
loureiro e limdo.

Preparagdo: Tempere os rojoes
com sal, pimenta, alho esma-
gado, folhas de loureiro, comi-
nhos, o vinho branco e deixe a
marinar de um dia para o outo.
Tempere o redenho sal, pimenta,
alho e limdo. Tempere as tripas
com pimenta e limdo. Tempere
o figado, corte-o emiscas, tem-
pere com sal e frite em banha de
porco. Leve ao lume banha de
porco e refogue o sangue com
alho picado, sal, pimenta, folha
de loureiro em azeite bem quen-
te. Depois de cozidas as casta-
nhas core-as em banha de porco
ereserve. Descasque as batatas
e ponha a fritar em banha do
porco. Escorra bem os rojées
e seque-0s bem da marinada.
Leve a banha ao lume, depois
de bem quente junte os rojoes
e deixe alourar (poucos de cada
vez). Deixe-os cozinhar lenta-
mente até ficarem bem macios.
Leve o redenho a cozinhar em
banha em lume muito brando

até ficar bem crocante, retire e
reserve. Frite a tripa enfarinha-
da em azeite deixando-as corar
bem, retire e corte em rodelas.

Coragdo de Gondomar
Ingredientes: massa folhada,
doce de abdbora, nozes, creme
pasteleiro e creme de ovos.
Preparagdo: Misturar os 2 cre-
mes. Com a massa folhada
estendida moldar 2 coragdes;
sobre um dos coragdes colocar
a mistura dos cremes, por cima,
colocar o doce de abdbora e as
nozes e cobrir com o outro cora-
¢do. Pincelar com ovo e levar ao
forno a 180°c. Depois de cozido,
pincelar com geleia de abdbora.

Animagdo

As Festas em Honra de Sdo Brds
sdo uma das mais ancestrais
romarias desta regido; a ela
convergem milhares de pessoas
para assistir e participar na ma-
jestosa prociss@o que percorre
as principais artérias da fregue-
sia. A festividade conta ainda
com diversificado programa
cultural onde né&o faltam os
concertos de musica e manifes-
tagdes etnogrdaficas levadas a
cabo pelas Associagdes locais,
com destaque para a Confraria
dos Rojdes e Papas de Baguim
do Monte.
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A cozinha regional do Marco de
Canaveses traduz a identidade
das gentes do Douro Verde e ce-
lebra a sabedoria, compondo-se
de elementos ligados as cultu-
ras mais antigas. O Anho Assado
com Arroz de Forno, o Verde ou
a Lampreia séo sabores copio-
sos, eternizados por excelen-
tes vinhos verdes do Marco de
Canaveses. Mas, em Terras de
Cdarmen Miranda, a dogaria se-
duz até os mais incrédulos, com
as Fatias do Freixo, o Pdo de Lo,
os Rosquilhos, o PGo-Podre e os
Biscoitos de Soalhdes, aqui tudo
nos recorda um passado que
queremos preservar. A viagem
gastronomica poderd culminar
na visita a Igreja de Santa Maria,
aTongobriga, ao Museu Carmen
Miranda ou percorrendo a mag-
nitude de uma das igrejas que in-
tegram a Rota do Romdnico.

Verde/Bazulaque
Ingredientes: miudos do anho,
frango, chourigo e presunto fu-
mados e pdo cortado aos pe-
dacinhos, cebola, azeite e vinho.
Preparacgdo: Misturam-se os
miudos do anho, chourigo e pre-
sunto fumados e frango corta-
dos aos pedacinhos, que depois
de cozidos se juntam ao estru-
gido feito num tacho de ferro
preto, com cebola e azeite, adi-
cionando-se um pouco de vinho
e, caso seja necessdrio, junta-se
um fio de dgua e deixa-se fer-
ver, depois adiciona-se o sangue
do anho cozido e finalmente o
pdo cortado aos bocadinhos.
Tempera-se com sal, louro e pi-
menta e, dependendo do gosto,
hd quem junte horteld. Assim que
o pdo comece a desfazer, reti-
ra-se do fogdo e estd pronto a
servir.
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Anho Assado

com Arroz de Forno
Ingredientes: anho pequeno tem-
perado com louro, alho, azeite,
salsa, cebola, colorau, banha de
porco, vinho verde e sal
Preparagdo: A receita tradicional
que Ihe deu origem diz que, para
ser bom, o anho ndo deve pesar
mais do que 10 quilos. E tempe-
rado na véspera, com louro, alho,
azeite, salsa, cebola, colorau, ba-
nha de porco, vinho verde e sal e
fica a repousar até ao dia seguin-
te para absorver o sabor guloso
dos temperos. Coze-se a cabega
e 0s pernis com um pouco de sal-
picdo, presunto, carne de porco,
carne de vaca, cebola e sal, para
fazer a calda do arroz. Assado em
forno de lenha, coloca-se o anho
numa grelha, por cima do arroz,
deixando que o tempero do as-
sado vd pingando gradualmente.

Fatias do Freixo

Ingredientes: ovos, agucar, fa-
rinha.

Preparacdo: segredo da familia
da Casa dos Lenteirdes.

Animagdo

Provas de Vinhos nas quintas de
Enoturismo (marcagdo: turis-
mo@cm-marco-canaveses.pt).
Podem ainda visitar o Museu
Cdrmen Miranda, o Centro
Interpretativo de Tongobriga, a
Igreja de Santa Maria, e o Museu
do Linho e do Vinho de Maureles.
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No concelho de Miranda do
Douro é sempre dificil a esco-
lha, aqui os pratos tipicos ali-
ciam-nos e “baralham” as die-
tas... Quando se sentar & mesa
num dos muitos restaurantes do
concelho, esquecer-se-d do re-
I6gio e render-se-& aos prazeres
da gula. Sabores e gostos apu-
radissimos, de irresistivel aspeto
e cheiro, provocadores de deli-
ciosos “pecados”. Ndo hd res-
taurante que se preze que ndo
ostente o seu prato tipico, o seu
melhor prato.

Alheira e Chourica

Assada na Brasa

Preparagdo: Ingredientes /
Modo de Preparagdo — Prove-
niente da provincia de Trds-os-
Montes, sendo famosas as ta-
bafeias de Miranda/alheira, um
enchido portugués cujos princi-
pais ingredientes sdo o pdo de
trigo, carne e gordura de porco,
carne de aves, azeite, alho e co-
lorau. Dizem que foram inventa-
das pelos cristdos novos que, em
segredo continuavam a profes-
sar a religido judaica. Como os
judeus ndo comem carne de
porco, inventaram este enchido
com carnes alternativas: frango,
coelhos, aves, etc. Usando este
artificio, mostravam & comu-
nidade que eram cristdos bem
integrados. E servida assada na
brasa.
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Cozido Mirandés

(Botelo com Cascas)
Preparacgdo: Ingredientes —
Butelo, cascas, batata, cou-
ve tronchuda, presunto/ pernil,
orelheira, costelas, pé de porco,
focinho de porco, enchidos —
chouriga, bocha, galinha casei-
ra, 1 cebola, azeite, sal g.b., louro
e salsa g.b.

Preparagdo: Colocam-se as
cascas de molho em dgua fria.
No dia seguinte, numa panela
grande, colocam- se as cascas
e as carnes a cozer durante meia
hora com bastante dgua, deitar
fora a dgua da cozedura e en-
cher novamente a panela com
amesma quantidade de agua, e
todos os ingredientes, temperar
com sal g.b., louro a cebola par-
tida a meio e um ramo de salsa.
Quando tudo estiver bem cozido,
escorrem-se as cascas e os le-

gumes para uma terrina ou pa-
ra uma travessa funda, dispondo
por cima as carnes partidas em
pedagos serve-se regando tudo
com um bom azeite.

Bola Doce e Arroz-doce

Ingredientes: 4 ovos, 125 g de
manteiga, 1,25 Kg de farinha de
trigo, 100 g de fermento de pa-
deiro, 700 g de agucar, 1dl de
azeite, 0,51 de dgua, canela g.b.
Preparagdo: coloca-se a fari-
nha num tacho, faz-se um bura-
co, deita-se a dgua morna com
o fermento, uma pitada de sal,
junta-se a manteiga derretida
com o azeite e os ovos batidos.
Bate-se tudo e deixa-se levedar.
Pde-se, num tabuleiro untado
com manteiga, as camadas es-
ticadas. A primeira deve ficarum
pouco mais grossa. Espalha-se
o agucar e a canela muito bem,

sucessivamente. Viram-se as
bordas da massa para dentro
do tabuleiro, unindo & Ultima e
formando um rolo. Pica-se e vai
a forno bem quente, durante
cerca de 1h.

Animagdo

Animag¢do com grupos de
Pauliteiros/Pauliteiras, Gaiteiros
e bombos, durante todos os dias,
pelas ruas da cidade, também
decorre no Centros historico de
Miranda o Festival de Sabores
Mirandeses — Mostra/promog¢do
e venda de produtos autoctones.
A decorrer provas e degustagdo
de produtos locais na Porta da
Rota da Terra Fria Transmontana.

FD.S. GASTRONOMICOS 24

MIRANDA
DO DOURO

14,15 e 16 FEV.

www.cm-mdouro.pt




O Municipio de Amares propoe
no fim-de-semana que ante-
cede o Festival de Papas de
Sarrabulho (fim- de-semana
do Carnaval), entre o dia 21 e
23 de fevereiro de 2025, que os
restaurantes aderentes a esta
iniciativa incluam nos seus
menus as pataniscas de baca-
lhau como “entrada”, as papas
de sarrabulho como “prato
principal” e o pudim de laranja
como “sobremesa”.

A estes elementos associa-se o
vinho verde da regido através
da oferta de um copo de vinho
verde da regido como gesto de
“boas-vindas”.

Falar de Amares é falar de tra-
di¢do, de uma gastronomia
forte e enraizada, terra de exi-
mios cozinheiros e de carnes
de exceléncia. Esta simbiose de
fatores leva a que o concelho

apresente produtos exclusivos
na sua qualidade, como sdo as
papas de sarrabulho, as pata-
niscas de bacalhau e o pudim
de laranja.

As papas, confecionadas ape-
nas no Inverno, por altura da
matanga do porco, sdo servidas
como sopa, acompanhadas
por rojées @ moda do Minho,
que respeitando o receitudrio,
fazem desta especialidade um
"ex-libris” da gastronomia tra-
dicional. Pretende-se com este
evento preservar uma heranga
cultural deixada pelos nossos
antepassados, valorizando um
prato tipico minhoto, devendo
os apreciadores da boa gastro-
nomia percorrer o concelho de
Amares, durante a época fria,
para saborearem a riqueza e
variedade gastronémica, pro-
veniente da carne de porco.
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Pataniscas de Bacalhau
Ingredientes: 350 g de bacalhau,
1cebola, 3 ovos, 250 g de farinha,
0,5 dl de agua, 1 ramo de salsa,
sal, azeite e pimenta g.b.
Preparagéo: Deite, num algui-
dar, a farinha e os ovos e bata,
acrescentando a dgua a pouco
e pouco para ndo criar grumos.
Depois de bater muito bem,
junte o bacalhau, previamente
demolhado, limpo de pele e de
espinhas e desfiado. Adicione
a cebola e a salsa picadinhas e
tempere com sal e pimenta.

Papas de Sarrabulho
Ingredientes: carne de vaca, ga-
linha, osso de sud, presunto, cra-
vinhos, cenoura, cebola, louro,
salsa, sal, trigo, cominhos, sumo
de lim&o, pimenta e sangue de
porco cozido.

Preparagdo: cozer a carne de
vaca, galinha velha, osso da
sud, presunto e cravinhos, uma
cenoura (pequena), cebola (pe-
quena), louro, salsa e sal. Depois
retirar as carnes e desfia-las.
Logo que possa, coar o caldo
e juntar pdo de trigo cortado &
mdo, em pedacinhos. Mexer bem
até ficar com a consisténcia de
sopa forte. Juntar sangue de
porco cozido, esfarelado pre-
viamente num "passe-vite” e
temperar com cominhos, sumo
de limd&o e pimenta. As quanti-
dades ficam ao critério de cada
um, uma vez que nem todo o pdo
é igual. Deve ficar um caldo sa-
boroso.

Pudim de Laranja

Ingredientes: 400 g de agucar, 8
ovos, uma chdvena (de chd) de
sumo de laranja de Amares
Preparacgdo: Bata os ovos intei-
ros, junte o agucar e continue a
bater um pouco. Junte o sumo
de laranja e mexa bem. Coza
em banho-maria numa forma
previamente caramelizada.

Animagdo

Durante o Fim-de-semana
Gastrondémico de Amares, o
Municipio coloca & disposi¢do
dos visitantes uma exposi¢do
sobre as tradi¢des, artes e oficios
do concelho, na Galeria de Artes
e Oficios, localizada na praga do
Comércio, em Ferreiros.
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AMARES

21,22 e 23 FEV.

www.amares.pt




MONGCAO

21,22 e 23 FEV.

www.moncao.pt

A gastronomia Monganense,
é cada vez mais procurada,
perante a sua importdncia na
conservagdo da identidade e a
variedade dos costumes gastro-
némicos. E o reflexo da histéria,
da geografia e dos recursos na-
turais do concelho. Através dos
pratos tipicos e das técnicas de
confegdo transmitidas de gera-
¢do em geragdo, a gastronomia
molda a identidade cultural dos
locais, preservando suas raizes
e tradi¢des. Falar dos sabores
tradicionais é viajar pelos mara-
vilhosos aromas de pratos con-
fecionados com saber e minucia,
que se adaptam as estagdes do
ano e aos produtos que a natu-
reza, gentilmente, oferece.

Além do “Cordeiro & Moda de
Mong¢d&o”, a Lampreia & Moda
de Mong¢do, acompanhada pelo
arroz malandro apresenta-se

como um dos ex-libris gastro-
némicos desta vila raiana. Entre
os dias 21 e 23 de fevereiro, o
Municipio celebra mais uma ini-
ciativa gastronémica dedicada
& Lampreia do Rio Minho e como
sobremesa as populares “Roscas
de Mongdo”, doce eleito no con-
curso nacional “7 Maravilhas
Doces & Mesa”.

Lampreia & Moda de Mongdo
Ingredientes: Lampreia, vinho,
vinagre, salsa, alho picado, ce-
bola, banha, presunto, arroz.
Preparagdo: Lava-se muito bem
a lampreiq, retirando-lhe a vis-
cosidade que a envolve. Coloca-
se num tabuleiro com vinho e
vinagre. Parte-se aos bocados
e aproveita-se o sangue. Fica a
marinar, juntamente com a salsa
e o alho picado. Faz-se um refo-
gado com um pouco de banha e
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presunto. Quando a cebola esti-
ver dourada junta-se a lampreia,
sal, pimenta e cravinho. Deixa-se
estufar por 10 minutos. Retira-
se a lampreia, acrescentando &
calda um pouco de dgua quente
e deita-se o arroz. Quando es-
tiver cozido, introduzem-se os
bocados de lampreia, junta-se
a marinada e polvilha-se com
salsa picada, servindo-se de
seguida.

Roscas de Mongdo
Ingredientes: Farinha, dguq,
ovos, acafrdo e a esséncia de
anis.

Preparagdo: Batem-se os ovos
com a mdo aberta e junta-se a
farinha triga e dgua, & qual se
junta o acafrdo e a esséncia de
anis, mexendo sempre até po-
der tender. As mdos experientes
das rosqueiras formam rolinhos

de vinte centimetros de com-
primento e moldam as roscas
e colocando-as em tabuleiros
polvilhados de farinha triga para
ndo "apegar”. Vao ao forno a le-
nha, com porta sempre aberta,
até alourar.

No final, ja arrefecidas, cobrem-
-se com agucar em ponto de pé-
rola e unem-se em grupos de seis
ou 12 roscas ou separadas.

Animagdo

XLVI Rali & Lampreia - O ‘Rali
a Lampreia’, € uma prova de
pericia automodvel, realizada
na Praga Deu-la-Deu, em ple-
no centro histérico de Mongdo,
sendo a mais emblemdtica
de Portugal e um dos eventos
iconicos de Mongdo, que tem
como objetivo, distinguir a ex-
celéncia da ‘Lampreia a Moda
de Monc¢do'’. A prova de pericia,

que se realiza anualmente na
praca Deu-la-Deu, é uma das
mais aguardadas por pilotos e
fdas do desporto motorizado e,
estd a cargo do Parallel Velocity
Club, com o apoio do Municipio
de Mongdo e da Federacgdo
Portuguesa de Automobilismo
e Karting. Existem vdrias outras
atividades de indole cultural e
desportiva associadas, como a
prova de reconhecimento notur-
na e o Rali Gastronémico.
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AMARANTE

28 FEV.,1e 2 MAR.

www.amarantetourism.com

Amarante é um territério onde

tradi¢do e sabor se cruzam, re-
sultando numa experiéncia gas-
tronémica rica em pratos subs-
tanciosos e dogaria conventual.
Um exemplo notdvel é o cabrito
serrano, os doces conventuais e
o trigo de quatro cantos.

Cogumelos Shiitake
Ingredientes: cogumelos shiitake.
Preparagdo: saltear com azeite
e cebola.

Cabrito Assado

Ingredientes: alho, louro, salsa,
pimentdo doce, vinho branco,
azeite, cebola, batatas e cabrito
Preparagdo: os segredos multi-
plicam-se na preparagdo deste
prato, no entanto, pode revelar-
-se os ingredientes bdsicos que o
sublimam, nomeadamente alho,
louro, salsa, pimentdo doce, vi-
nho branco e... o repouso do
cabrito até ao dia seguinte.
"Deitado numa cama” de ce-
bola, azeite, sal e alho, acres-
centamos, como companhia,
as batatas e as partes finas do
cabrito (costelas) e corrigimos o
molho. J& na reta final, um toque
de tostado em todos os ingre-
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dientes - conquistado no forno
- denuncia que a assadeira estd
pronta a ir para a mesa.

Doce de Améndoa
Ingredientes: améndoas, agucar,
farinha, ovos e dgua.
Preparacgdo: A sobremesa, surge
como homenagem as lérias uma
das especialidades de Amarante,
pelo que surgem vdrias receitas
na preparag¢do deste prato.
Sdo vdrias as sobremesas com
améndoas como uma léria, um
bolo, um doce ou uma tarte.
Mistura-se de forma homogénea
todos os ingredientes e leva-se
ao forno ou lume mediante a
sobremesa escolhida.

Animagdo

A animagdo proposta para os
Fins-de-semana Gastronomicos
insere-se como uma forma de
criar um momento de dinami-
zagdo de Amarante em época
baixa do turismo, criando assim
mais um argumento de visita.
Nesta edi¢do, todos os visitantes
que visitarem um dos restauran-
tes dos FDSG receberdo um vou-
cher para a Feira de Chocolate
de Amarante. Nesse sentido,
convidamos todos a explorar a
historia, a cultura, a natureza
e os sabores de nossa cidade
sem deixar de visitar a Igreja de
S. Gongalo, o Museu Municipal
Amadeo de Souza-Cardoso, o
Museu de Arte Sacra (Igreja de
S. Domingos), a Casa da Granja,
a Rota do Romanico, a Serra do
Mardo e da Aboboreira e o Cine-
Teatro de Amarante.
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Na desembocadura do rio Minho
e no seu encontro com as dguas
do Atléntico foi erigido o Forte
do insua outrora ocupado por
frades franciscanos. Esta mag-
nifica fortificagdo defensiva de
outras épocas é marca incon-
tornavel da paisagem litoral
Caminhense e o abrigo ideal
para o desenvolvimento de
uma das espécies marinhas mais
apreciadas nestas paragens.

O “Mar da insua”, assim batizado
pela existéncia desta fortifica-
cdo, é fonte inesgotdvel de ali-
mento para os selvagens robalos
que ali vivem, cuja carne branca
e delicada j& fez parte da gas-
tronomia dos povos romanos.

O robalo do “Mar da insua” é
pescado “a linha” pelas mdos
corajosas e agrestes do bravo
pescador. Pela enorme dificul-
dade em pescd-lo o pescador

paga, ndo raras vezes, com a
propria vida, a ousadia de en-
frentar a rebentagdo das revol-
tosas ondas, para colher os me-
Ihores robalos e poder leva-los
até & mesa dos restaurantes do
concelho de Caminha.

Ao robalo fresco, os nossos cozi-
nheiros juntam apenas o tempe-
ro necessdrio, pois as adguas do
mar fazem o resto. Acompanha
com batatas a murro e pelos de-
liciosos legumes salteados, cons-
titui um manjar Unico e digno dos
mais requintados palatos.

Para coroar este repasto, deli-
ciamo-nos com o nosso tradi-
cional leite creme queimado,
capaz de fazer as delicias dos
mais exigentes gastrénomos.
De facto, a frescura de todos
os produtos do campo, desde
os ovos, passando pela farinha
e pelo leite, permitem a reali-
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zagdo deste verdadeiro manjar,
tdo tradicional das nossas terras.

Pataniscas de Bacalhau
Orgulhosamente, os nossos che-
fes cozinheiros, colocam o seu
segredo a tradicional receita das
Pataniscas de Bacalhau tornan-
do-a num petisco especial.

Robalo do Mar da insua

Ao robalo fresco, os nossos cozi-
nheiros juntam apenas o tempe-
ro necessdrio, pois as dguas do
mar fazem o resto. Acompanha
com batatas a murro, os delicio-
sos legumes salteados ou se pre-
ferirem a fusdo cria-se & medida
da escolha do cliente.

Leite Creme Queimado

O segredo do nosso tradicional
leite creme queimado, vem da
frescura de todos os produtos do
campo, desde os ovos, & farinha
e o leite, e da sabedoria dos nos-
sos chefes cozinheiros.

Animagdo

Espagos Museoldgicos de visi-
tagdo (visita gratuita): Museu
Municipal de Caminha, Nucleo
Museoldgico da Meméria, Artes
e Oficios de Riba de Ancora,
Centro de Interpretagdo
Museoldgica do Vale do Ancora,
Centro de Interpretagdo da
Serra D’Arga.
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28 FEV.,1e 2 MAR.

www.cm-caminha.pt




No Concelho de Penedono, a
gastronomia inspira-se na sim-
plicidade e genuinidade dos seus
costumes, da sua agricultura com
uma presenga cada vez mais vin-
cada na utilizagdo da castanha,
ndo descurando a riqueza e di-
versidade de sabores.

Sendo um territoério vincadamen-
te agricola, sdo os pratos a ela
ligados, & agropecudria e & caga,
que nos identificam. E possivel
degustar a famosa marrd (carne
de porco), o arroz de coelho, o
borrego estufado com batatas,
o cabrito assado, as papas de
sarrabulho, os enchidos (chouri-
cas, moiras e farinheiras), o cal-
do de abdbora com leite, o caldo
de castanha, a sopa de feijdo, os
queijos de cabra e de ovelha ndo
esquecendo que recentemente,
houve uma evolugdo no desen-
volvimento de um leque variado

de pratos e sobremesas confe-
cionados & base da castanha.

Tabua de Enchidos e Queijos
Ingredientes: Farinheira, moira
(de sangue), chourica de carne,
queijos de cabra e ovelha, etc...
Preparacdo: Feita a selegdo dos
enchidos a colocar na mesa, sdo
assados nas brasas e servidos
bem quentes.

Cabrito Assado

no Forno de Lenha

O Cabrito Assado no Forno é um
prato icénico da Beira Alta, re-
gido de Portugal conhecida pela
sua rica tradigdo culindria e pela
valorizagdo de ingredientes lo-
cais. Este prato é frequentemen-
te preparado em celebragdes
familiares e festas religiosas,
sendo sinénimo de confraterni-
zagdo e hospitalidade.
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Ingredientes: Cabrito em peda-
¢os, alho picado, cebola média
picada, azeite (QB), vinho Tinto
ou Branco da vossa preferéncia,
sumo de lim&o, ramos de alecrim
fresco, sal e pimenta-do-reino a
gosto, batatas pequenas com
casca ou em cubos (opcional)
como guarnig¢do.

Preparagdo: Marinada: Numa
tigela grande, misture os alhos,
cebola, azeite, vinho, sumo de
limdo, alecrim, sal e pimenta,
adicione os pedagos de cabri-
to e misture bem, deixe marinar
por pelo menos 4 horas, ou de
um dia para o outro. No Forno:
Pré aquega o forno a 180°C.
Montagem: Coloque os peda-
¢os de cabrito marinado numa
assadeira, se desejar, adicione as
batatas e cenouras (opcional) a
volta da carne. Assar: Cubra a
assadeira com papel aluminio

e leve ao forno por cerca de 1
hora, apds esse tempo, retire o
papel aluminio e asse por mais
30-40 minutos, regando oca-
sionalmente com o molho, até
que a carne esteja dourada e
macia. Servir: Retire do forno e
deixe descansar por alguns mi-
nutos antes de servir, o cabrito
assado é frequentemente acom-
panhado de arroz ou uma salada
fresca.

Pudim de Castanhas
Ingredientes: Castanha Martainha
da Zona de Penedono que é mais
doce, leite e ovos.

Preparagdo: Misturam-se todos
os ingredientes e bate-se tudo
junto até formar um creme es-
branquigcado, coloca-se um
pouco de caramelo no fundo da
lata e vai a cozer ao forno em
banho-maria. Desenforma-se
depois de frio.

Animagdo
“Entrudono” - Durante o fim de

semana, anterior ao Carnaval,
coincidente com a data defi-
nida para os Fins-de-semana
Gastronomicos, em que se pro-
cura reviver a tradicdo do que
era o Carnaval com algumas
nuances mais atuais, e carac-
teristicas proprias que estdo ja
enraizadas nas celebragdes das
animagdes proprias desta épo-
ca. O evento promete durante
todo o fim de semana, muita
animagdo, musica, representa-
¢des, caminhadas, oficinas de
artes pldsticas e artesanato,
desfiles de Carnaval, repre-
sentagdes do “Julgamento e
Enterro do Entrudo” e a “Queima
do Entrudo”, numa envolvéncia
de todas as associagdes e cole-
tividades do Concelho.
Assumindo-se jd& como um
evento que se afirma na iden-
tidade deste concelho orga-
nizado pela Hoste do Magrigo
— Associagdo de Recreagdo
Histérica, com o apoio do
Municipio de Penedono.
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O concelho de Torre de
Moncorvo, possui uma gastro-
nomia variadissima, sendo o
Borrego Terrincho, um produto
com denominagdo de origem
protegida, pertencente d raca
Churra da Terra Transmontana.
O maneio tradicional destes
animais, que se alimentam so-
bretudo de ervas espontdneas,
confere a carne caracteristicas
de gustagdo diferenciadas.

Da abundéncia de améndoa
na regido, surge a confeitaria
tradicional da Dogaria. Sendo
o Bolo de Améndoa uma das
iguarias mais apreciadas desta
arte, que tem passado de gera-
¢do em geragdo. A sua feitoria
apresenta uma combinagdo de
améndoa com vdrios aromas o
que Ihe confere um paladar Uni-
co e inesquecivel.

Folhado de Borrego da Churra
Ingredientes: 2 kg de borrego
estufado e desfiado, 1 massa fo-
lhada fresca, 1 ovo, 1tomate, 2
cebolas médias, 2 dentes de alho,
louro g.b., vinho branco (1 copo)
e azeite q.b.

Preparacdo: O borrego é estufa-
do com a cebola, alho, tomate,
azeite, vinho branco durante
aproximadamente 1 hora para
ficar macio e poder desfiar.
Depois de desfiado, estende-se
a massa folhada, recheia-se com
o borrego, pré aquece- se o for-
no a 180°c, pincela-se a massa
folhada depois de fechada, com
gema de ovo batido e com o for-
no quente 20 minutos a cozer.

Borrego Terrincho
Ingredientes: borrego, azeite,
dentes de alho, sal e pimenta
branca.
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Preparagdo: Numa tijela mistu-
ra-se o azeite, os alhos, o sale a
pimenta. De seguida, unta-se o
borrego com o molho prepara-
do e reserva-se durante algum
tempo. Coloca-se na grelha a
carne voltando-a uma ou duas
vezes. Serve-se com batata co-
zida com casca.

Bolo de améndoa
Ingredientes: 15 ovos, 500 gr de
améndoaq, 300 gr de agucar, 200
gr, farinha, 1 cdlice de vinho do
porto, canela g.b. e uma colher
de chd de fermento. Creme:
600gr de agucar, 200 cl. agua e
30 gemas.

Preparagdo: Aaméndoa € moida
com a casca. Bate-se o agucar
com a farinha e a améndoa.
Bater 10 claras em castelo.
Reservar as gemas. Em seguida,
envolvem-se as 15 gemas e as

claras em castelo, & mistura an-
terior, junta-se o vinho do Porto,
a farinha com o fermento e a
canela. Por fim, leva-se ao for-
no a cozer a 160°c, numa forma
bem untada. Quando cozido,
cobre-se ou abre-se ao meio e
recheia-se com o creme.
Preparagdo do creme: leva-se a
dgua a ferver com o agucar até
fazer ponto de pérola. Retira-se
do lume e misturam-se as gemas
energicamente. De seguida, vol-
ta ao lume até ficar um creme
espesso.

Animagdo

Quer esteja hospedado ou a
viver em Torre de Moncorvo,
explore a vila! Descubra suas
riquezas e sua herancga Unica,
neste encontro de descober-
ta do TERRITORIO mesclando
reflexdes, emocdes e historia.

Podem aproveitar para visitar os
NUcleos Museoldgicos: Museu de
Arte Sacra (Rua da Misericordia),
nucleo Museoldgico da
Fotografia do Douro Superior
(Rua da Misericérdia), nucleo
Museolégico da Casa da Roda
(Rua da Misericordia), centro
de Estudos Judaicos Maria da
Assungdo Carqueja e Adriano
Vasco Rodrigues (Rua Nova),
museu do Castelo (Rua Tomads
Ribeiro), Basilica Nossa Senhora
da Assuncdo, Eremitério Nossa
Senhora da Teixeira, Sequeiros
(Acoreira), Torre de Moncorvo,
Passeio judaico (Centro his-
torico de Torre de Moncorvo).
Passeio dos Miradouros. Passeio
Judaico. Todas as visitas, de pre-
feréncia, com marcagdo prévia.
(279 252 289 /
turismo@torredemoncorvo.pt)
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Os Milhos, um dos pratos tipicos
do concelho de Ribeira de Pena,
continua a ser confecionado de
forma a preservar a gastrono-
mia tradicional do territorio. Os
milhos podem ser “esfugcados”,
por causa da carne de porco,
“escornados”, se levarem carne
de vaca, ou mesmo “esgrava-
tados”, se acompanhados com
carne de galinha. Caso levarem
todo o tipo de carne, chamam-
-se Milhos “ricos”.

Neste fim de semana, venha
também conhecer o territério
através dos Percursos Pedestres
que o levam até locais admird-
veis, ou desfrutar de umas ati-
vidades no Pena Aventura Park
ou mesmo conhecer o vasto
patrimdnio, histdrico cultural e
paisagistico.

Milhos Ricos

Ingredientes: 1 kg de entrecosto
de vitela, 1 kg de entrecosto de
porco, 1 chourigo de sangue, 1
salpicdo, 1 pé de porco ou meia
orelheira com beiga, e 1 galinha
pequena. Para os milhos: 2 ti-
gelas grandes de milhos limpos
(triturado), 1 cebola, 2 dentes
de alho, 3 colheres de sopa de
azeite e sal.

Preparagdo: Cozer a galinhaem
dgua e sal, bem como todas as
carnes depois de bem limpas.
Quando estiverem cozidas, in-
troduzem-se na mesma panela
os chourigos e o salpicdo. Para
os milhos: pde-se a lume com
dgua, uma panela de fundo es-
pesso. Ao ferver, juntam-se os
milhos bem lavados e isentos
de casca. Véo-se mexendo com
uma colher de pau para ndo me-
xer no fundo. Quando estiverem
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quase cozidos e se apresentarem
espessos, acrescenta-se a dgua
das carnes. Numa frigideira, fa-
z-se o refogado com azeite, o
alho e a cebola, podendo juntar
uma colher de vinagre. Depois de
apurado, juntam-se os milhos,
retifique os temperos e serve-se
num prato coberto com alguns
pingos de lim&o.

Chila no Forno

Ingredientes: 800 gramas de
chila, 1 almocgadeira de dgua, 1
almocgadeira de agucar. Ponto
de fio (quando comecar a pe-
gar), 10 ovos (gemas) passados
num coador.

Preparagdo: Coloca-se a chila
no tacho, a calda e as gemas,
véo ao lume sempre a mexer.
Quando levantar fervura, vai
para um prato de ir ao forno e
polvilha-se com canela. Leva

améndoa a gosto. Vai ao forno
a gratinar.

Animagdo

Acesso gratuito a Rede de
Museus do concelho de Ribeira
de Pena: Casa-Museu de Camilo,
Museu da Escola, Museu da
Venda Nova, Museu do Volfrdmio
e Museu do Linho. Poderd ainda
aproveitar para uma visita ao
Parque Ambiental do Bucheiro
com uma drea de 18 hectares
de floresta protegida, de gran-
de valor ambiental e com uma
biodiversidade rica ao nivel da
fauna e da flora.
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RIBEIRA
DE PENA

28 FEV,,1e 2 MAR.

www.cm-rpena.pt




A gastronomia no concelho de S.
Jodo da Pesqueira estd rechea-
da de iguarias cujos segredos de
confegdo se perdem nos memo-
raveis tempos dos nossos avos,
em receitas saborosissimas de
culindria, raras vezes passadas
a papel. O municipio é rico na
sua imensa variedade e quali-
dade gastrondmica. Os tipicos
pratos e dogarias regionais séo
justamente afamados pelo facto
de nada ser deixado ao acaso,
nunca perdendo aquele toque
de rusticidade e autenticidade
primitivas. SGo inumeros os pra-
tos tipicos da regido, dos quais
se destacam o célebre cabrito
assado, arroz de cabidela, ba-
calhau assado, feijoada & trans-
montana, entre outros.

44

Peixes do Rio

Ingredientes: peixes vdrios, sal,
6leo para fritar, molho colorau,
polpa de tomate, pimenta, alho,
vinagre, piri-piri, vinho branco e
louro.

Preparagdo: Temperam-se os
peixes com sal e leva-se a fri-
tar em 6leo bem quente. Num
tacho colocam-se o colorau,
polpa de tomate, alho picado,
piripiri. Uma folha de louro, sal,
pimenta, um pouco de vinagre
e vinho branco. Leva-se ao lume
para ferver durante 20 minutos.
O molho serve-se d parte, e vai-
-se regando ao gosto do con-
sumidor.

Pataniscas de Bacalhau

com arroz de feijGo

Pataniscas

Ingredientes: (15 pataniscas) -
3 postas de bacalhau, 1 cebola
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pequena bem picadinha, 3 ovos,
150 g de farinha com fermen-
to, salsa picada, pimenta g.b.,
sal fino g.b., 6leo e azeite para
fritar.

Preparag¢do: Numa panela com
dgua a ferver, coloque o ba-
calhau a cozer durante 10 mi-
nutos. Depois de cozido, retire
o bacalhau, deixe arrefecer e
de seguida desfie o bacalhau.
Guarde a dgua do bacalhau
para o arroz. Parta os ovos para
um recipiente, bata-os, junte a
farinha e mexa bem, junte a
cebola picada, o bacalhau, a
salsa picada, a pimenta, sal
caso seja necessdrio e misture
tudo bem. Coloque 2/3 de dleo
numa frigideira e 1/3 de azeite a
aquecer. Depois do 6leo quente,
coloque colheres de patanisca a
fritar. Retire as pataniscas para
um prato com papel.

Arroz de feijdo

Ingredientes: (5 Pessoas) — 280 g
de arroz, 400 g de feijdo encar-
nado cozido, 1 cebola picada, 2
dentes de alho picados, 2 folhas
delouro, 1 colher de sopa de pol-
pa de tomate, 0,5dI de azeite, sal
grosso g.b.

Preparagdo: Num tacho coloque
o azeite, a cebola, os alhos e as
folhas de louro, deixe refogar.
Junte o arroz e deixe fritar um
pouco, junte a polpa de toma-
te e dgua de cozer o bacalhau,
deixe cozer durante 10 minutos.
Junte o feijdo ao arroz e o res-
to do caldo do bacalhau se for
necessario, retifique o sal e deixe
cozer mais 5 minutos.

Aletria

Ingredientes: (5 pessoas) - 500
gr de aletria, 4 cascas de limao,
500 gr de agucar, 1litro de dgua,

1litro de leite, 100 gr de mantei-
gaesalg.b.

Preparagdo: Numa primeira fase,
deverd juntar-se o leite, dgua,
manteigaq, sal, agucar e liméo.
Quando tudo isto comecar a fer-
ver, junta-se a massa e quando
esta estiver devidamente cozi-
da, coloca-se "estendida” num
tabuleiro para secar. Deverd ser
cortada em pedagos para ser
servida.

Animagdo

Ranchos Folcléricos, Bandas
Filarmodnicas, Acordedes,
Concertinas e outras atividades
integradas na Festa dos Saberes
e Sabores do Douro - 2025.
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SAO JOAO DA
PESQUEIRA

28 FEV,,1e 2 MAR.

www.sjpesqueira.pt




As papas de sarrabulho e os ro-
joes sdo sabores auténticos da
cozinha regional do Minho e um
dos destaques da gastronomia
em muitos restaurantes de Vila
Nova de Famalicdo. Tradigdes
que derivam de antiquissimas
praticas comunitdrias asso-
ciadas & matanga do porco.
Praticas que, de resto, foram
idénticas nas dreas rurais de
todo Portugal até meados do
século XX, quase sempre realiza-
das no final do outono ou inicio
do inverno.

As papas de sarrabulho e os ro-
joes surgem nas tradigdes gas-
trondmicas da regido como uma
forma excelente de aproveitar
todas as partes do porco e con-
servd-las por longos periodos.
O leite-creme, é a proposta de
sobremesa que fazemos para
este fim de semana. Tradicional

da nossa cozinha, mas também
de muitas cozinhas do mundo,
esta é uma delicia que tem atra-
vessado séculos e geragdes sem
nunca passar de moda.

A cozinha, como tudo o resto,
vai-se modernizando e aprimo-
rando, contudo, estas expressdes
regionais persistem e hoje, tal
como no passado, continuam
a valorizar os produtos do ter-
ritorio.

Depois... cada restaurante ade-
rente tem a sua proépria identi-
dade, um tempero especial, uma
maneira de preparar os ingre-
dientes, ou até mesmo a forma
de apresentar os pratos. Ndo va-
mos revelar todos os segredos,
mas deixamos algumas dicas.
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Papas de Sarrabulho

As Papas de Sarrabulho, habi-
tualmente sdo confecionadas
com carne de galinha ou fran-
go e carnes de porco cozidas em
dgua temperada com sal, louro,
alho e cebola, as quais se juntam
enchidos e sangue de porco, in-
gredientes estes que misturados
com farinha de milho e um toque
de cominhos, criam um caldo
rico muito apreciado pelas nos-
sas terras.

Rojées a Moda do Minho

Jd os rojoes sdo feitos com pe-
dacgos de carne de porco pre-
viamente temperada com sal,
alho, louro, vinho branco e es-
peciarias, em conjunto com ou-
tros produtos do porco, como é
o caso de chourigas, morcelas,
figado ou tripa enfarinhada, fri-
tos quase sempre na prépria ba-

nha do porco, resultando numa
textura suculenta e saborosa.
Acompanha com batata frita,
grelos cozidos e azeitonas ou
picles.

Leite-creme

O leite-creme, é uma sobremesa
que faz a delicia de quase todos
os restaurantes da nossa regido.
A sua confegdo é relativamen-
te simples e frequentemente
conjuga leite fervido, agucar,
gemas de ovo, farinha ou ami-
do e um toque de lim&o, canela
ou baunilha. A crosta de agucar
caramelizado no topo, confere
textura crocante que contrasta
admiravelmente com o creme
de leite.

Animagdo

Durante o Fim-de-Semana
Gastronémico Famalicdo pre-
para-se para mais um Carnaval
de arromba! Mas ndo faltam
outros bons motivos para visitar
Famalicdo. Explore os nossos
museus, sugerimos a titulo de
exemplo uma visita & Casa de
Camilo, em Seide, ds exposi¢des
do Museu Bernardino Machado,
ou da Fundagdo Cupertino de
Miranda, ambos situados em
pleno centro da cidade. Relaxe
nas belas paisagens dos jardins
e parques da cidade, ou simples-
mente trilhe o centro histérico e
aprecie o comércio tradicional.
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VILA NOVA DE
FAMALICAO

28 FEV,,1e 2 MAR.

www.famalicao.pt
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Os produtos da terra fundem-se
numa panoplia diversificada de
propostas gastronémicas que
enchem a vista e retemperam
os apetites mais exigentes. De
geragdo em geragdo, a gas-
tronomia tradicional evidencia
a riqueza de Barcelos, o saber
das suas gentes, ora ‘tempera-
do’ pelos sabores agrestes dos
ventos atlénticos e das brisas
do Cavado, ora modelado pelos
ares da serra minhota. O cora-
¢do do Minho estd aqui reetido
num vasto leque de ofertas de
uma cozinha de festa, de tra-
di¢do, de historia e devogdo
espelhada nas iguarias como o
bacalhau, a lampreia, o polvo, os
rojoes, as inconfundiveis e Unicas
papas de sarrabulho & moda de
Barcelos, o arroz pica no chdo, o
cabrito assado, a vitela assada,
o cozido e, claro, o galo assado

a moda de Barcelos que reme-
mora a Lenda do Galo e traz &
mesa o cerimonial, a histéria e
o simbolismo dos caminhos de
Santiago.

Papas de Sarrabulho

& Moda de Barcelos
Ingredientes: 600 g de ossos da
sud ou da pd, 800 g de costela,
600 g de carne févera, 1 kg de
milharos, 300 g de “farinha mi-
Iha”, 200 ml de sangue de porco,
400 g de sarrabulho (sangue de
porco cozido), dgua g.b., comi-
nhos g.b. e sal g.b.

Preparacdo: Cozer as carnes de
porco, os 0ssos da sud ou os da
pd, a costela e a carne févera.
Quando as carnes estiverem
cozidas, retird-las da panela e
separar a carne do osso. Cortar
as carnes em pequenos pedagos
e colocar novamente na panela
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tudo a cozer. Adicionar os milha-
ros e deixar cozer. Depois, adi-
cionar a “farinha milha” para
engrossar as papas. Misturar
tudo muito bem e mexer sem-
pre @ medida que a farinha
vai engrossando para que esta
ndo pegue ao fundo da panela.
Desfazer o sarrabulho (sangue
de porco cozido) num recipien-
te e acrescentar na panela.
Temperar com cominhos e verter
0 sangue de porco nas papas.

Galo Assado

& moda de Barcelos
Ingredientes: 1 galo de 3 a 4 kg
com miudos, 1 chouri¢o, 100 g
de toucinho, 1 kg de batatas, sal
q.b., 2 cebolas grandes, alho q.b.,
1 ramo de alecrim, 2 folhas de
louro, colorau g.b., vinho verde
ou aguardente g.b. e azeite g.b.
Preparacgdo: Limpar o galo, reti-

rar os miudos e temperar no dia
anterior com sal, cebola, alecrim,
colorau, alho, louro, aguardente
ou vinho verde. Juntar os mitdos,
o chourigo e o toucinho e picar
tudo, formando uma pasta para
o recheio do Galo. A parte, pre-
parar uma assadeira com rode-
las de cebola e azeite. Colocar
o galo ja recheado e as batatas.
Levar ao forno para assar duran-
te 3 horas. Acompanhar com ar-
roz e grelos cozidos e salteados
em azeite e alho (ou outros legu-
mes e frutas da época).

Leite Creme

Ingredientes: 6 ovos, 11de leite,
6 colheres de agucar, 3 colheres
de amido de milho, 2 cascas de
limdo, 1 pau de canela e sal g.b.
Preparagdo: Num tacho, colocar
cerca de 0,51 de leite com as 6
colheres de agucar, 2 casqui-

nhas de limdo, 1 pau de canela
e um bocadinho de sal. Separar
as gemas das claras, e com as
gemas, misturar com o restante
leite e 3 colheres de sobremesa
de amido de milho. Mexer bem
e juntar ao restante preparado
quando estiver a ferver, e esperar
até engrossar.

No final, retirar as cascas de li-
mado e o pau de canela e distri-
bui-se por pratos. Para decorar,
deita-se agucar por cima e quei-
ma-se com a férrea.

Animagdo

A 10 de margo pela manha —
Percurso pedestre interpretativo
e pela tarde a Rota Criativa do
Vinho e da Vinha.
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BARCELOS

7,8 e 9 MAR.

www.cm-barcelos.pt




A Carne Barrosd — DOP, as Trutas
& Moda de Boticas, o Cabrito de
Barroso — DOP, o Mel de Barroso
— DOP e o “Vinho dos Mortos”,
constituem os ex libris da gas-
tronomia local. AAguardente de
Mel, a Batata de Trds-os-Montes
— IGP, conhecida por “castanha
da terra” e os cogumelos sil-
vestres, cujas variedades sdo
maioritariamente comestiveis,
sdo também riquezas gastrond-
micas deste Concelho. Os pra-
tos de caga e o pdo de centeio
cozido nos fornos comunitdrios,
completam o menu desta cozi-
nha barrosa.

Salpicdo de Boticas

Servido com pdo centeio ds fa-
tias

Ingredientes: Carnes de Porco
Preparagdo: Para a elabora-
¢do do salpicdo sdo utilizadas
carnes do lombo e lombelo do
porco. Cortadas em pedagos,
s@o colocadas num recipien-
te, onde sdo condimentadas e
misturadas. Adiciona-se sal, vi-
nho tinto e alho e esta mistura
— regionalmente conhecida por
Sorsa — permanece em repouso,
em locais frescos e pouco humi-
dos, por um periodo até 8 dias.
A carne condimentada é entdo
enchida em tripas grossas de
porco. Posteriormente, passa-se
a fase de fumagem e secagem,
que dura aproximadamente 30
dias.
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Trutas @ moda de Boticas
Ingredientes: Trutas, 1 naco de
presunto, azeite ou banha de
porco.

Preparagdo: Lavam se, muito
bem lavadas, as trutas, sem se-
rem escamadas. Dd-se-lhes um
pequeno golpe junto as guelras
para as limpar. Depois de bem
limpas, coloca se na barriga um
naco de presunto entremeado.
Fritam se em azeite ou banha
de porco até ficarem loirinhas.
Servem se com batatinhas novas
cozidas ou com batatas fritas as
rodelas e um pouco de salada.
Para uma experiéncia perfei-
ta, acompanhe a refeigéo com
Vinho dos Mortos.

Leite Creme a Barrosa
Ingredientes: Leite, lim&o, gemas
de ovo caseiro, agucar, farinha e
agucar g.b. para queimar.
Modo de preparagdo: Ferve-se
o leite com acascadelimdoeo
pau de canela. A parte batem-
-se bem as gemas de ovo caseiro
com o agucar e a farinha, jun-
ta-se ao leite quente e leva-se
ao lume, mexendo sempre até
engrossar.

Verte-se o leite-creme numa
taga ou em pratinhos, para ar-
refecer. Na altura de servir, polvi-
Iha-se com agucar e queima-se
com um ferro em brasa. Também
pode ser servido simples ou pol-
vilhado com canela.

Animagdo

Sugestdo de visita com entra-
da livre: Ecomuseu de Barroso
- Museu Rural de Boticas;
CEDIEC - Centro Europeu de
Documentagdo e Interpretagéo
da Escultura Castreja; BNB -
Boticas Parque de Natureza e
Biodiversidade; PAVT - Parque
Arqueoldgico do Vale do Terva;
Centro de Artes Nadir Afonso;
Ecomuseu de Barroso - Quinta
do Cruzeiro - Covas do Barroso
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BOTICAS

7,8 e 9 MAR.

www.cm-boticas.pt




A gastronomia de Lousada é um
desfile de preciosas iguarias, com
as sopas, saladas e frutas a com-
pletarem um naipe de volupia e
encantamento de um banque-
te tradicional que surgem, so-
bretudo, como a consagragdo
da suculéncia de uma cozinha
respeitadora de um legado de
geragdes. Nela se prepara o
abastado cozido & portuguesa,
o fervilhante arroz de cabidela, a
tentadora rojoada com arroz de
sarrabulho, a generosa feijoada
ou o original bazulaque, guisado
de figado e bofes de carneiro.
O cabrito assado, que também
pode ser substituido por anho
com o mesmo efeito saboroso,
é igualmente uma das mais ten-
tadoras propostas do carddpio
lousadense, presente nos prin-
cipais convivios familiares e nos
mais importantes eventos sociais.

A sobremesa, os beijinhos e bo-
linhos de amor, pdo-de-Io, ros-
quilhos e o leite-creme queimado
surgem como os exemplos mais
tentadores de uma dogaria va-
riada, que se estende aos bolos
de abdbora, sonhos, rabanadas
ou formigos, especialmente re-
comendados na época natalicia.
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Cozido a Portuguesa

Preparag¢do: O cozido & por-
tuguesa é um prato usado em
qualquer época do ano, mas
tem sempre lugar em festa de
cerimonia. Este prato leva muita
variedade de carne. Coloca-se
uma panela com dgua a ferver
e deita-se-lhe presunto, galinha,
salpicdo, chourigo, toucinho
fresco e carne de vaca. Quando
a carne estiver cozida tira-se
da panela e parte-se. Deitam-
se-lhe as pencas e as cenouras,
depois de estarem meio cozidos
juntam-se-lhe as batatas. Este
prato serve-se normalmente
acompanhado de arroz de forno.

Leite creme Queimado
Ingredientes: 1L de leite, 6 ge-
mas de ovo, 12 colheres de agu-
car, 2 colheres de farinha maize-
na, 1 casca de limdo.
Preparagdo: Num recipien-
te junta-se um pouco de leite
com as gemas, a farinha e o
agucar. Mistura-se tudo muito
bem. O restante leite é coloca-
do a aquecer juntamente com a
casca do limdo. Quando levan-
tar fervura, junta-se aos poucos
a mistura, mexendo sempre até
estar no ponto.

Animagdo

XV Festival Internacional de
Camélias de Lousada — 8 e 9 de
margo de 2025
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LOUSADA

7,8 e 9 MAR.

www.cm-lousada.pt




Quem chega a Vila Flor fica en-
cantado ndo sé com a beleza
paisagistica, com a tranquilida-
de que se respira, mas também
com a variedade e qualidade
dos nossos produtos.

Regido de azeite da maior qua-
lidade, de vinhos Douro ampla-
mente reconhecidos, grandes
produtores de cogumelo, temos
ainda a sorte de contar com o
terreno fértil do Vale da Vilarica
de onde saem para todo o pais
as melhores frutas e hortaligas.
Apesar dos pratos de bacalhau
e de polvo, presentes na nossa
culindria, Vila Flor é terra de car-
ne por exceléncia, desde o ca-
brito ao borrego, dos enchidos
e fumeiro ao porco bisaro, da
posta ao rodedo.

O Rodedo, como por estas ban-
das se chama ao entrecosto da
vitela, marca presenga em boa
parte das listas dos nossos res-
taurantes, tornando-o por isso
um prato tipico da regido. E uma
carne, que ndo sendo tdo tenra
como a da posta, torna-se mui-
to mais saborosa pela presenga
de osso e gordura, e que por isso
merece a nossa homenagem ao
longo de todo o fim-de-semana.

Tdbua de Produtos Regionais
Ingredientes: Queijo, alheiras,
linguigas, salpicdo, cogumelos,
azeitonas e/ou azeite.
Preparag¢do: cada restauran-
te dispord e apresentard a sua
tabua com os elementos que
entender relevantes e com a
disposi¢cdo personalizada.
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Rodedo

Ingredientes: Rodedo d&s tiras, sal
grosso.

Preparagdo: Temperam-se as ti-
ras apenas com sal e colocam-
-se de imediato na grelha. E feito
na hora e deve ir para a mesa
no ponto, ou seja, nem pouco,
nem muito passado. Acompa-
nha perfeitamente com batata
frita, batata a murro, saladas,
legumes salteados ou até com
migas de feijdo-frade. Ao ser-
vir, se assim entender, pode ser
“molhado” com molho da posta.

Leite-creme de Améndoa
Ingredientes: 1l de bebida vege-
tal de améndoa (leite de amén-
doa), 200 g de agucar, 1 pau de
canela, 1 casca de liméo, 6 ge-
mas, 4 colheres de sopa rasas
de Maizena, 50 g de améndoa
finamente moida.

Preparagdo: Leva-se um tacho
ao lume com o leite de améndoa
quase todo (reserve um pouco
frio), a canela e a casca de limdo
e deixa-se levantar fervura. En-
quanto isso, num recipiente junte
as gemas, o agucar, a améndoa
moida, a farinha maizena e o
leite frio previamente reserva-
do, mexa bem para que ndo
figuem grumos. Quando o leite
ferver, retire a casca de liméo e
a canela e adicionem a mistura,
mexendo sempre até engros-
sar. Servir em tagas polvilhado
com améndoa torrada ou com
canela.

Animagdo

O festival gastronémico acon-
tece num dos fins-de-semana
do certame das Amendoeiras
em Flor, pelo que convidamos
toda a gente a visitar o recinto

da feira onde além de produtos
regionais e artesanato local, te-
remos vdrios eventos culturais e
muita animagdo.

Além disso, existem muitos ou-
tros atrativos que poderdo ser
visitados neste fim-de-semana,
destacamos a Porta de Entra-
da do Vale do Tua, o espago da
Reserva da Biosfera da Mese-
ta Ibérica e o Museu Municipal
Dra. Berta Cabral, todos eles no
coragdo do lindissimo centro
histérico.
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VILA FLOR

7,8 e 9 MAR.

www.cm-vilaflor.pt




Pévoa de Lanhoso preserva
pratos que sdo verdadeiros em-
baixadores da regido e motivo
de orgulho das suas gentes. A
mulher minhota cultivou a arte
de saberes e sabores, criando
receitas simples que nos tocam
na memoria sensorial: o tempe-
ro da avod, a sobremesa da made.
Receitas e segredos transmiti-
dos através de geragdes. Terra
de gado livre, possui afamada
carne e outros cultivos com
que se sublimam pratos como o
"cabrito assado”, os bifes, o sar-
rabulho, os rojoes e o "arroz de
pica-no-chdao”.

Cabrito a S. José

Ingredientes: 5 kg cabrito, vinho
branco de qualidade g.b., 2 ce-
bola, um generoso fio de azeite,
sal g.b., folha de louro, pitada
de pimenta, 8 dentes de alho e
batatas.

Preparagdo: Prepare o cabrito
e tempere com o vinho branco,
alho, pimenta, louro, sal e azei-
te. Deve preparar-se e deixar
na marinada de véspera. Numa
assadeira, fazer cama com as
cebolas cortadas as rodelas e
colocar o cabrito, compor com
batatas para o acompanha-
mento. Envolver a marinada. O
cabrito deve ir ao forno, de pre-
feréncia a lenha, por 90 a 120
minutos
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Rochas do Pilar
Ingredientes: ovos, gemas, agu-
car, coco, améndoa e baunilha.
Pastel criado e confecionado por
pasteleiro local.

Animagédo

O fim-de-semana gastronémi-
co da Pévoa de Lanhoso insere-
-se nas festas do concelho, em
honra de S. José. A gastronomia
e os vinhos sdo elementos con-
gregadores das festas. O ca-
brito é de presencga obrigatdéria
na mesa povoense e os vinhos
verdes compdem a harmonia
da mesa. Esta festividade, que
marcam o arranque das festas
e romarias do Minho, conta com
um programa diversificado que é
composto desde os concertos de
musica e espetdculos de anima-
¢do, a momentos solenidade, de
etnografia e de encontro de ge-
ragdes. Em 2025, venha as festas
de S. José da Povoa de Lanhoso
e sente-se a mesa com a gente.
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POVOA DE
LANHOSO

14,15 e 16 MAR.

www.povoadelanhoso.pt




Melgaco, vila fortificada debru-
cada sobre o rio Minho, “Onde
Comega Portugal”, € um destino
obrigatério para quem deseja
conhecer um pouco mais das
raizes de Portugal. A gastrono-
mia surge como um marco di-
ferenciador da heranga cultural
deste territorio. Falar dos sabores
tradicionais é viajar pelos mara-
vilhosos aromas de pratos con-
fecionados com saber e mindcia,
que se adaptam das estagdes do
ano e aos produtos que a natu-
reza, gentilmente, oferece.
Terra de boa mesa, de cozi-
nha tradicional que valoriza os
produtos do campo, do rio e
da montanha, Melgago cons-
titui paragem obrigatdria para
todos os apreciadores da boa
gastronomia e dos bons vinhos,
com destaque para os da casta
Alvarinho.

Bifes de Presunto

Ingredientes: fatias de presunto,
pimenta, louro, alho, cebola e vi-
nho alvarinho.

Preparagdo: colocam-se as fatias
do presunto de molho em dagua
fria durante vdrias horas (depen-
dendo da espessura). Enxaguam-
se e temperam-se com pimenta,
louro e alho. Aquece-se o azeite
e fritam-se os bifes até ficarem
loiros dos dois lados. Retiram-se
e deitam-se as rodelas de cebola
até corarem e rega-se com vinho
Alvarinho. Empratam-se os bifes
com a cebolada.

Cabrito do Monte

Assado no Forno

Ingredientes: 1 cabrito, 4 den-
tes alho, 1 cebola, salsa, 2 dl de
vinagre de vinho, 3 colheres de
sal grosso, 4 colheres de banha, 1
colher de colorau, 1 colher de cha
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de pimenta, 200 g de toucinho.
Para o arroz: 1 kg de arroz, 300
g de presunto gordo, os miudos
do cabrito, 1 chourigo de carne,
1colher de chd de agafrdo, 2 ce-
bolas, salsa e louro, 2 colheres de
sopa de banha.

Preparagdo: de véspera, retiram-
-se 0os miudos ao cabrito e, de-
pois de lavado, pendura-se para
escorrer. Esmagam-se os dentes
de alho e junta-se a cebola pi-
cada, o vinagre, o sal grosso, o
colorau e a pimenta. Esfrega-se
o cabrito com esta papa e dei-
xa-se ficar assim até ao dia se-
guinte. Fazem-se vdrios golpes no
cabrito e introduzem-se tirinhas
de toucinho. Atam-se as patas da
frente s de trds e barra-se com
a banha. Pde-se o cabrito sobre
uma grelha de paus de loureiro
armada na boca do alguidar do
arroz e leva-se a assar no for-

no (de preferéncia em forno de
lenha de cozer pdo). Deixa-se
assar o cabrito, primeiro de um
lado durante 1 hora, e depois
do outro lado durante o mesmo
tempo. Para o arroz, faz-se um
refogado pouco apurado com
uma cebola e a banha. Junta-se
a este refogado dgua, o presunto,
os miudos do cabrito e o chouri-
¢o de carne. Deixa-se cozinhar.
Coloca-se o agafrdo no forno,
embrulhado num papel para tor-
rar ligeiramente. Mede-se o arroz,
lava-se e enxuga-se. Retiram-se
as carnes e mede-se o caldo,
duas vezes o volume do arroz,
que se deita num alguidar de
barro caracteristico (em forma
de chapéu). Junta-se ao caldo
uma cebola cortada as rodelas, o
acafrdo, um ramo de salsa, uma
folha de louro e o arroz. Este coze
no forno ao mesmo tempo que se
assa o cabrito. Serve-se o arroz
numa travessa contornada pelas
rodelas de chourigo, tirinhas de
presunto e os miudos cortados
aos bocados. Noutra travessa,
coloca-se o cabrito inteiro e en-
feita-se com salsa

Bucho Doce

Ingredientes: 2 cacetes de pdo
duro, 250 g de agucar, 12 ovos,
3 colheres de farinha, 150 ml de
leite, 1 pacote de agafrdo, canela
g.b, sumo de meio limé&o, 1 pitada
de sal.

Preparagdo: partir o pdo em bo-
cados muito pequeninos. Noutro
recipiente juntar os ovos com o
agUcar e mexer bem. Adicionar

o agafrdo (para dar cor), o sumo
de limdo, a canela, a farinha e
o sal. Entretanto, colocar o leite
previamente aquecido por cima
do pdo para o ajudar a amole-
cer. Juntar o pdo & massa e mexer
muito bem para que o pdo deixe
de se ver. Colocar o bucho dentro
de um saco pldstico e este den-
tro de um saco de pano. Fechar
bem o saco e levar a cozer (numa
panela suficientemente grande)
durante pelo menos 2h/2h e 30.
Pode servir-se as fatias acom-
panhado de compota, gelado
ou fruta

Animagdo

- Experiéncia com os
Pescadores “Alampreia e as
Pesqueiras do Rio Minho”
Marcagdes: tel./tim
251466041/932480157/
geral@montesdelaboreiro.pt

- Experiéncia com o Apicultor

— abelhas mansas. marcagodes:
tim. 936536780, proapis.pt@gmail.com,
www.abelhadebuckfast.blogspot.com
- Experiéncia cabrinhas

felizes - queijaria Prados de
Melgago. marcagdes: tel./tim.
251414093/936678165/
geral@pradosdemelgaco.pt;
www.pradosdemelgaco.pt

- Desporto aventura — consultar
atividades e empresas em
www.cm-melgaco.

- Artes — centro de artesanato -
artes_rosamaria@hotmail.com/
tel. 251402133

- Rede Melgago museus —
www.cm-melgaco.pt

- Porta do PDPG de Lamas

de Mouro - tel. 251465010.
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MELGACO

21,22 e 23 MAR.

www.cm-melgaco.pt




O Municipio de Paredes, os es-
tabelecimentos de restauragéo
e empreendimentos turisticos
aderentes, voltam a associar-se
a iniciativa do Turismo Porto e
Norte de Portugal, proporcio-
nada pelos “Fins de semana
Gastronémicos”.

Uma aposta de sucesso que
visa promover e divulgar a ri-
queza dos sabores tradicionais
da gastronomia do Concelho de
Paredes, uma oportunidade para
os visitantes desfrutarem da be-
leza das nossas paisagens e da
riqueza do nosso patriménio.
Prevista para o fim de semana
de 21, 22 e 23 de margo de 2025,
esta edi¢do terd o tradicional
tremocgo como entrada, com
vista a promover a tradigdo dos
paredenses conhecidos como os
tremoceiros. O Cabrito Assado
no forno a lenha, porque este é

desde sempre o eleito & mesa
das familias nas festividades.
Como manda a tradi¢éo, a sopa
seca e o pdo de |6 acompanham
este prato. Surpreenda-se!

Tremogo

Cabrito Assado

em Forno a Lenha
Ingredientes: Cabrito, batatas,
arroz, alhos, sal grosso, cebola,
vinagre, colorau, pimenta, ba-
nha, louro.

Preparagdo: Na véspera, esfo-
la-se o cabrito, retiram-se os
miudos e, depois de impecavel-
mente lavado, pendura-se para
escorrer. Entretanto, esmagam-
-se os dentes de alho e junta-se
a cebola picada, um ramo de
salsa também picada, o vina-
gre, o sal grosso, o colorau e a
pimenta. Esfrega-se o cabrito
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com esta papa e deixa-se ficar
assim até ao dia seguinte. No dia
de assar, fazem-se vdrios golpes
no cabrito e introduzem-se nes-
ses golpes, tirinhas de toucinho.
Atam-se as patas da frente as
de trds e barra-se com a banha.
P&e-se o cabrito sobre uma gre-
Iha de paus de loureiro armada
na boca do alguidar do arroz
e leva-se a assar no forno (de
preferéncia em forno alenha de
cozer pdo). Deixa-se assar o ca-
brito primeiro de um lado duran-
te 1 hora, e depois do outro lado
durante o mesmo tempo. Arroz:
Faz-se um refogado pouco apu-
rado com uma cebola e banha.
Junta-se a este refogado dgua,
o presunto, os miudos do cabrito
e o chourigo de carne. Deixa-se
cozer. Introduz-se agafrdo no
forno, embrulhado num papel
para torrar ligeiramente. Mede-

se arroz, lava-se e enxuga-se.
Retiram-se as carnes e mede-se
o caldo, duas vezes o volume do
arroz, que se deita num alguidar
de barro carateristico (em forma
de chapéu). Junta-se ao caldo
uma cebola cortada ds rodelas,
o agafrdo, um ramo de salsa,
uma folha de louro e o arroz. Este
coze no forno ao mesmo tempo
que se assa o cabrito. Serve-se
o arroz numa travessa contor-
nada pelas rodelas de chourigo,
tirinhas de presunto e os miudos
cortados aos bocados. Noutra
travessa, coloca-se o cabrito
inteiro e enfeita-se com rami-
nhos de salsa. Batatas assadas:
1kg de batata pequena, que se
assam em assadeira de barro no
forno com banha, vinho branco,
sal e cebola e agua. O cabrito
pode e deve ser assado & parte
do arroz porque demora mais
tempo que o arroz. Pée-se o
cabrito cortado ao meio depois
de temperado como se indicou e
rega-se com vinho branco e um
pouco de dgua. Assim, fica mais
suculento e tenro.

Sopa Seca

Ingredientes: pdo, mel, agua,
agucar louro, pau de canela, fo-
Ihas de hortela.

Preparagdo: 1/2 1 de dgua, 250 g
de mel, 1/2 kg de agucar louro, 2
paus de canela, 5 pdes com dois
dias, 6 folhas de horteld por ca-
mada, agucar louro para inter-
calar entre as camadas, canela
em po. Num recipiente coloca-se

a dgua, o mel, a canelaem pau e
o agucar louro. O pdo é partido
e embebido nesta calda. Depois
colocam-se num alguidar de
barro, polvilhado com agucar,
canela em po e folhas de hor-
teld em camadas até encher o
alguidar. Por Ultimo vai ao forno
alenha durante de 30 minutos.

Animagdo

O fim de semana Gastronéomico
vai coincidir com a altura da
Primavera. O Municipio de
Paredes costuma realizar pela
altura o Primavera Festival
da Flor. Ird decorrer em pleno
centro da cidade de Paredes,
sendo por isso uma excelen-
te oportunidade para visitar
Paredes e desfrutar dos varios
momentos do festival que serdo
oferecidos.

A proposta pode ser ainda
complementa com as seguintes
visitas gratuitas: Visita guiada
as Minas de Ouro de Castromil
mediante marcagdo prévia (4
dias), Visita guiada ao Parque
da Sr.? do Salto em Aguiar de
Sousa, mediante marcagdo
prévia (4 dias), Visita ao Centro
Interpretativo do Ciclo do Linho
Orgdnico Recarei, Visita guia-
da aos Monumentos da Rota
do Roménico em Paredes —
Mosteiro de Céte, Ermida da
Sra. do Vale em Céte, Capela
da Quintd em Baltar, Torre do
Castelo de Aguiar de Sousa
e Torre dos Alcoforados em
Lordelo (4 dias).
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Os pratos tipicos do concelho
de Terras de Bouro estdo rela-
cionados com as suas carateris-
ticas de “montanha” e com os
produtos horticolas que a terra
oferece, dos quais se salienta as
couves, os feijoes e as batatas,
consumidos de forma simples em
sopas e cozidos. A carne de ca-
brito, cujo sabor carateristico se
deve & alimentagdo dos animais,
torna-se ainda mais bem assada
em fornos de lenha. A carne de
porco, a mais consumida pelos
habitantes do concelho, e salga-
da e comida todo o ano.

Pataniscas de Bacalhau
Ingredientes: 2 postas de baca-
Ihau demolhado finas ou 1 posta
do lombo, 2 chdvena farinha de
milho, 1 cebola, 4 ovos, 1 ramo
salsa, g.b. sal e pimenta, azeite
ou oleo para fritar.
Preparag¢do: enxague o baca-
lhau jd demolhado, limpe-o
de peles e espinhas e desfie-o
bem. Escolhaq, lave e pique a
salsa muito fina até que tenha
2 colheres de sopa bem cheias.
Descasque e pique muito bem
a cebola. Numa tijela, mexa os
ovos e coloque a farinha, me-
xendo com uma colher de pau;
acrescente um pouquinho de
dgua se vir que estd uma massa
muito consistente. Mexa bem e
depois junte o bacalhau ja des-
fiado, a salsa, a cebola e tem-
pere com sal e pimenta. Numa
frigideira larga, leve a aquecer
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o azeite ou o dleo. Depois de
estar quente, deite colheradas
de massa separadas umas das
outras. Espalme-as com um gar-
fo e vire-as quando estiverem
louras para fritarem do outro
lado. Depois de fritas retire-as e
escorra-as em papel absorvente
e frite mais até acabar a massa.

Cozido de Couves

com Feijdo a Terras de Bouro
O cozido de Couves com Feijdo
é composto por feijdo (amarelo)
e couves-galegas dos quinteiros
das terras altas e expostas ao
frio da regido de Bouro. As car-
nes sdo de porco, “bicharoco”
medrado das lavaduras gordas.
Ndo havendo qualquer tipo de
refogado na sua confecdo, as
couves sdo cozidas juntamente
com as diversas carnes e fumei-
ro, cuja gordura é o tempero ne-

cessdrio para lhe dar paladar. O
feijdo amarelo é cozido & parte,
juntando-se tudo na mesma tra-
vessa que vai ser posta na mesa.

Aletria

Ingredientes: leite, agucar, ge-
mas de ovos, pau de canela,
azeite, casca de limdo, massa
de aletria e améndoa partida
para polvilhar.

Preparacgdo: deita-se 1Kg de ale-
tria a cozer em dgua com 1 co-
Iher de sopa de azeite. Quando
estiver meia cozida, retira-se
e vai acabar de cozer em leite
com agucar. Logo que cozida,
retira-se e pde-se a escorrer. Em
panela a parte, pde-se a ferver
¥ litro de leite e casca de limdo,
12 flores de laranjeira, 12 gemas
de ovos, 100 g de améndoas.
Quando pronto, envolve-se nes-
te molho a aletria cozida, e vai

de novo a ferver em lume bran-
do. Deixa-se arrefecer e serve-se
polvilhada de canela enfeitada
com améndoas.

Animagao

Entradas gratuitas: Museu
de Vilarinho da Furna; Museu
da Geira e Porta do Parque
Nacional da Peneda-Gerés.

FD.S. GASTRONOMICOS 24

TERRAS
DE BOURO

21,22 e 23 MAR.

www.cm-terrasdebouro.pt




Valenga é sempre um pretexto
para uma viagem de sabores,
sensagdes e muitas emogodes
& volta do Bacalhau, que atrai
milhares de visitantes aos seus

restaurantes todo o ano.

Este ano celebramos o Bacalhau,
o ingrediente indispensavel
na gastronomia portuguesa.
Durante este fim-de-semana, “O
Bacalhau & mesa” festeja ndo sé
o nosso prato tipico, o Bacalhau &
S. Teotodnio, mas todos os pratos
de bacalhau que os nossos res-
taurantes apresentam todos os
dias a quem nos visita.

Caldo Verde

Ingredientes: 2 litros de dgua, 1dl
de azeite, 750 g de batatas, 3
dentes de alho, 1 couve-galega
de bom vigo, 1 chouri¢o e sal g.b.
Preparagdo: Deitar a dgua numa
panela com um pouco de azeite,

as batatas descascadas e corta-
das ao meio, a cebola em cubos
e os dentes de alho. Tempera-se
com sal e deixa-se cozer. Logo
que esteja cozido, tira-se do
caldo e esmagar tudo muito bem
com um garfo, ou passar pelo
passe-vite, levar ao lume para
apurar. Corta-se a couve-galega
o mais fina possivel, lava-se para
que o caldo ndo fique esverdea-
do e deita-se na panela uns quin-
ze minutos antes de servir; deixar
ferver com a panela destapada
e cinco minutos antes juntar o
chourigo praticamente cozido,
para que dé um suave sabor sem
marcar muito. Servir o caldo ver-
de em tigelas de barro, com uma
rodela de chourigo, umas gotas
de fino azeite e um naco de broa.

Bacalhau a S. Teoténio
Ingredientes: 4 postas de baca-
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Ihau, 1 cebola grande, 4 dentes de
alho, azeite extra virgem, maio-
nese, vinho branco, batata tor-
neada, pickles, pimento morrone,
azeitonas pretas, laranja cortada
aos gomos, sal e pimenta.

Preparagdo: Dar uma leve fritura
ao bacalhau em azeite, onde se
juntam os dentes de alho, que
s6 serdo utilizados na fritura.
Refogar a cebola em azeite cor-
tada em dados, temperada com
sal e pimenta, até ficar com uma
cor translucida. Juntar meio copo
de vinho verde branco e deixar
ferver lentamente para o dlco-
ol se evaporar. Dispor as postas
de bacalhau numa assadeira e
cobrir com uma colher de sopa
de cebolada. Juntar a maionese
com duas colheres de sopa de pi-
ckles bem picados. Cobrir o ba-
calhau com essa mistura e levar
ao forno a gratinar. De seguida,

ladear as batatas cozidas torne-
adas em forma de barril e servir
colocando uma tira de pimento
morrone por cima do bacalhau
e decorando com azeitonas pre-
tas e laranja cortada em gomos,
conservando a casca.

Borrachinhos de Valenga
Ingredientes: 800 g de pdo de
trigo com 2 dias desfeito & mado,
12 ovos, 3 colheres (de sopa) de
mel, 10 g de canela em po, 200
g de agucar, raspa de % limdo.
Preparacgdo: tiram-se as cédeas
ao pdo e desfaz-se muito bem
com as mdos. Deitam-se os ovos
num recipiente e batem-se li-
geiramente. Juntam-se todos
os ingredientes e amassa-se
tudo muito bem com as mé&os.
Fritar em 6leo abundante, dan-
do & massa a forma de bolos de
bacalhau, com duas colheres e,
quando fritos, tiram-se direta-
mente para a calda. Para a cal-

da: 750 cl de vinho verde tinto, 15
cl de vinho do porto, 8 colheres
(de sopa) de mel, uma pitada
de sal, 200 g de agucar, Casca
de % limdo, 2 paus de canela, 2
estrelas de anis.

Preparagdo da calda: Levar ao
lume todos os ingredientes re-
feridos para a calda, deixando
reduzir e que fique com a con-
sisténcia de xarope.

Animagdo

Espagos museologicos munici-
pais: Exposigdes fixas e tempo-
rdrias. Centro histérico. Visitas
guiadas ao patrimonio local com
prova gastronémica (969835056
- info.byvalenca@gmail.com).
Visitas guiadas ao centro histo-
rico e ao restante concelho, com
degustagdo de produtos tipicos
do concelho. Consultar as ati-
vidades publicadas na agenda
cultural ou no site:
www.visitvalenca.com
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Em Esposende, a gastronomia
tradicional portuguesa tem lugar
cativo d mesa dos nossos restau-
rantes. O esmero colocado na
arte de bem confecionar e servir
grandes repastos, “verdadeiros
manjares dos Deuses”, refletem
a pureza, variedade, genuinida-
de e tradigdo da nossa cozinha
onde pontificam os produtos
alimentares endoégenos que ca-
racterizam a nossa alimentagdo
atléntica, baseada nos peixes do
nosso mar e rios. Nesta "Terra de
Mar” despontam nas ementas,
entre outras iguarias, a lampreia
— em época -, o polvo da pedra,
ou ainda o suculento robalo, en-
tre outro pescado. A riqueza dos
mariscos da nossa costa, fazem
igualmente as delicias de todos
nods e representam um cartaz
gastrondmico impar na regido
e no pais.

Na companhia da degustagdo
destes pratos estdo os Vinhos
Verdes de Quinta, suaves, leves
e aromdticos provenientes das
encostas soalheiras dos vales do
Neiva e do Cdavado. As famosas
e adocicadas clarinhas de Fao,
as Cavacas ou Folhadinhos re-
matam uma faustosa refei¢do.

Robalo

De um sabor e frescura iniguald-
veis, o Robalo faz as delicias de
quem visita a nossa restauragdo,
testemunhando a sua nobreza
& mesa. Desde escalado e gre-
Ihado na brasa, assado no for-
no com batata, ou em arroz, a
“atlanticidade” deste pescado
é Unica e singular. As diversas
formas de confegdo sugeridas
pela nossa restauragdo, puxam
sabores do nosso mar e da nos-
sa terra, levando-nos a apurar a
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memoria e refinar o paladar. O
Robalo do Mar de Esposende é
uma “expedi¢do” absolutamente
irresistivel.

Clarinhas de Fao

Clarinhas de Fao Ingredientes:
chila, agucar, 6 gemas de ovos,
farinha, manteiga, sal, pingue,
rilada, agucar moido ou “icing
sugar”. Preparag¢do: Coze-se a
chila depois de descascada e
tirada a “tripa”. Esfia-se e deixa-
-se de molho 2 dias. Em seguida
espreme-se, pesa-se e pde-se
igual por¢do de agucar. Vai ao
lume o agucar até ganhar pon-
to de rebugado, seguidamente
deita-se chila e depois de estar
em ponto leve, retira-se do lume
e mistura-se as gemas necessd-
rias (6 gemas aproximadamen-
te). Massa tenra: Pée-se uma
porgdo de farinha num algui-

dar, abre-se uma cova ao meio e
deita-se nela um pouco de man-
teiga. Vai-se amassando, colo-
cando uns golos de dgua tépida
temperada com sal. Amassa-se
bem e depois de repousar um
pouco, estendem-se os pastéis
e recheiam-se com a chila. Véo a
fritar em pingue e rilada e, final-
mente, polvilham-se com agucar
moido ou “icing sugar”

Animagdo
Consultar programa especifico
em www.visitespsoende.com
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O potencial da gastronomia
regional portuguesa estd bem
patente nos dotes culindrios
das gentes de Braga. Rodeada
de verdejantes montanhas e
vales, Braga apresenta vdrias
influéncias na gastronomia,
desde as suas origens com o
bolo romano, entretanto re-
cuperado, até das famosas
Frigideiras, j& referenciadas
por escritores portugueses de
renome, tais como, Almeida
Garrett na sua obra “Viagens na
Minha Terra” e Julio Dinis, que
em 1870 se referiv a esta igua-
ria em “Serdes da Provincia”. Em
Braga, poderd provar o famoso
Bacalhau & Braga, as deliciosas
Papas de Sarrabulho, acompa-
nhadas pelos rojoes, o Cabrito
Assado, as Papas de Sarrabulho,
a Vitela Assada e o Arroz de
Pato, assim como o Pudim

Abade de Priscos, conhecido
pelos seus doces ingredientes,
entre eles, meio quilo de agucar,
vinho do Porto e quinze gemas
de ovo, mas a chave do suces-
so do Pudim centra-se nas cin-
quenta gramas de toucinho que
tornam a sua confeg¢do Unica. A
origem deste doce, remonta ao
séc. XIX, pelas mdos do Abade
Manuel Joaquim Machado
Rebelo, que serviu a freguesia
bracarense de Priscos, durante
47 anos.

Ainda, na dogaria, sGo de longa
tradi¢gdo conventual e popular
os doces de romaria, os fidal-
guinhos, as viuvas de Braga e
outros biscoitos. E imperio-
so provar, também, o licoroso
Vinho de Missa da Sé de Braga,
"provado e aprovado” pelo
Arcebispo Primaz.

A preservagdo da gastronomia
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bracarense tem tido como ob-
jetivo manter as tradi¢cdes an-
cestrais que marcam a identi-
dade de uma populagdo que
prima pela autenticidade.

Bacalhau a Braga
Ingredientes: postas de baca-
lhau do lombo demolhado, 3
cebolas grandes, azeite, colo-
rau, pimenta, sal, folha de louro,
vinagre, 1kg de batatas (fritas
as rodelas).

Preparacdo: Frite muito bem as
postas de bacalhau em azeite.
Faga uma cebolada no azeite
em que fritou o bacalhau e dei-
te uma folha de louro, o colorau,
a pimenta, o sal e umas gotas
de vinagre. Coloque as postas
do bacalhau numa travessa
e coloque por cima a cebola.
Acompanhe com batatas fritas
as rodelas.

Pudim Abade de Priscos

Ingredientes: 15 gemas de ovo,
500 g agucar, 1/21 dgua, 50 g
toucinho de presunto, 1 cdlice de
Vinho do Porto, caramelo liquido,
1pau de canela, casca de limdo.
Preparagéo: Parta o toucinho
em lascas muito finas. Num
tacho, leve ao lume a dgua, o
agucar, o toucinho, a casca de
limdo e o pau de canela. Deixe
ferver até atingir o ponto de fio.
Passe depois a mistura por um
coador e deixe arrefecer. Num
recipiente, “misture” as gemas
muito bem e junte, de seguida,
o Vinho do Porto. Incorpore esta
mistura na calda arrefecida, me-
xendo sempre. Coloque o pudim
numa forma coberta com o ca-
ramelo liquido, tape muito bem e
leve ao forno quente a cozer em
banho-maria, durante cerca de
45 minutos. Deixe-se convencer
pelos sabores divinais de uma
receita que ndo deixa ninguém
indiferente. Para além da im-
portdncia intrinseca da receita

para a gastronomia portugue-
sa, o Pudim Abade de Priscos é
um dos doces mais importantes
para o mundo da restauragdo,
pastelarias e confeitarias por
conseguir perdurar dias nos es-
caparates dos estabelecimentos
sem sofrer qualquer alteragdo de
qualidade. Para além disso con-
tém dois produtos de enorme re-
levéincia para a economia local,
regional e nacional - o Vinho
do Porto e o apontamento do
Toucinho, combinados originam
uma das melhores ligagdes gas-
tronémicas que alguma vez este
pais conheceu.

Animagdo

Celebragcdo da Semana Santa
em Braga - Programa detalha-
do em:
www.semanasantabraga.com
Concertos e Espetdculos

- 11 de Abril 2025/ Igreja de S&o
Marcos, 13 de abril 2025/ Basilica
dos Congregados.
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Terd a oportunidade de sabo-
rear a tradigdo e o paladar de
produtos genuinos e de sin-
gular qualidade de uma cozi-
nha auténtica, sobressaindo
o Bacalhau & Felgueiras e o
Pdo de L6 de Margaride numa
harmonizagé&o perfeita com os
Vinhos Verdes das marcas de
Felgueiras. Ndo resista a tenta-
¢do e reserve a sua mesa num
dos restaurantes que Ihe suge-
rimos aproveitando para se di-
vertir e para degustar dogaria/
vinhos no Festival de Pdo de
L6. Para que possa usufruir de
toda a experiéncia reserve o seu
quarto, a pregos promocionais,
no conforto do alojamento des-
ta terra acolhedora.

Venha experimentar, saborear e
sentir... Felgueiras!

Presunto com Broa

As tradi¢des da produgdo fa-
zem do presunto e da broa um
petisco muito apreciado em
Felgueiras.

Bacalhau a Felgueiras

A elei¢do do bacalhau como
base para o prato identitdrio
da gastronomia de Felgueiras
resultou de uma pesquisa apro-
fundada. Faltava um prato
identitdrio, que harmonizasse a
tradi¢éo com a inovagdo, inspi-
rado e criado pelo orgulho, vo-
cacdo e talento felgueirense, o
“Bacalhau & Felgueiras”!
Ingredientes: receita para 4 pes-
soas - 4 postas de bacalhau de
200 g /300 g, 1 kg de batata,
100 g de cebola branca, 30 gde
cebolaroxa, ¥; | de azeite, 400 g
de grelos, 50 g de alho, 50 g de
salsa, ¥ | de vinho de felgueiras
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(vinhdo), 1 colher de mel de fel-
gueiras, 20 g de pimento ama-
relo, 20 g de pimento verde, 20
g de pimento vermelho, 200 ml
de vinagre de vinho tinto de fel-
gueiras, 100 g de espargos ver-
des frescos de felgueiras, 20 g de
kiwi (desidratado) de felgueiras,
sal, pimenta, 2 amores-perfeitos
com as cores da bandeira de fel-
gueiras: amarelo e purpura.

Preparagdo: levar ao forno as 4
postas de bacalhau sobre uma
camada de cebola, com azeite
e alho em forno a 170°c duran-
te 10 a 12 minutos. Descascar a
batata e levar a cozer, escorrer
e esmagar. Juntar azeite e sal-
sa e retificar o tempero. Cozer
e saltear os grelos em azeite e
alho. Reduzir o vinhGo com o
mel e deixar arrefecer. Fazer o
vinagrete com azeite, vinagre,
pimentos, cebola, alho em cubi-

nhos (brunesa), juntar espargos
laminados na diagonal e retificar
de temperos.

Pdo de L6 de Margaride
Ingredientes: 25 gemas de ovos,
300 g de aglcar e 260 g de fa-
rinha.

Preparagdo: bater as gemas e
o agucar durante 40 m. Depois
juntar a farinha e mexer duran-
te 2 minutos. Colocar a massa
numa forma de barro, ndo vi-
drado, forrada em papel ade-
quado e meter ao forno a 280°c.
Aguardar 50 minutos.

E estard pronto a ser apreciado.

Animagdo

Festival do pdo de |6 — 16.2
Mostra Internacional de Doces
Tradicionais — 11 a 13 de abril
2025 na cidade de Felgueiras:
O programa é rico e diversifi-
cado: degustagdes de dogaria,
showcookings, vinhos e licores;
ateliers de artes, concertos e
espetdculos infantis, entre ou-
tras “experiéncias” que lhe de-
dicamos!
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Guimardes por mais vezes que
seja visitado, ndo deixa de im-
pressionar pela histéria que traz
na bagagem. A qualidade e ge-
nuinidade da gastronomia vi-
maranense estdo intimamente
associadas ao valor patrimonial
e a riqueza de um produto turis-
tico genuino e de qualidade, que
se orgulha de ser patrimonio da
humanidade.

Nesta edi¢do dos fins-de-semana
gastronémicos, Guimardes convi-
da-0, mais uma vez, a conhecer
os sabores da mesa vimaranense
com as pataniscas de bacalhau,
o cabrito assado com batata e
o doce branco, através dos 10
restaurantes associados & inicia-
tiva. Poderd também beneficiar
de descontos em 12 unidades de
alojamento e visitar as 3 quintas
de enoturismo que estardo de
portas abertas para o receber.

Estd, desde jd, convidado a vi-
sitar-nos e a saborear a nossa
tradig¢do.

Pataniscas de Bacalhau
Ingredientes (para 4 pessoas): 2
postas de bacalhau demolhado,
2 colheres de sopa de farinha de
trigo, 2 ovos, 1 cebola, 1dente de
alho, 1cl. De azeite, 2 colheres de
sopa de dgua, 1 colher de sopa
de salsa picada, pimenta q.b.
Preparagdo: Desfia-se o baca-
lhau, junta-se a farinha com os
ovos e dgua suficiente para fazer
o polme com a espessura pre-
tendida. Seguidamente, leva-se
o azeite ao lume, junta-se o alho
e a cebola picada e deixa-se
alourar um pouco. Adiciona-se
a massa das pataniscas, o ba-
calhau e a salsa e envolve-se
tudo bem, temperando com sal
e pimenta. Por fim, tendo como
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medida uma colher de sobreme-
sa, colocam-se vdrias colheres
a fritar em azeite bem quente.
Escorrem-se e colocam-se em
papel absorvente.

Cabrito Assado com Batata
Ingredientes: 1 cabrito pequeno
(3/3,5 kg), vinho branco, alhos
q.b., salsa g.b., malagueta, azeite
puro, batatas pequenas, 6 cebo-
las pequenas, pimento vermelho,
sal g.b.

Preparagdo: Limpa-se o cabrito,
tira-se o bedum e lava-se com
dgua morna. Depois, deixa-se
em dgua fria e limdo durante
2 horas. Faz-se uma salmoura
com os alhos, o sal e a mala-
gueta, com a qual se tempera o
cabrito. De seguida rega-se com
vinho branco e tempera-se com
salsa, ficando a marinar de um
dia para o outro. Dispde-se o ca-

brito numa pingadeira de barro,
juntamente com as batatinhas,
as cebolas e o pimento cortado
em quatro. Rega-se com azeite
e vai ao forno em lume brando.
De vez em quando, rega-se o ca-
brito com o vinho em que esteve
a marinar.

Doce Branco

Ingredientes: para a massa - 3
gemas de ovos, 5 ovos inteiros,
160 g de agucar, 200 g de farinha
de trigo sem fermento, ajustar
farinha e manteiga a gosto. para
o glacé - 150 g agucar em po, 1
clara de ovo, 1lim&o.
Preparagdo: Batem-se os ovos
inteiros, as gemas e o agucar
durante 20 minutos, sem parar.
De seguida, juntam-se a raspa
de limdo e a farinha peneira-
da. Mistura-se tudo, sem ba-
ter. Unta-se um tabuleiro com

manteiga, forra-se com papel
vegetal e polvilha-se com fari-
nha. Com um saco de pasteleiro
fazem-se pequenas gotas de
massa no tabuleiro. Leva-se ao
forno, pré-aquecido a 180° c.
Assim que cozidas, retiram-se
do forno e deixam-se arrefecer.
Para finalizar, envolvem-se as
cavacas com o agucar glacé.
Este é feito misturando muito
bem o agucar em pé e a clara
de ovo, juntando, a pouco e pou-
co, uma colher de sobremesa de
sumo de limdo. Uma vez pronto,
o preparado deve ser passado
pela superficie das cavacas com
os dedos em formas circulares.
Deixa-se secar.

Animagdo

Programagdo da Quaresma &
P&scoa em:
www.visitguimaraes.travel
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O Cabrito Transmontano DOP
é um prato essencial na oferta
da restauracdo local e também
nas tradi¢gdes gastronédmicas
regionais.

O cabrito é um prato tipico da
Pdscoa transmontana e motivo
de um festival gastronémico. A
tradi¢do diz-nos que o periodo
Pascal é uma das alturas em
que o cabrito é mais aprecia-
do nas mesas transmontanas,
pelo que a Cdmara Municipal
de Mirandela, a CAPRISSERRA
— Cooperativa de Produtores
de Cabrito de Raga Serrana e
os restaurantes locais unem-
-se na organizagdo do Festival
Gastrondmico do Cabrito
Transmontano DOP promovendo
assim a afirmagdo deste produto
como elemento importante na
estrutura econdémica local, bem
como uma oferta gastronémi-

ca de referéncia com a maxima
qualidade.

Durante este Festival Gastro-
némico os restaurantes ade-
rentes disponibilizam nos seus
menus, assados, ensopados
e caldeiradas de Cabrito
Transmontano com a garantia
de qualidade DOP, bem acom-
panhados por outros produtos
certificados.

Alheira de Mirandela

Enchido tradicional fumado, fei-
to de carnes diversas (de porco
e de aves, podendo levar car-
ne de caga, de vaca, salpicdo
ou presunto) cozidas e condi-
mentadas (sal, alho e colorau
doce e/ou picante), azeite de
Trds-os-Montes e pdo regional
de trigo.

Preparagdo: Pée-se a alheira a
assar até ficar bem tostadinha.
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Serve-se cortada em pedagos
pequenos com torradas de
azeite.

Cabrito Transmontano (DOP)
Assado no Forno com Batata
Assada

Ingredientes: Cabrito transmon-
tano (DOP), batatas, grelos, 2
cebolas, azeite virgem extra q.b.,
vinho branco qg.b., 6 dentes de
alho, 3 folhas de louro, colorau
q.b., sal g.b., pimenta g.b.
Preparacgéo: Corta-se o Cabrito
Transmontano em pedacos,
tempera-se com sal grosso.
Trituram-se os alhos, junta-
-se o louro, o colorau e o vinho
branco e envolve-se o cabrito
Transmontano com este tem-
pero. Deixa-se nesse tempero
de um dia para o outro.

Num tabuleiro, coloca-se uma
camada de cebola ds rodelas e o

Cabrito temperado. Distribuem-
se as batatas cortadas em qua-
tro de volta do Cabrito; rega-se
com Azeite Virgem Extra. Leva-
se a assar no forno, pré-aque-
cido e deixa-se ficar até estar
tostado.

Pudim de Azeite

Ingredientes: 10 ovos, 1,5 | de lei-
te, 5 dl de leite condensado, 10
dl de azeite virgem extra, 700 gr
de agucar, 1 cdlice de vinho do
porto, raspa de laranja, 1 colher
de farinha maizena.
Preparagdo: Numa terrina ba-
te-se 10 ovos, junta-se 1,5 It de
leite, 5 dI de leite condensado, 10
dl de azeite virgem extra, 700 gr
de agucar, 1 cdlice de vinho do
porto, raspa de uma laranja e
uma colher de farinha Maizena;
mistura-se tudo com uma vari-
nha. Derreter 300 gr de agucar

até ficar em caramelo para bar-
rar a forma. Por fim adicionar o
azeite e mexer durante 5 minu-
tos. Cozer em banho-maria du-
rante 20 minutos. Depois de frio
retirar da forma.

Animagdo

Consultar agenda cultural -
www.cm-mirandela.pt
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A gastronomia reflete a identi-
dade de um povo. Em Valpacgos
estd muito relacionada com os
produtos regionais, repletos de
caracteristicas proprias do mun-
do rural.

A gastronomia Valpacense des-
taca-se por reunir a riqueza, di-
versidade e a qualidade da terra
fria e da terra quente transmon-
tana. O melhor azeite do mundo
é aqui produzido sendo ingre-
diente de eleigdo, que compode
a base da gastronomia local. O
afamado Folar de Valpagos IGP
dispensa apresentagdes, bem
como os milhos, o fumeiro, as
vdrias receitas de bacalhau, a
posta, entre outros que quem
prova ndo esquece.

Folar IGP de Valpagos
Ingredientes: farinha trigo, ovos,
sal, fermento de padeiro, azei-

te, manteiga, linguiga, salpicdo,
presunto, toucinho cortados a
gosto.

Preparagdo: Falando de espe-
cialidades gastronémicas de
Valpagos, no topo da lista sur-
ge, inevitavelmente, o Folar de
Valpagos.

Num recipiente junte o sal e os
ovos e bata tudo. Numa taga,
dissolva o fermento com um
pouco de dgua morna. Adicione
a farinha & mistura de sal e ovos.
Junte depois os restantes ingre-
dientes. Misture tudo e bata
energicamente até formar uma
bola de massa eldstica.

Deixe essa bola de massa leve-
dar até dobrar de tamanho e
ganhar algumas bolhas. Corte
a massa levedada em porgoes.
Estenda a massa, recheie com as
carnes e enrole a massa.
Coloque a massa numa forna
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untada com manteiga e deixe
a levedar por cerca de 30 a 40
minutos. Por fim, leve ao forno a
cerca de 200°c durante 30 a 40
minutos.

Feijoada a Transmontana
Ingredientes: cebola, alho, louro,
feijdo, linguica, pé de porco, pre-
sunto, salpicdo, azeite, focinho
e orelha de porco, malagueta
esal.

Preparagdo: E um prato tradi-
cional da cozinha portuguesa,
tipico de Valpagos. Na véspera
deve colocar o feijdo de molho
em dagua fria. As carnes fuma-
das mantém-se num recipien-
te & parte. No dia da confegdo
deve-se cozer o feijdo demo-
Ihado. Noutra panela cozem-
-se as carnes e depois de bem
cozidas partem-se em peda-
cos. Refoga-se a cebola e apos

junta-se o feijédo com a dgua da
cozedura. Juntam-se também
as carnes com alguma dgua da
sua cozedura. Verifica-se o sal
e juntam-se os restantes ingre-
dientes, deixando-se apurar em
lume brando.

Normalmente é acompanhado
com arroz branco.

Bolo de Castanha

Ingredientes: castanhas, agucar,
ovos, fermento em pé, margari-
na, chocolate.

Preparagdo: cozem-se as cas-
tanhas DOP (Denominagdo de
Origem Protegida) da Padrela.
Retira-se da dgua depois de
cozidas, reduz-se a puré, que
deve equivaler a 500 g. Numa
tijela, misture 250 g agucar,
com cinco gemas, duas colhe-
res de fermento em po, 125 g de
margarina derretida e por fim
o puré de castanhas. Bata as
claras em castelo e misture ao
preparado anterior. Verta para
uma forma untada e forrada de
papel vegetal também untado
de manteiga e leve ao forno a
180°c, por cerca de 40-45 minu-
tos. O bolo é humido e delicioso.

Adicionalmente pode levar uma
cobertura de chocolate.

Animagdo

A Feira do Folar de Valpagos
- realiza-se este ano pela 232
vez. Sdo trés dias de festa para
mais de 100 mil visitantes, onde
estard em destaque o Folar de
Valpagos IGP, Unico com esta
designagdo, além de outros
produtos enddgenos que o con-
celho tem para oferecer atra-
vés de cerca de uma centena
de expositores e tasquinhas
regionais. O programa com-
preende provas desportivas,
com o passeio de BTT e o Raid
TT - Rota do Folar. A animagdo
estd garantida com a atuagdo
de grupos e ranchos folcléri-
cos, programas de televisdo
em direto, animag¢do musical,
com bombos e concertinas, en-
tre outros. De destacar, ainda,
os espagos de Showcooking,
acompanhado da melhor gas-
tronomia regional e vinhos.
N&o pode deixar ainda de vi-
sitar a Casa do Vinho e Loja
Interativa de Turismo, no centro
de Valpagos.
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Viana do Castelo é concelho
afamado no que toca a boa
gastronomia portuguesa. Para
além dos inimeros pratos de ba-
calhau, dos quais se destaca o
“Bacalhau & Viana”, sdo também
dignos de realce o peixe fresco e
o marisco, sempre acompanha-
dos do inigualdvel Vinho Verde.
Para sobremesa, o destaque
vai para a conventual Torta de
Viana.

Patanisca de Bacalhau
Ingredientes: 2 postas de baca-
Ihau demolhado finas ou 1 posta
do lombo, 2 chdvena farinha de
milho, 1 cebola, 4 ovos, 1 ramo
salsa, g.b. sal e pimenta, azeite
ou dleo para fritar.
Preparag¢do: Enxugue o baca-
lhau j& demolhado, limpe-o
de peles e espinhas e desfie-o
bem. Escolha, lave e pique a

salsa muito fina até que tenha
2 colheres de sopa bem cheias.
Descasque e pique muito bem
a cebola. Numa tigela, mexa os
ovos e coloque a farinha, me-
xendo com uma colher de pau;
acrescente um pouquinho de
dgua se vir que estd uma massa
muito consistente. Mexa bem e
depois junte o bacalhau j& des-
fiado, a salsa, a cebola e tempe-
re com sal e pimenta.

Numa frigideira larga, leve a
aquecer o azeite ou o dleo.
Depois de estar quente, deite
colheradas de massa separadas
umas das outras. Espalme-as
com um garfo e vire-as quando
estiverem louras para fritarem
do outro lado. Depois de fritas
retire-as e escorra-as em papel
absorvente e frite mais até aca-
bar a massa.
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Bacalhau a Viana

Ingredientes: 220 g de bacalhau
em posta, 30 g cebola, 2 dentes
de alho, pimentdo-doce/co-
lorau g.b., 150 g de batata, 100
g couve portuguesa, 1 fatia de
broa, V2 L de azeite.
Preparacgdo: confeitar o baca-
Ihau com a cebola em meia-lua
e alho picado e piment&o-doce
(cozer em baixa temperatura
no azeite). Cozer a batata com
pele e alourar no mesmo azeite
(as rodelas grossas). Cortar uma
fatia de broa e fritar em azeite.
Saltear a couve cozida em azeite
e alho. Dispor no prato ou tra-
vessa com disposi¢cdo adequada.
Decorar com azeitona (pasta de
azeitona) e salsa.

Torta de Viana

Ingredientes: 10 gemas, 4 ovos
inteiros, 200 g de agucar, 170 g
de farinha, aroma de laranja ou
lim&o.

Preparagdo: Batem-se as ge-
mas com o agucar e deita-se
a raspa de limdo ou laranja,
conforme o gosto. Batem-se
também as claras em castelo e
junta-se & massa. A seguir, dei-
ta-se a farinha, que deve ser
peneirada, bate-se levemente,
e vai ao forno em tabuleiro for-
rado com papel. Ndo se deve
deixar cozer de mais para néo
ser dificil de enrolar.

Recheio: 4 gemas, 100 g de agu-
car.

O agulcar é posto em ponto
brando, deita-se nas gemas j&
batidas e vai ao lume a levantar
fervura. Desenforma-se a massa
sobre um pano polvilhado com

acgucar pilé. Recheia-se a torta
com o doce de ovos e enrola-se
cuidadosamente.

Animagdo

11, 12 e 13 abril 2025 - Visita e
Provas de Vinho — mdx. 16 pes-
soas. Adegas locais.

12 abril 2025 - Feirdo da
Patanisca - Praga da Republica,
das 10h00 &s 13h00

12 de abril 2025 — Consuma
Portugués — prova vinho loureiro.
Republica Bar (Praga da Erva).
Neste fim-de-semana, aprovei-
te para visitar o Museu do Traje,
o Museu de Artes Decorativas,
o Centro de Mar, o Navio-
Hospital Gil Eannes e os Nucleos
Museoldgicos dispersos pelo
concelho de Viana do Castelo.
Consultar programa especifico
e agenda cultural em:
www.cm-viana-castelo.pt
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CASTELO
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www.cm-viana-castelo.pt




O paladar aguga o apetite,
dai que Carrazeda de Ansides
goste de apresentar bons pe-
tiscos para satisfazer qualquer
especialista e apreciador de
gastronomia. Pratos rechea-
dos acompanhados por bom
vinho e para terminar a refei-
¢do o chamado " vinho fino
ou tratado” mais conhecido
nacional e internacionalmente
como “Vinho do Porto™.

A 15 e 16 de setembro, pode-
-se ir & Lavandeira assistir &
romaria em honra de Santa
Eufémia e comer a marrd, car-
ne de porco assada na brasa.
Em Carrazeda de Ansides, o fu-
meiro local reina em qualidade
e paladar, destacando-se en-
tre os mais apreciados o pre-
sunto, o salpicdo e o chourigo
de carne. Se preferir, também
pode saborear partos de caga,

como o javali, perdiz ou coelho
a cagador, que ndo vai deixar
de aconselhar aos seus ami-
gos. Em Foz-Tua e na Senhora
da Ribeira, locais ribeirinhos ao
rio Douro, pode-se degustar os
famosos peixinhos do rio, fritos
ou com molho de escabeche.
Outros pratos regionais que es-
tdo também ao dispor do tu-
rista sGo o bacalhau e cabrito
assado no forno, com batata a
murro, a feijjoada & transmon-
tana e o famoso polvo cozido
com batata e couve, na noite
de consoada.

A nivel de dogaria existem di-
versas variedades de bolos tra-
dicionais como o econdmico e
o torcido. Pode ainda degustar
o bolo e folar de magd, o tipico
doce de abdbora, o tradicional
arroz-doce ou os folares doces,
na altura da Pdscoa.
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Alheira Assada.

Ingredientes: carne e gordura de
porco, a carne de aves (galinha
e/ou peru) e pdo de trigo, o azei-
te e a banha, condimentados
com sal, alho e colorau doce e/
ou picante.

Preparagdo: Colocar a alheira
sobre as brasas utilizando para
o efeito uma grelha metdlica,
deixar assar durante cerca de 15
minutos.

Cabrito Assado no Forno,
acompanhado por Batata
Assada e Arroz Branco.
Ingredientes: cabrito, sal, ma-
cas, alho, louro, malagueta,
colorau, banha, azeite e dgua.
Preparagdo: lava-se e retiram-
-se as gorduras do cabrito, pi-
ca-se o cabrito com um espeto
e pde-se a marinar em dgua e
juntamente com macgas cor-

tadas em quatro partes e dei-
xar assim durante 24 horas. De
seguida retira-se o cabrito da
marinada e limpa-se o mesmo
muito bem. Ao mesmo tempo
num recipiente pde-se o alho
picado, louro, malagueta, co-
lorau, banha, azeite, um pouco
de agua e envolvem-se todos
os ingredientes formando uma
papa. Com esta papa barra-se
e recheia-se o cabrito ficando
pronto para ir ao forno de lanha
durante 1h30 a 2h00. Numa as-
sadeira & parte assam-se as ba-
tatas que séo temperadas com
sal, alho, azeite, louro, vinho
branco e colorau. Prepara-se
o arroz seco a lume brando e a
meio da cozedura é transferido
para uma cagarola de barro que
vai ao forno de lenha, corta-se
pedagos de cabrito e coloca-se
por cima da cagarola de barro
com uma grelha para o arroz
ficar mais suculento.

Arroz-doce

Ingredientes: sal, arroz, pau
de canelq, leite, limdo, agucar,
manteiga e ovos (gemas).

Preparagdo: Leva-se ao lume
uma panela com dgua até ferver
onde se lhe junta sal e o arroz.
Entretanto noutra panela pde-
-se o leite a ferver com a canela
em pau e uma casca de limdo.
Entretanto vai-se deitando aos
poucos o leite. Deixa-se cozer
destapado em lume brando.
Retira-se do lume e adiciona-se
o agucar. Mexe-se rapidamente
e junta-se as gemas e mantei-
ga. Coloca-se o arroz sobre lume
muito brando durante uns mi-
nutos sem deixar ferver. Por fim
deita-se o arroz nos recipientes e
pulverizam-se com canela.

Animagdo

Feira do Folar e dos Produtos da
Terra, que ird decorrer nos dias 17,
18 e 19 de abril de 2025.

Lista de museus com entrada
gratuita: Museu da Memaria Rural
em Vilarinho da Castanheira,
Centro Interpretativo do Castelo
de Ansides, Lagar de Azeite em
Lavandeira, Museu da Telha e
Portas de Entrada do Vale do Tua.
E ainda o Centro Interpretativo
do Vale do Tua (entrada 2€).
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CARRAZEDA
DE ANSIAES

18,19 e 20 ABRIL

www.cmca.pt




A gastronomia do Concelho de
Tabuago estd intimamente liga-
da ao modo de vida dos nossos
antepassados. Em casa de agri-
cultores ndo havia loja que ndo
criasse o porco e lareira que ndo
secasse o fumeiro. Tabuago ofe-
rece uma gastronomia de sabe-
res e sabores tradicionais, com
especialidades como o cabrito
recheado com arroz de forno.
Terra de bom vinho, mas tam-
bém de excelentes azeites, ndo
é, pois, de admirar que a Pdscoa
seja palco dos tdo afamados e,
por isso, procurados folares de
azeite.

A ndo esquecer também, ainda
no cendrio gastronomico, a ri-
quissima heranga deixada pelos
monges de Cister, no que toca a
doces conventuais, e o Bolo-Rei
de Tabuago, conhecido como o
melhor bolo-rei do pais.

A gastronomia do nosso conce-
Iho prova-sel E comprova-se!
Tabuago: Mais Que D’ Ouro!

Fumeiros e Carnes Fumadas
Com uma gastronomia feita de
Saberes e que Ihe confere um sa-
bor Unico, vindo a Tabuago ndo
deixe de comegar a sua refei¢do
com as maravilhas do fumeiro e
da carne fumada de Tabuago:
moiras, alheiras, moiros e chou-
ricas ou o delicioso presunto e
salpicdo entre outras iguarias,
abrirdo o seu apetite para um
almogo ou um jantar que ficard,
com certeza, na sua memoria.
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Cabrito Assado com Batata
Assada e Arroz de Forno
Ingredientes: Cabrito, sal, azeite,
pasta de pimentdo, alho, vinho
branco, ervas aromdaticas, entre
as quais alecrim e folha de louro.
Preparagdo: A carne é assada
no forno depois de ficar por
vdrias horas em marinada de
vinho branco e ervas aromdti-
cas. A particularidade do nosso
cabrito assado é que os liquidos
da assadura servem de tempero
também as batatas e ao arroz,
igualmente assados no forno.

Pudim de Ovos

Ingredientes: ovos, agucar, fari-
nha, vinho do Porto e laranja
Preparacdo: A confegdo varia
de restaurante para restaurante,
mas as diferentes versdes recor-
rem para o preparo do Pudim de
Ovos a gemas de ovos, agucar,
de vinho do Porto, sendo aroma-
tizado com laranja. Vai a cozer
no forno em banho-maria.

Animagdo

Museu do Imagindrio Duriense
(MIDU) pretende ser um espaco
de divulgagdo e preservagdo
de todas as manifestagdes do
imagindrio tradicional do Douro.
Aqui poderd degustar o magnifi-
co azeite produzido no concelho
de Tabuago.

Loja Interativa de Turismo de
Tabuago onde pode visitar o re-
l6gio mais completo do Mundo,
o famoso RIJOMAX, e degustar o
delicioso Vinho Generoso.

18 de abril, 21h00 - Via Sacra da
Granja do Tedo.
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TABUAGO

18,19 e 20 ABRIL

www.cm-tabuaco.pt




Na gastronomia armamarense,
atradi¢do anda de mdos dadas
com a inovagdo. Os produtos en-
ddégenos fundem-se em variadas
propostas gastrondémicas ricas
em sabores, que evocam me-
mérias e introduzem novas ex-
periéncias sensoriais.

O cabritinho continua a so-
bressair, fazendo-se acompa-
nhar pelos vinhos das regides
do Douro e de Tavora-Varosa.
O repasto fica completo com
uma fatia de tarte de magad de
montanha e um cdlice de vinho
licoroso.

Deixe-se cair em pecado, ndo
resista & tentagdo e venha sa-
borear a nossa gastronomial

Alheira de Maga

Esta alheira é um enchido tra-
dicional fumado que contem
pequenos pedagos de vdrios

tipos de carne e pdo, em que a
magca lhe confere um toque de
inovagdo. Pode ser consumida
grelhada, assada ou frita em
lume brando.

Cabritinho de Armamar
acompanhado por Batata
Assada e Arroz do Forno
Ingredientes para o tempero
do cabrito: 1 cabrito pequeno,
4 dentes de alho, 1 dl azeite, 1
raminho salsa, sal g.b., colorau
q.b., horteld g.b., 2 copos vinho
branco, 3 folhas louro.

Junte o alho, a salsa, o azeite, o
sal, o colorau e o vinho branco e
tempere o cabrito com esta mis-
tura. No fim coloque a horteld e
o louro. Deixe repousar durante
2 horas.

Ingredientes para o recheio: 1dl
azeite, 1 cebola, 2 dentes alho,
miudos do cabrito, batatas cor-
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tadas em cubos, azeitonas.
Preparagdo: Leve ao lume um
recipiente com o azeite, 1 cebo-
la e 2 dentes de alho picados e
deixe refogar. Introduza os miu-
dos do cabrito cortados aos bo-
cadinhos, batatas cortadas em
cubos e as azeitonas. Deixe re-
fogar, tempere com sal, pimen-
ta, um pouco de noz-moscada
e salpique com vinho branco.
Deixe cozinhar. Recheie o ca-
brito com o estufado de miu-
dos, costure-o e perfure-o em
vdrios lugares com um espeto.
Coloque-o no forno j& quente
até que o cabrito esteja doura-
do e assado.

Numa assadeira & parte asse
as batatas que sdo tempera-
das com sal, alho, azeite, louro,
vinho branco e colorau. Prepare
o arroz seco a lume brando e a
meio da cozedura transfira-o

para uma cagarola de barro que
vai ao forno de lenha. Corte pe-
dagos de cabrito e coloque por
cima da cagarola de barro com
uma grelha para o arroz ficar
mais suculento.

Tarte de Magd de Montanha
Ingredientes: para a massa: 200
g de farinha de trigo, 100 g de
manteiga fria cortada em cubos,
2 colheres de sopa de agucar, 1
pitada de sal, 1 ovo (opcional), 2
a3 colheres de sopa de dgua ge-
lada. Para o recheio: 4 a 5 magas
(de preferéncia tipo golden, mas
pode usar qualquer uma), 100 g
de agucar, 1colher de chd de ca-
nela em pod, sumo de meio limdo,
1 colher de sopa de manteiga, 1
colher de chd de esséncia de
baunilha (opcional).
Preparag¢do da massa: Numa
tigela, misture a farinha, o agu-
car e o sal. Adicione a manteiga
e com a ponta dos dedos mis-
ture até formar uma pasta. Se
usar o ovo, adicione-o e misture
bem. Acrescente a dgua gelada
aos poucos até a massa se unir.
Forme uma bola com a massa,
envolva em filme pldstico e re-
serve no frigorifico durante 30
minutos.

Preparagéo do recheio: Descas-
que e corte as magds em fatias
pequenas. Coloque-as numa

tigela e regue com o sumo de li-
mdo para evitar que escuregam.
Adicione o agUcar, a canela e a
baunilha (se optar por usar).
Misture bem para que todas as
fatias fiquem temperadas.
Pré-aqueca o forno a 180°C.
Abra a massa em uma super-
ficie levemente enfarinhada,
formando um circulo de aproxi-
madamente 0,5 cm de espessu-
ra. Coloque a massa numa for-
ma de tarte (de preferéncia com
fundo removivel) e pressione
para que se ajuste bem no fun-
do e nas laterais. Retire o excesso
de massa nas bordas. Arrume as
fatias de magd sobre a massa,
comegando de fora para dentro,
formando circulos concéntricos.
Distribua pedacinhos de mantei-
ga sobre as magds.

Leve a tarte ao forno pré-aque-
cido por cerca de 40 a 45 minu-
tos ou até que a massa esteja
dourada e as magds macias.
Retire do forno e deixe arrefecer
um pouco antes de desenformar.
Se preferir, polvilhe com um pou-
co de canela e de agucar para
dar um aspeto brilhante. Bom
apetite!

Animagdo

Consulte a agenda cultural do
municipio em:
www.cm-armamar.pt
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E na riqueza do patriménio
natural que a gastronomia de
Mondim de Basto vai buscar os
seus principais valores. A dico-
tomia criada entre o ambien-
te e o animal, ancestralmente
adaptado a este ambiente,
tem promovido um bom apro-
veitamento dos pastos pobres
de montanha que, por sua vez,
resulta em produtos gastroné-
micos de exceléncia — a Carne
Maronesa DOP e o cabrito pro-
veniente da raca autéctone
bravia. As propostas de igua-
rias podem passar pela delicio-
sa posta maronesa temperada
s6 com sal e grelhada na brasa,
ou por cabrito assado no forno,
tenro e suculento com um sabor
que reflete as caracteristicas
Unicas do terroir local. Ariqueza
destas duas propostas so ficard
completa com o acompanha-

mento dos famosos e frescos
verdes de Basto, onde sobres-
saem as marcas premiadas dos
nossos produtores locais. Venha
confirmar as apeteciveis su-
gestdes gastrondmicas. Venha
subir ao alto de Nossa Senhora
da Graga e contemplar os abis-
mos nas quedas das Fisgas de
Ermelo. Venha a Mondim!
Pataniscas de bacalhau
Ingredientes: 500 g de baca-
Ihau, 4 ovos, 50 g farinha, 1 ce-
bola, 1 ramo salsa, 6leo para
fritar, sal e pimenta.
Preparac¢do: Depois de demo-
lhado, coza o bacalhau. De
seguida escorra-o e lasque-o
retirando também todas as
peles e espinhas. Faga o pol-
me juntando os ovos com a
farinha até obter um creme.
Pode acrescentar um pouco da
dgua de cozer o bacalhau, se
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achar necessdrio. De seguida,
pique a cebola miudinha, bem
como a salsa e junte no polme
acrescentando também o ba-
calhau. Por fim tempere com sal
e pimenta e frite colheradas do
preparado em éleo bem quente.

Posta Maronesa

Ingredientes: Carne maronesa e
sal grosso.

Preparacgdo: A Posta Maronesa
é temperada sé com sal grosso
e grelhada na brasa. Feita na
hora, vai para a mesa com as-
peto rosado, suculento e apeti-
toso. Serve-se com batatinhas a
murro e grelos salteados.

Pdo de L6 Himido
Ingredientes: ovos, acucar e fa-
rinha.

Preparagdo: O Pdo de L6 humido
é confecionado sé com gemas

de ovos, agucar e farinha. Vai
a cozer em tigelinhas forradas
com papel almago. Retira-se
do forno antes de a massa estar
completamente cozida.

Animagdo

Visit Mondim — Abre Asas até
Mondim. Trail das Fisgas de
Ermelo - A AMA — Associag¢do
Mondim Atletismo vai realizar
a VIl edigdo do Trail Fisgas
de Ermelo, nos dias 26 e 27 de
abril. O evento desportivo de-
corre entre as Fisgas de Ermelo,
quedas de dgua de beleza Unica
integradas no Parque Natural
do Alvdo e a Senhora da Graga,
local mitico da etapa rainha do
ciclismo nacional. O Trail termi-
na na bonita vila de Mondim de
Basto situada junto as margens
do rio Tdmega, aos pés de Nossa
Senhora da Graga.
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Vila Nova do Foz Cbéa é conhe-
cida pelos excelentes vinhos,
azeites e améndoa, mas tam-
bém por outros produtos de
exceléncia como o pdo, que é
a base de muitos pratos locais,
como as migas de tomate, de
peixe e pilongas, as azeitonas,
alcaparras, enchidos e queijos
de ovelha e cabra. Da sua rica
gastronomia fazem ainda parte
o peixe do rio, pratos de caga e
um conjunto alargado de produ-
tos enddgenos, diferenciadores,
doados pela natureza em vdrios
periodos do ano, que carregam
histéria e cultura, e que refletem
as dificuldades sentidas pelas
gentes do passado, mas que
hoje fazem as delicias de quem
os saboreia.

Este ano apresentamos uma
ementa tipica da gastronomia
portuguesa, que serd confecio-

nada com produtos que desta-
cam o nosso territorio. A entrada
serd composta por uma delicia
de alheira com améndoa e mel.
Como prato principal encon-
trard um bacalhau & lagareiro
generosamente regado com o
azeite de requinte desta regido.
Para finalizar poderd deliciar-se
com alguns doces onde a amén-
doa serd a rainha.
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Delicia de Alheira

com Améndoa e Mel
Ingredientes: Alheira, mel, amén-
doa.

Preparacdo: Bolinhas de alheira
envolvidas em améndoa crocan-
te e mel.

Bacalhau a Lagareiro
Ingredientes: Bacalhau, azeite,
alho, cebola e batatas.
Preparagdo: Bacalhau assado no
forno/brasa com azeite alho e
cebola a acompanhar com ba-
tatas esmagada ou murro

Doces variados com Améndoa
(Tarte, Pudim, Telha c/gelado)
Ingredientes: a améndoa é um
dos produtos mais carateristicos
da regido, que motivou a classi-
ficagdo de Vila Nova de Foz Céa
como capital da amendoeira,
sendo por isso um ingrediente
presente em vdrios pratos e so-
bremesas.

Animagdo
Festival de Poesia e Musica.
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Vila Nova de Gaia situada na

margem sul do rio Douro, apre-
senta-se como um verdadeiro
convite & experiéncia gastro-
nomica que reflete as tradigdes
culindrias da regido do Porto e
do Douro, mas com caracteristi-
cas proprias, combinando o me-
Ilhor da tradigdo com os gostos
contemporéneos.

A cozinha gaiense funde-se pela
sua riqueza e diversidade dos
seus produtos locais aliados a
uma rica tradi¢do culindria, for-
temente enraizada pelo saber
fazer tradicional, que se entre-
laga com a histéria da regido
e com a produgdo do vinho do
Porto.

Gaia é, assim, um destino im-
perdivel, com forte identidade
cultural, para os amantes dos
pratos e produtos locais que ofe-
recem uma fuséo perfeita entre

a autenticidade e a criatividade,
que a tornam num destino gas-
tronédmico de exceléncia, com
profunda ligagdo aos sabores
tradicionais da gastronomia
portuguesa.

Atualmente, assume-se inter-
nacionalmente como a Casa
do Vinho do Porto.

Desfiada de Bacalhau
Ingredientes: 300 g de bacalhau
desfiado, 100 g cebola nova,
germinado de salsa, 50 ml azeite
virgem extra, azeitonas, pimen-
ta, tomate cherry.

Preparacgdo: desfiar o bacalhau
e colocar num pirex. Descascar
e cortar a cebola em meia-lua
fina, juntar ao pirex. Adicionar
o azeite e misturar muito bem.
Empratar a gosto e decorar com
o germinado de salsa, azeitonas
e tomate cherry.
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Gratinado de Rojoes

com Broa de Avintes

Ingredientes: 1 kg perna de
porco, 100 ml vinho verde, 400
g de banha de porco, 2 dentes
de alho, 2 folhas de louro, gb
paprika, 400 g redanho, 250 g
tripas enfarinhadas, 150 g broa
de Avintes picada, g.b. sal, g.b.
pimenta, batata cartdo e grelos.
Preparagdo: cortar a perna em
cubos, marinar com o vinho, a
paprika, o alho esmagado, o
sal, a pimenta e o louro. Marinar
durante 12 horas. Colocar tacho
ao lume, juntar a carne e a ma-
rinada. Juntar a banha e deixar
corar. Fritar em banha, o figado
em escalopes, a tripa farinhada
e o redanho. Assar as batatas
(se for altura substituir as bata-
tas pelas castanhas). Empratar
as batatas, colocar por cima os
rojdes, o figado, a tripa e o re-

danho cobrir com broa picada
e levar ao forno a gratinar. Servir
com grelos salteados.

Rabanadas de Regueifa Doce
com Vinho do Porto
Ingredientes: 1L leite, 2 und. ca-
nela pav, 1und. vidrado de limdo,
1kg regueifa, 3 L dleo, 2 kg agu-
car, g.b. canela em pé, q.b fios
de ovos, 6 ovos, 0,75 L Vinho do
Porto, g.b. améndoa torrada, q.b.
de nozes.

Preparac¢do: cortar a regueifa
em fatias 2 cm cada. Levar o
leite a um tacho com o pau de
canela e o vidrado de limdo.
Deixar ferver. Passar as fatias de
regueifa e deixar escorrer. Abrir
0s ovos para o recipiente. E bater
ligeiramente. Passar as fatias de
regueifa por ovo e fritar em éleo
bem quente. Escorrer. E passar as
rabanadas por agucar e canela.

Calda de vinho do Porto: colocar
o vinho do Porto com 0,500 kg
de agulcar a ferver até reduzir a
3/4. Empratar as rabanadas com
os fios de ovos os frutos secos e a
calda de Vinho do Porto.

Animagdo

Consultar o www.cm-gaia.pt/
eventos.
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qundelra ndo ste,
pois em mcuo ndo fiaste.-

provérbio popular



Quem chega ao Arouca Geopark
Mundial da UNESCO, deixa-se
encantar desde o primeiro mi-
nuto. Pelas paisagens, pelas
gentes, pela histéria, pelo ima-
gindrio que desperta e, claro,
pelas delicias com que nos brin-
da & mesa, depois de conhecer
os seus mais belos recantos pelo
proprio pé. Ninguém consegue
ficar indiferente & carne de raga
arouquesa. Ninguém consegue
resistir as tentagdes da dogaria
conventual e regional.

Produtos Tradicionais
Ingredientes: Enchidos, desde o
presunto e a chouriga, &s pata-
niscas de bacalhau, passando
pelo bucho, pela orelheira ou
pelos rojoes de redenho, sdo
muitos os motivos para comegar
a pecar pela gula, desde o inicio
da refeic¢do.

Vitela de Arouca Assada

no Forno, Batata, Arroz

e Legumes

Ingredientes: Vitela de Arouca,
batata, arroz e legumes
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Doces Conventuais

ou Regionais de Arouca
Ingredientes: os ingredientes,
sdo conhecidos - ovos, agucar e
améndoa em quantidades ge-
nerosas, sdo uma constante nes-
tas verdadeiras tentagdes, que
pode (e deve) saborear. O segre-
do estd na mdo que os mistura.
E esse segredo que a passagem
das monjas por Arouca nos dei-
xou na mais fina e requintada
dogaria mondstica do pais.

Animagdo

Aproveitando o fim de semana
prolongado e o feriado mu-
nicipal de Arouca, em que se
presta homenagem & Rainha
Santa Mafalda através de va-
rias atividades, a 2 de maio, os
Fins de Semana Gastronémicos
sdo, portanto, mais um forte
motivo para descobrir o Arouca
Geopark através da Rota dos
Geossitios, da serra da Freita,
sem perder os Passadigos do
Paiva e a 516 Arouca, terminando
aviagem a mesa. Parta & desco-
berta das mais belas paisagens
do Arouca Geopark Mundial
da UNESCO e prolongue o seu
descanso merecido numa das
unidades de alojamento local.
Aproveite também para levar um
pouco de nds, visitando as nos-
sas feirinhas de domingo, onde
poderd encontrar vdrios produ-

tos locais & venda. Além disso,
Arouca oferece uma variedade
grande de dogaria conventual e
regional que sdo perfeitas para
adogar o seu dia.
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Qualidade, sabor e textura
conferem & gastronomia fla-
viense caracteristicas senso-
riais impares, onde a tradigdo
tem gosto! No Fim de Semana
Gastrondmico em Chaves o rei
do menu é o Bacalhau, acom-
panhado do famoso Presunto
de Chaves e o sumptuoso Pastel
de Chila.

Pode ainda provar o Pastel de
Chaves e os melhores enchidos
da regido, enfim, o melhor é pas-
sar o fim de semana em Chaves.

Presunto de Chaves
Ingredientes: Presunto de Chaves.
Preparagdo: Presunto de Chaves
Fatiado.

Bacalhau na Brasa,

Pimentos e Batatas
Ingredientes: Bacalhau, pimen-
tos e batata.

Preparagdo: Bacalhau assado na
brasa, acompanhado com bata-
ta a murro e pimentos assados.
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Pastel de Chila

Na terra do Pastel de Chaves,
com a massa folhada que lhe
dda fama, hd também o Pastel
de Chila, cuja massa se abre no
forno em folhas finas e estaladi-
cas, recheada com a chila que
cresce nos campos desta regido.
Ingredientes: massa folhada,
doce de chila, gema de ovo,
agucar granulado g.b.
Preparacdo: Estende-se a mas-
sa folhada, coloca-se dentro o
doce de chila. Dobra-se entdo a
massa folhada e cortam-se re-
téngulos. De seguida fazem-se
uns cortes numa das extremida-
des, pincelam-se com gema de
ovo e vdo ao forno até ficarem
tostadinhos ou ao gosto de cada
um. Por fim polvilha-se com agu-
car granulado.

Animagédo
Consultar toda a programagdo
em www.chaves.pt
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Em Cerveira, a gastronomia tra-
dicional é secular e tem sabor a
rio. E do forte relacionamen-
to com o rio Minho e toda uma
histéria ligada a atividade pis-
catoria, que surge o Savel, peixe
simbolo do rio Minho, ndo so pelo
seu aspeto, mas pelo fator eco-
noémico que representava para
a populacdo.

Foi a mulher do pescador que,
com arte e engenho, criou o
Debulho de Sdvel, como forma
de aproveitar as pegas do savel
menos requisitadas (a cabega. o
rabo, as postas mais pequenas
e as ovas), para confecionar um
divinal arroz de Sdvel, aromati-
zado com uma mescla de espe-
ciarias e ervas aromdticas, que
Ihe conferem o estatuto de ge-
nuino e inconfundivel.

Sdvel de Escabeche
Ingredientes: Sdvel, sal, cebola,
louro, cravinho em grdo, salsa,
pimenta, vinagre e azeite
Preparag¢do: Amanha-se o sa-
vel, cortam-se as postas ndo
muito finas e temperam-se de
sal. Corta-se a cebola &s rode-
las para um tacho de barro e co-
locam-se as postas do sdvel em
cima, com loureiro, cravinho em
grdo, salsa e pimenta, mais uma
camada de rodelas de cebola e
outra de Sdvel. Por fim cobre-se
tudo com vinagre e um fio de
azeite e vai ao lume para cozer.
Deixa-se arrefecer e mantém-
-se nesta infusdo, antes de ser-
vir, pelo menos durante trés se-
manas (s6 desta maneira é que
desaparece a espinha). Pode
conservar-se durante trés meses.
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Debulho de Savel do Rio Minho
Ingredientes: Savel (a cabega, o
rabo, as postas mais pequenas
e as ovas), Vinho verde tinto, sal
g.b., salsa, pimenta, alho, cra-
vinho, vinagre, cebola, azeite,
dgua, arroz.

Preparagdo: Depois do Savel lim-
po e arranjado, o Debulho deve
marinar algumas horas numa
calda com vinho verde tinto, sal,
salsa, pimenta, alho, cravinho e
vinagre.

Pica-se uma cebola grande,
junta-se um pouco de azeite, o
Debulho e arespetiva calda. Vai
ao lume e cozido o peixe, retira-
-se para um recipiente. A calda
inicial junta-se a dgua neces-
sdria para cozer o arroz. Logo
que o arroz esteja cozido, jun-
ta-se o Debulho e retificam-se
os temperos. Deixa-se repousar
uns minutos, serve-se o arroz a

fugir pelo prato. Acompanha-se
do debulho com as postas maio-
res do savel, cortadas fininhas e
fritas.

Leite creme

Ingredientes: 30 g de farinha
”Maizena”, 200 g de agucar, 11
de leite gordo, 6 gemas de ovo
, 1 pau de canela, 1 casca de li-
mdo.

Preparacgdo: leve ao lume 75 dI
de leite com a canela e a casca
de lim&o e deixe ferver. Elimine
os solidos e reserve. Num tacho
envolva as gemas com o agu-
car, a farinha e, de seguida,
acrescente 25 dl do leite res-
tante. Leve ao lume ao come-
¢ar a engrossar junta-se o lei-
te quente, sem parar de mexer,
até formar um creme. Distribua
o creme por tagas individuais e
deixe arrefecer. Antes de servir,

polvilhe com o agucar demerara
e queime com um magarico ou
ferro proprio.

Animagdo

Programa de animagdo pre-
visto para o Fim-de-semana
Gastronéomico em Vila Nova de
Cerveira com entradas gratuitas
aos Museus de Cerveira (Museu
da Bienal, Aquamuseu, Convento
de S. Paio), exposicdo de Maias
ao ar livre no centro historico e
um conjunto de iniciativas de
cardcter cultural.
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Os Fins de Semana Gastronomicos

da Maia enquadram-se com
o projeto de “Valorizagdo do
Produto Gastronémico da Maia”,
numa logica estratégica de di-
namizag¢do da cadeia de va-
lor do produto Gastronomia e
Vinhos, com especial relevancia
para a Restauragdo e para o
Alojamento Turistico, numa pro-
mog¢do integrada do Destino
“Porto e Norte de Portugal”.

A Maia promove este evento
como sendo uma das agdes do
projeto que pretende elevar a
gastronomia da Maia a novas
experiéncias, promovendo a in-
teragdo entre os restaurantes e
as suas gentes, promovendo o
tradicional em articulagéo com
a modernidade, fomentando a
sustentabilidade social e eco-
noémica do municipio, incluindo
agdes de boas prdticas ambien-

tais e inclus@o de animagdo ao
longo da realizagdo do projeto.
A Gastronomia e Vinhos faz par-
te dos dez ativos estratégicos
do turismo nacional que consti-
tuem um planeamento abran-
gente e inclusivo, que contém
as principais linhas de atuagdo,
operacionalizadas através de
projetos locais orientados pa-
ra obteng¢do de resultados a
curto prazo, tal como expla-
nado no Plano Estratégico de
Desenvolvimento do Turismo da
Maia, em que o ativo estratégico
de Gastronomia e Vinhos integra
os produtos turisticos estratégi-
cos do concelho, para potenciar
o crescimento dos anos anterio-
res, e dar seguimento ao Plano
estratégico.

Afirmar a gastronomia da Maia
é um dos objetivos centrais
desta iniciativa, uma vez que,
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aliada a sua qualidade de vi-
da, & seguranga proporcio-
nada e a proximidade com a
maior rede de mobilidade da
Area Metropolitana do Porto,
consegue oferecer uma rela-
¢do qualidade/preco diferen-
ciada, apresentando-se como
uma das principais motivagdes
para a deslocagdo e visita aum
territorio.

O desenvolvimento do produto
gastronédmico tem o objetivo
geral de construir uma orien-
tagdo para a estruturagdo de
uma estratégia sustentdavel pa-
ra o Turismo na Maia, baseada
nos recursos e ativos existentes
no Territorio.

Este produto, em desenvolvi-
mento pelo projeto “Malga-
Sabores e Saberes da Maia”, que
visa a valorizagdo dos recursos
enddgenos e sazonais, centrado

nos produtos horticolas, frutico-
las, lacticinios, flores comesti-
veis, ervas aromdticas e condi-
mentares, aves e outras carnes
como o cabrito e a vitela, ovos
e vinho, e procura evidenciar o
potencial gastrondomico destes
produtos.

A gastronomia da Maia, érica e
variada, refletindo a tradigdo e
ainfluéncia da regido. Com uma
historia que remonta a séculos, a
culindria da Maia incorpora in-
gredientes frescos e sabores au-
ténticos, proporcionando uma
experiéncia Unica para quem
aprecia boa comida.

Bola de Cebola

Massa: Colocar a farinha penei-
rada, desfazer o fermento na
dgua morna, incorporar os li-
quidos na farinha, amassar bem
a massa cerca de 20 minutos e
deixar levedar cerca de 2 horas.
Recheio: Corta a cebola em
meia-lua, picar o alho, cortar
os pimentos em tiras finas, le-
var a cebola a refogar em azei-
te, depois acrescentar o alho, o
pimento, a folha de loureiro, um
pouco de sal e pimenta, deixar
refogar, no final acrescentarum
pouco de vinagre e a salsa pi-
cada.

Montagem: Estender a massa
num quadrado e rechear com a
cebolada em metade do qua-
drado, pincele as bordas da
massa com dagua e feche a mas-
sa calcando bem, pincele a bola
com gema de ovo e leve ao for-
no a 200°c cerca de 25 minutos.

Bacalhau a Lidador
Ingredientes: 6 postas de ba-
calhau demolhado, g.b. azeite,
2 colheres de chd de vinagre, 6
grdos de pimenta, 3 dentes de
alho, g.b. salsa, 1 noz manteiga
por posta, 1 folha de louro, 4 ba-
tatas.

Preparacgdo: limpam-se as pos-
tas de bacalhau das peles e das
espinhas grossas e colocam-se,
aconchegadas, dentro duma
assadeira de barro. Regam-se
com bastante azeite, tempe-
ram-se com 3 dentes de alho
esborrachados, uma folha de
louro, 6 gréos de pimenta, 2 co-
Iheres de chd de vinagre e 1 noz
de manteiga sobre cada posta.
Pré- aquega o forno em tempe-
ratura média de 180°C. Leve ao
forno, regando de vez em quan-
do, com o molho que se forma
no fundo da assadeira, até que
o bacalhau fique bem dourado.
Retire do forno e sirva com ba-
tatas a murro. Servem-se polvi-
lhadas com alho e salsa picada.

Leite Creme de Milho
Ingredientes: 250 g agUcar ama-
relo, 1 colher café alfazema, 1
vagem de baunilha, 1 pau de
canela, 60 g farinha de milho,
6 gemas de ovos, 1L leite, sumo
de 1limdo.

Preparag¢do: Numa taga funda,
mexer bem com as varas (sem
fazer espuma) as gemas, o agu-
car, a alfazema e a farinha de
milho. Em alternativa poderd
utilizar varinha mdgica. Reservar.
Numa panela, colocar o leite e
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aromatizantes (limdo, baunilha,
canela) e levar ao lume. Baixar
calor quando verificar que vai
comecgar a levantar fervura.
Adicionar uma concha de sopa
do leite & mistura, envolvendo
sempre com as varas. Proceder
da mesma forma com uma se-
gunda medida. Adicionar esta
mistura ao leite e mexer sempre
até engrossar (se necessdrio, au-
mentar temperatura do fogdo).
Pode utilizar as varas ou salazar
para este processo. Verter sobre
tagas ou travessa. Decorar com
canela em po a gosto ou frutos
secos picados.

Animagdo
Consulte todo o programa de
animagdo em www.visitmaia.pt



A mesa serve-se tradig@o... A
gastronomia é o espelho das
gentes desta terra. Do seu mo-
do de vida, da sua historia e
tradig¢do.

Os pratos a base de carne de
porco, engordados com o milho
e castanha, o cabrito e o anho,
criados nos montes da Terra
Fria e da Montanha, as carnes
de caga das serras e montes
destas paragens ou os peixes
das aguas limpidas e fulguro-
sas, sdo servidos & nossa moda.
Rica e farta. A bola de carne, o
pdo e o folar, cozidos nos velhos
fornos, sdo iguarias sem as quais
ndo se passa. Dos temperos fa-
zem parte os finos azeites des-
ta terra com Denominagdo de
Origem Controlada. A dogaria
conventual, testemunhada fiel-
mente pelo Toucinho-do-céu
e pelas queijadas, permite sa-

borear o saber de outros tem-
pos. Deixado pela mé&o certa
das Freiras Beneditinas. Nesta
terra de grandes contrastes, o
douro &, douro puro. Os “Vinhos
de Murca” retratam o que de
melhor se faz nesta Regido
Demarcada, a primeira do mun-
do. Provem-se os excelentes vi-
nhos de mesa, ou os adamados
vinhos generosos, néctares da
terra quente.

Tudo se perpetua por obra e ra-
¢a das gentes de Murca...
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Cozido a Portuguesa
Ingredientes: Carnes de porco
(todas as partes), carne de va-
ca para cozer, galinha, linguica,
salpicdo, chourigo de sangue,
couve, cenoura, batata.
Preparac¢do: Cozer todas as
carnes e enchidos numa pane-
la grande. As carnes que forem
mais salgadas devem ficar de
molho previamente umas horas
e s6 depois se colocam a cozer.
Regue a dgua da cozedura com
um fio de azeite e tempere a gos-
to. Por ordem de cozedura, vao-
-se tirando os enchidos, depois
as carnes de porco, e s6 no fim
é que se retira a carne de vaca
e a galinha velha, depois de bem
cozida. Aproveitando a mesma
dgua de cozer as carnes, coloque
os legumes e a batata. Quando
servir n@o esquega o galheteiro
com o bom azeite de Murga.

Toucinho-do-céu
Ingredientes: Chila, gréo de
améndoa (moido), ovos, massa
de farinha e agucar. Depois de
cozinhado é polvilhado com fa-
rinha doce.

Preparagdo: O processo de fa-
brico destas dogarias é hoje exe-
cutado com o mesmo cuidado e
forma que o foi no passado. As
grandes panelas de ferro onde a
chila é cozida ao lume, ao forno
tradicional a lenha, sindonimo de
qualidade, é hoje uma marca de
tradi¢do, patrimoénio e cultura do
concelho.

MURGA

9,10 e 11 MALI.

www.cm-murca.pt

Animagdo

Programa detalhado poderd ser
consultado em:
www.cm-murca.pt.
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A oferta gastronémica de Vizela
é diversificada. O destaque vai
para o “Bolinhol de Vizela”, doce
Unico em Portugal. Com génese
em 1884 concentra em si cara-
teristicas historicas, culturais e
economicas de considerdvel im-
portdncia. Os vinhos produzidos
no concelho de Vizela sdo hoje
também uma referéncia, ten-
do arrecadado prémios a nivel
nacional e internacional. Nos
muitos restaurantes de Vizela
os visitantes podem desfrutar
de refeigdes que sdo auténti-
cas experiéncias da gastrono-
mia regional, destacando-se o
Bacalhau & Zé do Pipo, prato
representativo da histéria gas-
tronémica de Vizela.

Bacalhau a Zé do Pipo
Ingredientes: 1 posta de baca-
lhau de bom calibre, 300 g de
cebola em meias-luas, 20 g de
alho, 100 ml de azeite, 2 folha de
louro, sal e pimenta g.b., 300 g
de maionese, 20 g de mostarda,
100 g de pimento vermelho as-
sado, 750 g de batatas em puré
e azeitonas pretas.
Preparacdo: Depois de bem de-
molhado, corta-se o bacalhau
em postas. Entretanto, depois
de cortar as cebolas e levam-
-se com o azeite, o louro, sal e
pimenta ao fogo moderado.
Juntar os alhos picados e dei-
xar refogar levemente. A cebo-
la deve ficar branca e macia e
nunca loura.

Passar a posta de bacalhau por
farinha, escorre-se o bacalhau
e coloca-se num recipiente de
barro coberto de cebola. Deita-
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se o resto da cebola sobre as
postas de bacalhau, que de-
pois se cobrem completamente
com a maionese misturada com
a mostarda. Coloca se tiras de
pimento vermelho. Contorna-se
com o puré de batata passado
pelo saco e leva-se a gratinar.
Forno a 250°C durante 15 minu-
tos. Enfeita-se com azeitonas
pretas e ramos de salsa.

Bolinhol de Vizela
Ingredientes: 24 gemas mais 3
claras, 400 g agucar, 300 g fari-
nha de trigo e 200 g agUcar para
a cobertura.

Preparagdo: bater as gemas
e as claras com o agUcar até
obter um preparado espesso e
quase branco. Juntar a farinha
que foi peneirada vdrias vezes.
Deve apenas misturar sem ba-
ter. Forrar formas tendencial-

mente retangulares com papel
tipo cartolina. Distribuir a massa
pelas formas e levar a cozer em
forno pré-aquecido a 220°c. A
meio da cozedura reduzir o ca-
lor acabando de cozer a massa.
Quando sair do forno tirar o pa-
pel e deixar arrefecer. Com os
200 g de agucar fazer uma calda
forte humedecendo o p&o-de-16
com uma colher de pau, fazendo
movimentos de vaivém em cima
do pdo-de-16 até a calda se tor-
nar opaca.

Depois de seco é embrulhado
em papel vegetal.

Animagao
Programa detalhado poderd ser
consultado em www.vizela.pt
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O concelho de Fafe, além das
afamadas bandas de musi-
ca, da Senhora de Antime e da
«Justica de Fafe», é conhecido
a nivel nacional pela saborosa
vitela assada. Sendo o prato
mais tipico, auténtico ex-libris
da gastronomia local, era ha
dezenas de anos cozinhado e
servido em muitas pensdes e
restaurantes, todo o ano, mas
de uma forma muito especial as
quartas-feiras e aos domingos,
alids como ainda hoje aconte-
ce. A vitela assada projetou a
gastronomia fafense por todo o
pais, sendo a coroa de gloria dos
comeres locais. Na verdade, ja
no ultimo quartel do século XIX,
José Augusto Vieira escreveu que
“é afamada a vitella de Fafe”. O
autor de “O Minho Pitoresco”
enaltece, por mais do que uma
vez, a “deliciosa vitella, que tor-

na Fafe uma celebridade entre
os amadores da carne tenra e
branca”.

Vitela Assada a Moda de Fafe
Ingredientes: vitela em nacos,
das partes nispo, ilhada/cos-
tela mendinha, bico da pd e
acém, alho, cebola, louro seco
q.b., azeite, vinho verde branco,
batatas pequenas redondas ou
cortadas em quatro, sal, pimen-
ta (opcional), colorau/piment&o
doce (opcional), piripiri (opcio-
nal), salsa (opcional).
Preparagéo: Preparagdo da ma-
rinada — a marinar até 12 horas
Num recipiente (pode ser numa
assadeira/tabuleiro ou em outro
recipiente proprio) coloca-se o
sal, alho picado ou esmagado,
vinho branco, azeite e, caso as-
sim se opte, adicionam-se ou-
tros temperos como a pimenta,
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piripiri ou salsa em ramos e por
Ultimo os nacos de vitela (nispo,
ilhada/costela mendinha, bico
da pd e acém). Misturam-se to-
dos os ingredientes por forma
a que os temperos fiquem bem
envolvidos com a vitela, até 12
horas.

Assadura da vitela — no forno/
fogdo de lenha, entre 2h30 a
3h30 horas.

A vitela pode ser assada numa
assadeira ou pingadeira de bar-
ro, que é o mais tradicional.
Comecga-se por preparar a
“cama” da vitela, onde numa
assadeira coloca-se, a cebola
cortada as rodelas ou meias-
-luas e a salsa (em ramos), esta
Ultima é opcional.

De seguida, colocam-se os na-
cos de vitela e rega-se com o
molho da marinada, de forma
que a vitela fique totalmente

coberta, e coloca-se o colo-
rau e a pimenta (opcional). As
batatas podem ser colocadas
em simulténeo com a vitela ou
numa fase tardia, quando a vi-
tela j& esteja um pouco assada.
As batatas devem ser pequenas
e inteiras ou no caso de serem
batatas grandes devem ser par-
tidas aos “quarteirdes”. Depois
vai assar, em forno ou fogdo de
lenha, durante cerca de 2h30 a
3h30 horas dependendo do ca-
lor emitido. Durante o periodo
de assadura a vitela vai sendo
virada, de forma a ficar assa-
da uniformemente, dourada/
tostada e ndo queimada. Uma
assadura lenta garante que to-
dos os ingredientes ficam “im-
pregnados” na vitela, tornando
a vitela tenra e suculenta. Depois
de tudo assado, retira-se a as-
sadeira e na hora de servir, uti-
liza-se, preferencialmente, as
lougas regionais. H&d quem opte
por acompanhar a vitela com
arroz branco e grelos salteados.

Doces de Gema

Ingredientes: massa — agucar,
ovos, farinha de trigo, sal amé-
nio, calda - agucar e dgua.
Preparagdo: Bata muito bem
o agucar com os ovos durante
uma hora. Depois acrescente
aos poucos a farinha e o sal,
envolvendo muito bem. Pronta
a massa, forre um tabuleiro
com farinha de milho e coloque
ai colheres de sopa de massa,
formando bolos redondos e
achatados. Leve ao forno a le-
nha para cozer cerca de quatro
minutos. De seguida retire do
forno e sacuda a farinha. Cubra
com calda de agUcar em ponto,
com as mados, fazendo uns riscos
por cima. Deixe-os em descan-
so para secar, o que ao fim de
algum tempo lhe confere a cor
branca tdo carateristica deste
doce.

Animagdo
Mostra de Sabores - Degustagdo
e venda dos produtos do territério.
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16, 17 e 18 MAI.

www.cm-fafe.pt




A gastronomia de Ponte da
Barca é rica e variada, desta-
cando-se pela utilizagdo de
ingredientes frescos e locais.
Desfrute de um fim de sema-
na gastronémico em Ponte da
Barca, explorando sabores au-
ténticos e conhecendo a rica
tradig¢do culindria da regido. O
turismo gastronémico combina
paixdo pela comida com o de-
sejo de explorar novos lugares e
culturas. E uma forma de vigjar,
envolvendo todos os sentidos e
brindando a uma experiéncia
enriquecedora e saborosa.

Pataniscas de Bacalhau
Ingredientes: 2 postas de baca-
Ihau, 150 g de farinha, 4 ovos, 1
cebola, salsa, sal e pimenta q.b.
Preparagdo: cozer previamente
o bacalhau, de seguida desfiar
retirando a pele e espinhas. Num
recipiente colocar o bacalhau
desfiado, juntar a farinha, ovos
e restantes ingredientes. Apds
a mistura do preparado, levar a
fritar em dleo quente.
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Posta Barrosa

Ingredientes: carne barrosd, sal
grosso, batatas, grelos, azeite,
vinho branco, pimenta, alho,
alecrim, arroz, feijdo, brécolos,
repolho ou couve-galega, ba-
tatas e grelos.

Preparagdo: A posta barrosa
tem de ser da rabada da vitela
e deve ter uma espessura de 3 a
4 cm. Temperar na hora de gre-
Ihar, s6 com sal. Fazer um molho
para a carne com azeite, vinho
branco, vinagre, pimenta, alho e
alecrim (antes de servira carne
colocar o molho).

Arroz de feijdo - fazer o refoga-
do com cebola picada e azeite,
salsa e louro. A parte cozer o fei-
jé@o, em lume brando. Depois de
cozido, acrescentar ao refoga-
do. Juntar a dgua da cozedura.
Deitar o arroz e as hortaligas
(brécolos, repolho ou couve-ga-

lega). Deixar cozer cerca de 15
minutos.

Pode acompanhar a carne
barrosd com o arroz de feijdo
ou batata a murro e grelos sal-
teados.

Rabanadas de Mel
Ingredientes: fatias de pdo de
trigo, 1L de leite, 1L de dgua, 2
paus de canela, 1 noz de mantei-
ga fresca, casca de um liméo, 3
colheres de mel, agucar e ovos.
Preparac¢do: Numa panela ferver
o leite, a dgua, os paus de cane-
la, o mel, a manteiga e a casca
de limdo. Entretanto envolver as
fatias nesta calda bem quente,
deixar escorrer ligeiramente e
passar pelos ovos batidos. Levar
a fritar e depois de bem escor-
ridas, servir com mel da serra
amarela.

Animagdo
Programa poderd ser consultado
em www.cmpb.pt
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PONTE
DA BARCA

, 17 e 18 MALL

www.cmpb.pt




Na heranga cultural da Pévoa de
Varzim, a gastronomia reflete a
combinagdo da pesca e da agri-
cultura, numa perfeita simbiose
de produtos de reconhecida
qualidade, aliados numa viagem
& historia e tradigdo local.
Visite-nos e desfrute dos Sabores
Poveiros!

Tapa Tomate Coragéo de Boi
Ingredientes: p&o tostado, filete
de sardinha, tomate coragdo de
boi, azeite, sal, salsa, limdo, alho,
farinha de milho, éleo, salsa.
Preparacgdo: Fazer os filetes de
sardinha e temperar com alho,
limd&o e sal, deixar repousar 15
minutos. Partir o pdo em fatias
e tostar. Colocar éleo numa fri-
gideira ao lume, retirar os filetes
do tempero, passar pela farinha
e fritar.

Partir o tomate as fatias, pin-
celar as tostas com azeite, co-
locar a fatia de tomate com
umas areias de sal grosso e, de
seguida, colocar o filete com um
pouco de salsa picada por cima.
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Pescada & Poveira
Ingredientes: postas de pescada,
batatas, cenouras, couve, ovos,
cebolas, azeite, vinagre, colorau.
Preparag¢do: Cozem-se as ba-
tatas, os ovos, as cenouras, a
couve e a pescada. Prepara-se
o molho, deitando num tacho
uma boa quantidade de azeite.
Quando ferver, juntar cebolas
cortadas aos cubos, devendo
ficar rijas, mas néo queimadas.
Retira-se do lume e junta-se o
vinagre, colorau, sal e pimenta.
Dispdem-se os ingredientes num
prato de barro e rega-se com o
molho. Cobre-se com outro pra-
to do mesmo didmetro e em-
brulha-se num lengo ao qual se
atam as pontas em cruz.

Rabanada & Poveira
Ingredientes: Pdo «trigo» (bijou)
de preferéncia seco e de quali-
dade, com massa bem fermen-
tada, leite g.b. para que os pdes
fiqguem a «nadar, ovos, em média
1ovo por pdo, agucar, canela em
pd e pau de canela, sal, casca
de liméo

Preparag¢do: Aparar e cortar o
pdo ao meio. Aquecer o leite
com sal, pau de canela, casca
de limdo, canela em p6 e agu-
car. Adicionar metade dos ovos
batidos ao leite ja frio. Demolhar
os pdes no leite e depois no ovo.
Fritar em 6leo abundante. Retirar
e polvilhar com agucar mistura-
do com canela.

Animagdo

Entrada gratuita - Museu
Municipal de Etnografia e
Histéria da Pévoa de Varzim.
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POVOA
DE VARZIM

16,17 e 18 MALL

www.cm-pvarzim.pt/turismo




A historia da cidade de S. Jodo
da Madeira estd intrinsecamen-
te relacionada com a industria

do calgado e da chapelaria, sen-
do, até hoje, reconhecida pela
sua inovagdo e criatividade.

E neste contexto que surge em
2016 uma tradicdo gastronomi-
ca em S. Jodo da Madeira rela-
cionada com as formas da nossa
industria. Aliando alguns sabores
tradicionais alusivos & industria
local, como a cenoura e o coe-
Iho, ao empratamento dos pra-
tos, o legado industrial na nossa
cidade apresenta-se & mesa,
com pratos que nos recordam
o saber fazer da industria local.
Apresentamos a Industria a
Mesal

Delicia de Queijo e Presunto
Esta receita é um dos nossos se-
gredos e pode encontrd-la no

Restaurante O Boinas em S&o
Jodo da Madeira.

Ingredientes: pdo biju recheado
com uma mistura de 3 queijos,
salsa, cebola picada bem pe-
queninha e presunto nacional
(também picado).

Risoto de Coelho

Ingredientes: 100 ml de azeite,
200 g cebola picada, louro g.b.,
1/2 copo de vinho branco, 20 g
de alho, 1 coelho, 300 g arroz
Risoto, 150 g de queijo parmesdo.
Preparagdo: Refogar 100 g de
cebola e o louro no azeite e dei-
xar dourar, refrescar com o vinho
branco, adicionar o alho picado
e deixar ganhar cor, juntar o
coelho partido e marinado em
"vinha d’alho” e, por fim, deixar
apurar durante uns minutos, co-
brir o coelho com dgua/mari-
nada e temperar a gosto, tapar
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e deixar estufar lentamente o
coelho. Apds 30 minutos, retirar
o coelho e reservar o caldo (coa-
do). Numa panela & parte, refo-
gar a restante cebola em azeite
até ficar translucida, adicionar
o arroz de risoto e, sem parar
de mexer, juntar aos poucos, o
caldo que guardamos anterior-
mente. Repetir este processo
até o arroz estar cozido (+/- 12
minutos). Adicionar o coelho j&
desfiado e mexer. Para finalizar,
adicionar metade do queijo par-
mesdo e envolver até ficar com
uma textura cremosa (depen-
dendo do gosto). Servir e decorar
com o restante parmesdo e salsa
fresca picada.

Queijadas de Cenoura

e Chocolate

Ingredientes: 500 g de cenoura
descascada, 2 ovos, 200 g de

agucar, 30 g de manteiga, 3 co-
Iheres sopa de Maizena, sal g.b.,
1pau de canela, 200 g de choco-
late culindrio, 10 g de manteiga,
100 ml natas.

Preparac¢d@o: comece por cozer
as cenouras (descascadas) em
dgua temperada com sal e 1 pau
de canela. Ligar o forno para
pré aquecer a 180°C. Assim que
as cenouras estiverem cozidas,
escorra e retire o pau de canela.
Triture-as com a varina magica
para transformar em puré de
cenoura. Derreta o creme ve-
getal no micro-ondas e separe
as gemas das claras do ovo. Na
batedeirag, juntar o puré de ce-
noura com o agucar, as gemas,
a raspa de limdo e o creme ve-
getal derretido até ficar homo-
géneo. Juntar a farinha Maizena
e mexer novamente. Bater as 2
claras em castelo e envolver no
preparado anterior. Colocar em
forminhas untadas e polvilhadas
com farinha. Levar ao forno du-
rante 30 minutos (Normalmente
demoraram cerca de 30 minutos
a cozer, mas depende do forno.
Faga o teste do palito, e, se sair
seco, estdo prontas.). Retire do
forno e utilize o bico de uma fa-
ca para agjudar a desenformar
a queijada. Enquanto arrefece,

prepare a ganache de chocolate
para as suas queijadas. Derreta
o chocolate com as natas e com
a manteiga em banho-maria e,
depois do chocolate estar der-
retido, forme pequenos circulos
por cima de uma folha de pa-
pel vegetal e leve ao frigorifico.
Depois de as queijadas e o cho-
colate estarem completamente
arrefecidos, emprate como vé
na fotografia e delicie-se!

Animagdo

Este ano é marcado em Sdo
Jodo da Madeira pelo cente-
ndrio de fundagdo da empresa
Oliva, um marco historico e rico
em patrimonio industrial da ci-
dade de Sdo Jodo da Madeira.
Os gastrénomos poderdo solici-
tar, através do Welcome Center
do Turismo Industrial, visitas ao
Museu da Chapelaria, Unico na
peninsula Ibérica, Centro de Arte
da Oliva, Museu do Calgado e vi-
sitas a empresas em laboragdo,
nomeadamente fabricas liga-
das ao ramo da chapelaria, do
calgado, do téxtil e do ldpis. E,
no entanto, sempre necessdrio
agendar previamente esta visita
através do Turismo Industrial —
256200204. Programagdo cultu-
ral sob consulta.
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SAO JOAO
DA MADEIRA

16, 17 e 18 MAL.
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Vinhais apresenta uma gastro-
nomia rica e variada, basean-
do-se nos deliciosos produtos
enddgenos produzidos nesta
Regido.

As saborosas sopas, as entra-
das, com o celebre Fumeiro
de Vinhais, desde o salpicdo, o
presunto, a chouriga de carne,
destacando-se o leitdo Bisaro
assado em forno a lenha, de-
gustar uma taca de vinho de
excelente qualidade produzido
nestas terras.

Os pastéis de massa tenra, outra
das iguarias tradicionais desta
Vila, as deliciosas sobremesas
de castanha, os saborosos ca-
neldes, ou os milhos doces a
terminar com um aromdatico li-
cor caseiro, fazem de Vinhais um
local de destaque gastronémico.

Alheira e chouriga

de Carne Assada IGP de Vinhais.
Ingredientes: Alheira carne e tou-
cinho, galinha, dgua em forma
de calda, pdo de trigo, sal, alho,
colorau, azeite de Trds-os-Montes
D.O.P. em tripa de vaca seca. A
Chouri¢a de Carne (linguiga),
carne magra de porco de Raga
Bisara, colorau, alho, loureiro e
vinho tinto da regido.
Preparagdo: alheira enchido fei-
to com carne de porco de raga
Bisara cozida, devidamente
desfiada, e pdo. Intercalando o
enchido com gorduras de porco,
condimentadas com azeite de
Trds-os-Montes DOP, sal, louro,
alho e malagueta. a chourigca de
carne é feita com carne magra de
porco de raga Bisara. Aalheirae a
chourica de carne sdo uns enchi-
dos curados pelo fumo da lenha
de Carvalho Negral e Castanheiro.
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Leitdo Bisaro assado
Ingredientes: Leitdo, azeite, sal,
alho, colorau, louro e limao.
Preparag¢do: Prepara-se um
molho com azeite, sal, alho, co-
lorauv, louro e limdo, unta-se o
leitGo com este preparado e vai
ao forno alenha até a pele ficar
dourada.

Pudim de Castanha
Ingredientes: 1 kg de castanha,
12 ovos, 300 g de agucar, 2 chd-
venas de chd de dgua, 100 ml
de Vinho do Porto, 2 colheres de
sopa de manteiga, 1 colher de
sopa de farinha de trigo.
Preparagdo: Coza as castanhas,
descasque-as ainda quentes e
passe-as por um espremedor.
Faca uma calda de ponto gros-
so, com o agucar, a dgua e o
vinho do Porto. Retire do lume,
junte a manteiga e mexa até

amornar. Bata ligeiramente os
ovos com a farinha trigo. Numa
tigela junte o puré obtido das
castanhas, a calda e os ovos ba-
tidos com a farinha, aromatize
com a baunilha e misture tudo
muito bem. Unte uma forma
com bastante manteiga e pol-
vilhe com agucar. Leve ao forno
a cozer em banho-maria duran-
te 35 minutos. Retire do forno e
desenforme morno. Sirva frio
decorado a gosto.

Animagdo

Acesso gratuito aos centros in-
terpretativos existentes na vila
de Vinhais e aos eventos cultu-
rais programados para o Feriado
Municipal de Vinhais.
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VINHAIS

16, 17 e 18 MAI.

www.cm-vinhais.pt




RESENDE

23, 24 e 25 MAL

www.cm-resende.pt

Nas encostas de uma paisagem
fértil, rasgada pelas dguas do
rio Douro, pastam por lameiros
e prados, os anhos que seréo
cozinhados sobre o arroz.

Trata-se da carne tenra do cor-
deiro de leite, que depois de
preparada com ingredientes
que |Ihe irdo conferir particular
sabor, & cozinhada no tradicio-
nal forno a lenha, acompanha-
da com arroz e batata assada.
Para sobremesa propomos as j&
afamadas Cavacas de Resende.
A cavaca de Resende é uma fa-
tia de pdo de 16 humida com
uma coroa doce e alva, confe-
rida pela cobertura de agucar
e farinha que, delicadamente,
s6 a mdo hdbil da doceira de
Resende |he pode proporcionar.
Poderd ainda degustar as cere-
jas, o produto de exceléncia da
nossa regido. Iguarias da nossa

regido que fardo, com toda a
certeza a delicia de quem nos
visita, acompanhadas do melhor
vinho que pode ser um maduro
do Douro vinhateiro ou um verde
das encostas do “Douro Verde”.

Petiscos Diversos
Alicer¢ados na gastronomia tra-
dicional.

Anho Assado em Forno a Lenha
Ingredientes: 4 Kg de anho, sal, 5
dentes de alho, 3 folhas de louro,
ramo de salsa, 3 colheres de ba-
nha, azeite, vinho tinto.

Modo de preparagdo: Lava-se
o anho com vinho e esfrega-se
com sal. Junta-se a banha, a
salsa picada, o alho e o louro e
esmaga-se no almofariz. Fazem-
se uns golpes no anho e esfrega-
-se com a mistura, colocando-se
numa assadeira onde permane-
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ce de um dia para o outro. No
dia seguinte leva-se a assar no
forno alenha.

Cavacas de Resende
Ingredientes: 15 ovos (dos quais
8 inteiros e 7 gemas), 250 g de
agucar, 280 g de farinha.

Modo de preparagdo: Coloque
os 8 ovos inteiros e as 7 gemas
num alguidar e acrescente o
agucar batendo muito bem. De
seguida vd juntando a farinha
aos poucos mexendo sempre até
envolver bem a massa. Polvilhe o
tabuleiro com a farinha e colo-
que a massa levando ao forno.
Prepare a calda de agucar (pon-
to de mel). Depois de pronta a
massa retire do forno e corte
em fatias. Molhe as fatias num
pouco de calda. Cubra depois
cada fatia com calda em ponto
de pérola e farinha.

Animagédo

Visitas gratuitas ao Museu
Municipal de Resende. Assistir
& Romaria ao 4.° Domingo de
Maio, em Cdrquere. Provas e de-
gustagdo de vinhos harmoniza-
dos com as cavacas de Resende,
na Loja Interativa de Resende
com animagdo musical, nos dias
24 e 25 de maio, &s 15h00. Visitas
as quintas e adegas (necessdria
a marcagdo prévia): Quinta da
Massérra: 965053820; Quinta
do Formigal: 938577456; Quinta
das Fontaltas: 916416954; Terrus
Douro: 918627605 /935381726;
Quinta de Fornelos: 917930333.
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Sabrosa apresenta-se com uma
gastronomia muito suculenta, tal
como a bola de carne, cabrito
assado com batata assada e
arroz de forno, os milhos, as fa-
vas com chourigo e massa a la-
vrador. Como dogaria temos as
cavacas altas, as cavaquinhas, o
bolo borrachdo e a pera bébeda.
Sabrosa, possui um variadissimo
leque de vinhos DOC Douro e
Porto acompanhamento im-
prescindivel a uma gastronomia
tdo rica.

Béla de Carne
Um petisco que percorre a res-
tauracgdo deste Concelho com
muito sucesso.

Cabrito Assado com Batatinhas
acompanhado de Favas com
Chovurigo

Ingredientes: cabrito, louro, sal e

pimenta, piripiri, dentes de alho,
colorau, vinho branco, marga-
rina, azeite, batatas pequenas.

Preparagdo: lave muito bem o
cabrito e tempere-o com o sal,
a pimenta, o piripiri, o colorau,
o louro e os dentes de alho es-
magados. Regue-o com vinho
e deixe marinar para o dia se-
guinte. Coloque o cabrito numa
assadeira, unte-o bem com mar-
garina, regue-o com a marinada
e um fio de azeite. Cubra a as-
sadeira com papel de aluminio e
leve ao forno aquecido a 160°c,
a assar lentamente por cerca
de duas horas. Va verificando o
assado e regado com o proprio
molho. Meia hora antes, retire o
papel de aluminio, aumente o
calor do forno e deixe o cabrito
alourar. Batatas assadas: des-
casque e lave as batatas, num
recipiente tempere-as com sal,
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pimenta e colorau, envolva e
regue com um pouco de vinho
branco e um fio de azeite. Leve-
as a assar tapadas com folha
de aluminio durante 25 minutos.
Retire a folha de aluminio e leve
a assar mais 10 minutos até fica-
rem coradinhas.

Bolo Borrachdo

Ingredientes: para o bolo - 2 c.
de sopa de manteiga, 200 g de
agucar, 2 c. de sopa de vinho do
porto, 2 ovos, 3 gemas, 130 g de
farinha com fermento; para a
calda - 200 g de agucar, 4 c. de
sopa de vinho do porto, 1dl de
dgua.

Preparagdo: Aquega o forno
a 180°c. Unte uma forma com
manteiga e polvilhe-a com fa-
rinha e reserve. Bata a manteiga
previamente amolecida com o
agucar e o vinho do Porto.

Continue a bater e adicione os
ovos e as gemas, um a uma,
batendo entre cada adig¢do.
Envolva cuidadosamente a fa-
rinha com o fermento. Verta
o preparado na forma e leve
ao forno por 30 minutos. Leve
o agucar ao lume com 1dl de
dgua e com o vinho do Porto,
até ferver. Retire o bolo do for-
no, desenforme-o e regue com
a calda anterior. Sirva quando
estiver frio.

Animagdo

Passadeiras em flor. Prova de
azeite e vinho. Animagdo cul-
tural incluida na programagdo
do Espago Miguel Torga e do
Municipio. Ver programagdo em
www.sabrosa.pt
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SABROSA

23, 24 e 25 MAL

www.sabrosa.pt




Cinfaes é um territério de encan-
to, onde se cruza histoéria, tradi-
¢do e beleza natural. Envolta por
montanhas e vales verdejantes,
rios e ribeiros de dguas cristali-
nas, esta terra oferece uma ex-
periéncia Unica entre paisagens
deslumbrantes e o acolhimento
das suas gentes.

Por Cinfdes passaram figuras
emblemdticas da historia de
Portugal. Aqui nasceu o General
Alexandre Serpa Pinto, explora-
dor intrépido que levou o nome
da sua terra natal além-mar,
contribuindo para o conheci-
mento do continente africano.
Estas terras também testemu-
nharam a presencga de D. Egas
Moniz, senhor de Ribadouro, e de
D. Afonso Henriques, o primeiro
rei de Portugal, figuras incontor-
ndveis da histéria nacional.

A Serra de Montemuro, espago

de exceléncia para os bovinos
da raga arouquesa, é um espa-
¢o singular onde a ruralidade
ainda vive intensamente. Aqui,
os bovinos da raga arouquesa
encontram o habitat ideal. Os
vales do Bestanga e do Rio Paiva,
com paisagens de uma beleza
incomparavel, destacam-se pe-
la sua pureza e biodiversidade.
Riachos, ribeiras e verdes prados
compdem cendrios Unicos, on-
de a natureza permanece pura
e auténtica. A Gastronomia de
Cinfaes é um verdadeiro tributo
aos sabores locais.

A vitela arouquesa, acompanha-
da por batata a murro e arroz
de forno, € uma das principais
joias da culindria regional, con-
quistando todos os paladares.
Os vinhos verdes produzidos na
regido, que possuem notas fru-
tadas, completam a experiéncia
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gastrondmica. Para finalizar a
refei¢do, os bolinhos de mantei-
ga, doce tradicional de Cinfaes,
encantam pelo seu sabor irresis-
tivel e textura macia. Por tudo o
que lhe estd associado, Cinfdes
é, como diz o poeta: “Cinfdes é a
amena regido, onde em favores
os deuses se esmeram”.

Enchidos (alheira e chouriga)
Ingredientes: alheira: mistura
de carnes, normalmente vitela,
porco e frango, pdo, tripa, sal,
pimenta, azeite e alho.
Preparagdo: da alheira - cozer as
carnes e depois de bem cozidas
desfiar. Cortar o pdo em fatias
e adicionar a recipiente, onde
se ird juntar a dgua de cozer as
carnes. Desfazer bem o pdo com
o auxilio de uma colher e juntar
as carnes. Temperar e encher as
tripas enquanto o recheio estd

quente. Finalmente, deve-se
cortar e apertar as tripas e co-
locda-las no fumeiro.
Ingredientes: chouriga: carnes de
porco, tripas, sal, alho, cominhos,
piripiri e vinho.

Preparacdo: chouriga - cortar as
carnes em pedagos medianos.
Temperar com sal, alho, comi-
nhos, piripiri e vinho, mexer bem
e reservar por trés dias. Apods este
tempo, deve-se cortar e apertar
as tripas e colocd-las no fumeiro.

Posta de Vitela Arouquesa,
acompanhada com Batata

a Murro e Arroz de Forno
Ingredientes: Carne de vaca
arouquesa e sal.

Preparagdo: Colocar a posta
de vitela sobre as brasas com
sal, durante cerca de dez mi-
nutos, virando apenas uma vez
(cinco minutos de cada lado).
Para acompanhamento, assar
as batatas a murro e fazer arroz
no forno alenha. Depois de reti-
rar a posta, juntar as batatas a
murro e espalhar sobre elas um
molho de azeite e alho a ferver.
Apresentar o arroz de forno,
como acompanhamento em
separado.

Bolinhos de Manteiga (Matulos)
Ingredientes: Ovos, farinha,
manteiga, agucar, agua e fer-
mento

Preparagdo: Bater todos os in-
gredientes com dgua morna.
Amassar até que se despregue

da taga e deixar repousar até a
massa duplicar. Moldar em pe-
quenas bolinhas, levar ao forno
até ficarem lourinhos e deixar
arrefecer. Fazer a calda de agu-
car com agucar e dgua e verter
sobre os bolinhos.

Animagdo

O Desfile Etnografico, promo-
vido pelo Municipio de Cinfdaes,
é integrado no Fim de Semana
Gastronémico e é uma celebra-
¢do da riqueza cultural do con-
celho. Este evento conta com a
participagdo de diversas asso-
ciagdes do concelho, nomea-
damente Ranchos Folcloricos e
Grupos Etnogrdficos, pilares na
preservagdo das memorias e
tradigdes da regido.

Durante o desfile, esses grupos
apresentam pequenas atuagdes
que ilustram os usos, costumes e
tradi¢cdes de outrora, oferecen-
do ao publico um vislumbre da
identidade cultural de Cinfdes.
O evento tem como objetivo
ndo apenas entreter, mas tam-
bém educar e sensibilizar para a
importéncia da preservagdo do
Patrimonio Material e Imaterial
do concelho, refor¢ando a liga-
¢do entre as geragdes e promo-
vendo o orgulho local.

O Desfile Etnogrdfico é, portan-
to, mais do que um momento
festivo; € uma homenagem &
histoéria e ao cardter do povo de
Cinfdes, destacando aquilo que
o torna Unico e especial.
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30, 31 MAI. e 1 JUN.

www.cm-cinfaes.pt




A induUstria da panificagdo e do
biscoito estd intrinsecamente
ligada & histéria de Valongo.

A regueifa considerada uma
iguaria no mundo do pdo, dada
atextura sedosa das suas cama-
das, obtidas apds muito labor,
surge agora associada & fran-
cesinha, criando um inovador
produto gastronémico e dando
uma nova utilizagdo & tradicio-
nal regueifa valonguense.
Venha saborear as nossas igua-
rias de 30 de maio a 1 de junho
de 2025.

Valongueifa — Francesinha

em pdo de Regueifa
Ingredientes: Regueifa, queijo,
fiambre, bife de vaca, salsicha
fresca linguiga, molho da casa.
Preparagdo: Separe duas fatias
de pdo de regueifa, cubra com
uma fatia de fiambre, junte de-
pois o bife, adicione a salsicha e
a linguiga, cubra com uma fatia
de queijo e o restante pdo. Junte
queijo a gosto por cima, leve ao
forno a 200°C até derreter, re-
tire e sirva quente regada com
o molho.
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Natas Celestiais

Ingredientes: Ovos, agUcar, natas
frescas, dgua, biscoitos tradicio-
nais de Valongo.

Preparac¢do: Separe as gemas
das claras. Bata as claras em
castelo e acrescente, aos pou-
cos, o agucar sem parar, até
formar um merengue brilhante.
Numa taga, bata as natas e in-
corpore no merengue. Leve ao
lume as gemas, o restante agu-
car e a dgua e deixe cozinharem
lume brando, mexendo sempre
até engrossar. Triture os biscoitos
e reserve. Num recipiente dispo-
nha uma camada de biscoitos,
de seguida uma camada de
natas e depois uma de doce de
ovos. Termine com uma camada
de natas e polvilhe com os bis-
coitos triturados.

Animagdo

O FDS Gastronémico em Valongo
coincide com a realizagdo da
Feira da Regueifa e do Biscoito
& Mercado Oitocentista. O even-
to conta com a participagdo de
algumas das principais padarias
e biscoitarias da zona e preten-
de «valorizar e promover o que
Valongo tem de mais emblemad-
tico»: a regueifa e o biscoito.
Devem consultar toda a progra-
magdo em www.cm-valongo.pt
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VALONGO

30, 31 MAI e 1 JUN.

www.cm-valongo.pt
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ALFANDEGA
DA FE

6,7 e 8 JUN.

www.cm-alfandegadafe.pt

O "Alfdndega da Fé a Mesa” é
um projeto gastronomico que
pretende aproximar as receitas
tradicionais e os produtores re-
gionais, dos restaurantes ade-
rentes que passam a ter pratos
tipicos do concelho nas suas
ementas. O prato escolhido é
uma iguaria que noutros tem-
pos foi alimento dos segadores
entre maio e junho, que de sol a
sol ceifavam e recolhiam o ce-
real dos campos.

Tabua Fria de Enchidos
Ingredientes: alheira e chouriga
de alfandega da fé.
Preparacdo: enchidos grelhados.

Sopa das Segadas
Ingredientes: A receita inclui
bacalhau, pdo, ovos e varios
condimentos, hd ainda quem
Ihe acrescente batata cozida,
bem regado com os azeites de
Alfédndega da Fé.

Cerejas de Alfandega da Fé
Ingredientes: fruta fresca.

Animagdo

Festa da Cereja - Com mais
de 30 anos de historia a Festa
da Cereja de Alfandega da Fé
é um dos principais eventos do
Nordeste Transmontano, desta-
cando-se como espago de mos-
tra e divulgagdo dos produtos
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locais e da cultura concelhia.
Com organizag¢do da Cadmara
Municipal, a Festa concentra a
grande maioria das iniciativas no
Parque Municipal de Exposi¢des.
Local onde podem ser encon-
trados os diversos stands com o
artesanato, os produtos locais,
com especial destaque para a
cereja, e que é palco de inicia-
tivas e espetdculos que valori-
zam a produgdo artistica local,
fazendo dos grupos culturais
concelhios um dos principais
dinamizadores do certame. A
Festa da Cereja de Alfdndega
da Fé é uma das principais mon-
tras do que melhor se faz neste
concelho transmontano, tanto
no campo econdmico como tu-
ristico, cultural e social.

FD.S. GASTRONOMICOS 24




Em Santa Marta de Penaguido
— Bergo D’Ouro terd a oportuni-
dade de saborear a mais variada

gastronomia confecionada com
a tradigdo que nos caracteri-
za. Quem faz estas delicias em
Santa Marta de Penaguido tem
um segredo especial — o cari-
nho de mostrar o que é Unico, o
que é do seu concelho, do Ber¢o
D’Ouro. A comida dos pobres, o
aproveitamento dos sobrantes,
bem como a transformacgdo
criativa das nossas matérias-
-primas, levam-nos por ruas
maravilhosas de degustagdo.
Pequenos petiscos, cuidadosa
e tradicionalmente preparados,
acompanhados da respetiva
e devida bebida, fardo o mote
dos FDSG deste ano. NGdo um,
mas varios minipratos, meticu-
losamente distribuidos numa
mistura de comida, bebidaq, e

festa pelas ruas da Padroeira
da Regido Demarcada do Douro,
Santa Marta.

Venha passar o fim-de-sema-
na connosco e deliciar-se com
a verdadeira tradigdo duriense,
finalizando este banquete com
um doce leite-creme, num fes-
tival dedicado as nossas gentes
e & nossa boa gastronomia e
vinho!

Selegdo de Iguarias Regionais
As tradigcdes & mesa fazem as
delicias dos comensais que nos
visitam.
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Arroz de Troncha com Moira
Ingredientes principais: Moira
de qualidade, arroz, couve-
-lombarda.

Preparag¢do: Uma panela de
ferro preto das antigas sob as
labaredas servird de base para
um refogado. Quando estiver
alourado adiciona-se a agua
de cozedura da moira (realiza-
do previamente), vai-se mexen-
do e junta-se a couve-lombarda
cortada grosseiramente em ju-
liana. Na fervura junta-se o arroz
para um manjar dos deuses bem
quentinho e saboroso.

Leite-Creme

Ingredientes: leite, agucar, ge-
mas, farinha “Maizena”, canela,
lim&o.

Preparagdo: O leite-creme jd&
ndo tem segredo de prepara-
¢do, mas j& se deu conta que o
da mde e o da avo sabe sempre
melhor? E um segredo, que s6
elas sabem colocar nesta delicia
de sobremesa.

Venha ouvir fantdsticas musicas
tradicionais dos nossos grupos
culturais entre outras surpresas
num festival dedicado & gastro-
nomia e vinho! Animagéo duran-
te todo o fim-de-semanal
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VILA DO
CONDE

13,14 e 15 JUN.

www.cm-viladoconde.pt

Em Vila do Conde, a gastrono-
mia reflete a sua situagdo geo-
grdfica em relagdo ao mar e &
rica regido agricola. E particu-
larmente apreciada a varieda-
de de pratos de peixe e marisco
sempre frescos. Os doces con-
ventuais sdo uma tradigdo secu-
lar em Vila do Conde. O Mosteiro
de Santa Clara e o Convento de
Vairdo foram, desde cedo, os
grandes impulsionadores des-
tas tradigdes. Santa Clara, onde
a arte de dogaria atingiu o maior
esmero e perfei¢do, foi uma ver-
dadeira escola.

Petinga Frita

Ingredientes: Petinga, sal, fari-
nha de milho, dleo de fritar.
Preparagdo: Amanha-se a pe-
tinga, tempera-se com sal e
passa-se em farinha de milho,
envolvendo-as bem. Levam-se
a fritar em dleo quente, tendo
o cuidado de as ir virando até
ficarem com um aspeto doura-
do. Retiram-se e enxugam-se em
papel para conservarem a sua
caracteristica crocante.
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Peixe Grelhado na Brasa
Ingredientes: peixe fresco, sal,
ervas aromaticas

Preparacgdo: amanha-se o peixe.
Tempera-se com sal g.b. e ervas
aromdticas. Leva-se a grelhar
em brasa bem quente. Serve-se
acompanhado a gosto (bata-
ta a murro, legumes salteados,
etc.).

Docgaria Conventual

A partir do séc. XVI, a arte de
dogaria passaria a ser cultiva-
da, com talento requintado,
por quase todos os mosteiros
e conventos existentes no pais.
O Real Mosteiro de Santa Clara
de Vila do Conde, um dos mais
belos e grandiosos do pais, tor-
na-se sinébnimo dessa sabedo-
ria doceira através da perfeicdo
que as Clarissas empregavam
as suas criagdes. De destacar os
Beijos de Freira, a Sopa Dourada,
os Pastéis de Santa Clara, as
Meias-Luas, as Sapatetas e as
Rosquinhas.

Animagdo

O Municipio de Vila do Conde
associa a iniciativa dos FDS
Gastronémicos ds Festas de S.
Jodo, padroeiro da cidade. O
Programa de Animagdo inclui to-
das as atividades que terdo lugar
nesse fim de semana. Para mais
informagdes, consultar www.vi-
sitviladoconde.pt
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Visitar Vila Real é descobrir uma
riqueza impar de olfatos e sabo-
res de produtos que constituem
uma Marca Gastronémica de
referéncia no pais e no mundo,
reafirmando-se nos concur-
sos publicos das 7 Maravilhas
a Mesa em 2018 e 7 Maravilhas
Doces em 2019, onde o territério
saiu vencedor com o Covilhete,
notdavel ex-libris da cidade; as
Tripas aos Molhos; a Maronesa
— DOP; os vinhos brancos e tintos
Premium — Douro; mais o Doce
Conventual da Crista de Galo
(Pastel de Toucinho).

Aqui, nesta heranga do “Reino
Maravilhoso” de Miguel Torga,
tudo favorece a qualidade do
que se come e do que se bebe.

Covilhete
Ingredientes: Massa — 400 g de
farinha, dgua, sal, manteiga.

Recheio — 400 g carne de vaca,
50 g presunto, salsa, 1/2 cebola,
3 colheres de sopa de azeite, 1
colher de chd de farinha, sal.
Preparagdo: amasse a farinha
com dgua e sal. Estenda a mas-
sa com um rolo. Barre com a
manteiga derretida formando
um rolo. Corte o rolo com 0,5
cm de largura. Forre a forma
com a massa das pontas do rolo,
recheie com picado de carne e
cubra com rodelas de massa
indo ao forno brando. Coza as
carnes, faga um refogado com
cebola picada e azeite, misture a
carne e a farinha, tempere com
sal e deixe apurar. O picado s6 se
aplica quando estiver frio.

Tripas aos Molhos

Ingredientes: 1 Kg bucho de vi-
tela (estdbmago), 150 g presunto,
1dl azeite, 3 cebolas grandes,
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Tripa fina de vaca, 35 g banha,
1ramo salsa, 2 colheres de sopa
de polpa de tomate, 1 colher de
chd bem cheia de colorau, 1ca-
lice de aguardente velha, 2 dl de
vinho branco, 1 folha de louro, 2
dentes de alho, Piripiri e sal.

Preparacdo: limpe muito bem
o estdbmago, retirando toda a
gordura do interior. Lave bem
a tripa de vaca, abra ao meio,
lave em vdrias dguas, raspe toda
a parte inferior e esfregue com
sumo de limdo e sal. Corte o es-
témago aos quadrados (cerca
de 10 cm). Corte o presunto as
tiras e em cada quadrado colo-
que uma tira de presunto e um
raminho de salsa. Enrole e até
com a tripa fina bem apertada
com dois ou trés nés. Cubra o
fundo do tacho com a cebola
cortada as rodelas grossas, os
dentes de alho picados, a polpa

de tomate, o vinho, a aguarden-
te e a folha de louro, por cima
coloque os molhos e cubra com
a restante cebola. Em seguida,
junte o azeite, banha, colorau
e piripiri. Tape o tacho e deixe
estufar em lume brando até fi-
carem bem cozidas e o molho
bastante grosso. Acompanhe
com arroz de forno.

Crista de Galo

(Pastel de Toucinho)
Ingredientes: Massa - farinha
(atual n°65), manteiga 150 g,
2/3 ovos, sal, banha para untar
e agucar para polvilhar. Recheio
—100 g améndoa, 8 Ovos (6 ge-
mas e 2 inteiros), agucar 250 g, 1
pedago de toucinho gordo, ca-
nela para polvilhar, dgua.
Preparag¢do: Deite a farinha
numa taga onde se misturem
os ovos e uma pitada de sal.
Junte manteiga derretida, sem
que ferva. Misture tudo e dei-
xe a massa descansar 1h. M. P.
Recheio:

Ponha ao lume o aglcar com
pouca dgua e o toucinho, quan-
do atingir o ponto de pérola
junte a améndoa descascada
e moida, deixe ferver bem, junte

0s ovos e deixe cozer um pouco
mais. Tire o preparado do lume,
retire dele o toucinho e polvilhe
com canela.

Da massa, faga bolas que se
estendam até uma folha muito
fina, deite o recheio na massa,
perfure a parte que se vai do-
brar, dobre e faga presséo sobre
os bordos para aderir a massa
cortando em meia-lua com uma
carrilha. Apds, junte os pastéis
assim obtidos com banha e
polvilhe com agucar. Coza em
tabuleiro untado com manteiga.

Animagdo

Consultar a Agenda das Festas
da Cidade em www.cm-vilareal.
pt. A programagdo do Teatro
de Vila Real pode consultar
em www.teatrodevilareal.com.
Podem ainda visitar a Capela de
S. Brds, a Capela Nova, a Igreja
de S. Pedro, o Jardim Botdnico
da UTAD, o Jardim da Carreira,
o Museu da Vila Velha, o Museu
de Arqueologia e Numismadatica,
o Museu do Som e da Imagem, o
Parque Corgo, o Parque Natural
do Alvdo, o Santudrio de Panoias,
a Sé de Vila Real e a Torre de
Quintela.
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VILA REAL

13,14 e 15 JUN.

www.cm-vilareal.pt
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A semelhanca do que se vai ve-
rificando um pouco por todo o
pais, o bacalhau sempre mar-
cou presenca nas mesas das fa-
milias trofenses. O seu consumo
estava associado, por um lado,
a motivagdes de natureza reli-
giosa e por outro a reflexos da
propria atividade econdmica
da regido, dada a proximidade
geogrdfica com o mar e com
importantes portos maritimos.
Nd&o obstante tais consideran-
dos, a sua conotagdo sofreu
uma metamorfose interessante
ao longo dos tempos ... de con-
textos de abstinéncia e reali-
dades francamente precdrias,
assumiu-se como um alimento
exaltado e sofisticado, presen-
ca irrefutdvel nos dias de festa
mais importantes. Poderd assim
dizer-se que a fus@o e absorgdo
de todos estes fatores e inspi-

ragoes terd sido determinante
na influéncia que o bacalhau
foi assumindo na gastronomia
trofense.

Encontrard, com facilidade,
saborosas sugestdes e deriva-
¢des, nos vdrios restaurantes
do concelho, deste que é, com
certeza, o alimento mais nos
singulariza.

No dominio da dogaria, pode
dizer-se que a Trofa também
terd sofrido uma grande in-
fluéncia das receitas conven-
tuais guardadas e perpetradas
nas congregagdes religiosas
da regido. Como refere Maria
Manuel Batista (2011), a dogaria
conventual terd sido a “mae”
da dogaria popular, regional e
até caseira. Numa das suas de-
rivagdes, a historia remete-nos,
em especial nos dias festivos,
para o pudim de ovos.
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Rojoes

Ingredientes: 800 g carne da pd
do porco, 1 cebola, vinho branco
q.b., alhos g.b, louro g.b, pimenta
g.b, cominhos qg.b, sal g.b, banha
de porco q.b.

Preparagdo: faz-se uma mari-
nada com alhos picados, ce-
bola, pimenta, vinho branco,
cominhos, louro e sal. Corta-se
a carne em pedagos ndo muito
grandes (quadrados médios),
envolvem-se os pedagos de
carne nesta marinada e deixa-se
repousar umas horas. Deita-se
a banha num tacho e fritam-se
os pedagos de carne, em lume
brando. Serve-se numa pucara
de barro.

Bacalhau a Narcisa

Ingredientes: 4 postas bacalhau
demolhado, 650 g batatas, 2 di
azeite, 2 und. cebolas grandes, 2

und. folhas de louro, 2 und. cravi-
nhos, g.b. sal

Preparacdo: Descasque as ba-
tatas e as cebolas e corte-as as
rodelas. Escalde o bacalhau em
dgua a ferver durante 5 minutos,
escorra-o e seque-o num pano.
Frite-o no azeite. Dé uma fritura
as batatas e cebolas no mesmo
azeite. Junte ao azeite da fritura
o louro partido aos bocadinhos
misturado com o colorau e os
cravinhos inteiros. Leve ao lume
a ferver por 5 minutos. Numa
travessa, coloque o bacalhau no
centro, sobre este a cebolada e
a volta as batatas. Regue com o
molho e sirva.

Pudim de Ovos

Ingredientes: 11 gemas, 1 ovo
completo, 12 colheres de sopa
de agucar, 3 colheres de sopa de
amido de milho, 1/2 L de leite, 1

cdlice de Vinho do Porto, cara-
melo g.b.

Preparagdo: Bater bem as ge-
mas, o ovo e o agucar. Diluir ami-
do de milho no leite e acrescen-
tar-lhes o Vinho do Porto. Juntar
esta mistura no creme de ovos e
mexer bem.

Deitar o preparado na forma de
pudim, previamente untada com
o caramelo.

Cozer em banho-maria durante
1hora.

Animagdo

Consultar programa alusivo ao
evento “Domingar” em www.
mun-trofa.pt ou www.facebook.
com/cmtrofa, a divulgar opor-
tunamente.
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TROFA

5,6 e7SET.

www.mun-trofa.pt




Castelo de Paiva é um Municipio
rico em gastronomia, tradi¢géo e
cultura. Os caminhos dos sabo-
res por Terras de Payva condu-
zem-nos, algumas vezes no ano,
a Romarias de raizes ancestrais,
que atraem visitantes em gran-
de numero: o SGo Domingos, a
Senhora das Amoras e a Santa
Eufémia. Aqui, restaurantes im-
provisados no recinto festivo,
enquadrados por soberbas pai-
sagens, servem o tradicional Bife
& Romaria, que se faz acompa-
nhar pelo excelente Vinho Verde
de Paiva e por doces tentacgdes
a que ndo se resiste!

Fumeiro Tradicional
ingredientes: presunto, salpicdo,
vdrios tipos de enchidos etc.
Preparacdo: o fumeiro tradicio-
nal € uma forma de conservar
as carnes salgadas, que foi pas-
sando de geragdo em geragdo,
perdurando até aos nossos dias.
O nosso fumeiro é muito procu-
rado pela sua qualidade e sabor
caracteristico, mantendo ainda
tradigdo.
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Bife @ Romaria

Ingredientes: bife (bem altinho),
azeite, cebola, batatas, sal, piri-
piri (opcional).

Preparagdo: temperam-se os
bifes (que devem ser grossos
e tenros) com sal e vdo a fritar
em azeite. Corta-se a cebola as
rodelas e vai a fritar no molho,
de fritar os bifes, (para fazer a
cebolada). Quando a cebola
estiver dourada deita-se meio
copo de vinho tinto, deixa-se
apurar um pouco e tempera-
-se com sal e piripiri a gosto.
Entretanto fritam-se as batatas
aos palitos. Dispor os bifes numa
travessa com as batatas fritas &
volta e cobre-se com cebolada.
Acompanha com Vinho Verde de
Castelo de Paiva.

Rabanadas a Moda de Paiva
Ingredientes: pdo (cacete),
dgua, limdo, canela, agucar,
oVvos.

Preparag¢do: numa panela co-
loca-se agua, uma casca de li-
mado, um pau de canela, aglcar
e leva-se ao fogdo até ferver.
Corta-se o pdo (cacete) em
fatias largas. De seguida re-
tirdramos a calda do fogdo e
coloca-se num recipiente e dei-
xamos arrefecer por uns minutos.
Batemos os ovos inteiros noutro
recipiente. Depois passamos as
fatias de pdo na calda deixando
demolhar bem o pdo, passamos
no ovo e levamos a fritar em dleo
que ja deve estar bem quente.
Depois de fritas as rabanadas,
colocam-se numa cama de
guardanapos para deixar es-
correr bem o restante 6leo. No
final adicionamos num recipien-

te agucar e canela, misturamos
bem e polvilhamos as rabanadas
com essa mistura.

Animagdo

Consultar o programa completo
em www.cm-castelo-paiva.pt.
Podem ainda aceder ao www.
facebook.com/@municipiocas-
telodepaiva
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CASTELO
DE PAIVA

12,13 e 14 SET.

www.cm-castelo-paiva.pt
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A gastronomia de Baido é tdo
especial que até ha quem diga
que Eca de Queiroz se apaixo-
nou tanto pela paisagem desta
terra como pelos sabores da sua
cozinha tradicional quando es-
creveu “A Cidades e as Serras”.
Obrigatodrio em dias de festa,
casamentos, batizados e ani-
versdrios € o Anho Assado com
Arroz do Forno. O fumeiro tradi-
cional tem caracteristicas Unicas
e, tal como o anho assado, dda
origem a um festival que todos
os anos atrai milhares de visitan-
tes & Vila de Baido. E claro que a
posta de vitela arouquesa, raga
autdctone, constitui uma espe-
cialidade a ndo esquecer pelos
apreciadores. E que dizer do
mais famoso doce, sempre pre-
sente em todas as romarias do
Norte de Portugal? E o Biscoito
da Teixeira, é claro. Mas tem de

ser genuino! Por fim, de que vale-
riam todas essas iguarias se néo
fossem acompanhadas pelo tal
vinho que também é Unico desta
terra e que “entra mais na alma
do que qualquer poema ou li-
vro santo”? Um vinho da casta
Avesso, que diversos produtores
cultivam como uma verdadeira
arte, numa regido onde até ja
comegaram a dar provas de ex-
celéncia os espumantes naturais.

Pasteldo de Ovos com Salpicdo
Ingredientes: 6 ovos, 8 fatias de
salpicdo tradicional.

Preparacdo: coloque as rodelas
de salpicdo a fritar na frigideira
antiaderente com o azeite pré
aquecido até ficarem alouradas.
Bata os ovos com a salsa e junte
o preparado as rodelas de salpi-
cdo. Com uma espdtula solte as
bordas do pasteldo da frigidei-
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ra enquanto frita e depois vire-o
para dourar o outro lado.

Arroz de Favas

com Frango Alourado
Ingredientes: Agua, cebola,
alhos, azeite, favas, louro, sal,
pimenta, arroz e frango.
Preparacdo: picar a cebola e os
alhos para um tacho, juntar azei-
te e levar ao lume. Quando co-
megar a lourar, juntar as favas e
o molho de carne assada. Tapar
e deixar cozer 5 minutos. Regar
com dgua (3 vezes o volume do
arroz) e introduzir as folhas de
louro e deixar levantar fervura.
Temperar com sal e pimenta e
juntar o arroz previamente lava-
do. Deixar cozer.

Creme de Agua

Ingredientes: 1 L mais 7,5 dl de
dgua, 12 gemas, 200 g de fari-
nha, 400 g de agucar, 1 pauzinho
de canela, 1 pedacinho de casca
de liméo.

Preparagdo: leve um litro de
dgua a ferver com o pauzinho
de canela e a casca limdo. Deixe
ferver por uns breves minutos e
deixe repousar durante uns dez
minutos. Entretanto, bata as ge-
mas com o agucar e a farinha.
Junte os 7,5 dl de dgua restantes
(esta deve estar a uma tempe-
ratura tépida). Mexa bem. Coe
a dagua fervente e junte & mistu-
ra de gemas, mexendo sempre.
Leve o preparado de gemas a
lume brando e, sem parar de
mexer, deixe espessar. Retire
do lume, coe por um passador
de rede fina e distribua o cre-
me por tagas individuais. Deixe

arrefecer. Mantenha no frigori-
fico até ao momento de servir.
Nessa altura, polvilhe de aglcar
e queime com um magarico de
cozinha ou ferro em brasa.

Animagdo

Visita gratuita ao Mosteiro de
Santo André de Ancede (sdba-
do dia 4 de outubro, 2024, das
10h30 as 13h00 (Ultima entrada
para visita as 12h00, 14h15 as
17h30 - Ultima entrada para vi-
sita as 16h45).

Entrada gratuita no nucleo
museologico da Fundagdo Eca
de Queiroz (sdbado dia 4 de
outubro 2024, visita das 15h30
a quem mencionar a adesdo a
iniciativa).
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BAIAO

3,4e50UT.

www.visitbaico.pt




Chegou a “Terra de Culindria”,
onde “cd se fazem, cd se co-
mem”. Oliveira de Azeméis é
conhecida pelos seus sabores
e que melhor porta de entrada
do que as suas iguarias? A mesa
contamos a sua historia, terra
de cultivo e atividade produti-
va. Comegamos pelo pdo de Ul,
passamos pelo arroz, provamos
as papas de Sdo Miguel e dete-
mo-nos no prato que marca a
diferenca: o arroz de ossos de
sud. Para terminar da melhor
forma, temos a regueifa de Ul,
os beijinhos, os zamacais, as
rabanadas e os coragdes dos
namorados. Bom apetite!

Tosta “Sabores de Azeméis”

Ingredientes: Pdo de Ul
Preparag¢do: nesta receita a
imaginagdo é o petisco do dia.
O pdo de Ul é a base do petis-
co “Sabores de Azeméis”, o qual
pode ser confecionado como
tostas, migas, croGtons entre
muitas outras opgdes. A surpre-
sa vai ser saborosamente agra-
davel.
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Arroz de Ossos da Sud
Ingredientes: Ossos de sud, arroz
carolino, sal, cebola, azeite, ba-
nha, vinho branco, alho, salsa, pi-
menta, couve branca ou galega.
Preparagdo: coloque os 0ssos
de sud em sal durante alguns
dias. Parta-os em parte peque-
nas e passe por dgua para tirar
o excesso de sal. Coza os 0ssos
com bastante dgua e reserve.
Refogue a cebola e alhos em
banha e azeite, dé-lhe uma fres-
cura com vinho branco, acres-
cente uma pitada de pimenta,
sal e salsa. Adicione a dgua da
cozedura dos 0ssos e coloque o
arroz carolino a cozer, mexendo
de vez em quando. Enriqueca o
prato com couve branca ou ga-
lega. Sirva o arroz numa travessa
e disponha os ossos & volta do
mesmo.

Rabanadas de pdo de Ul
(vinho ou leite)

Ingredientes: Pdo de Ul, leite ou
vinho, agucar, casca de limdo,
gemas de ovo, 6leo, canela.
Preparacdo: num tacho, leve ao
lume vinho ou leite, agucar, cas-
ca de limdo e deixe ferver. Corte
o pd&o de Ul (com alguns dias) em
fatias e numa recipiente bata
gemas de ovo e reserve. Molhe
as fatias de pdo no preparado
acabado de ferver e de seguida
nas gemas de ovo. Numa frigi-
deira com oleo quente frite as
fatias, disponha-as em camadas
numa travessa, salpicando-as
com canela e agucar. Faga uma
calda de agucar para acompa-
nhar.

Animagdo

Aproveitem para visitar de forma
gratuita os seguintes espagos:
Casa-Museu Regional de Oliveira
de Azeméis, tel. 256686919, mu-
seuv.oaz@hotmail.com; Casa-
Museu e Biblioteca Ferreira de
Castro, tIm. 927994397, patri-
moénio.cultural@cm-oaz.pt;
Museu Regional de Cucujdes tim.
914231722; Nucleo Museoldgico
do Moinho e do Pdo tim.
925661458; Santudrio Nossa
Senhora de La Salette, tim.
256682773 (Paroquia de Oliveira
de Azeméis); Bergo Vidreiro, tim.
963630797.
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OLIVEIRA
DE AZEMEIS

3,4e50UT.

www.CcCm-oaz.pt




Peso da Régua oferece uma ex-
periéncia Unica de comunhdo
entre a paisagem e o Rio Douro,
porta de entrada num territo-
rio Patrimonio da Humanidade.
Sugerimos Tripas com arroz
branco, acompanhadas por um
vinho branco ou um tinto, finali-
zando com leite-creme.

Tripas

Ingredientes: Tripas, chouriga,
orelheira, salpicdo, toucinho,
frango, mdo de vitelaq, feijdo,
cebola, banha, cenoura, arroz,
sal, lim&o, pimenta preta, louro
e salsa

Preparagdo: lave as tripas muito
bem, esfregue com sal e limdo
e coza em dgua e sal. Limpe a
mdo de vitela e coza-a. A parte
coza a chouric¢a, a orelheira, o
salpicdo, o toucinho e o frango.
Coza o feijdo j& demolhado com
uma cebola aos gomos. Faga um
refogado com banha e junte to-
das as carnes, incluindo tripas,
cortadas em pedagos pequenos
e a cenoura partida ds rodelas.
Deixe apurar e introduza o feijdo.
Tempere com sal, pimenta preta,
o louro e a salsa. Deixe apurar.
Sirva acompanhado com arroz
branco.
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Leite-creme

Ingredientes: leite, casca de li-
mdo, pau de canela, agucar,
farinha, ovos.

Preparacgdo: ferva o leite com a
casca de lim&o e o pau de cane-
la. Num tacho, misture o agiUcar
e a farinha e adicione pouco a
pouco o leite fervido até en-
volver toda a mistura que, me-
xendo sempre, deverd voltar ao
lume para ferver até engrossar.
Adicione, pouco a pouco as ge-
mas batidas ao creme, e leve-o
de novo ao lume, apenas 2 mi-
nutos para cozer as gemas, sem
nunca deixar de bater. Coloque
o leite-creme numa travessa e,
depois de arrefecido, espalhe
por cima um pouco de agucar
queime-o com uma pd propria.

Animagdo
Animagdo de rua.
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PESO DA
REGUA

3,4e50UT.

WWW.Cm-pesoregua.pt




Moimenta da Beira, audaz na
sua heranga gastronémica, é
conhecida pela diversidade de
ementas que compdem a nos-
sa gastronomia. Os sabores e
saberes tradicionais permane-
cem na nossa regido e em cada
prato como vinculo entre a vida
do Homem e a labuta a que o
cultivo das terras obriga.

Foi através da singular riqueza
do seu vocabuldrio que Aquili-
no Ribeiro, oriundo de uma for-
te identidade cultural, ilustra a
nossa intensidade territorial de-
monstrando um conhecimento
profundo da regido, e como um
bom beirdo, o escritor é devoto
das iguarias regionais em que a
presenc¢a do vinho é uma cons-
tante.

A cozinha tradicional Moimen-
tense assume vdrias facetas
conforme as épocas festivas, os

usos, os costumes e as colheitas,
qual deles o mais opulento em
sabedoria popular. Visite-nos e
desfrute de todas as iguarias
que temos para lhe apresen-
tar. “Fidalguia sem comedoria
é como gaita que ndo assobia”
Aquilino Ribeiro in Terras do
Demo

Tdbua Produtos Regionais

— Queijos e Enchidos
Ingredientes: queijos variados de
cabra/vaca, enchidos regionais.
Preparagdo: fatiar todos os pro-
dutos e dispor numa tdbua de
servir. Sugere-se servir com uma
fatia de pdo local.

Marrd de S. Francisco

Ingredientes: carne de porco
(da barriga e da pd, costela),
redanho, figado, moiro de san-
gue, alhos, vinho tinto, banha de
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porco ou azeite, sal g.b., e louro.
Preparagdo: cortar a carne aos
pedagos e temperar com os in-
gredientes acima mencionados;
deixar cerca de 2 horas para to-
mar o gosto do tempero. Numa
frigideira colocar a banha de
porco ou o azeite e, em lume
brando, comecar a fritar a car-
ne, fritam-se o redanho, o figado
e o Moiro. Depois de tudo frito,
retirar a carne e colocar o molho
do tempero; assim que o molho
comece a engrossar, juntar outra
vez a carne, deixar ferver para
apurar e estd pronto a servir.
Sugere-se servir com batata
cozida

Arroz-Doce

Ingredientes: 1L de leite, 100 g de
arroz, 250 g de agucar, 250 ml de
dgua com sal, 4 gemas, e canela
para polvilhar.

Preparagdo: Escolha o arroz,
sem o lavar e ponha-o a abrir
na dgua com uma pitada de sal.
Quando a dgua tiver evaporado,
adicione o leite e leve a cozer.
Entretanto, misture as gemas
com o agulcar e junte ao arroz
cozido, ja fora do lume. Este pro-
cedimento deixa o arroz-doce
com uma textura particularmen-
te cremosa, porém tem de levar
novamente o preparado ao lume
para cozer as gemas. Forre um
cesto com uma toalha branca
de linho e coloque nele o arroz-
-doce, pode optar também por
colocar em pratos individuais ou
num recipiente para o efeito. En-
feite com canela a gosto.

Animagdo

O Municipio de Moimenta da
Beira, ird promover durante
do més de outubro o evento
“Moimenta com Sabor”. O més
Enogastronémico, decorrerd
durante todos os fins-de-se-
mana, onde poderd degustar as
iguarias da nossa regido, adap-
tadas a nova gastronomia e a
inovagdo do receitudrio Aqui-
liniano. Todas as receitas serdo
desenvolvidas por chefs de co-
zinha convidados, estimulando
a qualidade dos produtos tipicos
da regido e proporcionando ver-
dadeiras viagens ao passado.
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MOIMENTA
DA BEIRA

17,18 e 19 OUT.

www.cm-moimenta.pt




Os frutos da terra, as dguas das
fontes, as aves de criagdo, o
porco caseiro, o cabrito do re-
banho, a caga do monte eram,
e sdo ainda, as principais ma-
térias-primas confecionadas
segundo o saber antigo da co-
zinheira. O cabrito e a vitela, as-
sados com castanhas da Padrela
e batata do Alvdo, ndo podiam
faltar na mesa farta dos dias de
festa; mas nos mais corriqueiros
dias de outono, eram comuns as
iguarias & base de cogumelos sil-
vestres, fossem eles estufados,
em miscaradas que substituiam
a carne e acompanhavam as
batatas e o arroz, ou entdo gre-
Ihados diretamente no calor da
lareira, com uma pitada de sal e
um fio de azeite. Nas sobreme-
sas, os doces & base de casta-
nha (bolo, pudim, torta) ocupam
lugar de destaque, bem como o

mel de urze e as compotas ca-
seiras (de abodbora, péra ou figo,
muitas vezes com frutos secos).

Miscarada

Cogumelos silvestres estufados
Ingredientes: 1 cebola, 1dl azeite,
1kg de boletos ou miscaros (pre-
ferencialmente boletus Edulis),
sal, louro, alho, salsa g.b, 500 g
batatas (preferencialmente ba-
tata do Alvéo), chourigo ou outro
tipo de fumeiro (opcional).
Preparagdo: colocar numa pa-
nela o azeite, a cebola picada e
deixe refogar (pode-se adicionar
chouri¢o ou outro tipo de fumei-
ro). Acrescentar os cogumelos
partidos em pedagos grandes,
temperar com sal e louro. Dei-
xe estufar, quando estiver quase
pronto acrescente salsa picada.
Acompanhe a Miscarada com a
batata cozida.
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Cabrito a Serrana

Assado no Forno

Ingredientes: 500 ml de vinho
branco, banha de porco, 20 den-
tes de alho, 1folha de louro, colo-
rau, pimenta, salsa, sal, 1 cabrito.
Preparagdo: limpar a carne do
cabrito e escaldar com dgua a
ferver. Fazer uma mistura com
a banha, o alho picado, o sal, o
colorau e a pimenta e temperar
o cabrito por dentro e por fora
com este preparado. Regar tudo
com o vinho branco e deixar a
marinar para o dia seguinte. No
dia seguinte levar a assar em for-
no de lenha, num tabuleiro de
barro, de preferéncia em cima
de paus de loureiro. Regar, de vez
em quando, com vinho branco.
Quando o cabrito estiver bem
assado, acompanhar com ba-
tatas miudas assadas.

Bolo de Castanhas
Ingredientes: 1 kg de castanhas
com casca, 350 g de agulcar, 6
ovos, 1 colher (chd) de canela
em po, 1colher (chd) de fermen-
to em po, margarina para untar,
farinha para polvilhar.
Preparacdo: faga uma corte na
casca das castanhas, leve-as a
cozer num tacho com dgua e
deixe ferver durante 8 minutos.
Depois escorra-as, retire-lhes a
casca e a pele, leve-as a cozer
novamente em dgua e deixe fer-
ver mais 15 minutos. Depois es-
corra-as e reduza-as a puré. Li-
gue o forno a 180°c, barre uma
forma com margarina e polvi-
Ihe-a com farinha. Deite o agu-
car, as gemas e a canela para
uma tigela e bata bem até ficar
uma mistura fofa. Adicione de-
pois o fermento, bata mais um
pouco, junte de seguida o puré

de castanhas e misture bem. A
parte, bata as claras em caste-
lo bem firme e misture-as deli-
cadamente no preparado. Verta
na forma e leve ao forno duran-
te cerca de 30 minutos. Verifi-
que a cozedura com um palito,
retire, deixe arrefecer um pouco,
desenforme e sirva decorado a
gosto.

Animagdo

Feira de Produtos de Outono no
Mercado Municipal.
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VILA POUCA
DE AGUIAR

310UT,1e 2 NOW.

www.cm-vpaguiar.pt
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Em novembro, prova o vinho
e planta o cebolinho.

provérbio popular



MOGADOURO

7,8 e 9 NOV.

www.mogadouro.pt

A gastronomia Mogadourense
assenta em produtos genuinos
da terra e na confegdo tradi-
cional, oferece uma variedade
de sabores onde se destacam:
posta, marrd, enchidos de car-
nes de porco, bulho com cascas,
sopas de Xis, cabrito e cordeiro
assado, queijos (ovelha e cabra),
bolos secos, folares de Pdscoa e
cogumelos silvestres.

Torrada de Setas de Cardo
Ingredientes: (4 pessoas) 4 fatias
de pdo caseiro, 300gr de setas
de cardo, azeite e alho.
Preparacdo: Refogar as setas em
azeite cebola e o alho. Torrar o
pdo. Servir as torradas com um
fio de azeite, com os cogumelos
sobrepostos.
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Posta @ Mogadourense

com Boletus

Ingredientes: (4 pessoas) 800gr
de carne de vitela para grelhar,
1kg de boletus, azeite e sal.
Preparagdo: Grelhar a vitela
temperada com sal. Saltear os
boletus com azeite e alho. Ser-
vir acompanhada de batatas a
murro.

Requeijdo de Cabra

com Compotas

Ingredientes: Requeijdo de cabra
e compotas

Animagao

Entrada gratuita na Sala Museu
de Arqueologia e no Centro de
Interpreta¢éo do Mundo Rural
com visitas guiadas. XXV En-
contro Micolégico Transmontano
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O municipio de Penafiel tem re-
feréncias ancestrais no produto
Gastronomia e Vinhos. J&a desde
aidade média se consumiam ali-
mentos que ainda hoje integram
a gastronomia tradicional pena-
fidelense, ou seja, a lampreia e o
sdavel sdo exemplos categdricos.
Em Penafiel, os pratos mais tipi-
cos sdo o cabrito ou 0 anho as-
sado com arroz de forno, o cozi-
do, o savel frito ou de escabeche
e ainda a lampreia & bordalesa
ou arroz de lampreia @ moda de
Entre-os-Rios, tudo bem acom-
panhado com o excelente vinho
verde da regi@o. Na dogaria, sGo
os doces de feira os que mais se
consomem, sobretudo os bo-
linhos de amor, o pdo-de-I6, o
pdo podre e os rosquilhos. A ori-
ginalidade doceira de Penafiel
&, no entanto, bem representa-
da pela sopa seca e pelas tor-

tas de S. Martinho, muito apre-
ciadas por visitantes e turistas,
sendo as tortas exclusivas deste
concelho. Venha sentir Penafiel
e os seus sabores.

Pataniscas de Bacalhau
Ingredientes: 400 g bacalhau, 3
ovos,300 g farinha sem fermen-
to, 1dl de dgua, 1 ramo salsa, 1
cebola, pimenta (gb), sal (gb),
6leo para fritar.

Preparagdo: Desfia-se o baca-
Ihau previamente demolhado,
retirando-lhe a pele e s espi-
nhas. Deitar a farinha num reci-
piente. Juntar o sal, a pimenta,
0s ovos, e mexer bem. Adicionar
a dgua em fio aos poucos, me-
xendo sempre até se obter uma
massa homogénea. De seguida,
acrescentar o bacalhau desfia-
do, a salsa e a cebola e mexer
tudo muito bem. Leve ao lume
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uma frigideira com o 6leo e dei-
xe aquecer. Adicione algumas
colheradas da massa anterior e
deixe fritar durante dois minutos
de ambos os lados, até ficarem
douradas. Retire as pataniscas
do lume e deixe-as escorrer em
papel absorvente. Levar ao lume
uma frigideira com o 6leo e dei-
xar aquecer. Retirar as patanis-
cas do lume e deixar escorrerem
papel absorvente. Estd pronto a
servir. Repetir o processo para a
restante massa.

Rojoes com Castanhas
Ingredientes: 1kg rojées, 500gr
de castanhas, banha de porco,
1 folha de loureiro, 3 dentes de
alho, 2 cdlices de vinho bran-
co, sal a gosto, 5 batatas gran-
des, descascadas, cortadas em
cubos.

Preparagdo: temperar a carne

com o vinho, alho picado, louro e
sal. num tacho, colocar a banha
e quando esta estiver a derreter,
juntar a carne. deixar cozinhar a
carne até estar tenra e ter uma
cor dourada.

cozer as castanhas, descascd-
-las, juntar aos rojoes e deixar
cozinhar por mais 10 minutos.
sirva acompanhado com as ba-
tatas fritas em cubos.

Tortas de S. Martinho

Preparagdo: para a receita, pi-
cam-se carnes brancas e ver-
melhas e refogam-se em azei-
te e cebola fininha, com salsa e
temperam-se com piripiri e sal.
deixa-se arrefecer e depois re-
corta-se a massa folhada ou
massa tenra em forma seme-
Inante & dos rissodis, coloca-se o
recheio das carnes e leva-se ao
forno. depois de sair do forno
polvilham-se com agucar e ca-
nela, forma muito usual em co-
zinha requintada do século xviii.

Sopa Seca

Ingredientes: pdo velho (um
ou mais dias), 1 pau de canela,
200gr de agucar amarelo, 1 cd-
lice de vinho do porto, 1l de dgua
quente para demolhar, canela
em po e agucar para polvilhar.
Preparagdo: cortar o pdo em
fatias grossas. colocar a dgua a
ferver com o pau de canela; reti-
rar do lume e adicionar o agucar
e o vinho do porto. num algui-
dar de barro, polvilha-se o fundo
com agucar e canela. demolhar
as fatias na dgua quente, pres-
sionar levemente para retirar o
excesso de dgua e colocar no
alguidar. polvilha-se novamen-
te com agucar e canela (abun-
dante) até o alguidar ficar cheio.
levar ao forno bem quente (200
°c). quando tostar por cima, estd
pronto. deixe arrefecer um pou-
co esirva.

Animagdo
Feira de S. Martinho
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PENAFIEL

7,8 e 9 NOV.

www.cm-penafiel.pt




Em Celorico de Basto sabo-
reiam-se pratos de qualidade
confecionados com os melho-
res ingredientes priorizando os
produtos enddégenos. Aqui co-
me-se bem e bebe-se melhor.
Desde o cabrito assado no
forno até as couves com feijdo,
acompanhadas com toucinho,
sdo uns pratos rusticos com
tradi¢gdo numa mistura intem-
poral de saberes e sabores. O
arroz de cabidela de frango
continua a fazer as delicias dos
apreciadores de boa mesa, ao
qual ndo pode faltar o acom-
panhamento de um verde tinto
“encorpado”. O bacalhau tem
presenga assegurada em todas
as mesas e é preparado nas
mais diversas formas. E conhe-
cido e reconhecido o famoso
“bacalhau & Freixieiro”, prepa-
rado com broa e bom presun-

to, uma receita conhecida por
poucos, mas que faz as delicias
de muitos. A vitela assada, o
cozido a Portuguesa, a feijoa-
da com chispe e uma carne da
ilhada assada na brasa com
batatas a “murro” (que se co-
me para os lados da Lameira),
e claro o nosso j& tradicional
cabrito assado confecionado
com a melhor qualidade que é
de “comer e chorar por mais”.
Mas Celorico de Basto serve
bem em qualquer altura, os
fumeiros, com destaque pa-
ra o presunto e salpicdo, e as
nossas pataniscas servem-se a
qualquer hora, mas é no inicio
das refei¢des acompanhados
com um copinho de branco ou
tinto, que melhor sabem. E sGo
ideais para acompanhar nas
conversas e fazer as honras aos
convidados.
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Pataniscas de Bacalhau
Ingredientes: salsa, cebola, ovos,
bacalhau, farinha.

Preparagdo: Depois de demolhar
o bacalhau, coza-o. De seguida
escorra-o e lasque-o retiran-
do também todas as peles e
espinhas. Junte os ovos com a
farinha até obter um creme. Se
achar necessdrio pode acres-
centar um pouco da dgua on-
de cozeu o bacalhau. Pique a
cebola finamente, bem como
a salsa, e junte o creme prepa-
rado anteriormente acrescen-
tando também o bacalhau. Por
fim tempere a seu gosto e frite
colheradas do preparado.

Cabrito Assado no Forno
Ingredientes: cabrito, vinho
branco, cebolas, azeite, louro,
pimenta, sal, alho, colorau, ba-
tatas e arroz.

Preparagdo: corta-se o cabrito
e pedagos pequenos e lava-se.
Depois de lavado e escorrido
tempera-se com vinho, alho,
salsa, pimenta, louro, sal e azei-
te. Deixa-se a marinada para o
dia seguinte. Numa assadeira
colocam-se cebolas as rodelas,
depois coloca-se o cabrito e
rega-se com a marinada. Tapa-
se a assadeira e leva-se ao forno
médio a assar durante cerca de
duas horas. O Cabrito é acom-
panhado com bata assada e
arroz seco do forno.

Flor Camélia

Ingredientes: ovos, agucar, fari-
nha, licor de camélia, 625 gr de
gemas de ovos, 9 ovos inteiros,
650 gr de agucar, 400 gr de fari-
nha e 1cdlice de licor de camélia
Preparagdo: Juntar os ovos e o
agucar batendo até a massa fi-

car homogénea. Depois adicio-
nar a farinha peneirada aos pou-
cos e o licor de camélia. Envolver
bem os ingredientes. Colocar a
massa em formas de camélia,
levar ao forno pré aquecido a
180 °c durante 25 a 30 minutos.

No final polvorizar com licor de
camélia.

Animagdo
Provas vinicas com endlogos
nos restaurantes aderentes. E,
ainda, showcooking para adul-
tos e criangas nos restaurantes
aderentes.
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CELORICO
DE BASTO

14,15 e 16 NOV.

www.mun-celoricodebasto.pt




Degustar os produtos regionais
é valorizar todo um patriménio
que o “saber fazer” transfor-
ma em sabores Unicos. A costa
maritima desta regido é tdo
grande e famosa quanto a sua
oferta gastronomica. De facto,
a abundante variedade de pei-
xe e mariscos, tornaram Mato-
sinhos num local procurado pela
sua boa comida. Impulsionado
pela marca Matosinhos World’s
Best Fish e por diversos eventos
do dmbito gastronomico, tem-
-se assistido ao continuo de-
senvolvimento da restauragdo,
setor de crucial importancia
econdémica no concelho. Desde
os mais familiares e tradicionais
restaurantes aos mais modernos
e requintados, a qualidade do
peixe e do marisco fresco é re-
conhecida por todos os nossos
visitantes.

Matosinhos, & sua espera junto
ao mar!

Patanisca de Bacalhau
Ingredientes: 600 g bacalhau,
4 ovos ,50 g farinha ,1 cebola, 1
ramo salsa, éleo para fritar, sal
q.b, pimenta q.b.

Preparag¢do: Depois de demo-
Ihado, coza o bacalhau. De se-
guida escorra-o e lasque-o reti-
rando também todas as peles e
espinhas. Faga a polme juntando
os ovos com a farinha até obter
um creme. Se achar necessdrio
pode acrescentar um pouco da
dgua onde cozeu o bacalhau.
Pique a cebola finamente, bem
como a salsa, e junte no polme
acrescentando também o baca-
Ihau. Por fim tempere a seu gosto
e frite colheradas do preparado
em oleo bem quente.
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Peixe Grelhado e Marisco

Ndo foi eleita nenhuma receita
pela variedade de peixe e maris-
co que os restaurantes de Mato-
sinhos tém para oferecer.

Leite Creme

Ingredientes: 1l de leite, 4 c. so-
pa de farinha Maizena, 200g de
agucar, 3 gemas, 2 paus de ca-
nela e 3 cascas de limdo.
Preparagdo: Coloque o leite a
ferver com as cascas de lim&o e
os paus de canela. Misture bem o
agucar com a farinha e adicione
progressivamente ao leite quen-
te. Deixe ferver durante alguns
minutos, mexendo sempre, até
adquirir uma consisténcia menos
liquida. Junte umas colheres do
creme as gemas de ovo mexidas
e adicione-as lentamente ao
creme, mexendo sempre. Retire
o pau de canela e a casca de li-

mdo e coloque num recipiente.
Polvilhe com agucar e queime
com um ferro préprio (pode pol-
vilhar apenas com canela).

Animagao
Consultar o programa em www.
cm-matosinhos.pt.
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MATOSINHOS

14,15 e 16 NOV.

www.cm-matosinhos.pt




A gastronomia é uma expressdo
de cultura e de bem viver. Os sa-
beres e sabores tradicionais evi-
denciam os produtos locais de
que o Homem dispunha para a
sua alimentagdo, os modos e as
formas que foi apurando para os
tornar mais Uteis, mais saborosos
e agradaveis.

Paredes de Coura possui um vas-
to e rico patriménio gastronémi-
co, assente em produtos naturais
e ecolégicos de uma sa econo-
mia rural. Destacamos a truta do
rio coura, os deliciosos enchidos,
as carnes de cabrito, Anho e de
Cachena criados nos nossos
montes, assim como a mitica
batata da Boalhosa e a sabo-
rosa couve-galega. Toda esta
variedade de pratos regionais e
de cozinha tradicional torna-se
um deleite para o nosso palato.

Cozido

Ingredientes: Batata, couves,
cenouras, carnes (frango, vaca
e porco e enchidos).
Preparacdo: Colocam-se as car-
nes frescas de porco (cabecga
chispe, entremeada e costela)
em salmoura, durante uns dias.
Cozem-se as carnes que estive-
ram em salmoura, juntando-se a
carne de vaca barrosd, o frango
e os enchidos. A meio da cozedu-
ra juntam-se os legumes, batata,
couve-galega, repolho, cenou-
ra e nabo de cultivo tradicional.
Deve cuidar-se o sal durante a
cozedura. Para acompanhar, ar-
roz confecionado com o caldo
de cozer as carnes.
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Rabanadas

Ingredientes: pdo (com alguns
dias), leite, ovo, canela e agucar.
Preparacdo: Parte-se a pega de
pd&o (pequena) em fatias e pas-
sa-se pelo ovo ja previamente
misturado com o leite ou no
caso de preferirem passem-nas
por vinho tinto verde morno. De
seguida alouram-se de ambos os
lados numa sertd com éleo.

No final passam-se as fatias por
agucar e canela.

Animagdo
Consultar o programa em
www.paredesdecoura.pt
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PAREDES
DE COURA

14,15 e 16 NOV.

www.paredesdecoura.pt




O concelho de Vila Verde estd
localizado no distrito de Braga,
coragdo do Minho, regid@o delimi-
tada pela Galiza, montanhas da
Serra do Gerés e Costa Maritima.
O patriménio gastrondmico
de cada territério é o acumu-
lar de tradi¢des, de sabores e
do saber fazer das suas gentes.
E Vila Verde, pela sua riqueza
e diversidade gastronémica é
prova disso! Reconhecido como
a "capital do Pica no Chao”, Vila
Verde é palco de mais um Fim de
Semana Gastrondmico a ter lu-
gar de 21a 23 de novembro, com
a participagd@o dos mais presti-
giados restaurantes do conce-
Iho. O “Arroz de Pica no Chéo a
moda de vila Verde” é o prato
de eleigdo, acompanhado pelo
vinho verde da regido, de aroma
acre e delicado. Uma harmonia
perfeita! Para a sobremesa re-

comenda-se o "Pudim Abade
Priscos”, o ex libris da pastelaria
local, cuja receita o famoso re-
ligioso, nato no concelho, deixou
em testamento.

Arroz de Pica no Chdo

& moda de Vila Verde

Ingredientes: frango macho -
preferencialmente ser oriundo
das pequenas exploragdes fa-
miliares, onde sdo criadas em
regime extensivo, do concelho de
Vila Verde e concelhos limitrofes.
Preferencialmente, deve ser de
racgas avicolas autéctones, po-
dendo ser de outras ragas comer-
ciais, criadas em regime exten-
sivo (tipo “Frango do Campo”);
arroz — deve utilizar-se, prefe-
rencialmente, o arroz Carolino;
Sangue de frango - ao qual foi
adicionado, preferencialmente,
vinagre de vinho verde tinto ou
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vinagre de vinho tinto misturado
com vinho verde tinto da regido.
condimentos base - sal, proprio
para fins alimentares, dentes de
alho, (allium sativum 1.), cebola,
(allium cepa), preferencialmente,
cebola branca, pimenta branca
(piper nigrum), utilizagdo opcio-
nal, vinagre e/ou vinho, preferen-
cialmente, vinagre de vinho verde
tinto da regido, ou uma mistura
de vinagre de vinho (branco ou
tinto) com o tradicional vinho
verde tinto, ou mistura dos dois)
da regido, pela acidez carac-
teristica, louro, ou loureiro (lau-
rus nobilis), utilizagdo opcional,
azeite, preferencialmente azeite
de oliva nacional, piripiri, pimen-
ta-malagueta (capsicum frutes-
cens), utilizagdo opcional; carne
de porco fumada - nomeada-
mente salpicdo ou toucinho, uti-
lizag&o opcional

Preparagdo: Numa panela colo-
ca-se o azeite, cebola (bastante)
e 2-3 dentes de alho picados miu-
damente e 1-2 folhas de loureiro.
Refogar até a cebola alourar, e o
estrugido ficar com uma cor de
caramelo. Adiciona-se um pou-
co de dgua e coloca-se o frango
partido aos pedagos e os miudos,
tempera-se com sal, pimenta
moida (opcional), uma malague-
ta (opcional) e vinho verde bran-
co (opcional). deixar cozer/ re-
fogar lentamente durante cerca
de 2 horas (tempo depende da
idade e da raca do animal), adi-
cionando dgua lentamente, até
o frango ficar cozido e alourado.
Com uma colher, vai-se retirando
a gordura da superficie da calda.
A carne estard pronta quando ao
“picar com um garfo” a coxa, o
garfo entrar. Usualmente, nesta
fase as pegas inteiras do frango
sdo retiradas para outro recipien-
te (etapa opcional). Entra-se na
fase de seguinte da confegdo, a
de cozedura do arroz.

Cozedura do arroz - Apos o re-
fogado e cozedura da carne
do “pica no ch&o” com as miu-
dezas, é adicionado o arroz (de
preferéncia Carolino, por libertar
goma para a calda, ficando o ar-
roz mais aveludado), que coze em
lume mais intenso, adicionando-
-se dgua sempre que necessitar e
mexendo-o com regularidade. O
tempo de cozedura do arroz va-
ria entre 15 a 20 minutos. Antes da
cozedura terminar, passa-se para
a fase seguinte que é de adigdo
do sangue e a sua cozedura.

Cozedura do sangue - Antes de
finalizar o prato, deita-se o san-
gue em quantidade q.b. (ndo
existe uma medida certa a ndo
ser a sensibilidade e o “olho” de
quem cozinha) deixando o arroz
com uma cor castanha achoco-
latada, mais ou menos escura.
Antes de ser adicionado, o san-
gue é coado e mexido com uma
colher (etapa opcional). Poderd
ainda ser adicionado um pouco
de vinho verde tinto verde da
regido e/ou um pouquinho vi-
nagre para tirar algum travo de
gordura, cujo excesso foi sendo
retirado da superficie durante a
cozedura da carne, amaciando/
equilibrando também o sabor a
sangue. O tempo de cozedura do
sangue varia entre 3 e 5 minutos
em lume brando. O sangue adi-
cionado garante ao prato ndo sé
a consisténcia como a cremosi-
dade.

Apresentagdo do produto final -
Uma vez finalizada a cozedura do
sangue, colocam-se em cima do
arroz as pegas inteiras do frango,
decorando com um raminho de
salsa fresca. O “Arroz de Pica no
Chdo a moda de Vila Verde” deve
ser servido de imediato apds a
cozedura do sangue, para que
o prato ndo perca as suas cara-
teristicas organoléticas. Muitas
vezes servido diretamente da
panela onde é confecionado, ou
transferido para louga, travessa
ou terrina com tampa.

Pudim Abade Priscos
Ingredientes: 650 gr. de agucar,
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VILA VERDE

21,22 e 23 NOV.

www.cm-vilaverde.pt

50gr. de toucinho gordo, 1 cdlice
de vinho do porto, 1 casca de li-
mdo, 1 pau de canela, 1/2 litro de
dgua, 24 gemas.

Preparagdo: Misture 500 gr. de
agucar e dgua, na qual introduziu
o toucinho, a casca de limdo e a
canela. Leve ao forno e quando
estiver no ponto, passe a calda
por um passador de rede, vazan-
do-a numa tigela, na qual jé se
deitaram as gemas e o vinho do
porto, misturando ligeiramente.
Com o restante agucar faga uma
calda em ponto de caramelo.
Unte a forma com esta calda e
leve ao forno para cozinhar em
banho-maria.

Animagdo

Animagdo Tradicional nos restau-
rantes aderentes. Experimente
o trilho do Vale Suspenso do
Rio Vade. Podem ainda visi-
tar o Centro de Dinamizagdo
Artesanal/Alianca Artesanal
Espago Namorar Portugal (tIf.
253322462), o Museu do Linho
(tlm. 919625131), a Casa do
Brinquedo e da Brincadeira
(tlm. 916059132), a Chocolataria
Artesanal: Chocolate com
Pimenta (tIf. 2533122017) e a
Cervejaria Artesanal “Letra” (tif.
253321424).



e vinho a cmdar na%afe ira.-

provérbio popular



A gastronomia alijoense reflete a
histéria de uma regido bem mar-
cada pelas suas caracteristicas
bem diferentes, mas t&o peculia-
res. Por um lado, o Douro essa re-
gido magica, com um microclima
tdo proprio, patente nos sabores
e aromas dos seus excelentes
vinhos. Por outro, o contraste
com uma regido de Montanha
bastante mais fria e seca onde
se cultivam para além do vinho,
batata, cereais, castanha, amén-
doa e azeite. E nesta zona que se
faz criagdo de algumas ragas au-
toéctones como avaca maronesa,
a cabra serrana e o porco bisaro.
Todos estes elementos d&o azo
a uma pandplia de sabores que
nos agugam o paladar. O Douro
traz-nos & meméadria a época
das vindimas e as suas refeigcdes
a lavrador bastante enérgicas
por sinal. E o caso do rancho, da

sopa de feijdo, do bacalhau frito
com broa logo ao pequeno-al-
mog¢o. Um pouco mais acima
em Favaios, aliado ao famoso
moscatel, o tdo apetecivel pdo
de trigo de quatro cantos con-
fecionado ainda em fornos a le-
nha e também a excelente bola
de carne. Sempre em sintonia
com uma reserva de vinho tinto
para acompanhar um saboroso
cabrito assado no forno, uma
feijoada a transmontana, umas
batatas de sarrabulho e aimen-
sa riqueza dos nossos enchidos:
alheiras, chourigos e salpicdes.
Apreciar um Porto velho seria
praticamente impensdvel sem o
acompanhamento de um doce
caseiro. O pdo-de-l6 de dgua, o
bolo de améndoa, as cavacas de
Santa Eugénia, as améndoas co-
bertas ou o bolo borrachao, sGo
sempre excelentes opgdes.
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Tabua de Enchidos
Ingredientes: enchidos regionais
(alheira, chourico de sangue, lin-
guiga, salpicdo)

Preparagdo: A alheira é confe-
cionada com carnes de porco,
frango, vitela, coelho, pdo e
especiarias; chourigo de san-
gue confecionado com carne
de porco, miudos, pdo e sangue
de porco e especiarias; linguiga
confecionada com carne de
porco em vinha de alhos; sal-
picdo confecionado com carne
do lombo de porco em vinha de
alhos. Selecionar os vdrios enchi-
dos da melhor qualidade, cortar
em fatias e dispor numa tdbua.

Milhos com Carne de Porco
em Vinha d’Alhos

Ingredientes: entrecosto de porco,
vinho tinto, farinha de milho, cebo-
la, alho, sal pimenta, azeite, couve.

Preparagdo: coloca-se de vés-
pera a carne numa cagarola,
com sal, pimenta, alho e rega-se
com vinho tinto. Deixa-se mari-
nar até ao dia seguinte. Lava-
se a farinha de milho em vdrias
dguas e guarda-se a primei-
ra, filtrando-a e livrando-a de
cascas. Reserva-se. Faz-se um
refogado com cebola e azeite
e leva-se a refogar a carne em
lume brando até ficar macia.
Vai-se juntando aos poucos al-
guma da dgua da lavagem da
farinha de milho. Acrescenta-se
a couve partida em pedagos e
deixa-se cozinhar. Quando a
carne e a couve estiverem co-
zinhadas, junta-se aos poucos a
farinha de milho mexendo cons-
tantemente até atingir a consis-
téncia desejada.

Doce de Abobora

com queijo de cabra
Ingredientes: 1 kg de abdbora
aos cubinhos, 850 gr de agu-
car, 1 casca de laranja, 2 paus
de canela; nozes ou améndoas
a gosto.

Preparagdo: descascar a abo-
bora e parti-la em cubos. Lavar
e levar ao lume com o agucar, a
casca de laranja e o pau de ca-
nela. Cozinhar até que a abdbo-
ra fique cristalizada e deixar fer-
ver o tempo necessario até fazer
ponto de estrada. Acompanhar
com queijo de cabra da regido.

Animagdo

Atividade cultural no Teatro
Auditério Municipal, ou em outro
espago cultural.
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ALIJO

5,6 E7 DEZ.

www.cm-alijo.pt




Em Cabeceiras de Basto, a
Gastronomia é uma das quatro
bases da identidade do conce-
Iho, aliando-se, de forma harmo-
niosa e prazerosa, a Natureza, a
Cultura e ao Desporto. Este re-
conhecimento da importéncia
fulcral da Gastronomia mani-
festa-se através de uma apos-
ta consistente do municipio, na
promocdo das matérias-primas
autoctones e dos sabores subli-
mes resultantes de receitas ela-
boradas com identidade.
Celebra-se o Ultimo més do ano
promovendo um programa de
animagdo de Natal que preten-
de tornar Cabeceiras de Basto
— Um Lugar Mdgico e que se ma-
nifesta também através de uma
rica variedade gastrondmica,
com iguarias tipicas e recheadas
de sazonalidade.

Indo ao encontro do objetivo dos
Fins-de-semana Gastronémicos,
Cabeceiras de Basto vai apre-
sentar uma ementa auténtica,
baseada em produtos endo-
genos certificados, tais como
o fumeiro confecionado a par-
tir de carnes de porco de raga
Bisara, da posta de vitela bar-
ros@ — Denominagdo de Origem
Protegida (DOP) e dos codornos
assados, fruto local ligado as
ancestrais tradi¢gdes de inverno
deste territorio, revelando-se, a
par disso, um produto diferen-
ciador. O prato apresentado
harmoniza-se perfeitamente
com os excelentes vinhos verdes
das Terras de Basto, sub-regido
viticola da Regido dos Vinhos
Verdes - DOP.
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Tabua de Enchidos

Este Concelho é muito rico na
elaborag¢do dos enchidos tra-
dicionais.

Posta Barrosd

com Arroz de Grelos
Ingredientes: 1 molho de grelos,
4 dentes de alho, 1 cebola, azei-
te g.b., 1 medida de arroz (por
exemplo, 1 copo), 3 medidas de
dgua, sal g.b.

Preparagdo: Numa panela com
dgua a ferver e um pouco de sal,
junte os grelos e dé-lhe s6 uma
fervura muito rapida. Escoa-os e
reserve. Pique os alhos e a cebo-
la, alourando-os num tacho com
azeite. Acrescente ao refogado a
dgua, o arroz, os grelos e sal g.b.
Deixe cozer lentamente, mexen-
do regularmente e controlando
a quantidade de dgua de modo
que o arroz fique solto. Tempere

a posta de vitela barrosé com
sal grosso, antes de a grelhar na
brasa.

Codornos Assados
Ingredientes: Codornos e vinho
verde tinto.

Preparacdo: Envolva os codor-
nos, individualmente, em folha
de aluminio. Coloque-os direta-
mente na brasa, virando-os re-
gulamente até ficarem macios.
Depois de retirar o aluminio, des-
casque-os e coloque-os quentes
num recipiente com o vinho ver-
de tinto. Caso ndo seja aprecia-
dor de vinho, poderd sabored-los
quentes depois de descascados.

Animagdo

Convidamos os nossos visitantes
para uma viagem de emogoes,
num Lugar Mdgico. Embarque
no Nucleo Ferrovidrio do Arco
de Baulhe, perca-se nos corre-
dores da Casa do Tempo, mer-
gulhe na Histéria do Mosteiro de
S. Miguel de Refojos. Viaje até a
Casa da L&, deixe-se encan-
tar pelas “Mulheres de Bucos”,
admire os jogadores do pau e
sente-se & nossa mesa para sa-
borear produtos gastronémicos.
Percorra a levada de Vibora, res-
pire profundamente os ares da
Serra Cabreira e contemple as
nossas paisagens do alto dos
Miradouros de Cabeceiras de
Basto!
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CABECEIRAS
DE BASTO

5, 6e7DEZ

www.visitcabeceiras.pt




O Patrimoénio Gastrondmico de
Pacos de Ferreira é expresso na
arte de bem cozinhar sendo rico
e variado, contemplando diver-
sas especialidades gastronédmi-
cas, como o Cabrito ou Anho as-
sado com arroz de forno, Cozido
& Portuguesa ou os Rojdes, mas
aquele que se destaca como ex-
-libris e genuinamente diferen-
ciador em todo o territério e que
muito orgulhosamente temos
Classificado como Produto IGP —
Indicagdo Geogrdfica Protegida
é o0 “Capdo a Freamunde” como
grande anfitrido do saber fazer
da nossa gente, acompanhado
com Batata Assada e grelos.

O Capdo mereceu atengdo de
vdrios autores como Gil Vicente,
D. Francisco Manuel de Melo,
Camilo Castelo Branco e Eca
de Queirds, referindo-o nas suas
obras como “Manjar dos Reis”.

Confecionado “A Freamunde”,
coleciona apreciadores famosos,
que todos os anos ndo perdem a
Semana Gastrondmica, que se
realiza todos de 1a 13 de dezem-
bro, sendo 13 dia da famosa Feira
dos Capdes. Diz o provérbio po-
pular "Do frango capdo a perna,
e da galinha o peito”, o escritor
Camilo Castelo Branco, autor de
Amor de Perdi¢do (1862), aconse-
Ihava-o ligeiramente flambado
com aguardente velha e conduzi-
do & mesa com a pele estaladica.
Para acompanhar esta tdo “mui
nobre e sublime iguaria”, acon-
selha-se a nossa dogaria tra-
dicional a Sopa Seca. Saboreie
os pratos e doces tipicos da
Gastronomia Tradicional, venha a
Pacos de Ferreira .... Reconhega...
Recomende e Regresse.
Experimente. N&o se vai arre-
pender...
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Capdo a Freamunde
Ingredientes: Capdo, Vinho
branco, Sal g.b., Limao, Alhos,
Vinho do Porto, Azeite, Pimenta
ou piripiri, Cebolas, Manteiga
ou gordura animal, Farofia,
Salpicdo e Presunto.
Preparacdo: Procedimento pré-
vio - Embriaga-se o capdo, com
um cdlice de vinho do Porto e
passada meia hora, mata-se,
depena-se, abre-se e lava-se.
Depois de estar em dgua fria
com rodelas de limdo, cerca de
uma hora, pde-se a escorrer e
mergulha-se em “vinha d’alhos”
(molho de vinho branco, algu-
mas colheres de azeite, sal e pi-
menta, e vdrios dentes de alho
esmagados), deve proceder-se
a diversas viragens, esfregando
o capdo por dentro e por fora, fi-
cando assim 24 horas. No dia de
o consumir, pde-se ao lume uma

cagarola com azeite, gordura
de porco e cebolas as rodelas.
Quando a cebola estd estalada,
deita-se uma boa colher de sopa
de manteiga, meio quartilho (2,5
dl) de vinho branco e vinho do
porto sal g.b. Escorre-se o ca-
pdo, esfrega-se todo com este
novo molho. Antes de meter no
forno recheia-se com o seguin-
te picado refogado: azeite, ce-
bola, alho, os miudos do capdo,
presunto, salpicdo, chourigo de
carne, um pouco de carne de
vaca, temperada com vinho
branco, piripiri, louro, salsa, etc.
Depois de guisado é passado e
bem misturado com “faroéfia” no
resto do molho de guisar para
ligar bem. Em seguida, enche a
barriga do capdo e cose-se para
ndo sair o picado durante a as-
sadura. Coloca-se na assadeira,
de preferéncia uma “pingadei-
ra” de barro, e leva-se ao forno
a assar lentamente (cerca de
3h), coberto com papel de alu-
minio para ndo queimar demais,
deve picar-se com um garfo de
vez em quando, enquanto se
rega com o molho da assadei-
ra e vinho do porto. A operagéo
de picar com o garfo deve ser
cuidadosa para ndo ferir a pele
que deve ficar estaladi¢a e loura.
Meia hora antes, tira-se o papel
para alourar. Acompanha-se
com batatas assadas e grelos.

Sopa Seca

Ingredientes: 1 “alguidar” de bar-
ro, trigo de Padronelo (Trigo de
Ovelhinha), 1 coxa de frango ca-

seiro, ¥ de presunto, ¥ de carne
de vaca, mel g.b., agucar louro a
gosto, rodela de lim&o sem cas-
ca, canela g.b.

Preparagdo: Retira-se a calda
das carnes de porco, vaca e ga-
linha provenientes do cozinho &
portuguesa para um “alguidar”
de barro e adiciona-se & cal-
da bastante mel, agicar louro,
uma rodela de lim&o sem casca
e canela g.b. De seguida parte-
-se quantidades de p&o de ove-
lhinha as fatias dependendo da
quantidade de dgua/calda do
cozido. No fundo do “alguidar”
de Barro deita-se uma boa ca-
mada de agucar louro e canela
e vai-se alterando com uma ca-
mada de pdo e uma camada de
calda até encher o “alguidar”. O
pdo terd que ficar bem molhado
com a calda. Por fim rega-se as
camadas com a restante calda
e polvilha-se com agucar louro.
Depois de preparado o algui-
dar de barro, esta vai ao forno
durante meia hora devendo-se
cobrir esta com papel de alu-
minio para apurar. Quando esta
estiver a ferver, retira-se o papel
de aluminio e deixa-se ficar mais
um pouco no forno para a Sopa
Seca ganhar cor.

Devendo ser servida bem quente.

Animagdo

Convidamos a visitar a dia 13
de dezembro a Feira Franca de
venda de Capdes — Feira dos
Capdes que conta com mais de
300 anos de existéncia (institui-
da por provisdo régia do Rei D.
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PACOS DE
FERREIRA

12,13 e 14 DEZ.

www.cm-pacosdeferreira.pt

Jodo V, datada de 3 de outubro de
1719) e a presenciar o Concurso de
Capdo Vivo presente na Feira, tam-
bém sugerimos visita ao patrimoénio
e equipamentos culturais tais como
Museu Municipal-Museu do Mével;
Museu Arqueologico da Citdnia de
Sanfins; Esta¢cdo Arqueolégica da
Citania de Sanfins; Igreja do Mosteiro
de Ferreira (Joia do Romanico tardio
em Portugal).







DOCARIATRADICIONAL
(regional ou popular)
E CONVENTUAL

A riqueza gastrondmica
do Norte de Portugal é nas
suas diversas dimensdes
sobejamente conhecida
pela qualidade e diversi-
dade doceira, que vai da
tradicional (regional ou
popular), aos doces con-
ventuais e sobretudo aos
doces das casas das fa-
milias nortenhas, cheias
de tradigdo no bem co-
zinhar. Saberes e sabores
seculares deram corpo
pelo poder da oralidade a
um vasto e rico patrimonio
imaterial da dogaria do
Norte de Portugal. Uma
docgaria alicergada no
uso da farinha, dos ovos
e do agucar, do mel e da
castanha, ingredientes
que fazem parte de mui-
ta e boa dogaria popular
destas terras. Também,
na dogaria conventual o
Norte de Portugal assume
papel de destaque quan-
do falamos do acervo na-
cional. E a partir do séc.
XVI que os portugueses e
a sua didspora se tornam
perdidamente doceiros
desenvolvendo um recei-
tudrio Unico e excecional,
no qual a variedade e re-
quinte constituem a suas
principais caracteristicas.
E pelas médos sabias das
Mulheres nortenhas, do

Minho a Trds os Montes,
do Porto ao Douro, que
surgem as principais e
perpetuadas receitas de
doces que chegam aos
nossos dias pela insistén-
cia e habito social da pas-
sagem de conhecimentos
gastronomicos de mades
para filhas, muitas vezes
nas grandes casas se-
nhorias que primavam e
m manter o segredo de
determinadas receitas na
familia.

A frequéncia das mulhe-
res do mundo rural como
cozinheiras, aprendendo
os truques das receitas
de familia, que com fre-
quéncia as transmitiam
de formal livre colocando
as ao dispor do povo, e a
frequéncia de meninas
criadas nobres que in-
gressavam nos conventos
levavam consigo todo
o saber acumulado, co-
locaram ao servigo dos
conventuais a confegdes
de ricas e consolidadas
receitas que viriam a dar
corpo ao que hoje cha-
mamos de dogaria con-
ventual. Receitas com
historia secular e praticas
antigas representavam
de forma natural os usos,
costumes e tradigdes da
Regido Norte de Portugal.

ALFANDEGA DA FE
Barquinhos
Rochedos

ALIJO
Bolo Borrachdo

AMARANTE

Doce Fdlico de S. Gongalo
Lérias

Foguete

Brisa do Témega

Papo d’Anjo

S. Gongalo

AMARES

Doces de Romaria
Leite-creme
Mexidos ou Formigos
Pudim de Laranja
Rabanadas

ARCOS DE VALDEVEZ
Charutos dos Arcos*
Pdo-de-16 do Soajo
Bolo de Discos

AROUCA
Castanha doces
Morcelas Doces
Pdo de S. Bernardo
Barrigas de Freiras

P&o-de-16 de Arouca — Bola

Roscas de Améndoa
Charutos de Améndoa
Melindres

Cavacas

BAIAO
Biscoito da Teixeira

BARCELOS

Brisas do Cavado

Doce de Romaria
Queijadinhas de Barcelos

BOTICAS
Rabanadas
com Mel de Barroso

BRAGA

Pudim Abade de Priscos
Fatias de Braga
Fidalguinhos
Moletinhos
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Pastéis dos Remédios
Sameirinhos
Vituvas de Braga

CABECEIRAS DE BASTO
P&o de L6

Cavacas

Rosquilhos

Miguelitos

CAMINHA
Roscas Doces
Cavacas
Papudos
Bolos Brancos

CARRAZEDA DE ANSIAES
Biscoitos Torcidos

Bola de Macga

Bolos Econdmicos

Folar Doce

CASTELO DE PAIVA
Rabanadas & Moda de
Paiva Pdo-de-16 do Vale
de Sdo Domingos
Melindres

CELORICO DE BASTO
P&o de 1o

Cavacas

Rosquilhos

Flor Camélia

CINFAES
Bolos de Manteiga / Matulos

ESPOSENDE
Clarinhas de Féo

FAFE
Doce de Gema
P&o-de-lo

FELGUEIRAS
Pdo de L6 de Margaride

GONDOMAR
Coragdo de Gondomar
Mimo D’Ouro

GUIMARAES
Tortas de Guimardes
Toucinho-do-Céu

LOUSADA

Beijinhos e Bolinhos de Amor
Leite-creme

P&o-de-lo

Rosquilhos

Sarrabulho Doce

Sopa Seca

MACEDO DE CAVALEIROS
Rosquilhas de Macedo
Calgo

MAIA

Biscoitos da Maia
Lidador

Maiato

Rabanadas

Toucinho do Céu Maiato

MARCO DE CANAVESES
Fatias do Freixo

MELGAGO

Bucho Doce

Roscas de Melgago
Rosquilhos de Melgago
Massapdes de Melgago

MIRANDA DO DOURO
Bola Doce Mirandesa

MOIMENTA DA BEIRA
Arroz Doce no Cesto

MONGAO

Barrigas de Freira
Roscas de Mongdo*
Bucho Doce

Sopa Seca

MONDIM DE BASTO
Pdo de Lo

Galhofas

Cavacas

Bolo da Teixeira

MURGA
Toucinho-do-céu de Murca
Queijadas de Murga

OLIVEIRA DE AZEMEIS
Beijinhos de Azeméis
Coragdes dos Namorados
Fitas de carpinteiro
Rabanadas

Regueifa de Ul

Sopa Seca
(sobremesa dos pobres)
Zamacois

PACOS DE FERREIRA
Rochas da Citania
Brisas do Pilar

Sopa Seca

Calvdrios

PAREDES
P&o-de-16 ao forno
Sopa Seca

Doces de festa da Mansinha

PAREDES DE COURA
Biscoito de Milho

PENAFIEL

Bolinhos de Amor
P&o Podre
P&o-de-16

Tortas de S. Martinho
Sopa seca

PESO DA REGUA
Rebugados da Régua

PENEDONO

Cavacas de Castaingo
Filhos

QOurico de Castanha

PONTE DA BARCA

Bolo de Mel a Terras

da Nébrega

Capuchinhos

Doces da Romaria
Magalhdes

Pdo-de-16 “O Navegador”
Queijadas de Laranja
Rabanada de Mel

PONTE DE LIMA
Leite Creme

POVOA DE LANHOSO
Rochas do Pilar
Cavacas

Charutos

POVOA DE VARZIM
Barquinhos Poveiros
Rabanada & Poveira

RESENDE
Cavacas de Resende

SABROSA

Bolo Borraché&o
Cavacas altas
Cavaquinhas
Pera Bébeda

SANTA MARIA DA FEIRA
Caladinhos
Fogacga da Feira

SANTA MARTA

DE PENAGUIAO

Frei Jodo de Mansilha
Flor do Mardo

SAO JOAO DA MADEIRA
Ermelindas

SAO JOAO DA PESQUEIRA
Almendrados

TABUAGO

Aletria Doce
Bolo-Rei

Doces de castanha
Manjar Conventual
Pudim de Ovos
Tarecos

TERRAS DE BOURO
Pasteis de Santa Eufémia

TORRE DE MONCORVO
Améndoa Coberta*
Bolo Moreno

Caneldes

Cavacas

Dormidos

Economicos

Suplicas

TROFA
Pudim de Ovos

VALENGCA
Valencianos

VALPACOS

Bolo de castanha
Bolo Podre

Bolos Econémicos
Natas de castanha
Qurigos de castanha
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VIANA DO CASTELO
Meias Luas

Torta de Viana
Manjericos

Sidonios

Princesas do Lima
Santa Luzias
Biscoitos de Viana

VIEIRA DO MINHO
Barquilheres

VILA DO CONDE
Beijos de Freira
Pastéis de Santa Clara
Rosquinhas

Sapatetas

Sopa Dourada

VILA NOVA DE CERVEIRA
Biscoitos de Milho

VILA NOVA DE FOZ COA
Almendrados

Doces de Améndoa

de Mos do Douro

VILA NOVA DE GAIA
Doce de romaria - Velhotes

VILA POUCA DE AGUIAR
Doce de Aguiar
Pastel de Aguiar

VILA REAL
Cavacério

Cristas de Galo*
Gancha de S. Bras
Pastel de Santa Clara
Pito de Santa Luzia
Tigelinha de Laranja

VILA VERDE

Pudim Abade de Priscos
Arroz-Doce

Doce de Regalados
Doces de Romaria
Leite Creme
Rabanadas

VIZELA
Bolinhol — P&o-de-l6*

* 7 Maravilhas
dos Doces de Portugal
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CAPAO DE FREAMUNDE - IGP
O Capdo de Freamunde é um
frango proveniente das estirpes
de crescimento lento do tipo
Atléntico do grupo étnico gallus
domesticus, castrado antes de
atingir a maturidade sexual,
que se destina exclusivamente
& produgdo de carne de quali-
dade, tendo regras especificas
de alimentag¢do e maneio.

FOGAGCA DA FEIRA

Pdo doce a base de farinha de
trigo de tipo 45 ou 55, ovos mui-
to frescos, aguUcar, manteiga,
fermento de padeiro, dgua, ca-
nela, sal grosso e sumo e raspa
de casca de lim&o. Tem forma
de um tronco de cone mais lar-
go na base e que, estilizado na
parte superior, desenha as qua-
tro torres do Castelo de Santa
Maria da Feira. A cor exterior é
acastanhada, sendo este tom
mais pronunciado e brilhante
nas “torres do castelo”. A cor
interior € amarelada uniforme.

CABRITO DAS TERRAS ALTAS
DO MINHO - IGP

Carne muito saborosa e sucu-
lenta de coloragdo avermelha-
da e sabor caracteristico, devi-
do & alimentagdo feita & base
de leite materno, proveniente
de caprinos das ragas Bravia e
Serrana.

CARNE CACHENA DA PENEDA
- DOP

Carne muito tenra, com consis-
téncia firme e humida, denotan-
do suculéncia e coloragdo que
oscila do rosa ao vermelho-es-
curo, obtida a partir de bovinos
de raga Cachena.

CHOURIGA DE CARNE

DE MELGACO - IGP

Enchido tradicional curado
pelo fumo, de forma cilindrica,
em forma de ferradura, de cor
castanha clara, com diGmetro
entre os 2 e 3cm e comprimento
entre 30 e 35 cm, confecionado
a partir de pedagos pequenos (2
cm e 3 cm) de carnes do lombo,
lombelos, cachago, toucinho,
aparas e gorduras.

SALPICAO DE MELGAGO - IGP
Enchido tradicional curado pelo
fumo, de forma recta, cilindrica,
de cor castanha, com diGmetro
entre os 4 e os 8 cm e compri-
mento entre 14 e 22 cm, confe-
cionado a partir de carnes do
lombo, lombelos, presuntos e
pds de porco.

CHOURIGA DE SANGUE

DE MELGAGCO - IGP

Enchido tradicional, curado
pelo fumo, de forma cilindrica,
em forma de ferradura, com
um didmetro entre 2e 4 cm e
comprimento entre 20 e 35 cm,
confecionado com aparas de
carne ensanguentadas, gordu-
ras e sangue de porco.

PRESUNTO DE MELGACO - IGP
Obtido a partir de pernis com
peso superior a 10 kg, prove-
nientes de porcos abatidos
com o peso vivo minimo de 110
kg e com a idade minima de 32
semanas.

MEL DAS TERRAS ALTAS

DO MINHO - DOP

Mel, predominantemente de eri-
cdceas, de cor escura, podendo
apresentar-se no estado fluido
ou no estado solido (cristaliza-




do). O mel que possua um teor
de pdlen de ericdceas superior
a 35 % pode utilizar a designa-
¢Go de “Mel de Urze” ou “Mel de
Queird™.

ALHEIRA DE MIRANDELA - IGP
Enchido tradicional, curado pelo
fumo, cujos principais ingredien-
tes sdo a carne e a gordura de
porco, a carne de aves (galinha
e ou peru ou pato), o pdo regio-
nal de trigo, o azeite e banha de
Trds-os-Montes e a, condimen-
tados com sal, alho e colorau
doce e ou picante. Podem ainda
ser usados como ingredientes a
carne de animais de caca e o
salpicdo e ou o presunto enve-
Ihecidos. Tem formato de ferra-
dura, cilindrico, sendo o interior
constituido por uma pasta fina
na qual se apercebem pedacgos
de carnes desfiadas, de tama-
nho reduzido e cujo involucro é
constituido por tripa natural, de
vaca ou de porco.

AZEITE DE TRAS-OS-MONTES
- DOP

Azeite de baixa a muito baixa
acidez, de cor amarela esverde-
ada, com cheiro e sabor a fruto
fresco, por vezes amendoado e
com uma sensagdo notdvel de
doce, verde, amargo e picante.
As variedades de azeitona em-
pregadas no seu fabrico sdo a
Verdeal Transmontana, Madural,
Cobrancgosa e Cordovil.

BATATA DE TRAS-OS-MONTES
- IGP

Tubérculo da planta Solanum
tuberosum L., da familia das
Solandceas, vulgarmente de-
signada por batateira, de forma
aproximadamente cilindrica,

homogénea, de aspeto humi-
do ao corte e de tom branco a
branco-amarelado, mais rosa-
da na periferia e sem qualquer
oquiddo. A epiderme (vulgo cas-
ca) tem alguns olhos e escamas,
apresentando uma coloragdo
de branco-sujo a castanho
avermelhado.

CABRITO DE BARROSO - IGP
Carne proveniente do abate
de caprinos resultantes de cru-
zamento livre de animais das
ragas serrana (com origem na
Serra da Estrela) e bravia (com
solar nas montanhas do Alto Mi-
nho e do noroeste de Trds-os-
-Montes), abatidos aos 3 meses
de idade. A carne apresenta cor
avermelhada e sabor caracte-
ristico. E muito agradavel e su-
culenta, gragas as condigdes
ecoldgicas da regido e aos fa-
tores humanos que contribuiram
para o melhoramento genético
dos animais e sua adaptagdo
a regido e as suas pastagens
naturais.

CARNE BARROSA - DOP

Carne particularmente sucu-
lenta, tenra e fina, proveniente
da desmancha de carcagas de
bovinos da raga Barrosd, ins-
critos no Registo Zootécnico ou
no Livro Genealdgico da Raga
Barrosd. Dependendo da idade
e peso ao abate a carne distin-
gue-se em: "Carne de Vitela”
- carcaga de animais abatidos
entre os 5 e 0s 9 meses, com
peso compreendido entre 70
e 130 kg — carne rosada a ver-
melha clara e gordura branca
a branco-sujo; "Carne de Novi-
Iho” - carcaga de animais cujas
idades variam entre 9 e 36 me-
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ses, com peso minimo de 130 kg
— carne de cor vermelha clara
e gordura branca a cremosa;
“Carne de Vaca” - carcaga de
animais abatidos entre os trés
e quatro anos de idade e com
peso minimo de 130 kg — carne
de cor vermelha escura e gor-
dura branco-suja.

CARNE DE BOVINO CRUZADO
DOS LAMEIROS DE BARROSO
- IGP

Carne suculenta, tenra e muito
saborosa proveniente da des-
mancha de carcagas de bo-
vinos criados num sistema de
extensivo tradicional, & base
de pastagens naturais, com
composigdo floristica caracte-
ristica - os lameiros do Barroso.
Dependendo do sexo e idade ao
abate a carne distingue-se em:
Vitela - machos e fémeas aba-
tidos até aos 8 meses de idade -
carne de cor rosada a vermelha
clara e gordura de cor branca
a branco-sujo; Novilho - ma-
chos e fémeas abatidos entre
0s 9 meses e 0s 2 anos - carne
de cor vermelha clara a verme-
Iho e gordura de cor branca a
branco-sujo; Vaca - animais
com mais de dois anos de ida-
de ou fémeas que j& tenham
parido - carne de cor vermelha
escuro e gordura de cor branca
a branco-sujo.

CARNE DE BiSARO
TRANSMONTANO OU CARNE
DE PORCO TRANSMONTANO

- DOP

Carne muito suculenta e macia
proveniente do abate de leitdes
ou da desmancha de carcagas
de porcos bisaros, criados num
sistema semi-extensivo, tradi-

cional & base de produtos e sub-
-produtos da agricultura local.
Os animais abatidos até aos 45
dias de vida (leitdes), tém peso
até aos 12 Kgs, carne pouco
marmoreada, gordura branca
e harmoniosa, consistente e de
textura macia. Os animais (ma-
chos castrados ou fémeas) aba-
tidos a partir dos 8 meses, tém
peso a partir dos 60 Kgs, mus-
culo vermelho claro e gordura
rosada, carne ndo muito atou-
cinhada, bastante entremeada
e de textura firme. Sabor muito
caracteristico.

CARNE MIRANDESA - DOP
Carne muito saborosa e sucu-
lenta, de consisténcia firme e
ligeiramente humida, obtida a
partir de animais da Raga Mi-
randesa criados no seu solar de
origem. A cor vai de rosa clara
a vermelha clara, com gordura
branca homogeneamente dis-
tribuida, com distribui¢cdo intra-
muscular moderada no novilho.
O musculo é de grdo fino, com
consisténcia firme e ligeiramen-
te humida. Provém de Bovinos
da raga Mirandesa que possuem
grande corpuléncia, com uma
cor castanha que vai escure-
cendo para as extremidades. Na
cabeca destaca-se a marrafa
saliente e coberta com um tufo
de pélos alourados. Tém par-
ticular reputag¢do duas pecgas
integrantes destas carcagas e
que estdo protegidas pela De-
nominagdo de Origem: a Posta
e o Rodido, que s6 podem de-
signar-se como “Mirandeses”
se cumpridas todas as regras e
imposi¢des legais.

CORDEIRO DE BARROSO OU
ANHO DE BARROSO OU BOR-
REGO DE LEITE DE BARROSO
- IGP

Carne proveniente do abate
de ovinos resultantes do cru-
zamento de animais das Ragas
Churra Galega e Bordaleira de
Entre Douro e Minho, de ambos
os sexos, criados na regido e
alimentados com leite mater-
no, em sistema de exploragéo
extensiva tradicional, abatidos
a partir de um més de idade e
até aos quatro meses. Apresen-
ta uma carne de cor rosada a
vermelho claro, tenra, suculenta,
muito saborosa, com sabor tipi-
co inerente ao modo de produ-
¢do e ao tipo de alimentagdo.
Segundo o seu peso, a carcaga
é normalmente classificada em
3 tipos de categorias: Categoria
A — entre 0s 4,0 Kg e 0 7,0 Kg,
Categoria B — entre os 71 Kg e
0s 10,0 Kg, Categoria C — entre
0s 10,1 Kg e 0s 12,0 Kg

ALHEIRA DE BARROSO-
-MONTALEGRE - IGP

Enchido tradicional, fumado, &
base de carne (agarradas aos
ossos de assud e queixadas, da
cabega, entremeada e aparas)
e gordura de porco* carne de
aves (galinha, peru e/ou pato)
e/ou caga (perdiz e coelho) e
pdo, condimentado com sal,
alho, colorau picante (pimento),
colorau doce (pimentdo), salsa,
cebola e azeite de Trds-os-Mon-
tes e cheio em tripa delgada de
porco. Cilindrico, em forma de
ferradura, cor ndo homogénea,
variando do amarelo ao acas-
tanhado. Ao corte apresenta cor
amarela - acastanhada, de to-
nalidade homogénea e a mas-
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sa apresenta-se homogénea,
apercebendo-se no entanto as
carnes desfiadas. Sabor e aro-
ma a fumado, muito agraddvel.

CHOURIGCA DE CARNE

DE BARROSO-MONTALEGRE

- IGP

Enchido tradicional, fumado, &
base de carne (pd, lombo, apa-
ras magras da perna e dos 0ssos
de assud) e gordura de porco*,
condimentadas com sal, alho,
vinho tinto ou branco da regido
de Trds-os-Montes, colorau pi-
cante (pimento) e colorau doce
(pimentdo), cheio em tripa fina
de porco. Cilindrico, em forma
de ferradura, cor ndo homo-
géneaq, variando de vermelha a
castanha, com manchas, aper-
cebendo-se exteriormente os
pedagos de gordura. Ao corte
apresenta cor vermelha e bran-
ca, com diversas tonalidades e a
massa apresenta-se bem ligada
e heterogénea. Sabor agrada-
vel, muito caracteristico, com
perceg¢do do sabor a alho e
travo acidificado.

CHOURIGCO DE ABOBORA

DE BARROSO-MONTALEGRE

- IGP

Enchido tradicional, fumado,
& base de carne (entremeada,
aparas da pd e presunto, exis-
tindo quem utilize o “boche” —
pulmdo) e gordura de porco*, e
abobora escorrida, condimen-
tado com sal, alho, vinho tinto
ou branco da regido de Trds-os-
-Montes, colorau picante (pi-
mento) e colorau doce (pimen-
tdo) e cheio em tripa grossa de
porco. Cilindrico, em forma de
ferradura, de cor ndo homogé-
neaq, variando de alaranjada a



castanha clara, com manchas
e aspeto rugoso. Ao corte apre-
senta cor alaranjada e a mas-
sa apresenta-se homogénea,
sendo percetiveis pedagos de
carne. Sabor agraddvel, muito
caracteristico, com perceg¢do
do sabor da abdébora e travo
acidificado.

SALPICAO DE BARROSO-
-MONTALEGRE - IGP

Enchido tradicional, fumado, &
base de carne (lombo e lombi-
nho) de porco* cheio em tripa
grossa de porco. As carnes,
cortadas em cubos, sdo condi-
mentadas com sal, alho, vinho
tinto ou branco da regido de
Trds-os-Montes, colorau pi-
cante (pimento) e colorau doce
(pimentdo). Enchido cilindrico,
com formato reto e cor casta-
nha clara. Ao corte apresenta
cor vermelha viva, de tonalida-
de ndo homogénea e a massa
apresenta-se bem ligada e
homogénea. Sabor agraddvel,
muito caracteristico, sensag¢éo
de sal muito ténue, notando-se
o sabor a vinho.

SANGUEIRA DE BARROSO-
-MONTALEGRE - IGP

Enchido tradicional, fumado &
base de carne, gordura e san-
gue de porco* e fatias finas de
pdo de trigo, condimentado
com sal, alho, vinho tinto ou
branco da regido de Trds-os-
-Montes, colorau picante (pi-
mento), colorau doce (pimen-
tdo), salsa e cebola picadas e
azeite de Trds-os-Montes, cheio
em tripa fina de porco. Cilindri-
co, em forma de ferradura, de
cor preta e aspeto rugoso. Ao
corte apresenta cor preta sen-

do percetiveis pedagos de car-
ne na massa homogénea. Sabor
agraddvel, muito caracteristico,
sendo intenso o sabor a sangue.

ALHEIRA VINHAIS - IGP
Enchido tradicional, fumado,
obtido a partir de carne (da
cabeca, entremeada, barriga
e aparas) de porco* carne de
aves (apenas para a calda) e
pdo regional de trigo, condi-
mentado com sal, alho, colorau
e azeite de Tras-os-Montes DOP,
cheio em tripa fina de porco ou
vaca. Cilindrico, em forma de
ferradura, cor amarelo-acas-
tanhado, sendo perceptiveis os
pedacos de carnes. Ao corte a
massa apresenta-se homogé-
neaq, apercebendo-se, no entan-
to, as carnes desfiadas. Sabor e
aroma a fumado, muito agra-
davel.

BUTELO DE VINHAIS; BUCHO
DE VINHAIS OU CHOURIGCO

DE OSSOS DE VINHAIS - IGP
Enchido tradicional, fumado, &
base de carne, gordura, ossos
e cartilagens (de partes das
costelas e coluna vertebral) de
porco, cheio em estdbmago (bu-
cho), bexiga ou tripa do intesti-
no grosso (palaio) do porco. As
carnes com os 0ssos e as carti-
lagens sdo condimentadas com
sal, alho, colorau, louro, dgua e,
opcionalmente, vinho branco ou
tinto da regido de Trds-os-Mon-
tes. Tem forma redonda, oval ou
cilindrica consoante o invélucro
utilizado e cor que varia entre o
amarelado, avermelhado e cas-
tanho-escuro, sendo percetivel
a presenga de 0ssos.
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CHOURIGA DE CARNE OU
LINGUICA DE VINHAIS - IGP
Enchido tradicional, fumado,
a base de carne (lombo, lom-
binho, cachago, entremeada,
aparas) e gordura de porco*,
condimentado com sal, alho,
vinho tinto ou branco da re-
gido, colorau doce e/ou picante
e louro, cheio em tripa delgada
de porco ou vaca. Tem forma
de ferradura, cilindrico, cor
avermelhada escura e consis-
téncia semi-rija a rija. Ao corte
apresenta cor vermelha viva e
branca, com diversas tonalida-
des, ndo homogéneas e a massa
apresenta-se bem ligada. Sabor
agraddvel, muito caracteristico.

CHOURIGA DOCE DE VINHAIS
- IGP

Enchido tradicional, fumado,
a base de carne (da cabega,
barriga, entremeada) de porco*,
pdo regional, sangue de porco,
azeite de Trds-os-Montes, mel
e nozes ou améndoas, cheio
em tripa delgada de vaca ou
porco. Tem forma de ferradura
e cor preta ndo homogénea. Ao
corte apresenta cor preta com
zonas mais claras e a mas-
sa apresenta-se homogéneaq,
apercebendo-se, no entanto,
as carnes desfiadas e os frutos
secos. Quando cozinhado (co-
zido em dagua) apresenta sabor
doce, a mel, sendo percetivel o
gosto dos frutos secos.

CHOURIGO AZEDO DE
VINHAIS; AZEDO DE VINHAIS
OU CHOURICO DE PAO DE
VINHAIS - IGP

Enchido tradicional, fumado, &
base de carne (da cabega, bar-
riga, entremeada) e gordura de

porco*, pdo regional de trigo e
azeite de Trds-os-Montes, cheio
em tripa grossa de porco. Tem
forma recta, cilindrica, textura
pouco rija e cor entre o amare-
lado e o acastanhado. Ao corte
apresenta igualmente cor ama-
relo-acastanhado e a massa
apresenta-se homogénea.
Quando cozinhado apresenta
sabor agraddvel, marcadamen-
te dcido e aroma agradavel a
fermentado.

SALPICAO DE VINHAIS - IGP
Enchido tradicional, fumado, a
base de carne (lombo e lombi-
nho) de porco* cheio em tripa
grossa de porco. As carnes,
cortadas em cubos, sdo condi-
mentadas com sal, alho, vinho
tinto ou branco da regido, co-
lorau doce e/ou picante e louro.
Cilindrico, de forma recta e cor
avermelhada escura. Ao corte
apresenta cor vermelha viva, de
tonalidade ndo homogéneaq, e
a massa apresenta-se bem li-
gada. Sabor agradavel, muito
caracteristico, sensagdo de sal
muito ténue e aroma agraddvel
ligeiramente fumado.

MEL DE BARROSO — DOP

Mel produzido pela abelha Apis
mellifera mellifera (sp. Iberica) a
partir do néctar das flores da
flora caracteristica da regido
montanhosa do Barroso. Tem
cor muito escura, cheiro e sabor
reveladores da flora melifera re-
gional, com forte predomindn-
cia de ericdaceas (teor igual ou
superior a 15%). Ao mel que pos-
sua um teor de pdlen de ericd-
ceas superior a 35 % poderd ser
atribuida a designagdo de "Mel
de Urze” ou "Mel de Queird”.

PASTEL DE CHAVES - IGP
Pastel em forma de meia-lua,
constituido por massa fina-
mente folhada, recheada com
um preparado especifico a
base de carne de vitela pica-
da. Apresenta caracteristica
elevagdo lateral resultante da
abertura do folhado durante
a cozedura. Cor entre amarelo
levemente torrado e dourado.
Textura exterior firme e estala-
di¢a contrastando fortemente
com o recheio espesso, macio,
humido, suculento e fundente.
Comp.12 a 14 cm, larg. 6 a 8,5
cm e alt. 3 a 4,5 cm, peso en-
tre 60 e 90 g. Ao corte a massa
apresenta um conjunto de 14~
minas finas, folhadas. A porgdo
superior da massa apresenta
uma cor amarelo-dourado que
contrasta com a porgdo inferior
levemente humedecida e escu-
recida pelo picado de carne. Ao
centro surge o recheio, de cor
rosada escurecida, caracteris-
tica da carne de vitela cozinha-
da. Tem aspecto heterogéneo,
sendo reconheciveis pedacos de
carne e de cebola.

PRESUNTO DE BARROSO - IGP
E um presunto fumado, com
caracteristicas organolépticas
proprias resultantes do facto
de os animais se alimentarem
de sub-produtos da explora-
¢do. Obtido a partir de porcos
abatidos com idade compre-
endida entre 0s 16 e 0s 18 me-
ses, inscritos nos registos de
nascimento das exploragdes
autorizadas. Apresenta-se com
o formato proéprio da perna do
porco, aparado de forma arre-
dondada, conservando a extre-
midade podal, com aparéncia
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caracteristica, reveladora do
tratamento pela mistura de co-
lorau com azeite e da fumagem.
O seu aspeto interior apresenta
musculo de cor vermelha viva a
vermelha acastanhada nacara-
da e gordura de cor branca suja.
Sabor muito agraddvel e cheiro
caracteristico a fumo.

PRESUNTO DE VINHAIS

OU PRESUNTO BISARO

DE VINHAIS - IGP

Obtido a partir das pernas de
porcos Bisaros, adultos, machos
(excluindo os inteiros) ou féme-
as, abatidos com idade entre 9
e 18 meses, inscritos no respec-
tivo Registo Zootécnico. Tem o
formato proprio da perna des-
te porco, comprida e alongada,
com a extremidade podal. Apre-
senta, no local do corte, colo-
ragdo vermelho acastanhada
reveladora do tratamento pela
mistura de colorau com azeite e
da fumagem. Ao corte apresen-
ta corrosa a vermelho escuro e
gordura de cor branca, nacara-
da e brilhante. Sabor agradavel,
salgado e fumado e aroma li-
geiramente fumado.

AMENDOA DOURO - DOP
Améndoa com casca, prove-
niente de diversas variedades
de Prunus amygdalus L. que
apresenta caracteristicas pro-
prias da respectiva variedade,
de coloracgdo uniforme e pra-
ticamente isenta de defeitos.
Sdo améndoas grandes e muito
doces.

AZEITONA DE CONSERVA
NEGRINHA DE FREIXO — DOP
Azeitona de pequena dimensdo,
de cor verde-amarelado a ne-



gro-violdceo, luzidia. Consoan-
te o tratamento apresenta-se
como Azeitona tipo verde, Azei-
tona negra tratada e Azeitona
madura em salmoura.

BORREGO TERRINCHO - DOP
Carne de cor muito clara, muito
tenra, com gordura quase au-
sente e com sabor ainda a leite,
proveniente de borregos, muito
jovens, da Raca Churra da Terra
Quente.

CABRITO TRANSMONTANO

- DOP

Carne proveniente do abate de
caprinos da raga serrana (ma-
chos e fémeas) filhos de pais
inscritos no Registo Zootécnico
e/ou Livro Genealdgico da raga,
abatidos na altura do desma-
me, entre o0s 30 e os 90 dias de
vida. Esta carne diferencia-se
pela sua qualidade organoléti-
ca, designadamente a palata-
bilidade, tenrura e suculéncia.

CARNE MARONESA - DOP
Carne de cor rosa escura (vitela)
a avermelhada escura (vaca),
obtida a partir de animais da
Ragca Maronesa. Tem uma su-
culéncia extraordindria.

CASTANHA DA TERRA FRIA

- DOP

Fruto de forma eliptica alonga-
da, cor castanha avermelhada,
muito brilhante, com estrias es-
curas longitudinais; muito boa
aptiddo para o descasque e
compartimentagcdo muito re-
duzida.

CASTANHA DA PADRELA — DOP
Castanha composta por frutos
de cor castanha, raiada de mais

claro ou mais escuro (depen-
dendo da cultivar), de forma ar-
redondada, com brilho natural.
Boa aptiddo para o descasque.

CORDEIRO BRAGANGCANO -
DOP

Carne muito saborosa e tenra,
com sabor caracteristico, devi-
do as condigdes agro-ecoldgi-
cas da Terra Fria Transmontana,
proveniente de animais da Raga
Churra Galega Bragangana.

CORDEIRO MIRANDES ou
CANHONO MIRANDES - DOP
Carne de cor rosada, extrema-
mente tenra, macia, suculenta
e muito saborosa, proveniente
de ovinos da Raga Churra Gale-
ga Mirandesa, abatidos até aos
quatro meses e nascidos e cria-
dos num sistema de exploragdo
extensiva, tradicional.

MEL DA TERRA QUENTE - DOP
Mel de cor dGmbar e elevado in-
dice de cristalizagdo, ao qual o
polen de rosmaninho, em pre-
domindncia, confere sabor es-
pecifico. Ao mel que possua um
teor de pdlen de rosmaninho
superior a 35 % poderd ser atri-
buida a designagdo de “Mel de
Rosmaninho”.

MEL DO PARQUE DE
MONTESINHO - DOP

Mel produzido pela abelha Apis
mellifera (sp. Iberica), a partir do
néctar de flores de urzes (erica-
ceas), rosmaninho (Lavandula
pedunculata) e castanheiro
(Castanea sativa). Tem cor es-
cura (> a7 na escala internacio-
nal), com aspecto fluido, viscoso
e homogéneo, que perde quan-
do cristaliza. Tem cheiro forte e
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genuino e textura macia com a
sensagdo tdctil a cristais finos.

QUEIJO DE CABRA
TRANSMONTANO E QUEIJO
DE CABRA TRANSMONTANO
VELHO - DOP

Queijo curado, obtido por es-
gotamento lento da coalhada,
apds coagulagdo do leite de
cabra cru, estreme provenien-
te de cabras da raga Serrana,
por acgdo de coalho animal.
Apresenta pasta semidura a
extra-dura, néo amanteigada,
fechada, pouco untuosa e com
alguns olhos. Tem forma de ci-
lindro baixo, regular. A crosta é
semi-dura a extra-dura, inteira,
bem formada, lisa, de cor bran-
ca uniforme. Aroma intenso a
agraddvel e sabor limpo com
um ligeiro travo picante.

QUEIJO TERRINCHO - DOP
Queijo curado, produzido a par-
tir de leite de ovelhas da Raga
Churra da Terra Quente (Ter-
rinchas), de pasta semi-dura,
fechada e uniforme, com zona
de corte por vezes deformada,
de cor branca, ligeiramente un-
tuosa e com alguns olhos.

CARNE AROUQUESA - DOP

A carne apresenta determina-
das caracteristicas como: Coér
varidvel, sendo résea-clara a
rosa pdlida (vitela), rosa a ver-
melho-claro (novilho) e averme-
Ihado a vermelho escuro (vaca
e boi); Gordura de coloragdo
variavel, sendo branca (vitela),
branca a cremosa (novilho) e
amarelada (vaca e boi); Con-
sisténcia firme e ligeiramente
humida; O cheiro e o sabor séo
sui generis. A carne Arouquesa

é muito apreciada em posta
ou costeleta assada na brasa,
grelhada, ou assada em forno
de lenha.

MAGA BRAVO ESMOLFE - DOP
A macgd "Bravo de Esmolfe”
distingue-se de todas as outras
variedades pelo aroma dos seus
frutos e as suas impares quali-
dades sdpidas. Possui uma pol-
pa branca, macia, sucosa, doce
e com excelentes qualidades
gustativas, caracteristicas que
lhe concedem o estatuto de
"Rainha das magds portugue-
sas”.

MAGCA DA BEIRA ALTA - IGP
Designa-se por Magd da Beira
Alta IGP, a magd (espécie Malus
domestica Borkh.) proveniente
de diversas variedades dos gru-
pos Golden, Gala, Red Delicious,
Starking, Jonagold, Granny Smi-
th, Jonared e Reinetas, obtidas
na regido delimitada. Caracte-
riza-se pelo seu bom paladar,
perfume e capacidade de con-
servagdo.

AMENDOA COBERTA

DE MONCORVO - IGP
“Améndoa Coberta de Mon-
corvo” é um produto de confei-
taria obtido a partir de amén-
doas doces peladas, torradas
e cobertas com uma pasta de
agucar. Podem ser comerciali-
zadas trés versdes: brancas ou
comuns; morenas ou de cho-
colate; peladinhas. A versdo
comum tem uma cor exterior
branca e evidencia os carac-
teristicos bicos de agucar for-
mados no decorrer do periodo
de confecgdo. A versdo morena
distingue-se da versdo comum

apenas pela utilizagdo da cal-
da de chocolate na fase final da
sua confecgdo, o que Ihe confe-
re uma cor exterior acastanha-
da ou de chocolate. A verséo
peladinha tem uma cor exterior
esbranquicada, resultante de
uma fina cobertura de agucar
que ndo chega a evidenciar os
bicos de acucar caracteristicos
das outras versoes.

CASTANHA DOS SOUTOS

DA LAPA - DOP

A Castanha dos Soutos da Lapa
DOP distingue-se pelas cores
castanha avermelhada e mui-
to brilhante dos frutos da cv
Longal e castanha clara com
brilho médio dos frutos da cv
Martainha. O sabor das casta-
nhas constitui um aspeto quali-
tativo muito importante, prin-
cipalmente para o consumo em
fresco. Apesar de muito macias
ndo sdo demasiado farinhentas
e apresentam um paladar ca-
racteristicamente suave e muito
doce.

CABRITO DA GRALHEIRA - IGP
Carne de caprino de cor rosada
avermelha acastanhada escu-
ra, firme, dura e rigida, muito
resistente ao corte, com sabor
intenso e préprio, obtida a par-
tir de animais da Raga Serrana.
O Cabrito da Gralheira IGP de-
sempenha um importante pa-
pel na gastronomia das serras
da Beira Litoral devido & sua
elevada qualidade. E também
simbolo de muitas tradigdes
antigas e costumes locais e o
seu consumo estd tradicional-
mente ligado a muitas festas
populares e religiosas, como
o Natal e a Pdscoa. O Cabrito
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da Gralheira IGP é produzido
nos concelhos de Arouca, Vale
de Cambra, Sdo Pedro do Sul,
Oliveira de Frades, Vila Nova de
Paiva e Castro Daire, nos distri-
tos de Aveiro e Viseu.

FOLAR DE VALPACOS - IGP

O “Folar de Valpagos” é um
produto de padaria, de forma
rectangular, obtido a partir de
massa de pdo de trigo, enri-
quecida com ovos, azeite de
Trds-os-Montes DOP ou simi-
lar, banha de porco, recheada
com carne de porco gorda e/
ou entremeada salgada e seca
(n&o fumada), barriga de porco
salgada e seca (ndo fumada),
enchidos de porco fumados
(salpicdo e linguiga), presunto
de porco curado pelo fumo ou
de cura natural e/ou pd de por-
co fumada.

Tem uma cédea pouco espes-
sa, lisa e brilhante cuja cor varia
entre o amarelo e o castanho
claro.

Ao corte, apresenta uma massa
fofa e alveolada, de cor amare-
lada contendo manchas difusas,
ligeiramente engorduradas e de
tonalidade encarnigada quan-
do circundam pedagos dos
produtos de fumeiro (salpicdo,
linguiga ou outras temperadas
com colorau vermelho), entre-
meada por pedagos dispersos
e irregulares das carnes que
compdem o recheio e que visu-
almente compdem um mosaico
colorido em que se distinguem
as diferentes cores das mesmas.
A massa é perfumada e fofa, li-
geiramente salgada, gorduro-
sa e com sabor a ovos e azeite,
sendo perceptivel o aroma evo-
cativo dos produtos de fumeiro.
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ALFANDEGA DA FE
Restaurante Garfo 2

Av. Eng® Camilo Lemos

de Mendonga

5350-001 Alfandega da Fé
tel./tim. 279462147/ 918295677
email. ogarfo2@gmail.com

Restaurante S. Sebastido
Largo S. Sebastido, 83
5350-013 Alfandega da Fé
tel./tim. 279462118/ 917138814
email. rest.sebastico@sapo.pt

Restaurante Jardim

Rua Dr. Ricardo de Almeida, 124
5350-004 Alfandega da Fé
tel./tlm. 279463038/ 914043247

Restaurante o Pipo
Praga do Jardim Municipal
5350-013 Alfdndega da Fé

tel./tim. 279462448
email.
atiagocordeiro@gmail.com

ALIJG

Restaurante Cépa Torta

Rua Dr. José Bulas Cruz,

5070 - 047 ALIJO

tel./tim. 259950177

email.
cozinhasdouro@gmail.com
site. www.douro-gourmet.com

Restaurante O Bar&o

Pousada Bar&o de Forrester
Rua Comendador José Rufino
5070 - 031 Alij6

tel./tlm. 259959215

email.
reservas@pousadabaraoforresterpt
site.
www.pousadabaraoforrestercom

Restaurante O Cleto

Rua de S&o Domingos, 27 r/c
5070 - 265 Favaios

tel./tlm. 259958282

email. cleto_pg@hotmail.com
FB/Restaurante-o-CLETO

Restaurante-Taberna A Fonte
Rua Central n® 27

5070 - 411 SANTA EUGENIA
tel./tim. 259648113

email.
carlaavidago@hotmail.com
FB/ tabernaa.fonte

Restaurante Quinta de Fides
Quinta de Figes

5070 — 572 VILAR DE MACADA
tel./tlm. 259919275

email. geral@quintadefiaes.pt
site. www.quintadefiaes.pt

Restaurante/Wine Bar

“Num Qué”

Rua Jodo Teixeira de Barros, n° 1
5070-132 Presanddes - Alijoé
tel./tim. 938195723

email.
lina.carvalho.pereira@gmail.com
INST/ numquewinebar

AMARANTE

Restaurante Amaranto
Travessa das Murtas, R. Acacio
Lino N351

4600-045 Amarante

tel./tim. 255422006

email.
restauranteamaranto@hotmailcomn
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Restaurante Coimbra

Rua Santo André

4600-704 Amarante

tel./tim. 919490366

email.
restaurantecoimbra8l@gmailcom
FB/RESTAURANTE-COIMBRA

Restaurante Varanda da Serra
Estrada nacional 101 Gondar
Amarante

4600-679 Amarante

tel./tim. 916821224

email.
reciclagemfmpc@gmail.com
FB/varandadaserra900

AMARES

Restaurante Correia

Travessa de Quintd, n°36
4720-263 Caldelas Amares
tel./tim. 253361278

email. rest.correia@gmail.com

Restaurante de Caldelas
Avenida Afonso Manuel Pereira
de Azevedo, n° 626

4720-249 Caldelas Amares
tel./tim. 253361236

email.
geral@joseantunescatering.com

Restaurante Cruzeiro
Largo do Terreiro, n° 316
4720-633 Bouro St® Maria
Amares

tel./tim. 253371115

email. restcruzeiro@sapo.pt




Recanto da Minhota

Rua de Cavaleiros, n° 9
4720-116 Amares

tel./tlm. 253992578

email.
geral@recantodaminhota.com
site.
www.recantodaminhota.com

Restaurante Tomada’s

Rua da Cintura, n°67

4720-342 Ferreiro Amares
tel./tim. 253062504

email.
tasquinhatomada@gmail.com

Restaurante A Rival

Rua Marques Régo, n° 2
4720-349 Ferreiro Amares
tel./tlm. 253993247

email.
restavrantearival@gmail.com

ARCOS DE VALDEVEZ

ASH

Mercado Municipal de Arcos

de Arcos de Valdevez, Piso 2
4970 — 442 Arcos de Valdevez
tel./tim. 258522088/ 964863839

A Floresta

Rua Amorim Soares

4970 — 598 Arcos de Valdevez
tel./tlm. 258515163

Alto da Prova

Prova - Pagdé

4970 — 242 Arcos de
Valdeveztim.

tel./tlm. 258455666

email. rest-altodaprova@sapo.pt

Cantinho do Abade

Igreja — Sistelo

4970-645 Arcos de Valdevez
tel./tim 258563201/ 968059383

Churrasqueira do Mercado
Praga Salvador A. Pereira
4970 — 442 Arcos de Valdevez
tel./tim. 258516953

email.

chumasoueia-do-mercado@homalcom

Churrasqueira O Braseiro

Rua Soares Pereira

4970 - 465 Arcos de Valdevez
tel./tlm. 258521506

email.
fernandobfernandes@gmail.com

Churrasqueira da Ponte Nova
Novelhos - S. Paio

Praga D. Manuel |

4970 - 595 Arcos de Valdevez
tel./tlm. 25522260

email.
carlosdias4-5@hotmail.com

Costa do Vez - Grill

Silvares

4970 — 483 Arcos de Valdevez
tel./tim. 258516122

email. costadovez@gmail.com

Espigueiro de Soajo

Lage - Sodjo

4970 — 662 Arcos de Valdevez
tel./tim. 258576136

email.

tpespigueiodesocio@hoiral
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Foral dos Arcos

Luna Arcos Hotel Nature
Requeijo - Giela

4970 — 769 Arcos de Valdevez
tel./tim. 258093600

email.
arcoshotel@lunahoteis.com

Manjar das Hortas

4970 — 489 Arcos de Valdevez
tel./tim. 258521144

email. perfeitomanjar@sapo.pt

O Barriguinhas

Ribeirinho = Parada

4970 — 272 Arcos de Valdevez
tel./tim. 25851800

email.
barriguinhasavv@hotmail.com

O Encontro

Rua Dr. Vaz Guedes

4970 - 604 Arcos de Valdevez
tel./tlm. 258515683

email.
restauranteencontro20@hotmailcom

O Lagar

Rua Dr. Vaz Guedes

4970 — 604 Arcos de Valdevez
tel./tim. 258516002

email.
barriguinhasavv@hotmail.com

O Pote

Rua Amorim Soares, n°54
4970 - 598 Arcos de Valdevez
tel./tlm. 258515245

email.
opoterestaurante@gmail.com

Saber ao Borralho

Costa Velha n. 158 - Sogjo
4970 - 656 Arcos de Valdevez
tel./tlm. 258577296/ 933204718

Solar do Vez

Rua Soares Pereira, n° 46
4970 — 465 Arcos de Valdevez
tel./tim. 258119385/ 938119392

Solar do Visconde

Rua Visc. de Sistelo

4970 - 654 Arcos de Valdevez,
Sodjo

tel./tim. 926005080

O Videira

Eiré - Sogjo

4970 - 660 Arcos de Valdevez,
Sodjo

tel./tim. 258576205

Tasquinha Ti Mélia

Rua Visc. de Sistelo

4970 - 645 Arcos de Valdevez
tel./tlm. 962699811/ 967516796

Toca do Canhoto

Restaurante do Parque do Mezio
4970 — 660 Arcos de Valdevez
tel./tim. 916053151

ARMAMAR

Adega da Vila
Praga da Republica
5110-127 Armamar
tel./tlm. 254855328

Bom Garfo

Av. 8 de setembro

5110-121 Armamar

tel./tlm. 254858194

email. carlinhaxavieri@gmail.com
FB/bom.garfo.3

Cantinho da Manvela

Av. 8 de setembro

5110-121 Armamar

tel./tlm. 254858303/ 966941377
email.
cantinhodamanuela@outlookcom
FB/cantinho.manuela.9

DoOC

Estrada Nacional 222, Folgosa
5110-204 Armamar

tel./tim. 254858123/ 910014040
email. doc@ruipaula.com

site. www.ruipaula.com
FB/docruipaula

Fonte Nova

Av. 8 de setembro

5110-121 Armamar

tel./tim. 912828305/ 254855387
email.
rest.fontenova@hotmail.com
site. www.restaurante-regional-
fonte-nova.webnode.pt

Mercantil

Mercado Municipal

5110-121 Armamar

tel./tlm. 254851469

email.
restaurantemercantil@gnnail.com
FB/restaurantemercantilarmamar

Mira o Douro

Praga da Republica

5110-127 Armamar

tel./tim. 254858428/ 912769283
email.
miraodouro13@hotmail.com
FB/miraodouro
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Misarela Gostos e Temperos
Av. Dr. Oliveira Salazar

5110-122 Armamar

tel./tim. 254858116/ 919856520
email.
gostos.temperos@hotmail.com
FB/gostos.etemperos

O Lagar

Queimada

5110-428 Armamar

tel./tim. 254855806/ 967232111
email.
pedronascimento5@gmail.com
site. olagar.negocio.site
FB/pedrowinebarolagar

Churrasqueira Sdo Domingos
Av. Ribeiro de Almeida, 69,
Fontelo

5110-301 Armamar

tel./tim. 254102782

Bistro Terrace

Quinta do Tedo

Vila Seca

5110-548 Armnamar

tel./tim. 254789165

email.
bistroterrace@quintadotedo.com
site. www.quintadotedo.com
FB/bistroterracequintadotedo

Laranja D’Ouro

Rua Alto da Portela

Travanca

5110-166 Armamar

tel./tim. 932849174

email.
laranjadouro2020@gmail.com
FB/ChefHugoLaranjeira90



Tasquinha Turistica

Rua dos Barreais, n.° 2 — Gogim
5110 — 616 Armamar

tel./tim. 910517407

email. gojimcasarural@gmail.com
FB/tasquinhaturistica

Inevitavel

Quinta de Val Moreira - Marmelal
5110-672 Armamar

tel./tim. 254247000

email.
vineyards.recepcaol@vilagalecom
site. www.valmoreira.com
FB/vilagale

La Bamba

Variante Hernéni Almeida, 7
Folgosa

5110-204 Armamar

tel./tlm. 254851069

email.
guilhermedouro1959@gmail.com

AROUCA

Casa no Campo
Espinheiro, Moldes
4540-431 Arouca
tel./tim. 914252284
email.

restourantiecascnocampo@hotmalicom

FB/casanocampo

Pedrogdo*

Lugar do Pedrogdo, Moldes
4540-000 Arouca

tel./tim. 917287634

email. pedratruta@gmail.com
FB/restaurantedopedrogao
*s6 por marcagdo prévia

S&o Pedro

Avenida Reinaldo Noronha
4540-105 Arouca

tel./tlm. 256944580

email. info@hotelspedro.com
site. www.hotelspedro.com

Alto da Estrada

Alto da Estradaq, Burgo
4540-102 Arouca

tel./tim. 256944070

email. geral@altodaestrada.pt
site. www.altodaestrada.pt

Varandinha

Av. Reinaldo Noronhg, n° 39
4540-105 Arouca

tel./tlm. 256941865

email. restvarandinha@gmail.com
FB/varandinha.arouca

Parlamento

Travessa da Ribeira, n® 2
4540-148 Arouca

tel./tim. 256949604

email.
restauranteparamento@hotmailcom
site.
www.parlamento.aroucanet.com

Restaurante Mota
Lamosa, Alvarenga
4540-045 Arouca
tel./tim. 256955250
FB/restaurantezemota

Manjar de Arouca

Av. 25 de Abiril

4540-102 Arouca

tel./tim. 256940070

email.
manjardearouca@gmail.com
FB/omanjardearouca
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Avistada

Sequeiros, Rossas

4540-491 Arouca

tel./tlm. 256947213

email. geral@avistada.com
site. www.avistada.com

Casa Caetano

Trancoso, Alvarenga

4540-048 Arouca

tel./tlm. 256955150

email. geral@casacaetano.com
site. www.casacaetano.com

O Décio

Trancoso, Alvarenga
4540-048 Arouca
tel./tlm. 256951666
FB/Restaurante-O-Decio

Tasquinha da Quinta

Rua 1° de Maio

4540-113 Arouca

tel./tlm. 256944080

email.
tasquinhadaquinta@sapo.pt
FB/ tasquinhadaquinta

Quinta d’Além da Ponte
Carvalhal — Tropego

4540-606 Arouca

tel./tlm. 256026977

email.
quintadalemdaponte@gmail.com
FB/quintaalemdaponte

Assembleia

Wine Bar & Restaurant
Travessa da Ribeira n°5
4540-140 Arouca

tel./tim. 256944392

email.
assembleia.arouca@gmail.com
FB/assembleiaarouca

Pedestre 142

Rua Dr. Angelo Miranda, n° 142
4540-140 Arouca

tel./tim. 256948253

email. restaurante@pedestre.pt
site. www.pedestre.pt

Casa dos Bifes Silva

Farrapa

4540 — 267 Chave

tel./tim. 916870822

email. geral@casadosbifes.com
FB/casadobifesilva

Manjar das Oliveiras

Lugar do Pago

4540 — 046 Alvarenga

tel./tlm. 256955443

email.
manjardasoliveiras@gmail.com
FB/ manjardasoliveiras

Ché&o D’Ave

Chdo de Ave

4540 - 263 Chave

tel./tlm. 256465864

email. restchaodave@gmail.com
FB/chaodave

BAIAO

Restaurante Pens&o Borges
Rua de Camdes

4640-147 Baido

tel./tlm. 255541322

email.
reservas@residencialborges.com
site. www.residencialborges.com

Restaurante Fonte Nova
Praga Francisco Sa Carneiro
4640-147 Baido

tel./tim. 255541257

email.
fontenovarest@hotmail.com
site.
www.restaurantefontenova.pt

Restaurante Primavera

Rua Abel Ribeiro, n°8

4640-167 Baido

tel./tim. 255542895/ 910129007
email.
restauraniEprimaverabaiao@hatnnaiocom
site.
www.restauranteprimavera.pai.pt

Restaurante Flor de Bai&o
Rua de Camdes

4640-166 Baido

tel./tlm. 255542424

email. flordebaico@gmail.com

Restaurante O Alpendre

E.N. 321 - Lugar de Quintela
4640-264 Gove, Baido

tel/tlm. 255551207/ 918987894
email.
restauranteodlpendre@hotmailcom

BARCELOS

Alma dos Reis

Travessa de Paredes

4750-505 Igreja Nova

tel./tlm. 253114655/ 936163845
email. dianareis735@gmail.com
FB/ almadosreis.restaurante
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Avila

Rua Jodo Lobarinhas, n® 495
4755-566 Vila Seca

tel./tlm. 253851286

email.
quintadavila83@gmail.com
FB/ restaurantequinta.avila

Babette

Largo Dr. Martins Lima, n° 18
4750-318 Barcelos

tel./tim. 253083363

email.
babette.restaurante@gmail.com
FB/babetterestaurante

Bagoeira

Av. Dr. Sidénio Pais, n° 495
4750-333 Barcelos

tel./tim. 253811236

email. geral@bagoeira.com
site. www.bagoeira.com
FB/bagoeira

Belchior

Rua Parque Desportivo, n® 298
4750-361 Campo

tel./tim. 253882503
FB/Restaurante-Belchior

Belo Horizonte

Monte Real, n° 498

4755-481 Rio Cdvo Sta. Euldlia
tel./tim. 253897184/ 910660252
FB/BHRestaurante

Bom Gosto

Av. Paulo Felisberto, n° 164
4750-194 Arcozelo

tel./tim. 253814110

email.
restaurantebomgosto@sapo.pt
site. wwwi.restaurantebomgosto.pt
FB/Restaurante-Bom-Gosto



Casa dos Arcos

Rua Duques de Braganga, n° 185
4750-272 Barcelos

tel./tim. 912539667/ 912539661
email. moraisapulia@gmail.com
FB/Restaurante-Casa-dos-Arcos

Casa Eduardo

Rua da Cruz, n° 8

4755- 334 Milhazes

tel./tim. 25351121/ 962360950
email.
casadoeduardo@hotmail.com

Casa Lourengo

Trav. Prof, Anténio Macedo, n° 147
4750~ 245 Areias S. Vicente
tel./tlm. 964355380

email.
serre.miguel.jorge@gmail.com
FB/restaurantecasalourenco

Chuva

Avenida de S. JoGo

4755-065 Barcelinhos

tel./tim. 253831242

email.
restaurantechuva@hotmail.com
FB/ restaurantechuva

Cozinha Regional de Barcelos
Rua Monte da Gandra, n° 139,
LojaC

4755-522 Varzea

tel./tlm. 253837250

email.
cozinharegionalzZ@hotmail.com

Dom Carlos

Rua da Estrada, n.° 637
4750-677 Silva

tel./tim. 253881311

email.
restaurantedcarlos@sapo.pt
FB/Restaurante-Dom-Carlos

Fina Mesa

Rua de S. Mateus, n° 110
4775-127 Grimancelos
tel./tim. 932844504

email.
jorge18machado@gmail.com

Furna

Largo da Madalena, n°® 105
4750-314 Barcelos

tel./tim. 253811177

email.
restaurantefurna@gmail.com
site. www.restaurantefurna.com
FB/restaurante.furna

Galliano

Campo 5 de Outubro, n.° 20
4750-274 Barcelos

tel./tim. 253815104

email.

geralrestaurantegaliano@gmailcom
FB/restaurantegalliano

Manjar das Estrelas

Rua do Pinheiro, n° 675
4755-536 Varzea

tel./tim. 253834650

email.
amorim@manjardasestrelas.pt
site. www.manjardasestrelas.pt
FB/Manjar-das-Estrelas
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Muralha

Largo da Porta Nova, n.° 1
4750-329 Barcelos

tel./tlm. 253812042

email. bilo_mura@hotmail.com
FB/Restaurante-MURALHA

Os Mouros

Rua Henrique Correiq, n°® 255
4750-164 Arcozelo

tel./tim. 253816865

email.
restaurante.mouros@hotmail.com
FB/osmourosrestaurant

Pedra Furada

Rua Santa Leocddia, n°® 1415
4755-392 Pedra Furada
tel./tim. 252951144

email.
restaurantepedrafurada@grnailcom
site. www.pedrafurada.com
FB/restaurantepedrafurada

Restaurante Atina

Rua do Meio Mundo, n° 43
4755-524 Varzea

tel./tim. 911572777

email.
restaurante.atina2023@gmail.com
FB/Atina-restaurante

Restaurante do Cruzeiro

“O Rabeca”

Rua D. Elvira Gomes Barroso,

n° 1421

4755-230 Gilmonde

tel./tlm. 253832630

email.
caferestauranterabeca@gmailcom

Restaurante Pérola

Avenida D. Nuno Alvares

Pereira, n° 50

4750-324 Barcelos

tel./tim. 253821363

email. info@restauranteperola.pt
site. www.restauranteperola.pt
FB/ restaurante.perola.barcelos

Restaurante no Sal

Rua Miguel Angelo, n°® 187
4755-054 Barcelinhos

tel./tim. 253172425/ 937696822

Rustico

Rua N? Sr* da Conceigdo, n° 18
4750-571 Mariz

tel. tel./tim. 253815250

email. info@restauranterustico.pt
site. www.restauranterustico.pt
FB/RestauranteRusticoBarcelos

Solar das Fontes

Rua de Crujdes (EN 204), n° 364
4755-536 Varzea

tel./tlm. 966117037
FB/solardasfontes.restaurante

Sonho do Cavado

Rua da Igreja, n° 37

4750-556 Manhente

tel./tlm. 253843099

email. sonhocavado@gmail.com
FB/ sonho.docavado

Taberna “O Manhoso”

Avenida das Pontes, n° 264
4750-754 Tamel S. Verissimo
tel./tim. 253071820

email.
taberna.omanhoso@gmail.com

Taberna do Armindo

Rua de Santa Marinhg, n° 2190
4755-440 Remelhe

tel./tim. 914842280

email.
tabemadoarmindo@hotmail.com
FB/tabernadoarmindo
Restaurante Acessivel

Taberna Lopes

Rua da Igreja, n® 5

4755-231 Gilmonde

tel./tIm. 253831530/ 915071263
email. cesarmblopes@gmail.com
FB/ TabernalLopes

Taberninha O Chico

Largo da N2 Senhora do Alivio
4750- 622 Perelhal

tel./tlm. 253862289

email.

; —

Tasquinha do Candido

Rua Dr. Teoténio José

da Fonseca, n°® 26

4755-490 Rio Cévo Sta.Euldlia
tel./tlm. 963555622

email.
encontroobrigatorio@gmail.com
FB/Tasquinha-do-candido

Tasquinha O Telheiro

L.go Dr. Manuel Barbosa, n° 268
4755-255 Viatodos

tel./tim. 252967369/ 919770343

Trés Marias

Rua Barjona de Freitas, n® 137
4750-265 Barcelos

tel./tim. 253813200

email.
dlexandrecosta41972@hotmaillcom
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Tropical

Rua da Estrada, n° 805
4755-520 Varzea

tel./tim. 938819877/ 964587922
email.
restaurantetropicall998@gmailcom
FB/Restaurante-Tropical

Vera Cruz

Av. Dr. Sidénio Pais, n° 379
4750-333 Barcelos

tel./tlm. 253811333

email.
veracruzbarcelos@gmail.com
site. www.rveracruz.pt
FB/VeraCruz1971

BOTICAS

Restaurante “Casa do Pedro”
Largo da Capela, n°1
5460-030 Vilarinho Seco
tel/tim. 276444112/ 965452620
email.
pedromedeiros82@gmail.com

Restaurante” Casa do Ferrador”
Rua Direita

5460-010 Alturas do Barroso
tel./tim. 276444137

email.
casadoferrador@gmail.com

Hotel e Restaurante Rio Bega
Estrada Nacional 311, n° 33
5460 — 125 Carreira da Lebre
tel/tim. 276413003/ 964614299
email. riobeca@gmail.com

site. www.albergariariobeca.com



Restaurante Abstrato
Boticas Hotel Art & Spa

Rua Gomes Monteiro, n° 5
5460-304 Boticas

tel./tim. 276414330

email.
reservas@boticashotel.com
site. www.boticashotel.com

Taberna dos Sabores

Rua S. Cristévao, n° 7

5460 — 304 Boticas

tel./tim. 925917936

email.
saracosta1979@hotmail.com

Restaurante Ribeiralta

Rua Camilo Castelo Branco, n° 12
5460 — 305 Boticas

tel/tIm. 276415138/ 963157178
email.
paulo_alves8@hotmail.com

Restaurante Martinho

Estrada Nacional 311

5460 — 125 Boticas

tel/tim. 276415491/ 964319576
email.
restaurantemartinho1983@gmailcom

Restaurante “O Cagador”
Estrada Nacional 311, n° 34
5460 — 125 Carreira da Lebre
tel/tim. 276415959/ 968485897
email. g.gfred@hotmail.com

Restaurante “O Pastor”
Estrada Nacional 311

5460 — 125 Carreira da Lebre
tel/tIm. 276415367/ 936588251
email.
mfatimapfemandes@hotmail.com

Restavrante Casa de Vilar
Lugar da Lavra, EN 311
5460 — 512 Vilar

tel./tim. 914125902

email. ya.go@hotmail fr

Restaurante Bar Fernandes
Rua de Sangunhedo, n° 7
5460-304 Boticas

tel./tlm. 276415211

Taberna do Ti JoGo

Rua do Lameirdo, n°1
Carvalhelhos

5460-130 Bega

tel./tim. 938272698

email. geral@tabernatijoao.pt
site. www.tabernatijoao.pt

Churrasqueira da Estagdo
Rua do Municipio, n° 9
Central de Camionagem
5460-304 Boticas

tel/tim. 276414139/ 961550386

Restaurante Barroso

Rua Camilo Castelo Branco, n° 35
5460-305 Boticas

tel./tIm. 965637405

Restaurante Marialva
Rua 5 de Outubro, n° 34
5460-304 Boticas
tel./tim. 925613109

BRAGA

aTipica Oficina de Sabores
Rua D. Frei Caetano Branddo,
n.° 142 - Sé

4700-031 BRAGA

tel./tim. 910370258

email. atipicabraga@gmail.com
FB/ atipicabraga

FD.S. GASTRONOMICOS 25

Café Astoéria

Praga da Republica
- S. JoGo do Souto
4710-229 Braga
tel./tlm. 919011890

Café Vianna

Praga da Republica

- S.Jodo do Souto

4710-228 Braga

tel./tlm. 253262336

email.
cafevianna1858@gmail.com
FB/ CafeVianna

D. Frango Restaurante

Rua Nova de Santa Cruz, 395
- S. Vitor

4710-409 BRAGA

tel./tlm. 253254537

email. geral@dfrango.net
site. www.dfrango.net

FB/ dfrangorestaurante

Donna Sé

Largo do Pago, 18

- S. JoGo do Souto

4700-317 Braga

tel./tim. 253265334

email.
donnase@marcelo-souza.pt
site. www.donnase.pt

FB/ donnasebraga

Donna Sé Grill

Largo de S&o Francisco 31 R/c
- S. JoGo do Souto

4700-307 Braga

tel./tim. 253279314

email.
donnase@marcelo-souza.pt
site. www.donnase.pt

Restaurante A Flor do Sal
Rua do Rio, 79 - Palmeira
4700-736 Braga

tel./tlm. 253692513

email. aflordosal@gmail.com
FB/ restauranteaflordosal

Restaurante A Narclsa

R. de SGo Domingos 132
4710-300 Braga

tel./tim. 937645880

email.
restauranteanarcisa@gmail.com
FB/ restauranteanarcisa

Restaurante Abadia D’Este
Rua da Igreja, n.° 16

- Este S. Pedro

4715-434 Braga

tel./tlm. 253675112

email. geral@abadiadeste.pt
site. www.abadiadeste.pt

Restaurante Caldo Entornado
Rua de S. Jodo, 8

- Sdo Jodo do Souto

4700-325 Braga

tel./tlm. 253065578

email.
geral@caldoentornado.com
FB/ caldoentornado

Restaurante Casa Pimenta
Praga Conde de Agrolongo
n°46/48 - S. JoGo do Souto
4700-312 Braga

tel./tim. 253262119

email.
restcasapimenta@gmail.com

Restaurante Centurium

Av. Central 134 - S. Jodo do Souto
4710-299 Braga

tel./tim. 253206265

email.
geral@bracaraauvgusta.com
site. www.restaurantecenturium.pt
FB/ centuriumrestaurante

Colher D’Pau Taberna
Praga Velhg, 17 - Sé
4700-439 Braga
tel./tlim. 917089023
email.

ooherdepau_restauranie@hotmaicom
FB/ ColherdePauTabernaBraga

Cozinha da Sé

R. Dom Frei Caetano Branddo,
129 - Sé

4700-031Braga

tel./tlm. 253277343

email. geral@cozinhadase.pt
site. www.cozinhadase.pt

FB/ cozinhadase

Felix Taberna

L.go da Praga Velha 18/ 19 - Sé
4700-439 Braga

tel./tlm. 253617701

email.
felixtabernabraga@gmail.com
FB/ FelixTabernaBraga

Migaitas Forum

Edificio Altice Forum

4715-558 Braga, Portugal
tel./tim. 933832075

email. geral@migaitasforum.pt
site. www.migaitasforum.pt
FB/ MigaitasForum
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Restaurante Diana

Rua Frei Caetano Branddo, 172
R/c-Sé

4700-031 Braga

tel./tim. 253299801

email.
info@restaurantediana.com
FB/ DIANARestaurantbraga

Restaurante Dom Augusto
Rua de Sdo Vicente, 222

— S. Vicente

4700-367 Braga

tel./tim. 965239320

Restaurante Dona Jilia

Via Falperra

4700 Braga

tel./tim. 913858044

email. reservas@donajulia.pt
site. www.donajulia.pt

FB/ restaurantedonajulia

Restaurante Espago 12

Rua da Fdbricq, 12 - S. Victor
4715-027 Braga

tel./tim. 253252838

email. geral@espaco12.com

Restaurante O Delfim

Rua das Oliveiras, 30 - Ferreiros
4705-269 Braga

tel. 253112701

email.
restauranteodelfim@sapo.pt
FB/ restaurantedelfim



Restaurante Ninho de Sabores
Tv. Conselheiro Lobato 162

- S. Lazaro

4705-090 Braga

tel./tim. 253472273

email.
ninhodesabores@gmail.com
site. www.ninhodesabores.com
FB/ ninhodesabores.restaurante

Restaurante O Manel

Rua Encosta da Falperra, n°55
Nogueira

4715-165 Braga

tel./tim. 911994482

Restaurante O Gato do Rio
Travessa de Linhares, 4

- S.Pedro D’ Este

4715-435 Braga

tel./tim. 253677078

email.
info@restauranteogato.com
site. www.ogatodorio.com
FB/ OGatodoRio

Restaurante O Jacéd

Praceta Padre Diamantino
Martins 20 - Maximinos
4700-438 Braga

tel./tlm. 253619962

email.
restauranteojaco@gmail.com
site. www.restauranteojaco.com
FB/ RestauranteOJaco

Restaurante O Paulo

Largo de Mde D’Agua, n.° 13
(Bom Jesus) - Tendes

4715-258 Braga

tel./tIm. 936495229

FB/ restauranteopaulobomjesus

O Rochedo Marisqueira

Av. Padre Manuel Joaquim, 25
= Priscos

4705-578 Braga

tel./tim. 253165189

FB/ rochedo.marisqueira

Restavrante Palatu

Rua D. Afonso Henriques, 35/37
-Sé

4700-030 Braga

tel./tlm. 253279772

FB/ restaurante.palatu

Restaurante Panoramico
(Hotel do Elevador)

Bom Jesus do Monte - Tendes
4715-056 Braga

tel./tim. 253603400

email. grupos@hoteisbomjesus.pt
site. www.hoteisbomjesus.pt
FB/ restaurantepanoramicobraga

Restaurante S. Frutuoso

Rua Costa Gomes, 168 - Real
4700-262 Braga

tel./tim. 253623372

email.
saofrutuoso@saofrutuoso.com
site. www.saofrutuoso.com
FB/ restaurante.saofrutuoso

Restaurante Satélite

Rua Marceliano Araujo, 81

- Ferreiros

4705-101 Braga

tel./tim. 253693123

email. geral@solardopaco.pt
site. www.solardopaco.pt
FB/ restaurantesatelite
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Restaurante Tempo

Praga Dr. Francisco Araijo
Malheiro, N° 75 - S. Lazaro
4715-016 Braga

tel./tim. 967595644

email.
geral@restaurantetempo.pt
site. www.restaurantetempo.pt

Restaurante Tia Isabel

Av. Frei Bartolomeu

dos Mdrtires, 32 - S. Victor
4715-385 Braga

tel./tlm. 968572281

email. geral@tiaisabel.pt

site.

wwwi restaurante-tiaisabel-bragapt
FB/ tiaisabelbraga

Restaurante Trota’s

Largo Senhora-a-Branca, 122
— S. Victor

4710-926 Braga

tel./tlm. 253276470

email.
atrotasantos@hotmail.com
site. www.trotasrestaurante.pt
FB/ trotasrestaurante

Taberna Migaitas

Rua D. Gongalo Pereira, 39 - Sé
4700-032 Braga

tel./tlm. 253613116

email.
tabernadomigaitas@gmail.com
FB/ taberna.migaitas

Tasquinha Dom Ferreira

R. de SGo Vicente 35 - S. Vicente
4710-312 Braga

tel./tlm. 253262870

email.
tasquinhadomferreira@gmail.com
FB/ tasquinha.domferreira

Velhos Tempos Taberna

R. do Carmo, 7 - S. Jodo do Souto
4700-314 Braga

tel./tlm. 253214368

email.
tabemavelhostempos@gmailcom

CABECEIRAS DE BASTO

Bom Caminho

Pagd

4860-207 Cabeceiras de Basto
tel./tlm. 253666472/ 926951679
email. luisbranco114@gmail.com

Cantinho dos Leitdes

R. Gen. Humberto Delgado, 17
4860-351 Cabeceiras de Basto
tel/tlm. 253661034/ 925317391
email.
oficial@cantinhodosleitoes.pt
site. www.cantinhodosleitoes.pt

Cozinha Real de Basto
Rua de S. Sebastido, 233
4860-369 Cabeceiras de Basto
tel./tlm. 253661795/ 911022663
email. joaobarros88@live.com

O Pago

Rua da Viscondessa

do Peso da Régua, 97
4860-068 Arco de Baulhe
tel./tlm. 253665051/ 969328335
email.
geral@bosquedaharmonia.com
site.
www.bosquedaharmonia.com/
pt/#lrestaurant

FB/O Pago Restaurante

Restaurante MAT

Rua Professor Emidio Guerreiro,
n°14-r/c

4860-146 Cabeceiras de Basto
tel./tim. 912581348/ 916187947
email.
restauracaomale@gmail.com
site. www.restaurantemat.pt
FB /RestauranteMAT

CAMINHA

Adega do Chico

Rua Visconde Sousa Rego, n.° 30
4910-156 Caminha

tel./tim. 258921781

email. adegadochico@sapo.pt
FB/ Restaurante Adega do Chico

A Tasca da Quintinha

Rua do Altinho, Ché&o do Porto
4910-188 Dem

tel./tlm. 258958397

email. geral@quintinhadarga.pt
site. www.quintinhadarga.pt
FB/ A tasca da Quintinha

ATorre

Rua Ricardo Joaquim de Sousa
4910-155 Caminha

tel./tlm. 258958247

FB/ ATorre Restaurante
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Baptista

Praga Cons. Silva Torres, 24/26
4910-122 Caminha

tel./tim. 258722564

email.

baptistacomi

FB/ Restaurante Baptista

Degrau

Rua da Corredoura, 73

4910-133 Caminha

tel./tim. 966757529

email. manuelafonso.rs@sapo.pt

Design & Wine Hotel

- Restaurante

Praga Cons. Silva Torres, n° 8
4910-122 Caminha

tel./tim. 258719040

email. info@designwinehotel.com
site. www.designwinehotel.com
FB/ Design & wine hotel

Dona Matilde

Rua do Coto da Pena, 33
4910-604 Vilarelho

tel./tim. 258728132

email. donamatilde@live.pt
FB/ Restaurante dona Matilde

Espelho de Agua

Avenida Dantas Carneiro
4910-104 Caminha

tel./tim. 258710360

email.
reservas@hoterlportadosol.com
site. www.hotelportadosol.com

Foz do Minho

Largo de Esteird, 207
4910-605 Vilarelho

tel./tim. 258921784

email. fozdominho@sapo.pt
FB/ Restaurante Foz do Minho



Gaivota

Rua do Cruzeiro, 145

4910-253 Moledo

tel./tim. 258921661

email. belita1965@hotnail.com
FB/ Restaurante Gaivota

Girassol

Av. Joaquim Maria Portela, 62
4910-348 Seixas

tel./tim. 258727811

email.

geralrestaurantegirassok@gmailcom
FB/ Girassol

Muralha de Caminha

Rua BarGo de S. Roque, 69
4910-128 Caminha

tel./tim. 258728199

email.
muralhadecaminha@hotmail.com
FB/ Muralha de Caminha

Marisqueira Valadares
Travessa Cabo Custédio
4910-157 Caminha

tel./tim. 258921097

email.
nunocostapereira@hotmail.com
email.
mariaqueiravaladares@gmail.com
FB/ Marisqueira Valadares Caminha

Ondas de Moledo

Avenida 25 de Abril, n° 1272
4910-228 Moledo

tel./tim. 258072970

email.
ondasdemoledo@hotmail.com
FB/ Ondas de Moledo

Primavera

Praga Conselheiro Silva Torres,
99/101

4910-122 Caminha

tel./tim. 258921306

email.
restauranteprimavera@sapo.pt
FB/ Primavera Caminha

Remo

Av. Dr. Dantas Carneiro
4910-103 Caminha

tel/tim. 258722707

email.
rest.remo@portugalmail.pt
site. www.restauranteremo.pt
FB/ Restaurante Remo Caminha

Retiro da Ponte

Caminho da Ponte, 6
4910-582 Vilar de Mouros
tel/tlm. 258723274/ 914119456
email. info@retirodaponte.pt
FB/ Retiro da Ponte

S. Bento

Avenida Joaquim Maria Portela,
EN13

4910-344 Seixas

tel/tlm. 258723111

email.
albertomiguelsilva@sapo.pt

Solar do Pescado

Rua Visconde Sousa Rego, n° 85
4910-156 Caminha

tel/tim. 258922794

email.
armenio@solardopescado.com
site. www.solardopescado.com
FB/ Solar do Pescado
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Restaurante Casa dos Caracéis
Rua 13 de Fevereiro, n° 36
4910-454 Vila Praia de Ancora
tel./tim. 964517751

Restaurante Ancora-Mar

Rua Candido dos Reis, n°® 14
4910-360 Vila Praia de Ancora
tel./tim. 258911183

email.
restauranteancoraman@hotmailcom
FB/Restauranteancoramar

Restaurante Fonte Nova

Rua Miguel Bombarda, n° 20
4910-524 Vila Praia de Ancora
tel./tim. 258911191

email. brunopires77@sapo.pt
FB/Restaurante-Fonte-Nova

Restaurante Ancora-Parque
Largo Dr. Ramos Pereira, n° 32
4910-547 Vila Praia de Ancora
tel./tlm. 258912664

Restaurante Fortaleza

Av. Dr. Ramos Pereira, n°® 81
4910-547 Vila Praia de Ancora
tel./tim. 258915276/ 964817586
email.
rest_fortaleza_vpa@sapo.pt
FB/ fortaleza2

RestauranteO Marinheiro
Rua Laureano de Brito, n° 6
4910-518 Vila Praia de Ancora
tel./tim. 936350853

email.

FB/ marinheirovpa

Restaurante Camaré&o

Av. Forte do Cdo, n° 497
4910-012 Ancora

tel./tlm. 965704489

email.
camarao.reservas@gmail.com
FB/ rest.camarao

Restaurante Verdes Lirios

Av. Dr. Ramos Pereira

4910-457 Vila Praia de Ancora
tel./tim. 258911113/ 965414952
email. verdeslirios@vpancora.pt

Restaurante Vitoria Mar

Av. Dr. Ramos Pereira, n° 100
4910-547 Vila Praia de Ancora
tel./tlm. 258405109/ 918812505
email. vitoriamar@sapo.pt

FB/ vitoriamar

CARRAZEDA DE ANSIAES
Restaurante Grapple Hotel
Rua da Sainga, n° 357

5140-080 Carrazeda de Ansides
tel./tlm. 27616055/ 92357504
email. info@grapplehotel.pt
site. www.grapplehotel.pt

Churrasqueira Mateus

Rua Bombeiros Voluntdrios, 88
5140-060 Carrazeda de AnsiGes
tel./tim. 278992227/ 932345347
email.
carlosémateus8@gmail.com

Restavrante O Terrago

Rua Luis de Camdes

5140-080 Carrazeda de Ansides
tel./tim. 278618106

email.
terracos.poeticos@gmail.com

Restaurante Avenida

Rua Luis de Camdes, 922
5140-080 Carrazeda de Ansides
tel./tim. 278616014/ 916092357
email.
restauranteavenida@sapo.pt
FB/restaurante.avenida.

Tua Mercearia

Rua dos Ferrovidrios — Foz Tua
5140-133 Foz Tua

tel./tlm. 968590982

email. Liliana.oliv@hotmail.com
FB/ Tua’Mercearia

Quintinha do Manel

Rua Tenente Aviador Melo
Rodrigues, 599

5140-100 Carrazeda de AnsiGes
tel./tm. 278617487/ 912193918
email.
quintinha.do.manel@gmail.com

Restaurante Convivio

Rua Marechal Carmona, n° 16
5140-083 Carrazeda de Ansides
tel./tim. 278615169/ 914592051
email.
gestdo.convivio@gmail.com

Restaurante O Minhoto

Rua Marechal Gomes da Costaq,
n° 160

5140-083 Carrazeda de Ansides
tel./tim. 278618149/ 938517810
email. luismateus24@gmail.com

CASTELO DE PAIVA

Restaurante A Casa do Zé

Av. General Humberto Delgado

— Sobrado

4550-101 Castelo de Paiva

tel./tim. 255689929/ 922268769

email. andre_gabil0@icloud.com
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Restaurante Tipico

Casa de Séo Pedro

Quinta de SGo Pedro — Sobrado
4550-261 Castelo de Paiva
tel./tim. 255698700

email. gmourarest@hotmail.com

Restaurante Esplanada
Jardim do Arda

Além da Ponte - Pedorido
4550-517 Castelo de Paiva
tel./tim. 255762618/ 965880223
email. jardimdoarda@gmail.com

Restaurante Churrasqueira ideal
Rua da Boavista — Sobrado
4550-117 — Castelo de Paiva
tel./tIm. 255699345

email.
antoniosousa@churmasqueiraideal pt

Restaurante/ Snack-Bar

O Malhadovura

Av. Principal de Real, 631 — Real
4550-673 Castelo de Paiva
tel./tim. 255174208/ 916607807
email.
alfredobessa.andrade@gmailcom

Restaurante O Cantinho

Lugar do Cantinho - Oliveira
do Arda - Raiva

4550-588 Castelo de Paiva
tel./tIm. 255865144

email.
baddadasampliadas_uni@outiookcom
FB/ restaurantesnackbarocantinho



Restaurante Flor do Paraiso
Santa Eufémia

— Sdo Pedro do Paraiso
4550-468 Castelo de Paiva
tel./tim. 912720425

email.

antoniocomeia@cm~castelo-paivapt

Tasquinha da Aldeia

Santa Eufémia

— Sdo Pedro do Paraiso
4550-468 Castelo de Paiva
tel./tim. 255071190/ 919078043
email. celiapereira3@sapo.pt
INST/ tasquinha_da_aldeia

Casa dos Bifes

Largo do Conde — Sobrado
4550-103 Castelo de Paiva
tel./tlm. 914193543

email.
antonio.sousa.66@hotmail.com
FB/ Casa-Dos-Bifes

CELORICO DE BASTO
Restaurante Nova Vila

Rua Rodrigo Sousa e Castro,
Gémeos

4890-377 Celorico de Basto
tel./tlm. 255322494/ 914776337

Bem Bom

Rua de Santo Anténio, n° 54
- Molares

4890-414 Celorico de Basto
tel./tlm. 964876134

Quinta da Fontinha

Rua da Fontinha,

Lugar de Barrega

Borba da Montanha
4890-104 Celorico de Basto
tel./tim. 255489197/ 916015282
email.
quintadafontinha@sapo.pt

Sabores da Quinta

R. Dr. Francisco Xavier Meireles,
Molares

4890-416 Celorico de Basto
tel./tim. 965041113/ 963928369
email.
sabores.da.quinta@sapo.pt
FB/ saboresdaquintamolares

Bons Costumes

Rua Largo da Feirg, 52
Carvalho

4890-153 Celorico de Basto
tel./tim. 255496012

FB/ bons.costumes

Aldela Nova

EN 206, Gandarela

4890-542 Celorico de Basto
tel./tIm. 253655121/ 253323300
FB/Rest teResidencia-Aldeic-Nova

O Cantinho

Rua Rodrigues de Freitas, n° 28
4890-235 Celorico de Basto
tel./tim. 25532118/ 962333151

CHAVES
Restaurante Alecrim
Rua do Tabolado, 71
5400-722 Chaves
tel./tim. 968818905
email.

dlecrimaosmolhaschaves@gmailcom
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Restaurante e Residencial

O Resineiro

Estrada Nacional 2

5425-323, Vidago

tel./tim. 917771375

email. salvadorresineiogmail.com

Restaurante Casa do Capador
Estrada Nacional 2, km 13
Vilarinho das Paranheiras
5425-401VIDAGO

tel./tlm. 276098463/ 932641942
email.
casadocapador@hotmail.com

Restaurante LeitSes.come

Av. da Raposeira, Loja 4
5400-336 Chaves

tel./tim. 9269232308

email. leitoes.come@gmail.com
site. www.leitoescome.com

Restaurante Copacabana
Rua do Sol, 38

5400-517 Chaves

tel./tlm. 276323570

email.
augustavalongueiro@sapo.pt

Restaurante Quinta da Céra
Rua Quinta da Cérq, Lt. 25
5400-264 Chaves

tel./tim. 919463965

email. quintadacera@gmailcom
site. www.quintadacera.com
FB/ Cozinha tradicional

Restaurante Mister Prego
Alameda do Tabolado, edificio
3,lo0ja 3

5400-108 Chaves

tel./tlm. 914184669

email.

amadeunogueirachaves@gmailcom

Restaurante Museu do Bacalhau
Largo 8 de Julho 11 RC
5400-018 Chaves

tel./tlm. 276328141

email.
patriciaalves721@gmail.com
FB/ restaurante museu do bacalhau

Restaurante Campilho
Edificio Campilho, loja 19
Estrada Nacional 2

5425-323 Vidago

email. ana.rest24@gmail.com
FB/ Restaurante Campilho

CINFAES

Solar do Montemuro

Lugar de Azevedo - Tendais
4690-754

tel./tlm. 255571715

email.
solardomontemuro@gmail.com
site.
wwwirestaurantesolandormontemuropt

Restaurante Encosta do Moinho
Eira do Adro - Gralheira
4690-300

tel./tlm. 255571159

email.
encostadomoinho@sapo.pt

Restaurante Rabelo

Rua Capitdo Salgueiro Maia
4690-047

tel./tlm. 918432650

email. restauranteorabelo.
restavrante@gmail.com
FB/ Restaurante-O-Rabelo

Penedo de S° Barbara

Rua Santa Bdarbara - Cinfaes
4690-047

tel./tlm. 255563988

Restaurante Cabaz do Sabor
Urbanizag&o Sao Sebastido,
loja 2 - Cinfaes

4690-879

tel./tlm. 255561019

email.
catarinasousa28@gmail.com

Solar do Montemuro

Lugar de Azevedo - Tendais
4690-754

tel./tlm. 255571715

email.
solardomontemuro@gmail.com

Restaurante Pizzaria Roma
Rua Capitdo Salgueiro Maia

- Cinfaes

4690-047

tel./tlm. 255562040

email.
gerenciapizzariaroma@hnotmailcom

Restaurante Varanda

Rua General Humberto
Delgado, 22 — Cinfdes
4690-040

tel./tim. 255561236

email.
varandadecinfaes@hotmail.com

Restaurante O Pinhal

Lugar de Varzea — Moimenta
4690-310

tel./tlm. 255640504

email.
anapaulamendesami8@gmailcom
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Restaurante 13

Lugar da Cruz — Nespereira
4690-343

tel./tim. 256958097

email. ruitelesed@hotmail.com

Restaurante Tendais

Lugar de Fermentd&os — Tendais
4690-757

tel./tIm. 255571117

email.
caferestaurantetendais@gmailcom

Restaurante A Carvalha

Lugar da Carvalha - Travanca
4690-798

tel./tim. 913963715

email. talhopindelo@gmail.com

Recanto dos Carvalhos
Largo dos Carvalhos

— Gralheira

4690-300

tel./tIm. 255571566

Toca dos Carvalhos

Estrada do Juncal, 16

- Gralheira

4690-300

tel./tim. 924215084

email.
alzirasaraiva310@gmail.com

Restaurante O Cédeas

Rua da Barragem do
Carrapatelo, 63

Sdo Cristévdo de Nogueira
4690-515

tel./tim. 918810083

email. oasisdodovro@gmail.com



ESPOSENDE

Restaurante Foz do Cavado
Avenida Eng.° Eduardo de
Arantes e Oliveira, 58

4740 Esposende

tel./tlm. 253966755

Restaurante Varandas

do Cavado - Hotel Suave Mar
Avenida Eng.° Eduardo

de Arantes e Oliveira

4740 Esposende

tel./tim. 253969400

Restaurante

e Pizeria Siamo in Due
Avenida 19 de Agosto, 619, EN13
4740 Esposende

tel./tim. 253968236

Restaurante Casa Salé
Rua Vasco da Gama, 3
4740 Esposende
tel./tim. 253983152

Restaurante O Buraco
Avenida Eng.° Eduardo
de Arantes e Oliveira, 50
4740 Esposende
tel./tim. 253986385

Restaurante Mananita
Largo Rodrigues Sampaio
4740 Esposende

tel./tim. 253963888

Restaurante Agua Pé

Av. Henrique Barros Lima, 6
4740 Esposende

tel./tim. 253968519

Restaurante Tio Pepe

R. dos Bombeiros Voluntdrios, 4,
4740 FGo

tel./tim. 253981510

Restaurante Atlantico

- Axis Ofir Beach Resort Hotel
Rua Raul Sousa Martins, 99, Ofir
4740 FGo, Esposende

tel./tlm. 253989801

Restaurante Rita Fangueira
Rua Azevedo Coutinho, 23
4740 FGo

tel./tim. 253981442

Restaurante A Lareira

Rua dos Bombeiros Voluntdrios,
4740 FGo

tel./tim. 253981588

Restaurante Porta D’Ofir
Av. Raul Sousa Martins, Ofir
4740 FGo

tel./tim. 253981036

Restaurante Juventude
Rua das Cordas, 1

4740 FGo

tel./tim. 253982010

Restaurante Trés Arcos

Rua Cte Augusto José Teixeirq, 36
4740 FGo

tel./tim. 253966049

Restaurante Cantinho dos Lirios
Rua dos Lirios,

4740 FGo

tel./tim. 253982381
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Restaurante Dona Quina
Avenida Marginal de Cedovém
4740 Apulia

tel./tlm. 253982717

Restaurante Moinho de Sal
Rua do Facho, 13

4740 Apdlia

tel./tim. 253968033

Restaurante Salitra
Rua da Colénia
4740 Apulia

tel./tlm. 253102995

Restaurante Pedrinhas

Av. Marginal de Cedovém, 1124
4740 ApUlia

tel./tim. 253982211

Restaurante Quininha
Avenida da Coldnia, 43
Edificio Apulia Mar
4740 ApUlia

tel./tim. 253987677

Restaurante Camelo
Rua do Facho, Lote 14
4740 Apulia

tel./tlm. 253987600

Restaurante Estrela do Mar
Rua do Facho, Lote 14, Loja 3
4740 Apdlia

tel./tim. 253987151

Restaurante Solar da Praia
Avenida da Praia, 65

4740 Apulia

tel./tlm. 253982242

Restaurante O Forno
Avenida da Praia, 54
4740 Apulia

tel./tlm. 253982647

Restaurante D’Apulia
Rua do Facho,
Urbanizag¢do da Belavista
4740 Apulia

tel./tim. 910173027

Restaurante Moinho de Vento
- Ap(lia Praia Hotel

Avenida da Praia, 45

4740 Apulia

tel./tlm. 253989290

Restaurante O Escondidinho
Rua S® da Boa Viagem, Areia
4740 Apdlia

tel./tim. 253055715

Restaurante A Salgueira
Rua da Salgueira, 70
4740 Apulia

tel./tlm. 253982538

Restaurante Além do Mar
com Sabores

Rua do Cdnego, 16

4740 Apulia

tel./tlm. 253056102

Restaurante O Escondidinho
Rua S® da Boa Viagem, Areia
4740 Apdlia

tel./tim. 253055715

Restaurante Zé dos Leitées
Avenida Marcelino Queirds,
130/140

4740 Forjaes

tel./tim. 253876074

Restaurante e Pizzaria Ménica
Avenida 25 de Abiril, EN 13

4740 Antas

tel./tlm. 253872509

FAFE

A Cabana

Rua Luis de Camdes, n° 121
4820-275 Fafe

tel./tim. 253503233

A Desportiva

Rua Aquilino Ribeiro, n° 80/88
4820-169 Fafe

tel./tim. 253494750

email. padaria.silva@sapo.pt
FB/ padariassilva

Adega Popular

Praga 25 de Abril, n° 286
4820-142 Fafe

tel./tim. 253599747

email.
adegapopular@hotmail.com
FB/ adegapopularfafe

Aldeia do Pontido

Rua dos Pisdes - Pontido, n° 99
Queimadela

4820-630 Fafe

tel./tlm. 253508108/ 937670047
email.
geral@aldeiadopontido.com
site. www.aldeiadopontido.com
FB/ aldeiadopontido.fafe

Casa de Pasto Reis

Rua Visc. Moreira de Rei, n° 319
4820-290 Fafe

tel./tlm. 253598542

email.
geral.casadepastoreis@gmail.com
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Desigual

Rua do Assento,

Ardes-Sdo Romdo

4820-742 Fafe

tel./tim. 916181060

email. djpeterffafe@hotmail.com
FB/ Desigual Ardes Fafe
(Restaurante Danceteria)

Dom Egas

Praceta Egas Moniz, n° 24
4820-157 Fafe

tel./tim. 253599062/ 961872444
email.
restaurantedomegas@gmail.com
FB/ restaurantedomegas

Feira Velha

P.ga Mdrtires do Fascismo, n° 167
4820-146 Fafe

tel./tim. 253599680

email.
carlosfeiravelha@hotmail.com
FB/ feiravelharestaurante

Porto Seguro

Rua de Mogambique, n°® 300
4820-216 Fafe

tel./tim. 253599160

email.

FB/ PortoSeguro.Rest.Fafe

Quinta das Vinhas

Rua de Pestanaq, ArGes S. Romd&o
4820-640 Fafe

tel./tim. 912296736/ 917604346
email.
quintadasvinhas@gmail.com
site. www.quintadasvinhasfafe pt
FB/ quintadasvinhasfafe



Vice-Versa

Rua dos Aliados, n°® 325 R/C Esq.
4820-248 Fafe

tel./tim. 911700700

email. viceversafafe@gmail.com
FB/ viceversarestaurantefafe

FELGUEIRAS

Adega Sousa

Cimo de Vila

4650-324 Rande

tel./tlm. 255341286/ 917323213

Breca dos Leltdes

Rua de Guilhomil, n® 102
410-420 Lagares

tel./tim. 255314148/ 964578968
email.
breca_dos_leitoes@hotmail.com

Caffé Caffé

Rua da Liberdade, n°® 4213
4610-670 Refontoura

tel./tlm. 255921455/ 918513892
email.
geral@restaurante-caffecaffe.pt
site.
www.restaurantecaffecaffe.pt

Cantinho Ristico

Rua Nicolau Coelho, n°® 2882
4610-741 Sendim flg

tel./tim. 255346560

email.
cantinho_rustico@hotmail.com

Casa Teles

Rua de Simdes, 1170, Moure
4610-457 Moure

tel./tm. 255312491

email. luiseccosta@hotmail.com

Jo&o da Reta

Av. Dr. Ribeiro de Magalhdes,

n° 794

4610-108 Felgueiras

tel./tim. 255311828/ 966226828
email.

restaurante joaodareta@gmail.com

Mikas

Rua 25 abril

4650-450 Sernande

tel./tim. 255165198/ 916788805
email. carlosfaria@sapo.pt

O Primo Basilio

Rua da Vinha, n°® 21

4650-362 Revinhade

tel./tim. 253482364/ 961323295
email.
restauranteoprimobasiio@gmailcom

O Veleiro

Rua da IndUstria do Calgado,
n° 620, Lagares

4610-409 Felgueiras

tel./tim. 255313919/ 964143569
email.
restaurante.oveleiro@sapo.pt

Quinta da Laranjeira

Rua do Cidral, n® 1161

4615-230 Borba de Godim
tel./tim. 255483638/ 917696011
email.
quintadobastos@live.com.pt
site.
www.quintadalaranjeira.com
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GONDOMAR

Restaurante O Cardeal

Largo Sdo Brds 102/104
4435-804 Baguim do Monte
(Gondomar)

tel./tlm. 224801268

email.
cardealrestaurante@gmail.com
site. www.restauranteocardeal.pt
FB/ Restaurante O Cardeal

Churrasqueira de Baguim

Rua Dom Anténio Castro
Mereileres,

4435-666 Baguim do Monte
(Gondomar)

tel./tim. 229752608

email.
andremartins_porto@hotmail.com
FB/ Churrasqueira de Baguim

GUIMARAES

Cor de Tangerina

Largo Martins Sarmento, n° 89,
1° andar

4800-432 Guimardes

tel./tim. 966876165

email.
cordetangerina@gmail.com
site. www.cordetangerina.pt
FB/ cordetangerinarestaurante
INST/ cordetangerina

Histérico by Papaboa

Rua de Valdonas, n°4
4800-476 Guimardes

tel./tim. 915429700

email. papaboa@papaboa.pt
site. www.papaboa.pt

FB/ historicobypapaboa
INST/ historico_by_papaboa

Restaurante Buxa

Largo da Oliveira, n° 23 R/C
4800-438 Guimardes

tel./tlm. 919873480

email.
buxa.restaurantesnack@gmailcom
FB/ restaurantebuxa

INST/ buxarestaurante

Restaurante Dan José

Rua Nossa Senhora da Penha
— Parque S. Cristévdo
4810-000 Guimardes

tel./tlm. 253418844

email.
info@restaurantedanjose.com
FB/ RestauranteDanJose
INST/ restaurantedanjose

Restaurante D. Mafalda

L.go Domingos Leite de Castro
4810-011 Guimardes

tel./tim. 253511249

email.
recepcaostamarinha@pestanacom

site. www.pestana.com

Restaurante Doce Parque
Urbanizag¢&o do Picoto, n° 129
4836-293 Selho S. Jorge
tel./tim. 912251229/ 253531695
email. xandinha1976 @gmail.com
INST/ restaurante.doce.parque

Restaurante Fentelhas

Rua Pedro Homem Melo, n° 111
- S. Torcato

4800-860 S. Torcato

tel./tim. 917108796

email. fentelhas@gmail.com
FB/ fentelhas.catering

INST/ fentelhasrest

Restaurante Floréncio

Rua Nossa S* da Madre Deus
4800-026 Guimardes

email.
geral@restauranteflorencio.pt
site. wwwi.restauranteflorencio.pt
FB/ restauranteflorencio

INST/ restaurante_florencio

Restaurante Pedrinhas
Estrada nacional 105, n°® 3141
4835-517 Guimardes

tel./tim. 253587800/ 939537442
email.
geral@restaurantepedrinhas.com
FB/ restaurante.pedrinhas
INST/ pedrinhas_catering

Restaurante Solar do Arco

Rua de Santa Maria 48-50
4810-443 Guimardes

email.
solardoarcoguimaraes@hotmailcom
FB/ solar.arco.guimaraes

INST/ solardoarco_restaurante

LOUSADA

Restaurante “Visconde”

Rua Visconde de Alentém, 4/6
4620 -650 Lousada

tel./tim. 255815008

email.
geral@visconderestaurante.com
site.
www.isconderestaurante.com
FB/Restaurante Visconde
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Restaurante “Brazé&o”

Rua Santo Anténio

4620-697 Silvares

tel./tIm. 255811532

email.
brazaorestaurante@gmail.com
site. www.brazaorestaurante.com
FB/Restaurante Braz&o

Assemblela Food Experience
Rua Visconde de Alentém, n° 512
4620-650 Silvares

tel./tim. 91544969

email. avilflora2022@gmail.com
FB/ Assembleia Food Experience

Recantos D’harmonia

Largo da Esperanga, n° 13
4620-609 Lousada

tel./tim. 255813301

email.
recantoharmonia@outlook.pt

Natura

Restaurante * Bar-Lounge
Praga das Pocinhas, n° 37
4620 Lousada

tel./tlm. 255829250

email. geral@naturacaffe.pt
site. www.naturacaffe.pt
FB/Natura Caffé

Petisqueira Moura

Avenida Cidade de Tulle, n° 20
R/Ch.

4620-664 Silvares

tel./tim. 255815736

Estrada Real

Avenida Estrada Real, n° 414
4620-797 Torno

tel./tim. 255733154

email. geral@estradareal.pt
site. www.estradareal.pt



Passion Flower

Avenida Jodo Oliveira Peixoto
n°14

4620-034 Boim

tel./tim. 255912032

Quinta de Cedovezas

Rua de Cedovezas, n° 102
4620-505 Pias

tel./tlm. 255811513/ 939646668
email. zitaquinta@gmail.com
site.
www.quintadecedovezas.com
FB/Restaurante Quinta de Cedovezas

Tasquinha Chanel

Avenida Ponte Romana, 201
4620 — 021 Aveleda

tel./tim. 25814364/ 916126865
email. tasquinhachanel@gmail.
com

FB/Tasquinha Chanel

Restaurante Parabéns
Avenida Combatentes da
Grande Guerra, n° 799

4620 Cristelos

tel./tlm. 255815631

email.
cafeparabens@hotmail.com

Observagdes: Aconselha-se reserva
antecipada em todos os restaurantes.

MACEDO DE CAVALEIROS
O Cantinho do Alexandre
Rua Viriato Martins, n° 38
5340 Macedo de Cavaleiros
tel./tim. 964946280/
964543564

Restaurante Capricho

Rua Viriato Martins, n° 4 R/C
5340-281 Macedo de Cavaleiros
tel./tim. 967297464

email.

caprichorestaurante2020@gmailcom

Convento de Balsamdo
Chacim

5340-091 Macedo de Cavaleiros
tel./tim. 278468010

email.
conventodebalsamao@gmail.com
site.
www.conventodebalsamao.com

Restavrante D. Anténia

Rua Pereira Charula

5340-278 Macedo de Cavaleiros
tel./tim. 278421731

email. mail@donaantonia.com

Restavrante Casa Jaiminho
Rua Damiéo de Gdis

5340-244 Macedo de Cavaleiros
tel./tim. 278422640

email. jaimeafonso@sapo.pt

Restavrante Rodizio

Rua Gil Vicente

5340-271 Macedo de Cavaleiros
tel./tim. 278431072

email.
rodizio.macedo@gmail.com

Restaurante O Mazeda

Rua Comendador Anténio
Joaquim Ferreira

5340-289 Macedo de Cavaleiros
tel./tim. 937270301
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Restaurante O Montanhés

Rua Camilo Castelo Branco
5340-237 Macedo de Cavaleiros
tel./tlm. 278422481

email. omontanhesi@gmail.com

Restaurante Monte velho

Rua Antero Quental

5340-232 Macedo de Cavaleiros
tel./tlm. 937583963

email. montevelhoO1@gmail.com

Restaurante O Panorama
Pontdo de Lamas

5340-291 Macedo de Cavaleiros
tel./tim. 278421444/ 917343125
email. panorama@sapo.pt

Restaurante Casa do Lago
Albufeira do Azibo

— Praia da Fraga da Pegada
5340-410 Macedo de Cavaleiros
tel./tim. 278421444/ 917343125
email. panorama@sapo.pt

Restaurante DI Roma

Rua da Juventude

5340-243 Macedo de Cavaleiros
tel./tim. 278098110

email.
pizzariadiroma@hotmail.com

Restaurante Cinco Croas
EN216

5340-082 Macedo de Cavaleiros
tel./tlm. 278421556

email.
cincocoroasmacedo@gmail.com

Restaurante O do Mercado
Rua do Mercado, 246

5340-246 Macedo de Cavaleiros
tel./tim. 278421841/ 939537696
email.
rochavera.m@hotmail.com

Restaurante O Sineta

Av. Eng® Moura Pegado
5340-246 Macedo de Cavaleiros
tel./tim. 278426100

email. lvis-sineta@live.com.pt

MAIA

Cozinha D’Avé Rosa

R. Estagdo, 289

4470-178 Maia

tel./tlm. 229423911

email.
cozinhadavorosa@hotmail.com

Cutelo Velho

R. Dr. Augusto Martins, 33
4470-146 Maia

tel./tlm. 914808017

email. cutelovelho@gmail.com

Fidely’s

Rua de Augusto Nogueira
da Silva, 226

4475-615 Maia

tel./tlm. 229810740

email. raul.r@sapo.pt

site. www. fidelys.eatbu.com

Grelhador da Giesta

R. Dom Afonso Henriques, 1475
4425-057 Maia

tel./tim. 229714379

email.
grelhador.giesta@gmail.com
site. www.ogrelhadordagiesta.pt
FB/ grelhadorgiesta

Maia dos Reis

Av. da Igreja, 366

4425-339 Folgosa, Maia
tel./tlm. 229823535

email. reservas@maiadosreis.pt
site. www.maiadosreis.pt

Miramaia Steakhouse

R. Dr. Carlos Pires Felgueiras, 31
4470-202 Maia

tel./tIm. 229426074

email. geral@grupomiramaia.pt
site. www.grupomiramaia.pt

Mercearia do Bacalhau

Rua Angela Adelaide Calheiros
Carvalho Meneses, 266
4470-177 Maia

tel./tim. 915084351

email.
reservas@merceariadobacalhaupt
site.
www.mercedariadobacalhau.pt

O Forno

R. do Dr. Farinhote, 740
4470-602 Moreira Maia
tel./tlm. 229487076

email.
marigjosegp1969@gmail.com
site. www.restaurantguru.com

O Rodrigo

R. Cardosas,

4470 Maia

tel./tim. 229670588

email.
rosamarialima8@gmail.com
site. www restaurantguru.com
FB/Restaurante-Rodrigo
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Portas da Maia

Av. Dom Manuwel II, 1350
4470-248 Cidade da Maia
tel./tim. 229489001

email.
portasdamaia@gmail.com
site.
www.portasdamaia.eatbu.com

Quinta das Raparigas

Rua do Souto, 920

4470 Maia

tel./tim. 229420505

email.
contactos@cquintadasraparigascom
site.
www.quintadasraparigas.com
FB/quintadasraparigas

Stone Cervejaria

Rua do Outeiro, 1313

4470-637 Gemunde

tel./tim. 229421107

email.
stonerestourantesnackbar@gmailcom
site.
www.cervejariastone.eatbu.com

Tasca do Zé

Rua Elias Garcia, 197

4425-402 Folgosa Maia
tel./tim. 229671739

email. tascadoze@outlook.com

Tomar de Sal

P.ca do Exército Libertador, 132
4470-601 Maia

tel./tim. 934505921

email.
restaurantetomardesal@gmall.com
FB/Restaurante-Tomar-de-Sal



MARCO DE CANAVESES
Restaurante Albufeira

Rua Rainha Dona Mafalda, 709
4630-331 Marco de Canaveses
tel./tim. 255534420

email. rest.albufeira@gmail.com
FB/ AlbufeiraMarco

Restaurante A Ver O Douro
Rua do Barreiro, 617

4625-199 Pagos de Gaiolo MCN
tel./tim. 961877738

email. averodouro@gmail.com
FB/ Averodouro

Restaurante Cancela Velha
Praga Movimento das Forgas
Armadas, 36

4630-224 Marco de Canaveses
tel./tlm. 255523630/ 918641145
email.
cancelavelha@hotmail.com
site. www.cancelavelha.pt

Restaurante Pens@o Magalh&es
Largo Anténio Queirds
Montenegro, 31

4630-214 Marco de Canaveses
tel./tlm. 255522134/ 917621455
email.
restourantemagalhaes@hotmailcom

FB/ pensaomagalhaes

Restaurante O Platano

Largo Anténio Queirds
Montenegro, 57

4630-214 Marco de Canaveses
tel./tlm. 255523137/ 91371 929
email.
oplatano.geral@hotmail.com
FB/ Restaurante-O-Platano

ATasca daJoana

Rua de S&o Nicolau, 52
4630-261 Marco de Canaveses
tel./tim. 915653284

email.
atascadajoana@gmail.com
FB/ A-tasca-da-Joana

Restaurante Aldeia 1375

Rua de S&o Nicolauv, 1375
4630-261 Marco de Canaveses
tel./tim. 915612329

email. aldeia1375@gmail.com
FB/ Aldeia1375

Restaurante Quinta do Beiral
Rua 29 de agosto, 415 - Folhada
4635-163 Varzeaq,

Aliviada e Folhada

tel./tlm. 911537555

email. quintadobeiral@outlook.pt
site. www.quintadobeiral

Charlie’s Steakhouse

Rua Quinta da Ordem, 67
4630-201 Marco de Canaveses
tel./tim. 255196785

email. helderg135@gmail.com

MATOSINHOS

A Chalandra

Av. Serpa Pinto, 322

4450-276 Matosinhos

tel./tlm. 22382060

email.
restauranteachalandra@gmailcom
FB/ AChalandra
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Avé Arnaldo

Petiscaria & Restaurante

R. Dr. José Venturaq, 178

4450-172 Matosinhos

tel./tim. 926895993

email.
ana@avoamaldorestaurante.com
FB/ avoarnaldo

Restaurante Cisma

Rua Roberto Ivens, 1273
4450-257 Matosinhos
tel./tim. 224951503

email. geral@cisma.com.pt
site. www.cisma.com.pt
FB/ Restaurante.cisma

Bom de Boca

Rua D.JoGo|, 140

4450 -161 Matosinhos

tel./tim. 915777137

email
bomdebocamatosinhos@gmailcom
INST/ bomdeboca_matosinhos

Marisqueira Serpa Pinto
Av. Serpa Pinto, 39
4450-280 Matosinhos
tel./tim. 913023464

email.

FB/ restaurante.serpapinto

Palato Restaurante

Rua Herdis de Franga, 487
4450-159 Matosinhos

tel./tim. 229350936

email.
palatorestaurante@gmail.com
FB/ palato.restaurante

Ramada do Mar

Rua Roberto Ivens, 1058
4450-250 Matosinhos

tel./tlm. 229380574

email.
ramadadomar@gmail.com

FB/ ramadadoamarrestaurante

A Knaipa

Rua Dr Augusto Cdrdia Pires, 97
4450-623 Lega da Palmeira
tel./tim. 916045939

email. miloureiro@gmail.com
FB/aknaipa

Mar Vivo

Rua Hintze Ribeiro, 166
4450-690 Lega da Palmeira
tel./tim. 229952727

email.
restaurantemarvivo@gmail.com
FB/ marvivorestaurante

Los Ibéricos

Largo do Castelo, 3

4450-631 Matosinhos

tel./tim. 224965049

email. reservas@losibericos.pt
site. www.losibericos.pt

FB/ Los Ibéricos Restaurante — Tapas

Maria Moita

Travessa do Castelo 55
4450-633 Lega da Palmeira
tel./tim. 968783378

email.
mariamoitarestaurante@gmailcom
site. www.mariamoita.pt
FB/mariamoitarestaurante

Casa do Gordo

Travessa Rodolfo Mesquita, 37
4455-204 Lavra

tel./tlm. 929005963

email.
restaurantecasadogordo@gmailcom
site.
www.restaurantecasadogordo.pt
FB/restaurantecasadogordo

Lobo do Mar

Trav. Rudolfo Mesquita, 48/52
4455-204 Lavra

tel./tlm. 930487918

email. geral@lobodomar1894.pt
site.
wwwrestiouranibeiobodoamoneatioucom
FB/lobodomar1894

Mercado Food & Drinks

Rua Franga Junior, Loja 15
4450-135 Matosinhos

tel./tlm. 224065155

email.
mercadofooddrinks@gmail.com
site.
www.mercadofooddrinks.com
FB/mercadofooddrinks

Taberna Lusitana

Rua de Franga Jonior

- Mercado Municipal

4450-167 Matosinhos

tel./tlm. 936762035

email.
tabemalusitanagourmet@gmailcom
site. www.tabernalusitana.com
FB /tabernadomercado
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MELGAGO

Restaurante Adega Sabino
Largo Hermenegildo Solheiro
4960- 551 Melgago

tel./tim. 251404576

email.
restaurante.sabino@sapo.pt
site. www.adegasabino.com

Restaurante Adega do Sossego
Avenida do Peso, 1179

4960-256 Peso-Paderne MLG
tel./tim. 251404308/ 960148977
email.
adegadoscssegomelgaco@gmailocom

site. www.adegadosossego.com

Restaurente Mini-Zip
Alameda Inés Negra, 74
4960-534 Melgago

tel./tim. 251418286

email. vaniafaria34@gmail.com
FB/ restaurante. minizip.7

Restaurante O Brandeiro
Branda da Aveleira, Gave
4960-160 Melgago

tel./tim. 933894259

email. alves1.1@hotmail.com
FB/Restaurante-O-Brandeiro
Restaurante Acessivel

Tasquinha da Portela
Portela - Paderne

4960-263 Melgago

tel./tim. 968825682

email.
tasquinha.daportel@sapo.pt
FB/tasquinha. portela



O Adérito

Quinta do Pombal

4960-330 Remodes MLG
tel./tim. 251404412

email.
restauranteoaderito@gmail.com
site. www.aderito.com
FB/oaderitorestaurante

O Foral de Melgago

Monte de Prado - Prado
4960-320 Melgago

tel./tim. 251400130

email.
reservas@hotelmonteprado.pt
site. www.hotelmonteprado.pt
FB/montepradominho

MiraCastro

Vila - Castro Laboreiro
4960- 061 Melgago
tel./tim. 251460020

email.
geral@hotelmiracastro.com
site. www.miracastro.com
FB/ HotelMiracastro
Restaurante Acessivel

Miradouro do Castelo

Vila- Castro laboreiro
4960-061 Melgago

tel./tlm. 251465469

email.
geral@miradourodocastelo.com
site.
www.miradourodocastelo.com
FB/ miradouro.do.castelo

O Laboreiro

Vila - Castro Laboreiro
4960-061 Melgago

tel./tim. 922190499

email.
rodriguesfrancelina67@gmail.com

Tasquinha Castreja
Vila-Castro Laboreiro
4960-061 Melgago

tel./tim. 910839757

email.
tasquinhacastreja@gmail.com

Sabor do Céu

Rua Velha, 35

4960-551 Vila MLG

tel./tim. 934352915

email.
elisangela1966@live.com.pt
FB/sabordoceu

MIRANDA DO DOURO
Restaurante Miradouro

Rua do Mercado, n° 53-55
5210-210 Miranda do Douro
tel./tim. 273431259/ 914224417
email.
brunomiradouro@gmail.com
site.
wwwirestourantemirandadodourocom

O Encontro

Estrada Nacional, n® 13
5225-103 Sendim

tel./tim. 273738050/ 936750453
email. geral@hrencontro.pt
site. www.hrencontro.pt
FB/HotelRestauranteOEncontro

Capa d’Honras Restaurante
Travessa do Castelo, 1

5210-234 Miranda do Douro
tel./tim. 273432699/ 934981905
email.
capadhonras@hotmail.com
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Hotel Parador Santa Catarina
Estrada da Barragem, s/n
5210-183 Miranda do Douro
tel./tlm. 273431005

email.
info@hotelparadorsantacatarinapt
site.
wwwhotelparadorsantacatarinapt

Mercearia Tomé

Rua Mouzinho de Albuquerque, 4
5210-225 Miranda do Douro
tel./tim. 93518198

email.
geral@merceariatome.com
site. www.merceariatome.com

MIRANDELA

Restaurante O Loureiro

Av. das Amoreiras

5370-351 Mirandela

tel./tlm. 278263593/ 91781340
email.
restauranteoloureiro@gmail.com

Restaurante D. Amélia
Rua dos Sabugueiros
5370-567 Mirandela
tel./tim. 938145056

Restaurante O Grés

Av. Nossa Senhora do Amparo
5370-210 Mirandela

tel./tim. 914720012

email.
restauranteogrés@gmail.com

Restaurante Rei D Orelhdo
Largo da Igreja, 1

5370-152 Lamas de Orelhdo
tel./tlm. 278979074/ 967043158
email. geral@reidorelhao.pt

Churrasqueira Ad&o
Urbanizagdo D. Dinis bloco 2,
loja 6

5370 Mirandela

tel./tim. 936195976

email.
churmasqueiraadaomdi@gmailcom

Restaurante Transmontano
Rua Jodo Maria Sarmento
Pimentel, 166 — 1° Esq.®
5370-326 Mirandela

tel./tim. 278265108/ 962231651
email.

: ime@ i

Restaurante A Pavla

Av. 25 de Abril, 209 R/C Esq.
5370-204 Mirandela
tel./tim. 914981465

Email. josepintor@sapo.pt

Restaurante O Candido

Rua Dr. Jorge Pires

5370-430 Mirandela

tel./tlm. 278203491/ 96925384
email. ocandido@gmail.com

Restaurante Vale do Tua

Rua Dr Teéfilo Braga

5370-430 Mirandela

tel./tlm. 278257316/ 914239580
email.
carlafilipearavjo@gmail.com

Restaurante O Forno

Av. Comunidades Europeias C,
5370-205 Mirandela

tel./tim. 912609019

email.
restauranteforno@hotmail.com

Restaurante Adega Regional
Av. 25 de Abril, 866

5370-202 Mirandela

tel./tim. 278263330

email. adegal@live.com.pt

Restaurante Dona Maria

Rua Dr. Jorge Pires, 3

5370-430 Mirandela

tel./tlm. 278248455

email.
restaurantedonamaria@gmailcom

Restaurante Flor de Sal
Parque Dr. José Gama
5370-607 Mirandela

tel./tim. 278203063

email. flordesal@hotmail.com

Restaurante O Pomar

Av. Francisco Sa Carneiro
5370-209 Mirandela

tel./tim. 278249277

email.
restaurantepomar@gmail.com

Restaurante Tavora

Av. Varandas do Tuq, Loja 4
5370-212 Mirandela

tel./tlm. 278249200

email.
restaurante.tavora@sapo.pt

Cantinho do Romeu

Lugar Passagem de Nivel
5370-620 Romeu

tel./tim. 27939029/ 926287436

Restaurante O Recanto
Travessa de Santa Luzia
5370-497 Mirandela

tel./tim. 278098274/ 278261188
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MOGADOURO

Restaurante Estoril

Rua da Republica, n° 61
5200-233 Mogadouro

tel./tim. 939330243

email.
manvelopesestoril@gmail.com
FB/ restaurante Estoril

O Cantinho

Rua dos Frades. n° 59
5200-267 Mogadouro
tel./tim. 938317214

email. gfp@portugalmail.com

Pensdo Russo

Rua Dr. Francisco Anténio
Vicente, n° 12

5200-271 Mogadouro

tel./tim. 279342134

email.
guilhaumerodrigues@hotmail.com

Rolima

Avenida de Espanha, n°® 27
5200-203 Mogadouro
tel./tim. 279342732

Europeu

Rua Santa Marinha, n° 7

Telf. 279 343 891

5200-241 Mogadouro

email.

restaurante europeu@hotmail.com
FB/ Restaurante Europeu

A Lareira

Av. N? Senhora do Caminho, n° 58
5200-207 Mogadouro

tel./tim. 279342363

email. alareirarest@gmail.com
FB/ A Lareira



MOIMENTA DA BEIRA
Varandas

Av. 25 de Abril, 68

3620-304 Moimenta da Beira
tel./tim. 254583257/ 914901845
e-mail.
prato.dourado@hotmail.com
FB/ pratodourado

Peto Real

Quinta do Verdeal

3620-201 Moimenta da Beira
tel./tim. 254584061

email. hotelverdeal@gmail.com
site. www.hotel-verdeal.com
FB/ Hotelverdeal

Pico do Melo Dia

Rua Eng. Adelino Amaro Costa,
95

3620-304 Moimenta da Beira
tel./tim. 254582381/ 938447133
email. picomeiodial@gmail.com
FB/pico.domeiodia

Bela Vista

Av. Comendador Acdcio Osério
Cardoso, 2

3620-388 Moimenta da Beira
tel./tim. 254584316/ 93862734
email.
belavistaa2010@gmail.com
FB/Restaurante Bela Vista

Coisas D’Aldeia

Largo da Feira, n° 11

3620-304 Moimenta da Beira
tel./tlm. 934723137

email.
emilianapachecolucas@gmailcom
FB/Coisasdaldeia

MONGAO

A Cozinha do Convento

Q:ta do Convento de St° Anténio
4950-527 Mongao

tel./tim. 251640090

email.
conventodoscapuchos@gmail.com
site.
www.conventodoscapuchos.com

Restavrante Casa Lara*
Av. Portas do Sol
4950-500 Mongdo
tel./tim. 251651894

Restaurante Célimar*
Av. Portas do Sol
4950-500 Mongdo
tel./tim. 251654343

FB/ Restaurante Célimar

Restaurante Cuckoo*

Urb. da Boavista, n° 4, loja 14
4950-500 Mongdo

tel./tim. 251651894

Restaurante Deu-la-Dev
Praga da Republica

4950-506 Mongdo

tel./tlm. 251652137/ 966036429
email.
restaurantedeuladeu@hotmailcom
FB/ Restaurante Deu la deu

Restaurante Fonte da Vila

Av. Porta de S. Bento, n° 891
4950-483 Mongao

tel./tim. 251640050

email. hfontedavila@gmail.com
site. www.hotelfontedavila.com
FB/ hotelrestaurantefontedavila
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Restaurante Lagoa Verde
Lugar da Gandra — Cortes
4950-850 Mongao

tel./tlm. 251648285

email.
lagoaverderestaurante@gmailcom
FB/ Lagoa Verde-restaurante

Restaurante O Arado
Rua dos Nerys
4950-487 Mongdo
tel./tlm. 251653371

FB/ Restaurante Arado

Restaurante O Calhau

Urb. Qt® das Andorinhas,

loja 14 — Veiga Velha - Cortes
4950-855 Mongdo

tel./tim. 251656358

Restaurante O Rosal

Rua D. Pedro V

4950-497 Mongdo

tel./tlm. 251656372

email.
restauranterosal@hotmail.com
FB/ Restauranterosal

Paladares do Minho
Zona Industrial da Lagoa,
Avenida 12 de Margo
4950-850 Cortes
tel./tim. 258027438

Solar de SGo Pedro*

Avenida S. Pedro

- UF Mongéo e Troviscoso
4950-495 Mongdo

tel./tim. 964656428

email.
solarsaopedro2023@gmail.com
FB/ solar-sao-pedro

Taberna da Travessa

Rua Gongalves Gomes, loja 1

n° 238

4950-275 UF de Mazedo e Cortes
tel./tim. 925656390

email.
tabernadatravessa@gmail.com
FB/ tabernadatravessa

Restaurante7 &7
Enderego: Rua Conselheiro
Jodo da Cunha

4950-469 Mongdo
tel./tim. 251652577

FB/ restaurante7a7

*Mediante marcagdo prévia

MONDIM DE BASTO
Adega Regional 7 Condes
Travessa do Escourido, n® 13
4880-253 Mondim de Basto
tel./tlm. 255382342

email.
adegaZ.condes@gmail.com
FB/ Adega-Regional

Adega Regional Escondidinho
Rua Velha, n° 134

4880-256 Mondim de Basto
tel./tlm. 255072643

email.
samuelpeneda@hotmail.com
FB/ Escondidnho

Adega Regional Sr* da Graga
Av. Reta da Pena, n° 48
4880-260 Mondim de Basto
tel./tim. 927213007

email.
franciscoantunespereira@hotmailcom

Adega Regional Casa da Cainha
Rua Velha, n° 87

4880 — 256 Mondim de Basto
tel./tlm. 255386515/ 966769265
email.
casadacainha@gmail.com

FB/ adegaregionalcasadacainha

Restaurante Chasselik

Av. da Igreja, n° 20

4880-231 Mondim de Basto
tel./tIm. 255381510

email.
augustopeneda@hotmail.com
FB/ Chasselik

Esplanada Casa do Lago

Rua do Barrio, n° 26

4880-164 Mondim de basto
tel./tlm. 255381065/ 962916375
email. antoniojrseca@gmail.com

Restaurante Nova lorque

Rua da Sr.® da Graga, n® 89
4880-053 Mondim de Basto
tel./tim. 255386497/915078112
email.
marceloricardo_30_@hotmail.com
FB/ Restaurante-New-York

Restaurante Sabores do Alvéo
Rua Principal, n® 695

4880-132 Ermelo

Mondim de Basto

tel./tim. 963763900/ 918519442
email. sofiach202.sc@gmail.com
site. www.saboresdoalvao.pt
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Restaurante Tamega

- Agua Hotels

Rua da Paradelq, n° 953
4880-162 Mondim de Basto
tel./tim. 255389040

email. reservas@aguahotels.pt
site. www.mondim.aguahotels.pt

Tasquinha S&o SebastiGo

Rua das Fontelas, 164
4880-034 Mondim de Basto
tel./tlm. 255381082/ 927466799
email.
modernopatamar@gmail.com

Taberna do Casco Velho

Rua Velha, n°® 27

4880-256 Mondim de Basto
tel./tim. 255386301/ 969672020
email.
‘abemacascovelho2020@gmailcom
FB/ Tabernacascovelho

Tasquinha da Sobreira

Rua de Sdo Pedro de Atei
4880-054 Mondim de Basto
tel./tim. 963365206

email. ritaepaulo84@gmail.com
FB/ tasquinhadasobreira2020

MONTALEGRE
Restaurante Aguia Real
Rua 25 de Abril, n° 1
tel./tim. 962935691

Restaurante Fojos dos Lobos
Rua da Portela do Monte, n° 10
5470-017 FafiGo

tel./tim. 253658495



Restaurante Retiro do Gerés
Rua da Escola, n° 14

5470-017 FafiGo

tel./tim. 966406084/ 964442890
email. geral@retirodogeres.pt

Restaurante Taberna S. Tiago
Largo do Carvalho da Eirg, 12
5470-017 FafiGo

tel./tim. 969183066/ 915036034
email. geral@stiagotaberna.pt

Restaurante Ponte Nova
Rua 25 de Abril, n° 30
5470-013 Cabril

tel./tim. 276659882

Restaurante O Transmontano
Rua da Escolq, n° 10

5470-127 Sidrés

tel./tim. 924041371

email.

tronsmontanorestaurante@hotraloom

Restaurante Costa Azul

Rua do Outeiro, n°1

5470 - 069 Penedones
tel./tlm. 276555008/ 916051987

Restaurante Foz do Rabagéo
Rua de S. Gongalo, n°® 24

5470 — 071 Travassos da Cha
tel./tlm. 276549328

email.

restourantefozdorabagao@gmailcom

Taverna do Mercado

Rua Victor Branco,

Mercado Municipal, 4/7

5470 - 245 Montalegre
tel./tIm. 967920342

email.
geral@tavernadomercado.pt

Restaurante Terra Fria

Rua Victor Branco, n° 2

5470 - 425 Montalegre

tel./tlm. 276512101/ 938669619
email.
restauranteterrafria3i@gmail.com

Restaurante O Castelo
Terreiro do Agougue, n°1

5470 - 250 Montalegre
tel./tlm. 276511237

email. toucinheira@outlook.pt

Restaurante O Brasileiro
Rua do Avelar, n° 15

5470 - 235 Montalegre
tel./tim. 276512161

Sabores de Barroso

Rua da Portela, n°® 111

5470 - 229 Montalegre
tel./tim. 276518231/ 965102204
email.
saboresdebarroso@gmail.com

Adega o Fumeiro

Avenida Dom Afonso lll, n° 41
5470-241 Montalegre
tel./tim. 935125010

Restaurante Costa

Rua Victor Branco, n°® 22
5470-325 Montalegre
tel./tlm. 276511437

Tasca do Agougue

Terreiro do Agougue, n®7
5470 - 250 Montalegre
tel./tlm. 276511164

email.
ruialvesmadeira@gmail.com
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Restaurante S. José

Rua Ferreira de Castro, n° 98
5470 - 246 Montalegre
tel./tlm. 276512384

email.

churrasqueira-sacjose@hotmailcom

Restaurante O Poeta

Rua Jodo Rodrigues Cabirilho,
n° 329

5470 - 204 Montalegre
tel./tlm. 276511023/ 965457206
email. odetelopes@gmail.com

Restaurante A llha

Rua Principal, n® 2

5470 - 323 Vilarinho de Negroes
tel./tlm. 276549529/ 964492387

Restaurante 7 Maravilhas

5470 - 323 Vilarinho de Negrdes
tel./tim. 276010206

email. geral@7-maravilhas.com

Restaurante O Pinto
Rua Principal, n® 7
5470 - 302 Criande
tel./tlm. 276549231

Casa Albélo do Gerés

Rua Lages n°® 17

5470 — 332 Outeiro

tel./tim. 939665753

email.
casaalbelodogeres@gmail.com

Taberna da Eira

R? Cabega do Castelo

5470 - 333 Parada

tel./tlm. 935720842/ 913496989
email. tabernaeira@gmail.com

Restaurante O Monte Alegre
R?do Casal, n°7

5470 - 091 Coveldes

tel./tlm. 276563085

Restaurante Casa do Preto
Largo do Salgueiro, n° 3
5470-370 Pitdes das JUnias
tel./tim. 276566158

email. info@casadopreto.com
site. www.casadopreto.com

Restaurante D. Pedro

Rua do Toleiro, n° 4

5470 — 370 PitSes das Junias
tel./tlm. 276566288

email. gloriapitoes@sapo.pt

Taberna do Caskais

Rua do Santinho, n° 10

5470 — 370 PitSes das Junias
tel./tlm. 276011598

email. cascais.pitoes@gmail.com

Restaurante Rabagéo
(encerra & noite)

EN 130, n° 56

5470 — 528 Viade de Baixo
tel./tlm. 276555207

email.

dsocraooss eveniios fabagan@haimaioom

Restaurante Albufeira

Rua Central 520, n° 120
5470-524 Pisdes

tel./tlm. 276556213

email.
restaurantalbufeira@gmail.com
FB/restaurantealbufeira

Restaurante Dias

Largo do Penedo, n° 2
5470-525 Parafita

tel./tlm. 276556123

email.
restaurantedias1979@gmail.com

Restaurante Pélo Norte
Rua da Pombeirg, n° 30
5470-073 Travassos da Ché
tel./tim. 276549230

Museu dos Presuntos

Rua de Trds, n° 2

5470-071S. Vicente da Cha
tel./tlm. 276548058

email.
manvueladuarte.adv@gmail.com

Restaurante Sol e Chuva
Rua do Ridante n°1
5470-526 Pisdes

tel./tim. 276556171

email. solechuva@iol.pt /
geral@solechuva.pt

site. www.solechuva.com
Restaurante Acessivel

Restaurante Cabago
Avenida da Igreja, n° 4
5470 — 461 Vilar de Perdizes
tel./tim. 276536136

Restaurante Séo Cristévdo
Rua da Seara Velha, n° 14
5470-504 Venda Nova

tel./tim. 253659387/ 963671672
e-mail. geral@s-cristovao.com /
catarinafigueiredo@hotmail.com
site. www.s-cristovao.com
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Restaurante Assador Barros@o
R. Ferreiro, 14

5470-504 Venda Nova

tel./tim. 253173629

email.
sabeoresgeometricos@hotmailcom

MURCA

Restaurante Borges

Lugar do Ratigo - Murga
5090-143 Murga

tel./tim. 259511302

email.
residencialborges@gmail.com
site. www.residencialborges.pt

Restaurante Terra Quente
Lugar de Covelas

5090-102 Murga
tel./tIm.259512651/ 934135760
email.

geratemaquenterestaurante@gmalcom

OLIVEIRA DE AZEMEIS

Brasdo de Azeméis

Rua Tomdas Figueiredo

de Araujo Costaq, n°® 62
3720-507 Santiago de Riba-Ul
tel./tim. 256683227

email.
antoniojorge@brasaoazemeis.com
site. www. brasaodeazemeis

Casa Ibérica

Rua da Imprensa Oliveirense,
n°20

3720-305 Oliveira de Azeméis
tel./tim. 924099175

email.
casaiberica.0az2010@gmailcom



Dom Filipe

Rua Dr. Anténio Luis Gomes,
n°115-R/c

3720-249 Oliveira de Azeméis
tel./tim. 256685987

email.

restaurante.dom filipe@gmail.com
FB/ restaurante.d filipe

Dom Gomado

Av. Dr. Albino dos Reis, r/c
3720-241 Oliveira de Azeméis
tel./tlm. 256661371/ 925698104
email.
reservas@hotel-dighton.com
site. www.hotel-dighton.com
FB/dongomado

PAGOS DE FERREIRA
Restaurante Aidé

- Pagos Ferrara Hotel

Av. 1.° de Dezembro, 137
4590-505 Pagos de Ferreira
tel./tim. 255962548

email.
geral@pacosferrarahotel.com
site. www.pacosferrarahotel.com

Restaurante A.Rel.A

Rua Tenente Leonardo

de Meireles, 28

4590-516 Pagos de Ferreira
tel./tim. 223257349

O Marceneiro

RuaD. Jodo |, 15

4590-577 Pagos de Ferreira
tel./tlm. 255865583

Restaurante RARO

R. da Boavista 146,
Carvalhosa, Pagos de Ferreira
tel./tlm. 255195904

Restaurante A Presa
Rua Além do Rio, 15
4590-293 Freamunde
tel./tlm. 255870872

Restaurante A Parrilhada
Rua da Plaina, 166

4590-399 Freamunde
tel./tIm. 255879317/ 915873201

Restaurante O Tarasco

Av. Da Liberdade, 62

4590-196 Figueird

tel./tim. 255881794/ 915005461

Restaurante SGo Domingos
Av. De SGo Domingos, 295
4590-006 Pagos de Ferreira
tel./tim. 255962933/ 917210382

Casa de S. Francisco - Wine Bar
Largo de S&o Francisco, 48
4590-296 Freamunde

tel./tim. 910180836

PAREDES

Casa do Baixinho Hotelaria
Rua do Baixinho n.° 579
4580-184 Paredes

tel./tim. 255785808

email.

FB/ casadobaixinho

Churrasqueira do Vasco

Rua de Timor, 45

4580-017 Paredes

tel./tlm. 255783214

email. pintovascol@hotmail.com
FB/ churrasqueiradovasco
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Restaurante O Rei

R. Central do Bairro, n°® 680-594
4580-594 Mouriz

tel./tlm. 255781798/ 918743763
email.
restavranteorei@gmail.com
FB/ Restaurante OREI

Tascado S§'Zé

Rua Dona Albertina Meireles, 34
4580-352 Cristelo

tel./tlm. 223193479/ 914398605
email. attgas@gmail.com

FB/ tascados’zé

Solar da Brita

Rua da Forcaq, 86

4580-581 Louredo

tel./tim. 255776370/ 91828845
email. solardabrita@gmail.com
FB/ SolardaBrita

Cozinha da Terra

Largo da Herdade, 8

4580-581 Louredo

tel./tlm. 255780900

email. geral@cozinhadaterra.pt
FB/ restcozinhadaterra

Temos Pena — Restaurante
Travessa do Casal, 40
4580-250 Paredes

tel./tim. 910712698

email.
temospenarestaurante@gmailcom
FB/ temospena

PAREDES DE COURA

O Barbagas

R. Dr. Narcizo Alves da Cunha, 19
4940-538 Paredes de Coura
tel./tlm. 963276578
FB/BarbagasBar Restaurante

Albergaria

Rua Dr. Narcizo Alves da Cunha
4940-538 Paredes de Coura
tel./tlm. 251782450

email.
albergariarestaurante@gmail.com
FB/ Restaurante Albergaria

Miquelina

Rua Cons. Miguel Dantas, 66
4940-529 Paredes de Coura
tel./tlm. 251783298/ 961731533
FB/ restaurante Miquelina

Romaéantica

Rua Dr. Afonso Viana, 34
4940-531 Paredes de Coura
tel./tim. 251782280
FB/Restaurante Pizzaria Roméntica

Xisto

Boalhosa

4940-344 Insalde

Paredes de Coura

tel./tim. 963824614

email.
sementesdopassado@gmail.com
FB/ Casa do Xisto

Os Mouras

Rua Cons. Miguel Dantas, 42
4940-529 Paredes de Coura
tel./tim. 251788221

email.
restauranteosmouras@gmail.com
FB/ Restaurante Os Mouras

Merendas

Corredouras Castanheira
4940-105 Castanheira PCR
tel./tim. 251656402

FB/ Restaurante Merendas
Restaurante Acessivel

Restaurante Tabo&o Rui Lemos
Praia Fluvial do Tabodo
Travessa do Tabodo 48
4940-288 Formariz PCR
tel./tim. 911151959

FB/ Tabo&o Rui Lemos

PENAFIEL

O Engago

Av. De Recesinhos, 4667
4560-800 S.Mamede de Recesinhos
tel./tlm. 255724209/ 925788095
email. engacorh@gmail.com

App Café

Rua Abilio Miranda, 168 R/c
4560-501 Penafiel

tel./tlm. 25024545

email. appcafe2015@gmail.com
FB/ appcafe2015

Adega33

Rua Abilio Miranda, 252

(Junto ao Estadio de Futebol)
4560-501 Penafiel

tel./tlm. 255213533/ 916928678
email. crispenas@hotmail.com
FB/ ADEGA-33

PENEDONO

Restaurante do Hotel
Medieval de Penedono

Praga 25 de Abril

3630-246 Penedono

tel./tim. 935034657/ 914381975
email. geral@hotelmedieval.pt
site. www.hotelmedieval.pt

FB/ hotelmedievaldepenedono

Café Restaurante Avenida

Av. Adriano de Almeida

3630 Penedono

tel./tim. 969262729/ 966630847
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Café Restaurante Valzinho
Rua do Valzinho, n° 5

3630 Penela da Beira

- Penedono

tel./tim. 254505159/ 922116992

Taberna Costa

Rua das Amoreiras, n° 1
3630-018 Antas - Penedono
tel./tim. 254504470/ 933711888
email.
tabernacosta2014@gmail.com

Taberna Medieval Fornos do Rel
Rua de SGo Salvador 13,
3630-241 Penedono

tel./tim. 968693936/ 961675818
email. casadoavo@sapo.pt

Restaurante - Café Primavera
Estrada Nacional, n® 229
3630-043 Beselga - Penedono
tel./tim. 254549223

PESO DA REGUA

Cacho d'Oiro

Travessa dos Aflitos, n° 120
5050-292

tel./tim. 254321455/ 963121120
email. cachodoiro@live.com.pt
site. www.
restaurantecachodoiro.pt

Douro In

Av. Joao Franco, S/N - 1°
5050-226 Peso Da Régua
tel./tim. 963263268

email.
info@restaurantedouroin.pt
site. www.restaurantedouroin.pt



Quinta de SGo Domingos
Avenida Diocese de Vila Real
5050-221Peso da Régua
tel./tim. 964601085

email.
restauranteqsd@gmail.com
site.
www.quintadesaodomingos.com

Restaurante Limonete
Rua da Ferreirinha
5050-261 Peso da Régua
tel./tim. 254313713

FB/ pizzarialimonete

Tasca da Plasca

Lugar da Ribeira do Rodo,
Godim

5050-092 Peso da Régua
tel./tim. 254336263/ 914867104
email.
silva.madalena79@gmail.com
FB/ Restaurante-Tasca-da-Piasca

Manel da Aninhas

Juncal de Cima - Corgo
5050-207 Peso da Régua
tel./tlm. 254323356

email.
gerd@restourantemaneidaaninhascom
site.
wwwirestaurantermaneldaaninhascom

PONTE DA BARCA

Casa do Destro

Lugar do Castelo Lindoso
4980-451 Ponte da Barca
tel./tim. 258400598/ 912358152
email.
restaurante@casadodestro.pt
site. www.casadodestro.pt

Casa dos Leitdes — Philadélfia
N101,

Av. Terras da Nébrega n® 1702
4980-778 Ponte da Barca
tel./tim. 258455444/
936890938

email.
info@casadosleitoespbarca.pt
site.
www.casadosleitoespbarca.pt
FB/ casaleitoesphiladelfia

Churrasqueira Barquense

R. Dr. Francisco S& Carneiro, 50
4980-053 Ponte da Barca
tel./tim. 258454104

email.
chumasqueirabarquense@gmailcom
site.
www.churrasqueirabarquensecom

Novas Pontes

Calgada da Igreja,

Entre Ambos-os-Rios
4980-646 Ponte da Barca
tel./tel. 258113401/ 934988183
email.

restaurantenovaspontes@gmailcom

FB/ RestauranteNovasPontes

O Moinho

Largo do Cérro, 1

4980-614 Ponte da Barca
tel./tel. 258452035/ 915315672
email.
geral@restauranteomoinho.pt
site. www.restauranteomoinho.pt
FB/ omoinhopontedabarca
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PONTE DE LIMA

Agude

Lugar de Sdo Gongalo, Arcozelo
4990-150 Ponte de Lima
tel./tim. 258944158

email.
geral@restauranteacude.com
site. www.restauranteacude.com

Adega do Addo

Lugar da Seixosa, Ribeira
4990-403 Ponte de Lima
tel./tim. 258409105/ 965295766

Astro

Avenida Anténio Feijo, n° 19
4990-029 Ponte de Lima
tel./tim. 258943020

email. fran_ johnny@hotmail.com

Bras&o

Rua Formosa, n°1

4990-117 Ponte de Lima
tel./tlm. 258941890

email.
restourantebresao,_poneEima@hotmaloom

FB/ restaurantebrasaopl

Braulius

Passeio 25 de Abril, n° 17
4990-058 Ponte de Lima
tel./tlm. 932568966

email. braulius2021@outlook.com
FB/ Restaurante-Braulius

Carvalheira

Rua do Eido Velho, n° 73
Fornelos

4990-620 Ponte de Lima
tel./tim. 258742316/ 931100062
email.
reservas@acarvalheira.com
site. www.acarvalheira.com

Casa Antiga

Rua S. JoGo Batista da Queijada,
n° 1695, Queijada

4990-685 Ponte de Lima
tel./tim. 963044903/ 961844424
email.
restaurante.casa.antiga@gmailcom
FB/ Restaurante-Casa-Antiga

Casa do Provedor

Rua da Porta Nova, n.° 22

Arca e Ponte de Lima
4990-092 Ponte de Lima
tel./tlm. 258944087

email.
casadoprovedor@hotmail.com
FB/casadoprovedor.pontedelima

Confrade

Passeio 25 de Abril,

Mercado Municipal Loja 1
4990-058 Ponte de Lima
tel./tim. 258753609

email.
restauranteoconfrade@gmail.com
FB/ OConfrade

Cozinha Velha

Lugar de FaldejGes, Arcozelo
4990-240 Ponte de Lima
tel./tlm. 258749664/
961136653/ 969653812

email.
geral@restaurantecozinhavelhacom
site.
wwwirrestaurantecozinhavelhacom

Diamante Azul

Rua de Vandoeuvre Bl.3 r/c
Loja AM

4990-145 Ponte de Lima
tel./tim. 258742754

email.
restaurantediananteczul@gmailocom
FB /restaurante.d.azul

Encanada

Rua Doutor Anténio Magalhdes,
Mercado Municipal Loja 8
4990-110 Ponte de Lima
tel./tlm. 258941189

email. geral@encanada.pt
FB/encanada

Escondidinho

Rua do Rosdrio, n° 5
4990-104 Ponte de Lima
tel./tim. 258942828

Expresso

Rua Indcio Perestrelo, n° 70
4990-120 Ponte de Lima
tel./tlm. 258942849

email.
restaurantexpresso@hotmail.com

Katekero

Rua do Mercado, n° 87
4990-102 Ponte de Lima
tel./tim. 258941625
FB/restaurantekatekeroptl

Mercado

Rua do Mercado,

Mercado Municipal Loja 13
4990-102 Ponte de Lima
tel./tlm. 258753700

e-mail.
restaurantermercado2013@gmaicom

FB /restaurantemercado
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Monte da Madalena

Rua de Santa Maria Madalena,
n° 860, Fornelos

4990-620 Ponte de Lima
tel./tim. 258102951

email.

nnoriectrmodtEroedouontE0R@gndoom
FB/Monte-da-Maddena-Restourantes

Morgado’s Tavern

Rua da Feitosa, n° 1644, Feitosa
4990-175 Ponte de Lima
tel./tim. 258742003

email.
morgadostavern@gmail.com

Muralha

Largo da Picota, n°® 17-19
4990-090 Ponte de Lima
tel./tim. 258741997

Petiscas

Largo da Alegria, Arcozelo
4990-240 Ponte de Lima
tel./tim. 258931347/ 964006607
email.
petiscasrestaurante@gmail.com
FB/ Petiscas

O Pordo Limiano

Rua de Souto, n° 37

4990-107 Ponte de Lima
tel./tim. 258941183/ 966135453
email.
restauranteporao@live.com.pt
FB/ Limiano-Restaurante

Porta do Lima

Rua da Ponte de Crasto, n° 90,
Ribeira

4990-373 Ponte de Lima
tel./tim. 968294505



O Prego

Rua General Norton de Matos,
4990-118 Ponte de Lima
tel./tlm. 258743472

email.
restauranteprego@hotmail.com
FB/Restaurante-O-Prego

Restaurante Pimm’s

Rua Via Foral D. Manuel |, n° 833
Arcozelo

4990-171 Ponte de Lima
tel./tim. 258943213/ 927630361
email. geral@pimms.pt /
reservas@pimms.pt

site. www.pimms.pt

S. Nicolau I1

Rua Anténio Amorim, n° 10
4990-074 Ponte de Lima
tel./tim. 258742806/ 963160744
email. snicolau2@snicolau.com
site. www.snicolau.com

Sabores do Lima

Largo Doutor Anténio
Magalhges, n° 78

4990-057 Ponte de Lima
tel./tim. 258931121

email.
saboresdolima@hotmail.com
site. www.saboresdolima.com

Solar da Picota

Largo da Picota, 13-15
4990-090 Ponte de Lima
tel./tIm. 258072587

emdil. solardapicota@gmail.com
INST/ restaurantesolarda

Solar do Taberneiro

Centro Comercial Rio Lima

Pta Dr Vieira de Aratjo, n® 2, Lj 1
4990-064 Ponte de Lima
tel./tim. 258942169

email.
solardotaberneiro@gmail.com

Sonho do Capitédo

Rua da Vila Corneliana, n°® 360,
Correlnd

4990-280 Ponte de Lima
tel./tim. 258741138

email.
sonhodocapitao@gmail.com
site. www.sonhodocapitao.com

Taberna Cadela Velha
Passeio 25 de Abril, n° 30-32
4990-058 Ponte de Lima
tel./tim. 258753291

email.
encantoseolhares@gmail.com
FB/ TabernaCadeiaVelha

Torre

Rua do Postigo, n° 17
4990-103 Ponte de Lima
tel./tim. 258101377

POVOA DE LANHOSO

Abba

Avenida de Aguas Santas, 320
4830-004 Aguas Santas - PVL
tel./tim. 253992796

email.
geral@restaurante-abba.net

Avenida

Avenida da Republica, 144
4830-513 Pévoa de Lanhoso
tel./tlm. 253631743

email. siivahelena048@gmail.com
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Dulcidio

Rua Dr Francisco Vieira e Brito,
572

4830-737 Taide

tel./tim. 253941213

email.
restaurantedulcidio@gmail.com

Fund@o

Rua da Escola, 88

4830-080 Calvos

tel./tlm. 253639600

email. info@mariadafonte.com

Lapa

Rua das Tulipas, 19
4830-193 Fontarcada
tel./tlm. 253636165

Marinela

Rua da Rita, 844

4830-132 Covelas

tel./tim. 253636851/ 932057598

Moinhos Restaurante
Gaveto do Moinhos, 11
4830-538 P6évoa de Lanhoso
tel./tlm. 309970763

Montenegro

Rua de Santa Marta, 7
4830-076 Calvos
tel./tim. 253631048

Narcisu’s Eventos

Rua de Vdrzeas 1026
4830-205 Fontarcada
tel./tlm. 253632951

email.
geral@narcisuseventos.com

O Calva

Rua da Calva 176b
4830-299 Geraz do Minho
email. ocalva@outlook.com

O Castelo

Monte de Lanhoso

4830-513 Pévoa de Lanhoso
tel./tim. 927574044

email.
castelorestaurantepvi@hotmailcom

O Coelho

Rua da Calgada, 13
4830-348 Lanhoso
tel./tlm. 253633517

O Nosso Encontro

Rua da Feira, 43

4830-538 Pévoa de Lanhoso
tel./tim. 253465381

email. manuel.pl@sapo.pt

O Pereira

Avenida de Rendufinho, 3469
4830-625 Rendufinho

tel./tim. 253631803

email.
manuel-gumercindo@hotmailcom

O Piairo

Avenida de Rendufinho, 1141
4830-625 Rendufinho

tel./tim. 913050207

email.
sandra.sferreira94@hotmail.com

O Teotdnio

R. Dr. Francisco Vieira e Brito, 60
4830-737 Taide

tel./tim. 968452552

email. teotonio1974@gmail.com

O Trancoso

R. Dos Moinhos Novos, 70
4830-538 P6évoa de Lanhoso
tel./tlm. 966450520

email.
restauranteotrancoso@gmailcom

O Velho Minho

Rua Doutor Manuel Ferreira, 8
4830-542 Pévoa de Lanhoso
tel./tim. 253634522

email. velhominho@gmail.com

O Victor

Rua do Laranjal, 3

4830-668 S. Jodo de Rei
tel./tlm. 253909100

email.
restaurantevictor@net.sapo.pt

Panoramico

Rua do Baldio, 2063
4830-602 UF Fontarcada
e Oliveira - PVL

tel./tim. 253635763
email. info@diver.com.pt

Prontinho Take Away

Rua Maria da Fonte, 144
4830-548 Pévoa de Lanhoso
tel./tlm. 25633 753

email.
prontinhotakeaway@hotmail.com

Quinta do Fernando

Avenida de Aguas Santas, 866
4830-004 UF A. Santas e Moure
tel./tlm. 925415568

email.
geral@quintadofernando.com
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Sabor do Campo

Rua da Fonte, 835

4830-323 Geraz do Minho
tel./tlm. 253635305

email. sabordocampo2@sapo.pt

Cantinho das Eiras

Rua das Eiras, 155

4830-281 Garfe

tel./tim. 253088395/ 911106946
FB/ cantinhodeiras

Churrascaria Luanda

Rua Teixeira Ribeiro, n°® 104
4830-576

tel./tIm. 253633445

email.
catarinarodriguez98@gmail.com

POVOA DE VARZIM

31 de Janeiro

Rua 31 de Janeiro, 163
4490-533 Pévoa de Varzim
tel./tim. 252614116/ 924483839
email.
rest.31dejaneiro@gmail.com

3 Rapazes

Rua Toca do Silva, 67
4570-442 Rates

tel./tim. 252951456/ 965391165
email.
ferreira3rapazes@gmail.com

Bodegéo

Rua Paulo Barreto, 2

4490-673 Pévoa de Varzim
tel./tim. 252624716/ 936549438
email.

bodegaopovoa@grupobodegaacom



Chelsea

Rua Gomes Amorim

4490-091 Aver-o-Mar PVZ
tel./tim. 252681522/ 963347362
email.
restaurantechelsea@gmail.com

Churrascaria Ibérica

Rua Gomes de Amorim, 103
4490-641 Pévoa de Varzim
tel./tim. 252683240/ 963139863
email. iberica@sapo.pt

Costa

Rua Dr. Armindo Graga, 193 - Lj 1
4490-608 Pévoa de Varzim
tel./tlm. 252684139

email. rest.costa.pv@gmail.com

Di Anténio

Rua D. Manvel |, 132

4490-592 Pévoa de Varzim
tel./tim. 916278366

email.
antoniomotal966@hotmail.com

Firmino

Rua Caetano de Oliveira, 100
4490-610 Pévoa de Varzim
tel./tim. 252684695/ 913104999
email.
leonardo2010@netcabo.pt

Leonardo

Rua Tenente Valadim, 75
4490-585 Pévoa de Varzim
tel./tim. 252622349

email.
leonardo2010@netcabo.pt

Maresco

Rua do Varzim Sport Club
Edificio Bar da Praia

4490-588 Pévoa de Varzim
tel./tim. 965112110

email. bardapraia2@gmail.com
site.
www.maresco.bardapraia.com.pt

Nosso Café

Rua Ramalho Ortigdo, 119
4490-678 Pévoa de Varzim
tel./tim. 252684920/ 936549442
email. info@grupobodegao.com

O Franganito Garrett

Rua José Malgueirq, 6
4490-647 Pévoa de Varzim
tel./tim. 252615243/ 965782527
email.
artur_barroso75@hotmail.com

O Marcelino

Rua N. Sr® Imaculada Conceigdo,
Lj5

4490-038 Agugadoura

tel./tim. 252601534/ 960105143
email. pirestaz@sapo.pt

O Tacho

Rua José Malgueirq, 46
4490-647 Pévoa de Varzim
tel./tim. 252683393/ 929065890
email.
restauranteotacho@gmail.com

Rigor

Av. Mousinho Albuquerque, 92
4490-409 Pévoa de Varzim
tel./tim. 913174840

email. rigor1982@hotmail.com
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Romero

Rua José Malgueirg, 21
4490-647 Pévoa de Varzim
tel./tlm. 252178980/ 938485158
email.
restauranteromero@gmail.com

S. Sebastido

Rua Paulo Barreto, 9

4490-673 Pévoa de Varzim
tel./tim. 252610774

email.
adega.saosebastiao@gmail.com

Villa Mendo

Rua da Estelq, 1020

4570-209 Estela PVZ

tel./tlm. 252618675/ 913853003
email.
restaurantevillamendo@gmailcom

RESENDE

Restaurante do Marina

Hotel & Spa

Caldas de Aregos

4660-013 Anreade

tel./tim. 254870700

email.
geral@douromarinahotel.com
site. www.douromarinahotel.com
FB/douromarinahotel

Restaurante Douro a Vista
Lugar de Quintela

Cimo de Resende

4660-202 Resende

tel./tim. 254877900

email.
geral@restaurantedouroavista.com

Restaurante Paga To
Largo do Municipio, n° 5
4660-214 Resende

tel./tlm. 254878178

email.
isabelmarisapinto@sapo.pt

Restaurante Fonte Luminosa
Rua Prof. Edgar Cardoso, n° 44
4660-241 Resende

tel./tim. 925125203

email. vera-xavier@hotmail.com

Restaurante D. Maria

Rua Vila da Nazaré, n° 66
4660-105 Miomdes

tel./tim. 938216224

email. fcolacomelo@gmail.com

O Bom Sabor da Nela
Rua Prof. Edgar Cardoso
4660-241 Resende
tel./tim. 933320339

Churrasqueira Pepitos

Rua Humberto Coelho, Lote 5
4660-216 Resende

tel./tlm. 915803986

email.
churrasqueirapepitos23@outiook pt

Ribeira de Pena

Central

Rua Manuel José de Carvalho,
4870-162 Ribeira de Pena
tel./tim. 913711133

Churrasqueira da Vila
Estrada Nacional 312, n° 19
4870-042 Cerva

tel./tim. 259040620/
962380255

O Cantinho do Churrasco
Estrada Nacional 312

Rua da Variante, n° 3 - Salvador
4870-163 Ribeira de Pena
tel./tim. 259042375

email.

ocantinhodochumascarp@gmailcom

3 Geragdes

Rua da Carvalhinhg, n® 3
Portela de Santa Euldlia
4870-129 Ribeira de Pena
tel./tim. 259107064

email.
3geracoes.pena@gmail.com

SABROSA

Restaurante Quinta do Portal
Quinta do Portal EN 323
5060-020 Celeirds

tel./tim. 968120127

email.
reservas@quintadoportal.pt
site. www.quintadoportal.com
FB/ Quinta do Portal

Restaurante Solar|

Av. dos Combatentes

da Grande Guerra

5060-315 Sabrosa

tel./tim. 259930540

email.
restaurantesolari@gmail.com

Restaurante Tipico
Lugar do Bairro do Bougo
5060-317 Sabrosa
tel./tlm. 259106478
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SANTA MARIA DA FEIRA

Os Vinte - Feira Hostel Suites
Rua Dr. Elisio de Castro, n° 22
4520-212 Santa Maria da Feira
tel./tim. 256318004/ 924299089
email. infofeirahostel.pt

site. www.feirahostel.pt

FB/ feirahostelsuites

Deja Vu

Restaurante & Esplanada

Rua Dr. Roberto Alves, n° 42/46
4520-220 Santa Maria da Feira
tel./tim. 937700701

email. dejavuinfeira@gmail.com
site. wwwi.restaurantedejavu.com
FB/ dejavufeira

D’Olive - Mesa Mediterranea
Praga Republica, n°® 2
4520-174 Santa Maria da Feira
tel./tim. 917805326

email. dolivefeira@gmail.com
site. www.dolive.pt

FB/ dolivefeira

Feitoria Rest & Lounge

Rua Roberto Alves, n° 15
4520-220 Santa Maria da Feira
tel./tim. 256362061/ 927601112
email.
restloungefeitoria@gmail.com
FB/ feitoriarestlounge

A Botica de Baco

Praga Republica, n° 8

4520-174 Santa Maria da Feira
tel./tim. 933356152

email. geral@aboticadebaco.pt
FB/ boticadebaco



Ao Gosto do Mestre

Travessa Jornal Correio

da Feirq, 127

4520-234 Santa Maria da Feira
tel./tim. 910775885

email. victorpinho@gmail.com

SANTA MARTA DE PENAGUIAO
Restaurante Santa Marta

Rua dos Combatentes
5030-477 Santa Marta

de Penaguido

tel./tim. 254821144

Restaurante S@o Gabriel
Alameda 13 de janeiro
5030 Santa Marta

de Penaguido

tel./tim. 917829025

Restaurante Santo Anténio
Rua das Arvores, EN2

5030 Santa Marta

de Penaguido

tel./tim. 915079154

Adega do Bega

Rua S&o Jodo Baptista, n® 1663,
EN2

5030-413 Santa Marta

de Penaguido

tel./tlm. 254012582

Restaurante Odsis

Rua dos Combatentes, n° 24
5030-477 Santa Marta

de Penaguido

tel./tim. 254821532

email. hotel2oasis@gmail.com
FB/ priornuno

Herminia do Mar&o
Tabuadelo - Fontes, Santa
Marta de Penaguido
5030-133 Santa Marta

de Penaguido

tel./tim. 254812398.

D'vino Restaurante

Rua Marechal Teixeira Rebelo,
136

Santa Marta de Penaguido,
Cumieira

5030-059 Santa Marta

de Penaguido

tel./tim. 259104910

email. info@mwdourohotel.com
site. www.mwdouro.com

FB/ mwdouro

Come na 2

Rua Dr. Améandio Figueiredo,
1964 Cumieira

5030-046 Santa Marta

de Penaguido

tel./tim. 932594086

email. soengapt@gmail.com
site. www.comena2.pt

FB/ comena2

SAO JOAO DA MADEIRA
Restaurante O Boinas

Rua Oliveira Junior 501
3700-204 SGo Jodo da Madeira
tel./tim. 910984540

email. info@oboinas.pt

FB/ RestauranteO.Boinas

Restaurante Tudo Aos Molhos
Largo de Santo Anténio 35
3700 — 260 S. Jodo da Madeira
tel./tim. 919109086

email. restaurante@orfeu.pt
Fb/ francesinhasetudoaosmolhos
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Restaurante Almeida

Rua do Doirado, 206

3700-108 SGo Jodo da Madeira
tel./tlm. 916652647

email. luxalmeida@hotmail.com
Fb/ branca Lucia Almeida

ATal da Pizza

Rua Visconde, 1458

3700-265 Sdo Jodo da Madeira
tel./tim. 256930073/ 914135717
email. ataldapizzapt@gmail.com
Fb/ ataldapizzapt

O Pais

Av. Adelino Amaro da Costa, 573
3700-023 SGo Jodo da Madeira
tel./tlm. 256106700

email.

Fb/ goldentulipsjm

Restaurante A Harpa

Avenida da Misericérdia, 278
3700-191 SGo JoGo da Madeira
tel./tlm. 256038334/ 938773775
email.
geral@aharparestaurante.pt

SAO JOAO DA PESQUEIRA
Cantiflas

Rua Nova, n° 13 - Espinho
5130-301S. Jodo da Pesqueira
tel./tlm. 254484474/ 934208415
email.
cantiflas_douro@live.com.pt

Costa Verde

Rua da Praga, 83-A

5130-072 Ervedosa do Douro
tel./tim. 254422142/ 936641082
email.

cataring_pinto_fonseca@hotmailcom

Toca da Raposa

Rua da Praga, n°72 A

5130-072 Ervedosa do Douro
tel./tlm. 254423466/ 961586199
email.
geral@atocadaraposa.com.pt

Tasquinha da Praga

Praga da Republica, n® 3

5130- 348 S. Jodo da Pesqueira
tel./tim. 925834855/ 919890449
email.
anunciacaoeferreira@gmail.com

Cruzeiro

Estrada Municipal 505, n° 54
5130-272 Paredes da Beira
tel./tlm. 254463012/ 967799022
email.
restaurantecruzeiro505@gmail.com

Ruby Douro

Rua Céndido Jazds, n° 32
5130-077 Ervedosa do Douro
tel./tim. 966502290

email. beta-512@ hotmail.com

Churrasqueira Avenida

Av. Marqués de Soveral, n® 60 A
5130 — 321S. Jodo da Pesqueira
tel./tim. 254105267/ 936766008
email. ivone.fsv@hotmail.com

Cais da Ferradosa

EN222-3 Ferradosa

5130-453 S. Jodo da Pesqueira
tel./tim. 965082387/ 254402899
email.
fermadosa.calsdaestacoo@gmailcom

Sobreiro

Senhora da Estrada, n° 3
5130-555 Vilarouco

tel./tlm. 254452111/ 939352675
email.
martins.8bruno78@hotmail.com

Adega da Ana

Largo do Torrdo, n° 4 A
5130-331S. Jodo da Pesqueira
tel./tIm. 254488223/ 938538862
email.
silvia.velosol@hotmail.com

Forno da Devesa

Rua da Fonte da Devesa, n° 6
5130-328 S. Jodo da Pesqueira
tel./tlm. 254484414/ 961509819
email.

oosaregionaafornodadevesa@gmaloom

TABUACO

5120 taberna

Largo 5 de outubro, n® 11
5120-390 Tabuago
tel./tim. 961914374

Adega Tipica A Tarraxa

Rua Fornos dos Arcos, Sendim
5120 - 342 Sendim, Tabuago
tel./tlm. 254536164/ 967281916
email.
lucilenepinto@hotmail.com

Adega Tipica O Tonel

Rua cimo de vila, n° 1

5120 - 011 Adorigo, Tabuago
tel./tlm. 254782405/ 938810100
email.
adega.regional.otonel@gmailcom
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Casa dos Peixinhos

Estrada Nacional 222, Adorigo
5120 - 012 Adorigo, Tabuago
tel./tim. 254789486/ 91700 045
email.
palmeidaportal@gmail.com

Café Restaurante Europa
Estrada Nacional 323, Sendim
5120 - 352 Sendim, Tabuago
tel./tim. 254536232/
966784356/ 936784356

email. amilcar.soeiro@sapo.pt

Churrasqueira O Fogueteiro
Rua Doutor Manuel Moutinho,
5120 - 416 Tabuago

tel./tim. 938093908

email.

chumasqueirafogueteiro@gmailcom

Quinta dos Magusteiros
Quinta dos Magusteiros, Barcos
5120 - 082 Barcos, Tabuago
tel./tim. 254789783/ 933900491
email.
info@quintadosmagusteiros.pt
site.
www.quintadosmagusteiros.com
Observagdo: reserva obrigatdéria.

Tabua d’Ago

Rua Abel Botelho,

Piscinas Municipais

5120 - 376 Tabuago

tel./tim. 254781711/ 912507829
email.
geral@restaurantetabuadaco.com
site.

wwwi restaurantetabuadaco.com



Foz do Tavora

EN 222, Cais foz do Tavora
5120 - 011 Adorigo, Tabuago
tel./tim. 254535234/ 963452747
email. cs@quintadopego.com
site. www.quintadopego.com

Villas D’Ouro

Rua Dr. Antonio José de Almeida,
Tabuago, Portugal

5120-418 Tabuago

tel./tim. 935880061

email.
villasdourobyha@gmail.com

TERRAS DE BOURO

Adega do Ramalho

Av. da Assureira, 409
4845-064 Vilar da Veiga
tel./tim. 253391336

email.
casinhasdogeres@gmail.com
site. www.casinhasdogeres.pt
FB/adegaramalho

Adelaide

Rua de Arnassé, 275

4845-063 Vila do Gerés
tel./tim. 253390020

email. geral@adelaidehotel.pt
site. www.adelaidehotel.pt
FB/ Adelaide-Hotel-Gerés

O Bem Cozinhado

Lugar do Outeiro, 257

4840-130 Souto

tel./tim. 253351392/ 966459237
email. bem.cozinhado@sapo.pt
site. www.bemcozinhado.com
FB/ estaurantequintaobemoozinhado

Cantinho do Antigamente
Lugar de S4, 145

4840-080 Covide

tel./tim. 253353195/ 918170837
email.
calcedoniafundacaoc@gmail.com
site.
www.calcedonia.com.sapo.pt
FB/ cantinho-do-antigamente

Casa Capela

Rua Dr. Manuel Gomes

de Almeida, 131

4845-067 Vila do Gerés
tel./tim. 253391192/ 918929358
email.
paula.capela.70@hotmail.com
FB/ Restaurante-Casa-Capela

Casa do Criado

Rua da Palq, 62

4845-072 Gerés

tel./tim. 967310576

email. r
eservas@casadocriado.com
site. www.casadocriado.com
FB/ casadocriadogeres

Cerdeira

Rua de Cerdeira, 400
4840-030 Campo do Gerés
tel./tim. 253191441

emdil. info@parquecerdeira.com
site. www.parquecerdeira.com
FB/parquecerdeira

Essentia do Gerés

Av. Manuel Francisco da Costa,
296

4845-067 Vila do Gerés
tel./tim. 253390190

email. hotel@aguasdogeres.pt
site. www.aguasdogeres.pt
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Modelo

Av. Dr. Paulo Marcelino, 84
4840-100 Vila Terras de Bouro
tel./tlm. 253299995/
962986966

email.
restaurantemodelo81@gmail.com

Lua de Mel

Av. D. Manvel I, 75

4840-100 Moimenta TB
tel./tlm. 253351322/ 965295460
email. oluademel@hotmail.com
site.
www.restauranteluademel.pai.pt
FB/ RestauranteLuadeMel

Lurdes Capela

Rua Dr. Manuel Gomes

de Almeida, 143

4845-067 Vila do Gerés
tel./tlm. 253391208/ 918653185
email.
joaocapelageres@gmail.com
FB/ Restaurante-Lurdes-Capela

Rio Homem

Av. Dr. Paulo Marcelino, 64
4840-100 Moimenta TB
tel./tlm. 253351136/ 966264687
email. geral@riohomem.pt
site. www.riohomem.pt

FB/ RioHomemAL

S@o Bento

Av.S. Bento da Porta Aberta, 2993
4845-026 Rio Caldo

tel./tlm. 965525386

email. hotel@sbento.pt

site. www.hotel.sbento.pt
FB/hotelsbento

Stop

Rua de S. Jodo, 915

4840-030 Campo do Gerés
tel./tim. 253350040/
966542270

email.
geral@albergariastop.com
site. www.albergariastop.com
FB/ albergaria.stop

Toca do Cagador

Av. D. Manvel |, 598

4840-100 Moimenta TB
tel./tlm. 253351137/ 918157982
email. toca.cdor@gmail.com
FB/ Restourante-Toca-Do-Cagador

TORRE DE MONCORVO
Adega O Caneco

Rua Constantino Rei

dos Floristas, n° 15

5160-261 Torre de Moncorvo
tel./tim. 910026909

Restaurante A Lareira

Rua Abade Tavares, n° 17
5160-233 Torre de Moncorvo
tel./tim. 279254415

Restaurante As Piscinas
Quinta da Ferreira

(Piscinas Municipais)
5160-308 Torre de Moncorvo
tel./tlm. 279254324

Restaurante Jardim

Av. Eng. Duarte Pacheco, n° 19
5160-218 Torre de Moncorvo
tel./tim. 935380128

Restaurante O Frango

Rua Tomds Ribeiro, n° 18
5160-294 Torre de Moncorvo
tel./tlm. 962963754

Restaurante O Lagar

Rua do Hospital Velho, n° 16
5160-242 Torre de Moncorvo
tel./tim. 279252828

Restaurante Tipico

Rua Dom Frei SGo Bartolomeu
dos Mdrtires, n° 12

5160-277 Torre de Moncorvo
tel./tlm. 934188250

Taberna do Carré

Largo General Claudino, n°® 25
5160-243 Torre de Moncorvo
tel./tim. 968087514

Pizzaria Panoramica

Largo da Corredoura, n° 66
5160-222 Torre de Moncorvo
tel./tlm. 279252080

Café Restaurante O Bimba
Praga Francisco Meireles, n® 5
5160-278 Torre de Moncorvo
tel./tlm. 930536374

Cantinho da Terrincha
Estrada Nacional 102
5160-022 Adeganha

- Torre de Moncorvo
tel./tim. 933014895

Restaurante Romanzeira
Rua da Romanzeira, n° 11
5160-011 Agoreira
tel./tlm. 279253065

Restaurante O Botelho
Estrada Nacional 220
5160-081 Carvalhal
tel./tim. 964865687
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Cozinha Regional de Carvigais
Rua Cabo dos Tapados, n° 19
5160-068 Carvigais

tel./tim. 939004061

Restaurante O Artur
Lugar do Rebentao, n° 5
5160-069 Carvigais
tel./tim. 279098000

Taberna do Zé Relhas

Rua Nossa Senhora da Guia
5160-035 Foz do Sabor
tel./tim. 938385231

Café Restaurante Santa Luzia
Bairro de Santa Luzia, s/n
5160-114 Larinho

tel./tim. 935994254

Restaurante Oh Reboredo
Estrada Nacional 220
5160-114 Larinho

tel./tim. 279036124

TROFA

Restaurante Lina O Bebedouro
Rua 16 de Maio, n°® 655
4785-655 Trofa

tel./tim. 252416070

email.
restaurantelina@hotmail.com
site. www.restaurantelina.com
FB/ restaurantelinaobebedouro

Restaurante Flor do Ave

Rua 16 de Maio, n.° 2291
4785- 520 Trofa

tel./tim. 252417598

email. apoio@flordoave.com
site. www.flordoave.com

FB/ restauranteflordoave



Restaurante Casa da Eira
(Cozinha Regional)

Rua Blandina Sampaio, n.° 131
4785-575 Trofa

tel./tim. 916992402

email.
gerdl@cozinharegionalcasadaeirapt
FB/ casadaeiracozinharegional

Restaurante Pintor Pobre
Rua S. Miguel, n.° 263
4785-528 Trofa

tel./tlm. 962637332

FB/ restaurantepintorpobre

VALENGA

Adega do Jo&o

Lugar de Passos

4930-092 Cerdal - Valenga
tel./tim. 251839359
Restaurante Acessivel

Aqudrio

Avenida do Colégio Portugués
4930-678 Valenga

tel./tim. 251824410

Baluarte

Rua Apolindrio da Fonseca
4930-706 Valenga
tel./tim. 251824042

Bom Jesus

Largo do Bom Jesus — Coroada
4930-685 Valenga

tel./tim. 251822088

Churrasqueira Braseiro
Estrada Nacional 201, n® 159
4930-106 Cerdal - Valenga
tel./tim. 938842060

Churrasqueira Cabanas
Avenida Dr. Tito Fontes, n® 51
4930-675 Valenga

tel./tim. 251823860

Coroa Verde

Rua do Jardim
4930-678 Valenga
tel./tim. 251825759

Cozinheiro O Nuno

Caminho da Guarda Fiscal, 38
4930-349 Ganfei — Valenga
tel./tim. 251921070

Cristina

Centro Comercial Lara
4930-746 Valenga
tel./tim. 251825368

Davide Afonso

Estrada Nacional 13, 79
Lugar da Formigosa
4930-309 Gandra — Valenga
tel./tim. 251825420

Delicias do Minho
Avenida Miguel Dantas, 51
4930-590 Valenga
tel./tim. 251096648

Dos Arcos

Centro Comercial Europaq,
Avenida S& Carneiro
4930-592 Valenga
tel./tim 251821283

Estagdo 1882

Avenida do Colégio Portugués,
Largo da Estagao

4930-000 Valenga

tel./tim. 924288276
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Estagdo da Torre

Largo da Estagao

4930-586 Sdo Pedro da Torre
— Valenga

tel./tlm. 935921337

Europa

Centro Comercial Europa,
Avenida S& Carneiro
4930-648 Valenga
tel./tim. 251825016

Fatum

Fortaleza de Valenga
= Porta da Coroada
4930-604 Valenga
tel./tim. 251818140

Fonte D’Ouro

Estrada Nacional 201
4930-253 Fontoura — Valenga
tel./tlm. 251839393

Fronteira — Gastrobar
Avenida de Espanha, n°1
4930-677 Valenga
tel./tim. 969650029

Mané

Avenida de Miguel Dantas
4930-679 Valenga
tel./tim. 251823402

Maritone 2

Estrada Nacional 13
4930-327 Gandra — Valenga
tel./tim. 251826713

Merendola

Oliveira da Mosca
4930-360 Ganfei - Valenga
tel./tlm. 251822201

Muralha

Travessa da Secretaria Militar
4930-714 Valenga

tel./tim. 913135138

NSve Letras

Avenida S. Teoténio
Edificio S. Gido, Bloco 3
4930-594 Valenga
tel./tim. 932329673

O Escondido

Rua de Chamosinhos, 511
4930-503 Sdo Pedro da Torre
=Valenga

tel./tlm. 251839256

O Faz Figuras
Urbanizag¢éo Cidade Nova
Lote 8 Loja A

4930-648 Valenga

tel./tlm 251036031

O Limoeiro

Rua da Oliveira, n°® 23
4930-515 — Valenga
tel./tim. 251839309

O Neves

Estrada Nacional n° 13, n87
4930-515 SGo Pedro da Torre -
Valenga

tel./tim. 251823146

O Recanto

Avenida S&o Teotdnio, Edificio
Manvel Temporao, Loja 6
4930-594 — Valenga

tel./tim. 935921337

Pastelaria S&o Teoténio
Rua da Oliveira, n°7
4930-757 Valenga
tel./tlm. 936550214

Ponte Seca

Rua das Cabanas, n® 6
4930-710 Valenga
tel./tim. 968117093

Pousada de S. Teoténio
Baluarte de Socorro
4930-619 Valenga
tel./tim. 251800260

Solar do Bacalhau

Rua de Mousinho de Albuquerque,
n° 99

4930-734 Valenga

tel./tim. 251822161

STOP

Rua do Monte, n° 130
4930-509 Sdo Pedro da Torre
- Valenga

tel./tim. 251839160

VALONGO

Restaurante Sandes & Pratos
Rua de SGo Mamede, n° 62 /
Largo do Centendrio, n° 268
4440-107 Valongo

tel./tim. 224220100/ 917862134
email.
israelpaulobernardo@gmail.com

Café Costa

Praga Machado dos Santos,
n°149 - R/C

4440-511 Valongo

tel./tlm. 224220123/ 966848491
email. dias.costa.lda@gmail.com

7-Zé Das Francesinhas

Rua Dom Pedro IV, 1111
4440-452 Valongo

tel./tlm. 224222741

email. geral@7zedasfrancesinas.pt
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VALPACOS
Restaurante O Ourigo
Edif. Cidade Vitéria,
Av. Dom Dinis
5545-173 Carrazedo
de Montenegro
tel./tim. 278990292

Restaurante Central

Rua Dr. Francisco Sa& Carneiro,
n°34

5445-160 Carrazedo

de Montenegro

tel./tim. 278783173

email.
soniamaria.99@hotmail.com

Restaurante S. Jorge

Av. Bombeiros Voluntdrios
5445-151 Carrazedo

de Montenegro

tel./tim. 278105148/ 934024555
email. click.seguros@gmail.com

Restaurante Toronto

Rua Jorge Malheiro Lage, n° 4
5430-422 Valpagos

tel./tim. 278714166/ 914638560
email. rboacepa@gmail.com

Restaurante Cidade Nova

Av. Eng. Adelino Amaro da Costa,
n°4

5430-409 Valpagos

tel./tim. 934030529

email.
restaurantecidadenova@gmailcom

Restaurante Horta da Fonte
Rua Julio do Carvalhal, n° 19
5430-481 Valpagos

tel./tim. 278717477/ 963744737



Restaurante Terra Quente

Rua das Camélias, n° 9
5430-417 Valpagos

tel./tim. 278993382/ 964218078

Restaurante Grill

Rua horta da Fonte, n° 19 R/C
5430-481Valpagos

tel./tim. 278714261

Restaurante O Nicho

Av. Eng. Luis Castro Saraiva, n°1
5430-472 Valpagos

tel./tim. 278711597

Restaurante Azelte q.b.

Rua Professor Amdandio Tavares
5430-487 Valpagos

tel./tim. 278996417

Restaurante Qta Dona Adelaide
Rua do Pomar

5430-434 Valpagos

tel./tim. 926636299

email.
reservas@quintadonaadelaide.com
site.
www.quintadonaadelaide.com

VIANA DO CASTELO

Adega do Padrinho

Rua Gago Coutinho, 162
4900-510 Viana do Castelo
tel./tim. 258826954

email.
adegadopadrinho@gmail.com
FB/ adegadopadrinho

Restaurante Alcazar

Av. S. Romdo, 7

4935-546 Neiva

tel./tim. 258871125/ 963324954/
913487540

email. alcazar@alcazar.pt

site. www.alcazar.pt

FB/ RestauranteMarisqueiraAlcazar

Hotel AP Dona Aninhas
Restaurante

Largo Vasco da Gama, 38
4900-322 Viana do Castelo
tel./tim. 258248570

email.

sitewww.ap-hotelsresorts.com

Restaurante Atrio

Rua da Gramdatica, 77
4900-506 Viana do Castelo
tel./tim. 258823944/ 963088926
email.
laurestimfernandes@gmail.com

Restaurante - Axis

Viana do Castelo & SPA Hotel
Av. Capitdo Gaspar de Castro
4900-462 Viana do Castelo
tel./tim. 258802000/ 021
email. reservas@axisviana.com
site. www.axishoteis.com

FB/ axishoteis

Restaurante Bota D'Agua
Largo Jodo Tomas da Costa, 44
4900-509 Viana do Castelo
tel./tim. 960271121

email.
botadaguageral@gmail.com
FB/ restaurantebotadagua
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Restaurante Camelo

Rua de Santa Marta, 119

Santa Marta de Portuzelo
4925-104 Viana do Castelo
tel./tim. 258839090/ 937598565
email.
geral@camelorestaurantes.com
site.
www.camelorestaurantes.com
FB/ CameloRestaurantes

Casa de Pasto Maria de Perre
Rua de Vianaq, 118

4900-549 Viana do Castelo
tel./tim. 258822410

email.
casa.mariaperre@gmail.com
site. www.casamariaperre.pt
FB/ Casa-de-Pasto-Maria-de-Perre

Restaurante D. Augusto
Travessa dos Anturios, 60/70
Darque

4935-133 Viana do Castelo
tel./tlim. 258322491

email. franciscorochaé@sapo.pt

Restaurante Espigueiro
Lugar de Santoinho, Darque
4935-241Viana do Castelo
tel./tim. 258322156

email.
rest.espigueiro@gmail.com
site. www.santoinho.pt

FB/ oespigueiro

Restaurante Manus

Avenida do Atléntico, 216, R/c
esq., Amorosa — Chafé
4900-408 Viana do Castelo
tel./tim. 964033794

email.

carlosmachadogomes@hotmailcom

Restaurante Montanha
Estrada de Santa Luzia
4900-408 Viana do Castelo
tel./tlm. 258821307

email.
luisnovorodrigues@gmail.com

Restaurante O Garfo

Largo 5 de Outubro, 28
4900-515 Viana do Castelo
tel./tim. 258829415

email.
ogarforestaurante@gmail.com
FB/ garforestaurante

Restaurante O Laranjeira
Rua Manuel Espregueira, 24
4900-318 Viana do Castelo
tel./tim. 258822258

email.
restaurante@olaranjeira.com
site. www.olaranjeira.com
FB/ olaranjeira

Restaurante O Vasco

Rua Grande, 21

4900-523 Viana do Castelo
tel./tlm. 968339539

email.
ovascorestaurante@gmail.com
site.
www.ovasco-restaurante.com

Restaurante Saleiro

Hotel Flér de Sal

Av. De Cabo Verde, n° 100
Praia Norte

4900-568 Viana do Castelo
tel./tim. 258800100

email.
reservas@hotelflordesal.com
site. www.hotelflordesal.com

Restaurante Scala Caffe

Av. do Atlantico, Praia Norte
4900-350 Viana do Castelo
tel./tlm. 258836600/
964334602

email.
scalacafferestaurante@gmail.com
site. www.scalaviana.pt

FB/ Scala.caffeviana

Restaurante Tasca Adentro
Largo Jodo Tomds da Costq, 25
4900-509 Viana do Castelo
tel./tlm. 965375993

email.
sebentagulossa@gmail.com
FB/ TascAdentro

Restaurante Teresa

Largo Capitdo Gaspar de
Castro, 350 — Lanheses
4925-411 Viana do Castelo
tel./tim. 258731409

email. fonsecaj2473@gmail.com
FB/ Restaurante-Teresa

Sport Restaurante

Rua dos Manjovos, 2-10
4900-326 Viana do Castelo
tel./tlm. 258822117

email.
cafesportrestaurante@gmail.com

Zip Zip Restaurante & Bar

Rua Luis Jacome, 19

4900-327 Viana do Castelo
tel./tim. 258826594

email.
zip.restaurante.bar@gmail.com
site. www.ziprestaurante.com
FB/ ziprestaurantebar
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VIEIRA DO MINHO
Restaurante Agra na Boca

Rua Dr. Boaventura Fernandes,
n° 60

4850-281Rossas - Vieira do Minho
tel./tim. 915850017

Restaurante A Tasquinha
Rua Pe. Casimiro José Vieira,
n° 186

4850-537 Vieira do Minho
tel./tim. 917170488

email.
tasquinha.v.m@hotmail.com

Restaurante Arijal

Rua Pe. José Carlos Alves Vieira,
n°179

4850-422 Vieira do Minho
tel./tim. 253647262

email. reservas@arijal.pt

site. www.arijal.pt

Restaurante Bela Vista

Rua Panor@mica

4850 Soengas — Vieira do Minho
tel./tim. 934571692

Restaurante Cabreira Terrace
Avenida da Ribeira, n°® 835
4850-214 Vieira do Minho
tel./tim. 253645281

Restaurante Casa Pancada
Salgueiros — Mosteiro
4850-245 Vieira do Minho
tel./tim. 253647252

Restaurante Central

Praga Guilherme de Abreu, n° 19
4850-527 Vieira do Minho
tel./tim. 253647179

email. adel.ramalho@gmail.com



Restaurante Fonte dos Amores
Av. da Canigada

4850-054 Canigada

— Vieira do Minho

tel./tim. 919820024

Restaurante Martins

Avenida Entroncamento, n° 189
4850-422 Tabuagas

- Vieira do Minho

tel./tim. 253640042

Restaurante O Parque
Lugar de Entre-os-Rios

= CantelGes

4850-073 Vieira do Minho
tel./tim. 253645276

Restaurante Pousada

da Canigada

Avenida da Canigada, n° 1518
4850-054 Canigada

- Vieira do Minho

tel./tim. 210407650

email.
recepcao.sbento@pestana.com
site. www.pousadas.pt

Restaurante Retiro da Cabreira
Rua do Emigrante, n°® 102
4850-273 Pinheiro

- Vieira do Minho

tel./tim. 932905447

email.
retirodacabreira@gmail.com
site. www.retirodacabreira.com

Restaurante Sol da Cabreira
Rua P.re José Carlos Alves Vieira
213, 4850-538 Vieira do Minho
tel./tim. 253647369

VILA DO CONDE

Adega do Monte

Rua das Donas, 2

4480-768 Vila do Conde
tel./tim. 25263666,/ 966716 09
email. adega.monte@gmail.com
FB/adegadomonte

Adega do Testas

Rua Comendador Anténio
Fernandes da Costaq, 63
4480-740 Vila do Conde
tel./tim. 252098530/ 917377318
FB/ Adega-do-testas

Aloha Restaurante & Lounge
Via Pedonal Manuel de Barros
4480-659 Vila do Conde
tel./tim. 25618886

email. geral@alohapraia.com
FB/ alohavdc

Bastardos

Largo da Roda, 21

4480-754 Vila do Conde
tel./tim. 913186111

email.
geral.bastardos@gmail.com
FB/ 21bastardos

Bifeiros Steakhouse

Rua da Igreja, 12

4480-754 Vila do Conde
tel./tlm. 252081795

email. viladoconde@bifeiros.pt
FB /bifeiros

Casa d’Aldeia

Travessa S. Simao, 4

4480-252 Junqueira VCD
tel./tim. 252657203

email.
junqueira@umacasadaldeia.pt
FB/ umacasadaldeia
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Portuguesia Restaurante
Rua do Lidador, 128

4480-791 Vila do Conde
tel./tlm. 252613315

email.
viladoconde@portuguesia.pt
FB/ portuguesia.restaurante

Quinta D. Curado

Rua de Casal Pedro, 890
4480-307 Junqueira VCD
tel./tlm. 252046864/ 913265222
email. martaplsiiva@hotmail.com
FB/ quintadcurado

Recanto do Luis

Rua de S. Bartolomeuw, 23
4480-848 Vila do Conde
tel./tim. 912271835

email. recantodoluis@gmail.com
FB/ recanto-do-luis

Restaurante Alfandega
Largo da Alféndega, 90
4480-702 Vila do Conde
tel./tlm. 252041613

FB/ Restaurante-Alfandega

Restaurante A Rendilheira
Praga da Republica, 1/2
4480-715 Vila do Conde
tel./tlm. 252615113

FB/ restaurantearendilheira

Restaurante Cais da Vila

Rua Cais das Lavandeira, 42
4480-789 Vila do Conde
tel./tlm. 252641010/ 967289686
email. caisdavila@gmail.com
FB/ restaurante.caisdavila

Restaurante Costa Verde

Rua Dr. Pereira Junior, 138
4480-813 Vila do Conde
tel./tim. 252631835

email. duelodosabor@gmail.com

Restaurante O Cangalho

Rua Cais das Lavandeiras, 48
4480-789 Vila do Conde
tel./tlm. 252110898/ 912392382
email. ocangalho@hotmail.com
FB/ ocangalho

Restaurante S. Jodo

Avenida Brasil, 582

4480-659 Vila do Conde
tel./tim. 252631275

email.
restaurantesjoao@gmail.com
FB/ restaurantesjoaoviladoconde

Saura Cool

Praga de S. Jodo, 3

4480-716 Vila do Conde
tel./tim. 252633333

email. pedroacsaura@gmail.com

Villazur Restaurante & Tapas
Rua da Junqueira, 325
4480-156 Azurara VCD

tel./tim. 252614759/ 913877490
email.
villazur.restaurante@gmail.com
FB/ vavillazur

VILA FLOR

Restaurante Capital do Mundo
Av. Vasco da Gama, n° 3, 2°
5360-305 Vila Flor

tel./tlm. 278516083

FB/ Restourante pizzria ocpitidormundo

Restaurante D’El Rei

Praga D. Dinis, n° 63

5360 - 305 Vila Flor

tel./tlm. 278516048/ 926498903
FB/ Restaurante D’El Rei

Restaurante Os Lazaros
EN 214, Carvalho de Egas
5360-050 Vila Flor
tel./tim. 278511427

FB/ Os Lazaros

Adega do Ti Carlos

Rua da Palma, 4

5360-349 Vila Flor

tel./tm. 278516244/ 934844759

Machado’s Food and Drink
Piscinas Municipais- Peneireiro
5360-301 Vila Flor

tel./tlm. 278511106

email.
machados.vilaflor@gmail.com

Café Restaurante Santo Anténio
Rua da Lameirq, 29

5360-493 Vilas Boas, Vila Flor
tel./tim. 962115113

Restaurante Tony Campos

Av. Marechal Carmona, 31-33
5360-303 Vila Flor

tel./tim. 278512397/ 924028455

Sol da Noite - Café Restaurante
Av. Vasco da Gama, n° 18
5360-305 Vila Flor

tel./tlm. 278512503

FB/ Sol da noite café restaurante
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VILA NOVA DE CERVEIRA
Cantinho dos Amigos

Rua Queirés Ribeiro

4920-296 Vila Nova de Cerveira
tel. 251795 725

email: vanda_martins@sapo.pt
FB/ restaurantecantinhodosamigos

Dom Julio

Rua da Tomada, EN 13, Campos
4920-140 Vila Nova de Cerveira
tel. 251700240

email: comercial@domijulio.com
site: www.domjulio.com
FB/restaurantedomjulio

Casa das Velhas

Quinta das Mineirinhas
4920-217 Vila Nova de Cerveira
Tel. 251708 482

email:
casadasvelhas@gmail.com
FB/casadasvelhas

Casa Lav

Lugar da Igreja

4920-070 Loivo - VNC

tel. 251795162

tim. 962438444

emdail: beatriz-vaz@hotmail.com
site: casalau.business.site
FB/casalaucerveira

Central

Terreiro

4920-296 Vila Nova de Cerveira
tel. 251794 898

e-mail:
restaurante25@hotmail.com
FB/cafécentral



Lavrador

Alto das Cerejas, n° 15 - Campos
4920-011 Vila Nova de Cerveira
tel. 251796 604

e-mail:
geral@restaurantelavrador.com
site:
www.restaurantelavrador.com
FB/restauranteolavrador

Luso Galaico

Terreiro

4920-296 Vila Nova de Cerveira
tel. 251795 225

e-mail:
lusogalaicovnc@hotmail.com
FB/restaurantelusogalaico

VILA NOVA DE FAMALICAO
Adega dos 25 Amigos

Rua de S Brds, 111

4770-328 Landim

tel./tim. 969285196

Benfica

R. José Carvalho S& Miranda 44,
4760-297 Vila Nova de FamalicGo
tel./tlm. 918398939

Casa Sousa

Rua Dr. Orlando Guimarges, 217
4760-908 Vila Nova de FamalicGo
tel./tim. 252312295

Fondue

Rua Direita, 14

4760-134 Vila Nova de FamalicGo
tel./tlm. 252319602

Garfo Dourado

Praga Dona Maria Il
4760-111Vila Nova de FamalicGo
tel./tim. 915606216

Casa Péga

Rua 8 de Dezembro, 2203
4760-012 Vila Nova de FamalicGo
tel./tIm. 25374175

Colina do Ave

Rua do Vau, n° 11
4760-730 RibeirGo
tel./tim. 252491543

O Prato

Rua da EN 204-5, 39
4770-788 Avidos
tel./tim. 252321892

Torres

Av. Dom Afonso Henriques, 681
4760-283 Vila Nova de FamalicGo
tel./tim. 252316948

Moutados

Avenida do Brasil
4760-010, Gavido, 1223
tel./tim. 252322276

Casa do Outeirinho
Lugar do Outeirinho
Louro,4760

tel./tim. 252317467

D. Henrique

Rua de S&o Bento, 309
4770-222 Joane
tel./tim. 252996426

Pensdo Sto Anténio

Praga Dona Maria ll,

4760-111 Vila Nova de FamalicGo
tel./tim. 252322704

Tapas na Eira

EN 204, 1310, Louro
tel./tim. 252058755
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Tosco

Rua 5 de Outubro, 240
4765-219 Riba d’Ave
tel./tim. 252987087

Trés Irmdos

Rua de Real, 142
4760-027 Antas

e Abade de Vermoim
tel./tlm. 938706783

Sara - Cozinha Regional

Praga Dona Maria Il 448,
4760-111 Vila Nova de Famalicdo
tel./tlm. 252322487

VILA NOVA DE FOZ COA
Aldela Douro

Rua Dr. José Augusto Saraiva
de Aguiar, 19

5150-616 Vila Nova de Foz Céa
tel./tlm. 279094403

email. aldeiadouro@gmail.com
FB/ aldeiadouro

Céa Museu

Rua do Museu

5150-610 Vila Nova de Foz Céa
tel./tlm. 279765400/ 932150155
email.
restcoamuseu@hotmail.com
FB/ CoaMuseuRestaurante

Preguiga

Quinta Chdo do Ribeiro
5155-401 Mos

tel./tim. 279789432/ 938728308
email.
geral@petiscariapreguica.pt
site. www.petiscariapreguica.pt

Quinita

EN 222 - Vale da Teja

5155-337 Horta

tel./tlm. 279779240

email.
quinita_desde1982@hotmail.com
Restaurante Acessivel

Santo Amaro

EN 222,74

5155-807 Touga

tel./tlm. 279011507

email.
zeantonio.porfirio@gmail.com

VILA NOVA DE GAIA

Café Restaurante Avenida
Avenida da Republica, 300
4430 - 135 Vila Nova de Gaia
tel./tim. 924788823

email.
cafedaavenidal951@gmail.com
site.
www.cafedaavenida.eatbu.com
FB/ cafedaavenida1951

Dona Maria Restaurante

Rua do Barreiro, 218

4405 - 730 Vila Nova de Gaia
tel./tim. 227116043

email. donamaria.rest@sapo.pt
site.
wwwidonamariarestouranteeatbucom
FB/ donamaria4405

Fado Portugués Restaurante
Rua Valente Perfeito, 275
4400 - 330 Vila Nova de Gaia
tel./tim. 915543950

email.
reservas@fadoportugues.pt
site. www.fadoportugues.pt
FB/ fadoportuguesvngaia

Forneria S&o Pedro

Rua Dr. Eduardo de Matos, 84
4400 — 434 Vila Nova de Gaia
tel./tlm. 227722736

email.
filipepintobarbosa@gmail.com
site.

FB/ Forneria-SGo-Pedro

Mar-us Beach Club Restaurant
Avenida Beira Mar, 1683

4400 - 382 Vila Nova de Gaia
tel./tim. 962941827

e-mail. marus.bar@gmail.com
site. www.marusbeachclub.com
FB/ marusbeachclub2

Mesa com Tradig@o

Rua 5 de Outubro, 2792

4430 - 798 Vila Nova de Gaia
tel./tlm. 916092721

email.
mesacomtradicao@gmail.com
site.
wwwmesacomtradicao.eatbu.com
FB/ mesacomtradicao

O Jardim (Hotel Solverde)
Avenida da Liberdade, 212

4405 - 154 Vila Nova de Gaia
tel./tIm. 227338030

email. hotelsolverde@solverde.pt
site. www.gruposolverde.pt

FB/ hoteissolverde

Os Ripolins

Rua 25 de Abril, 483

4415 - 541 Vila Nova de Gaia
tel./tlm. 227419640

email. grijo@ripolins.com
site. www.ripolins.com

FB/ ripolinseventos

FD.S. GASTRONOMICOS 24

Porto Ibérico

Rua Rei Ramiro, 697

4400 - 283 Vila Nova de Gaia
tel./tim. 969385421

email.
geral.porto.iberico@gmail.com
site. www.portoiberico.eatbu.com
FB/ Porto-Ibérico

Raizes (Hotel Boeira Garden)
Rua Teixeira Lopes, 114

4400 — 320 Vila Nova de Gaia
tel./tim. 227668000

email. opobg.desk@hilton.com
site. www.hilton.com

FB/ boeiragardenhotelporto

Rampinha de Grijé

Rua Vendas de Grijo, 334

4415 — 534 Vila Nova de Gaia
tel./tim. 227640167

email.
geral@restaurantel1715.com.pt
site.
www.restauranterampinha.pt
FB/ restauranterampinha

Restaurante Avé Cana

Rua Gongalves de Castro, 231
4415 — 286 Vila Nova de Gaia
tel./tim. 227837054

email. avo_cana@hotmail.com
site. www.restauranteavocana.
eatbu.com

FB/ RestauranteAvoCana

Restaurante Casa Branca

Rua da Bélgica, 86

4400 — 044 Vila Nova de Gaia
tel./tim. 227727400

email. casabranca@flagworld.pt
site. www.flagworldhotels.com
FB/ casabranca.pt



Restaurante Mar a Vista
Avenida Beira Mar, 1143

4400 - 382 Vila Nova de Gaia
tel./tim. 227811363

email.
restaurante@mar-vista.net
site. www.mar-vista.net

Restaurante Quinta do Fojo
Rua Nova do Fojo, 238

4400 - 232 Vila Nova de Gaia
tel./tim. 968448104

email.
restourantequintadofojo@golfojocom
site. www.golfojo.com

FB/ restaurantequintadofojo.pt

Rooftop Santa Catarina

Rua da Praiaq, 9950

4400 — 554 Vila Nova de Gaia
tel./tim. 938721736

email.
info@rooftopsantacatarina.com
site.
www.rooftopsantacatarina.com
FB/ rooftopsta.catarina

San Gallo Restaurante Grill
Take Away — Canelas

Rua das Lages, 770

4410 - 272 Vila Nova de Gaia
tel./tlm. 914553470

email.
sangallocanelas@sangallo.pt
site. www.sangallo.pt

FB/ SanGalloCanelas

Sancho Panza...no Cais de Gaia
Avenida Ramos Pinto, 250

4400 - 261 Vila Nova de Gaia
tel./tim. 917113196

email.
gruposanchopanza@gmail.com
site.
www.restaurantesanchopanza.pt
FB/ sanchopanzagaia

Stramuntana Gaia

Rua Soares dos Reis, 903

4430 — 241 Vila Nova de Gaia
tel./tim. 224024225

email.
scozinhatradicional@gmail.com
site. wwwi.stramuntana.eatbu.com
FB/ stramuntana

Tasca do Carago

Av. Ramos Pinto, 157 - Lj 420
4400 — 266 Vila Nova de Gaia
tel./tim. 223700069

email. geral@tascadocarago.pt
site. www.tascadocarago.pt
FB/ tascadocarago

VILA POUCA DE AGUIAR
Restaurante Ferreirinho
Caminho Municipal, 1165
Ferreirinho

5450 Vila Pouca de Aguiar
tel./tim. 966237750

email.
restaurantecferreiinhotd30@gmaioom

Restaurante Forno de Jales
Rua do Brasil, n° 5

5450 Vreia de Jales

tel./tim. 916301886

email. fornojales@gmail.com
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Nascente do Corgo

Rua Antdnio José D Avila

5450- 019 Vila Pouca de Aguiar
tel./tlm. 259417294

email.
restnascentedocorgo@gmail.com

Restaurante O Conde

Rua Ernesto Paralelo, n° 5
5450- 130 Pedras Salgadas
tel./tim. 259433000

email.
restauranteconde@gmail.com

Restaurante Recta

EN2 Lugar do Ferreirinho
-Zim&@o

5450- 283 Telbes
tel./tim. 259469158
email. rectal@sapo.pt

Restaurante Tradigdo Graciosa
Rua Anténio José D'Avila, 111). 5
5450- 019 Vila Pouca de Aguiar
tel./tlm. 931634787

email.
fatimafernandes1982@gmail.com

VILA REAL

Bons Tempos

Restaurante & Petiscos

Rua de Santa Sofiq, 41
5000-680 Vila Real

tel./tlm. 259322394/ 963626564
email.
bonstemposrestaurante@gmailcom

site. www.bonstempos.pt

Borralha Restaurante

Trav. Moreira de Carvalho, n° 2
5000-423 Vila Real

tel./tlm. 259375158

email.
info@borralhaguesthouse.com
site. www.borralhahotel.com

Curva 24 - Refeigdes & Petiscos
Av.® da Europa, Edif. Tulipa Il
Lote 31, Ent.® A, R/C, Loja1
5000-557 Vila Real

tel./tlm. 259044102/ 912805896
email. curva24vilareal@gmail.com

Quinta do Pago Hotel

EN 322 Km3 Arroios

5000-051 Vila Real

tel./tim. 259340790/ 935525038
email. hotel@quintapaco.pt
site. www.quintapaco.com

Restaurante A Vidva

Largo da Baralha Abambres
5000-261 Vila Real

tel./tlm. 259338499/ 938647788
email. aviuvanp@gmail.com
site. www.aviuva.pt

Restaurante Convivio

Rua Vasco Sameiro, 8

Recta de Mateus

5000-281 Vila Real

tel./tlm. 259323807/ 914899512
email.
restauranteconvivio@gmail.com

Restaurante Maranus

Quinta do Seixo, Lote 2, Loja 5
5000-673 Vila Real

tel./tim. 259321521

email.
cabralmaranus@hotmail.com

Tralha Wine Tapas Bar

Av.? Aimeida Lucena, 36
5000-660 Vila Real

tel./tim. 961685715

email. jo3ca.lda@gmail.com
site. wwwi.tralhawinetapasbar.pt

VILA VERDE

Alivio

Rua da Gandara, 97

4730~ 570 Soutelo -Vila Verde
tel./tlm. 253322106

email.
restaurantedoalivio@gmail.com
site.
www.restaurantedoalivio.com

AToca do Lobo

Lugar do Calvdrio, n° 56

4730 — 010 Aboim da Nébrega
tel./tim. 253341326

FB/ Restaurante-Toca-do-Lobo

Arroz de Feijdo & Ca

P.¢a do C.dor Sousa Lima, n°9
4730-450 Vila de Prado
tel./tlm. 253925696

email. geral@arrozdefeijao.com
site. www.arrozdefeijao.com

Martinho

Rua da Gandara
4730-570 - Vila Verde
tel./tim. 253322770

FB/ restauranteOmartinho
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Manjar do Mar

R. Dr. Francisco Anténio
Gongalves, n° 18

4730-450 Vila de Prado
tel./tim. 253924800

email.
manjardomar@hotmail.com
site. www.manjardomar.pt
FB/manjardomar

Torres

Lugar da Igreja

4730- 400 Ponte S. Vicente

- Vila Verde

tel./tim. 253361619

email.
vilaverde@restaurantetorres.pt
site. www.restaurantetorres.pt
FB/restaurantetorresoficial

Vila Luena

Praga da Republica, 67
4730-732 Vila Verde
tel./tim. 253311432

email. info@vilaluena.com
site. www.ilaluena.com

Palécio

Rua 25 de Abril, 43

4730- 735 Vila Verde

tel./tim. 253319298

email.
geral@palaciorestaurante.pt
site. www.palaciorestaurante.pt
FB/ Paldcio-Restaurante

Campo de Tiro

Rua da Malheira, n® 60
4730-430 Sabariz
tel./tim. 917571520
email.

restourantecampodetio@hotmalcom



VINHAIS

Restaurante O Silva

Rua de Sdo Francisco n° 27
5320-319 Vinhais

tel./tim. 273771242/ 936884020
email. sacs28@gmail.com

FB/ Restaurante O Silva

Restaurante A Tasca do Meio
Rua dos Frades n° 16

5320 - 335 Vinhais

tel./tim. 937616381

email.
cidadelatransmontana@hotrmailcom
FB/ Restaurante A Tasca do Meio

Restaurante O Sr. Tapas

Av. Padre Firmino Martins, n° 12
5320 - 301 Vinhais

tel./tlm. 936177614

email.
armindaborges@hotmail.com
FB/Restaurante o Sr. Tapas

Restaurante Cozinha Velha
Rua da Calgada, n° 2

5320 - 322 Vinhais

tel./tlm. 273772169

email.
cozinhavelhadevinhais@outlookcom

Restaurante Paulu’s

Complexo das Piscinas Municipais
5320 -301 Vinhais

tel./tlm. 273771666

VIZELA

Adega Avelino

Rua Dr. Pereira Caldas n® 34
4815-516 Vizela

tel./tlm. 934724859/ 253584324
email. adega.avelino@gmail.com
FB/ adegavelino

242

Braseiro

Avenida Abade Tagilde, n° 197
4815-471Vizela

tel./tlm. 253482566

email. braseirovizela@hotmail.com

Ca te Quero

Rua das Termas, n° 24
4815-416 Vizela
tel./tim. 914540683

Cantinho das Alminhas

Rua da Carreira Chd, n° 1301
4620-537 Santa Euldliq, Vizela
tel./tIm. 939066375

email.
cantinhodasalminhas@gmail.com

Cataplana

Avenida dos Bombeiros, n°® 620
4815-504 Vizela

tel./tlm. 253586525

email. isabelrs@sapo.pt

FB/ ChurrasqueiraCataplana

Céu Azul

Rua do Lamardo, n° 230
4620-548 Santa Euldlia, Vizela
tel./tim. 916592928/ 253587539
email. pedrobonsai@hotmail.com
FB/ ceuazulrestaurante

Costa Verde

Avenida Abade Tagilde, n° 198
4815-471Vizela

tel./tim. 919431000/ 253586422

Darinha

Rua do Lamardo, 769

4815-569 Santa Euldliq, Vizela
tel./tim. 253481536

email.
restaurantedarinha@outlook.com
FB/ restdarinhaoficial
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Eusébio

Rua Portos Junior,n° 330 C
4815-109 Vizela

tel./tlm. 253565428

Gala

Rua Jardim Manvel Faria, n® 57
4815-514 Vizela

tel./tlm. 962862658/ 253565173
FB/ restaurantegalavizela

Marisqueira Peixoto

Rua Regedor Miguel Costa, n° 91
4815-673 Vizela

tel./tim. 919396104/ 253582686
FB/ marisqueira.peixoto

Marisqueira Ponte Nova
Rua das Portelq, n® 447
4815-631 Vizela

tel./tlm. 253585597

Mercearia

Rua Doutor Abilio Torres, n° 767
4815-431Vizela

tel./tlm. 962559701/ 253087583
email.
merceariadevizela@gmail.com
FB/ MerceariaCafe

O Pulo

Calgada do Pulo, 165
4815-563 Santa Euldlia, Vizela
tel./tlm. 253166762

FB/ reetauranteopulo

Pedra Azul

Rua do Monte

4620- Santa Euldliq, Vizela
tel./tim. 253488472/ 912604128

Pinto

Rua Dr. Pereira Caldas, 75

4815 - Vizela

tel./tlm. 253484174/ 915438803
INST/ restaurante_opinto

Porta 2

Avenida dos Bombeiros, 139
4815~ Vizela

tel./tlm. 253565159

Portelas

Rua da Carreira Chd, 1678
4815-537 Santa Euldlig, Vizela
tel./tim. 919494960/ 253586025
email.
restauranteportelas@gmail.com

Restaurante Hotel Termas

Rua Dr Abilio Torres, n° 1236
4815-552 Vizela

tel./tim. 918960607/ 253481275
email.
geral@hoteltermasvizela.com
site. www.hoteltermasvizela.com
FB/ hoteltermasvizela

Restaurante Rainha

Rua Doutor Pereira Caldas, 189
4815-514 Vizela

tel./tim. 253482101/ 933000603
email. geral@rainharibeiro.com
FB/ RestauranteRainhaVizela

Taberna JP

Av. Manuel da Costa Campelos,
n° 316

4815-738 Vizela

tel./tim. 253484357

FB/ tabernagjpvizela
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ALFANDEGA DA FE

Casa Pereira (AL)

Rua Junta de Freguesia, 15
5350-360 Soeima

Alféndega da Fé, Braganca
tel./tim. 914709031

email.
fernando.dimtm@gmail.com
Alojamento acessivel

ALIJO

Casa da Trigueira

Rua do Cabo, n° 1

Santa Eugénia

5070-411 Alijé

tel./tlm. 259648226/ 917247055
email. aamartinho@gmail.com
FB/ casadatrigueira

Casas da Faisca - Q.ta da Faisca
Quinta da Faisca, caixa 106
5070-270 Favaios

tel./tim. 96992295

email.
turismo@quintadafaisca.com
site. www.quintadafaisca.com

Pousada Bardo de Forrester
Rua Comendador José Rufino
5070 — 031 ALIJO

tel./tlm. 259959215

email.
reservas@pousadabaraoforresterpt
site.
www.pousadabaraoforrester.com
Alojamento acessivel

Pousada de Juventude de Alijo
Rua da Costinha,10

5070 — 036 ALIJO

tel./tlm. 259949068

email. alijo@movijovem.pt

site. www.pousadasjuventude.pt
Alojamento acessivel

Quinta da Costinha

Rua da Costinha, 1

5070 — 036 ALIJO

tel./tIm. 259950190

email. cleto_pg@hotmail.com
site. www.quintadacostinha.pt

Quinta de Fides

5070 - 572 - VILAR DE MAGCADA
tel./tlm. 259919275

email. geral@quintadefiaes.pt
site. www.quintadefiaes.pt

Quinta da Seixeda

Bairro do Pombal

5070 - 124 ALIJO

tel. /tim. 259957350

email.
geral@quintadaseixeda.com
site. www.quintadaseixeda.com
Alojamento acessivel

AMARANTE

Monverde

Wine Experience Hotel
Quinta de Sanguinhedo, 166,
Castanheiro Redondo
4600-761Teldes, Amarante
tel./tlm. 255143100

email. geral@monverde.pt
site. www.monverde.pt
FB/MonverdeWineExperienceHotel
Alojamento acessivel

Casa do Lago

Rua da Eira, n° 146
4615-030 Freixo de Cima
e de Baixo - Amarante
tel./tlm. 911900825

email. geral@casalago.pt
site. www.casalago.pt
FB/ casalago23
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Hotel Navarras

Rua Anténio Carneiro, 84
4600-012, Amarante

tel./tim. 255431036

email.
reception@hotelnavarras.com
site. www.hotelnavarras.pt
FB/ hotelnavarras

Alojamento acessivel

AMARES

Casa do Rancho - Turismo Rural
Rua Senhora da Boa Viagem,
n° 766 A

4720-558 Paranhos Amares

96 6415165
martapinhopimenta@gmail.com
site. www.casadorancho.com

Casa Zé Manel - Turismo Rural
Travessa da Fonte, n.° 39 e 40
4720-558 Paranhos - Amares
961192 299
casazemanelturismo@gmail.com
www.casazemanel.com

FB/ Casa Zé Manel

Casa de Ferrapilhe (AT)

Rua de Ferrapilhe, n° 49
4720-554 Paranhos AMR
tel./tim. 914893243
casadeferrapilhe@gmail.com
www.casadeferrapilhe.pt/
FB/Casa-de-Ferrapilhe-
Paranhos-Amares

Eirado Hotel

Avenida Afonso Manuel Pereira
de Azevedo, n° 626

4720-249 Caldelas Amares
tel./tlm. 253361236/938049802
welcome@quantique.pt
https:/eiradohotel.pt/

Alojamento acessivel



Casa de Romdo

Rua do Romdo, n° 14

4720-287 Carrazedo Amares
tel./tim. 934210302/ 939932544
email.
casaderomao2011@gmail.com
araujo.isidro@gmail.com
Alojamento acessivel

Casa do Ribeiro

Rua do Nogueiredo, n° 153
4720-524 Lago Amares
tel./tim. 938097602/ 917795329
email.
casadoribeiro.lago@gmail.com
Alojamento acessivel

Casa Lata

Avenida de Barriomau, n° 158
4720-282 Carrazedo Amares
tel./tim. 253 993 460

email. geral@casalata.pt
site. www.casalata.pt
Alojamento acessivel

ARCOS DE VALDEVEZ
Varandas de S Jorge, apartments
Lugar Souto da Lama, s/n

— Sdo Jorge

4970-574 Arcos de Valdevez
tel./tiIm. 926605520

email.
reservas@varandasapartments.pt
site. www.arandasapartments.pt
FB/ Varandas Sdo Jorge
Alojamento acessivel

Casa do Pomar - Eido do Pomar
Pomairr, Vila Fonche

4970-738 Arcos de Valdevez
tel./tlm. 933471271

email. geral@eidodopomar.com
site. www.eidodopomar.com
FB/ eidodopomar

Penedino

Caminho da Pontilhota, S/n
Sra. da Peneda

4970-150 Sra. da Peneda

- Gavieira

tel./tlim. 934690775

email. help@penedino.pt
site. www.penedino.pt
Alojamento acessivel

Casa da Clarinha

EN 202-2, n.° 664, Vilela
4970-750 Arcos de Valdevez
tel./tlm. 965591453

email.
geral@aldeiassuspensas.com
site. www.aldeiassuspensas.com
FB/Aldeiassuspensas

Quinta do Olival

Tavora Santa Maria

4970-524 Arcos de Valdevez
tel./tim. 925121364

email. geral@quitadoolival.pt
site. www.quintadoolival.pt

FB/ quintadodiva-turismoemespagorurd

Alojamento acessivel

ARMAMAR

Quinta do Outono

Quinta da Raposeira, s/n
Aldeias

5110-022 Armamar

tel./tim. 919439274

email.
anabelacaldeira@aquintadooutonopt
site. www.quintadooutono.pt
FB/ quintadooutono.pt
Alojamento acessivel
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Gojim Casa Rural

R. das Fontainhas, 1, Gogim
5110-616 Armamar

tel./tim. 910517407

email. gojimcasarural@gmail.com
site. www.gojimcasarural.com
FB/ gojimcasarural

Alojamento acessivel

Hotel Folgosa Douro

Estrada Nacional 222, Folgosa
5110-204 Armamar

tel./tIim. 254858222

email. info@hotelfolgosadouro.pt
site. www.hotelfolgosadouro.pt
FB/ htlfolgosa.douro

Alojamento acessivel

Vila Galé Douro Vineyards
Quinta do Val Moreira

Vila Seca

5110-672 Armamar

tel./tlm. 254247000

email. vineyards@vilagale.com
site. www.vilagale.com

FB/ vilagale

Alojamento acessivel

Outros Tempos

Lugar do Marradoiro, Aricera
5110-051 Armamar

tel./tlm. 254855103/ 919963051
email.
reservas@outrostempos.com
site. www.outrostempos.com
FB/ outrostempos

Alojamento acessivel

Quinta da Azenha

Folgosa

5110-204 Armamar

tel./tlm. 254855172

email. info@quintadaazenha.net
site. www.quintadaazenha.net
FB/ quinta.daazenha
Alojamento acessivel

Quinta da Barroca

Queimada

5110-401 Armamar

tel./tlm. 254850850

email.
info@quintadabarroca.com.pt
site.
www.quintadabarroca.com.pt
FB/ QuintaDaBarrocaDouro
Alojamento acessivel

Quinta BEMBOA

Lugar da Silveira, Aricera
5110-051 Armamar

tel./tlm. 254858245/ 967497259
/969696203

email.
quintabemboal@gmail.com
site. www.quintabemboa.com
FB/ QuintaBemBoa

Alojamento acessivel

Quinta dos Morangueiros
Senhora da Guia, Aldeias
5110-012 Armamar

tel./tlm. 917225576

emdail. peter.costa@hotmail.com
Alojamento acessivel

Quinta de Silvares

Lugar da Lapinha, S. Cosmado
5110-587 Armamar

tel./tlm. 934262584/ 966133138
email.
quintadesilvares@gmail.com
site. www.quintadesilvares.com
FB/ QuintadeSilvares

Alojamento acessivel

Quinta do Tedo

Quinta do Tedo, Vila Seca
5110-548 Armamar

tel./tlm. 254789165/
933428398/ 933428398

email. info@quintadotedo.com
site. www.quintadotedo.com
FB/ QuintaDoTedo

Alojamento acessivel

Viagem Hospitality Group
Folgosa

5110-204 Armamar

tel./tlm. 926775470

email.
reservations@viagemhg.com
site. www.viagemhg.com
Alojamento acessivel

Quinta da Cascalheira
Cimbres

5110-167 Armamar

tel./ tim. 919471242

email. mteresa_60@hotmail.com
FB/ quintacascalheira
Alojamento acessivel
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AROUCA

Hotel SGo Pedro ***

Avenida Reinaldo Noronha
4540-105 Arouca

tel./tim. 256944580

email. info@hotelspedro.com
site. www.hotelspedro.com
Alojamento Acessivel

Hotel Rural Quinta de Novais ***
Novais - Santa Euldlia
4540-540 Arouca

tel./tim. 256940100

email. geral@quintadenovais.com
site. www.quintadenovais.com
Alojamento Acessivel

Hotel Rural da Freita ***
Mizarela - Albergaria da Serra
4540-013 Arouca

tel./tim. 256130993

email.
geral@hotelruraldafreita.pt
site. www.hotelruraldafreita.pt
Alojamento Acessivel

Passadigo Art and River House
— Casa de Campo

Lug. da Paradinha — Alvarenga
4540-040 Arouca

tel./tim. 967227188

email. hhmelo@hotmail.com

Quinta do Rossado

— Casa de Campo

Lugar do Rossado — Urro
4540-661 Arouca

tel./tim. 965848487

email. albbrandao@hotmail.com



Casa do Paul

Espiunca

4540-344 Arouca

tel./tim. 938336017

email. casadopaul@live.com
site.
www.casapaul.wordpress.com
Alojamento Acessivel

Casa do Pinto

Canelas de Cima

4540-252 Arouca

tel./tlm. 256949455/
962060730

email. mail@casadopinto.com
site. www.casadopinto.com
Alojamento Acessivel

Quinta da Vila

Alvarenga

4540-054 Arouca

tel./tim. 918528478/ 914597826
email. qdavila.tur@gmail.com
site. www.quintadavila.pt
Alojamento Acessivel

Quinta de Anterronde
Anterronde - Santa Euldlia
4540-718 Arouca

tel./tim. 963063929

email.
quintadeanterronde@japp.pt
site. www.quintadeanterronde.pt
Alojamento Acessivel

Casa do Lagar

Lugar da Boavista - Alvarenga
4540-022 Arouca

tel./tim. 917855591

email.
msvmorais1974@gmail.com

site. www.casaemalvarenga.com

Casa do Passadico
Trancoso - Alvarenga
4540-048 Arouca

tel./tim. 915499171

email. filipalv33@live.com.pt
FB/casapassadico.alvarenga
Alojamento Acessivel

Quinta do Pomarinho

Lugar de Romariz - Burgo
4540-222 Arouca

tel./tim. 256948198/ 961430129
email.
reservas@quintadopomarinho.com
site.
www.quintadopomarinho.com

Quinta do Pomar Maior
Barreiros - Santa Euldlia
4540-516 Arouca

tel./tim. 963162137/ 968051013
email.
geral@quintadopomarmaior.com
site.
www.quintadopomarmaior.com
Alojamento Acessivel

Vila Guiomar

Alvarenga

4540-046 Arouca

tel./tlm. 256951246/ 962778247
email. vilaguiomar@sapo.pt
site. www.vilaguiomar.com
Alojamento Acessivel

Casa de Cela

Cela - Urré

4540-645 Arouca

tel./tlm. 256944226/ 919445818
email. casadecela@gmail.com
site. www.casadecela.com
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Casa do Toutugo

Lourosa de Campos - Burgo
4540-211 Arouca

tel./tlm. 927322542

email. fer.almfer@hotmail.com

Casa do Soutinho

Carvalhais

4540-028 Alvarenga

tel./tlim. 962501270

email. info@casadosoutinho.pt
site. www.casadosoutinho.pt
Alojamento Acessivel

Syntony Hotels

- Paradinha Village

Aldeia da Paradinha SN
4540-063 ALVARENGA ARC
tel./tIm. 937988661

email. geral@syntonyhotels.com
site. www.syntonyhotels.com
Alojamento Acessivel

Casa da Pedra

Lugar de Friges, Moldes, Arouca
4540-462 MOLDES

tel./tim. 963627481

email.
quintadocouco2020@gmail.com
site. www.quintadocouco.pt

Casa de Noronha Lima

- Historic Stay

Lugar de Carvalhais sn
4540-028 ALVARENGA ARC
tel./tim. 256244940

email. geral@wt-hotels.com
site. www.casanoronhalima.pt
Alojamento Acessivel

Casa do Vau — Alvarenga
Lugar do Vau - Alvarenga
4540-036 ALVARENGA ARC
tel./tlm. 919203511

email.
casapassadico@telesgest.com

Quinta de Bougas - Alvarenga
Lugar de Bougas, Arouca
4540-023 ALVARENGA ARC
tel./tim. 910507321

email.
sergionespereira@hotmail.com
Alojamento Acessivel

BAIAO

Casa do Silvério

Quinta de Vila Nova - Tormes
4640-434 Santa Cruz do Douro
tel./tim. 254885231

email. info.turismo@feq.pt
site. www.feq.pt

Alojamento Acessivel

BARCELOS

Casa da Pousada

Travessa Fonte da Cal, 33
4750-659 Roriz BCL

tel./tlm. 253880618/
934800250/ 917251815

emoail. info@casadapousada.com
site. www.casadapousada.com
FB/ casalugardapousada
Alojamento Acessivel

Casa de Sequiade

Rua da Piedade, 61

4755-508 Sequiade

tel./tIm. 253952754/ 919519865/
917522730

email.
geral@casadesequiade.com
site. www.casadesequiade.com
FB/ casadesequiade

Casa do Carvalho

Rua Padre José Joaquim Garcia
de Oliveira, n° 103

4775-257 Viatodos

tel./tlm. 252967099/ 916143990
site. www.casadocarvalho.com
Alojamento Acessivel

Hotel Dom Nuno

Rua Dr. Francisco Torres, 141
4750-160 Barcelos

tel./tlm. 253812810/ 962826815
email.
info@hoteldnunobarcelos.com
Alojamento Acessivel

Quinta de Castelhdo

Travessa de Castelhdo, n° 116
4750-087 Alvito S.Pedro
tel./tlm. 253775303/ 969412867
email.
quintadecastelhao@gmail.com
Alojamento Acessivel

Quinta de Malta

Rua N? Senhora do Loreto, 152
4905-070 Durrdes

tel./tlm. 258773773

email.
reservas@quintademalta.com
site. www.quintademalta.com
FB/ quintademalta

Alojamento Acessivel

Quinta de Santa Comba

Rua de Vila Bog, n.° 443
4755-536 Vdrzea

tel./tlm. 253832101/ 919439523
email.
turismostacomba@hotmail.com
site. www.stacomba.com

FB/ quintastacomba
Alojamento Acessivel
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BOTICAS

Hotel Rio Bega

Estrada Nacional 311, n° 33
5460 — 125 Carreira da Lebre
tel./tim. 276413003/ 964614299
email. riobeca@gmail.com

site. www.albergariariobeca.com
Alojamento Acessivel

Boticas Hotel Art & Spa
Rua Gomes Monteiro, n° 5
5460-304 Boticas

tel./tim. 276414330

email.
reservas@boticashotel.com
site. www.boticashotel.com
Alojamento Acessivel

Casa de Sdo Cristovdo

Rua 5 de Outubro, n° 12
5460-304 Boticas

tel./tlm. 276415486

email. info@ruralturismo.net
site. www.ruralturismo.net
Alojamento Acessivel

Casa Pastoria Mourdo

Rua Central, n° 22

5460-370 Codessoso

tel./tim. 276414032

email.
casa.pastoria.mourao@gmail.com
site.
www.casapastoriamourao.com
Alojamento Acessivel

Casa da Eira Longa

Rua Central, n° 9

5460-512 VILAR

tel./tim. 276415979

email. eiralonga@eiralonga.net
site. www.eiralonga.net
Alojamento Acessivel



Casa de Paula

Rua da Eira, n° 2

5460-350, Virtelo, Cerdedo
tel./tlm. 253659206

Alojamento Acessivel

Parque de Campismo

Virgilio Anténio de Miranda

Av. Avelino Alves Miranda
5460-304 Boticas

tel./tim. 924431696

email. bombeiros.btc@sapo.pt
Alojamento Acessivel

Residencial Ribeiralta

Rua Camilo Castelo Branco, n° 12
5460-305 Boticas

tel./tlm. 276415138

Alojamento Acessivel

Boticas Parque Natur Houses
Estrada Nacional 311, n° 2
5460-513 Relva-Vilar, Boticas
tel./tim. 276410206

email. aacceltiberus@gmail.com
site. www.boticasparque.com
Alojamento Acessivel

Casa do Negrdes

Rua de Santo Aleixo, 2

5460 Boticas

tel./tim. 933222254

email.
casadonegroes@gmail.com
Alojamento Acessivel

BRAGA

Basic Braga by Axis

Largo da Estagdo, 30
Maximinos

4700-223 Braga

tel./tlim. 253148000

email.
reservas@basichotelbraga.com
FB/ axishoteis

Alojamento Acessivel

CABECEIRAS DE BASTO

Casa da Azenha

Vila Franca

4860-179 Cavez

tel./tim. 963629457

email.
quintadaazenhadecavez@gmailcom

Casa de Carcavelos

St.2 Senhorinha

4860-111 Basto

tel./tlm. 253663182/ 967956797
email.
reservas@casadecarcavelos.com
site. www.casadecarcavelos.com

Casa d’Além

Turismo e Natureza

Rua José Gongalves Pereira
André s/n

4860-222 Gondides CBC
tel./tim. 916571020

email. casadealem@gmail.com
FB /casadealem

Bosque da Harmonia

Rua da Viscondessa

do Peso da Régua, 97
4860-068 Arco de Baulhe
tel./tim. 253665051/ 969328335
email.
geral@bosquedaharmonia.com
site. www.bosquedaharmonia.com
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Quinta de Fundevila

Rua da Cerca Nova

4860-065 Arco de Baulhe
tel./tlm. 919449462/ 917525364
email.
contact@quintadefundevila.pt
site. www.quintadefundevila.pt

CAMINHA

Aldeamento Turistico

do Camarido

Lugar da Joaninha

4910-180 Cristelo

tel./tlm. 258722130

email.
info@aldeamentocamarido.com
site.
www.aldeamentocamarido.com
FB/ aldeamento Camarido
Alojamento Acessivel

Design & Wine Hotel

P.ca Cons. Silva Torres, n° 8
4910-122 Caminha

tel./tlm. 258719040

email.
info@designwinehotel.com
site. www.designwinehotel.com
FB/ Design & Wine hotel
Alojamento Acessivel

Hotel Porta do Sol

Avenida Marginal, lote 1
4910-104 Caminha

tel./tlm. 258710360

email.
reservas@hotelportadosol.com
site. www.hotelportadosol.com
FB/ Hotel Porta do Sol
Conference Center & Spa
Alojamento Acessivel

Quintinha d’Arga

Rua do Altinho, Chdo do Porto
4910-188 Dem

tel./tim. 966275591

email. geral@quintinha.pt
site. www.quintinhadarga.pt
FB/ Quintinha Arga

Alojamento Acessivel

Rinoterra

Rua Da Costa, 15

4910-339 Seixas

tel./tlm. 938396416

email. geral@rinoterra.com
FB/ Rinoterra

Alojamento Acessivel

Hotel Meira

Rua 5 de Outubro, n° 56
45910-386 Vila Praia de Ancora
tel./tlm. 258911111

email. reservas@hotelmeira.com
site. www.hotelmeira.com
FB/meirahotel

Alojamento Acessivel

Albergaria Quim Barreiros

Av. Dr. Ramos Pereira, n° 115
4910-432 Vila Praia de Ancora
tel./tlm. 258959100

email.
reservas@albergariaquimbarreiroscom
site.
www.albergariaquimbarreiros.pt
FB/albergaria.quimbarreiros

Apartamentos Turisticos

Vila Praia

Rua Céndido dos Reis, n°® 23
45910-460 Vila Praia de Ancora
tel./tIm. 258950050

email.
geral@apartamentosvilapraia.com
site.
www.apartamentosvilapraia.com
Alojamento Acessivel

CARRAZEDA DE ANSIAES

The Village House by CDV
Praca Antero de Quental, n®7
Carrazeda de Ansides
5140-055 Carrazeda de Ansides
tel./tlm. 278616064/ 927150368
email.
reservas@thevillagehouse.pt
site. www.thevillagehouse.pt
FB/thevillagehousebycdv

Seven Books House

Rua Capitdo Amaral, n®123
5140-062 Carrazeda de Ansides
tel./tlm. 278616173

email.
info@sevenbookshouse.com
site. www.sevenbookshouse.com

Hotel Casa do Tua

Av. Da Estagéo, n° 5

Foz Tua

5140-133 Castanheiro

- Carrazeda de Ansides
tel./tlm. 278681116/ 965427047
email. casadotua@hotmail.com
site. www.casadotua.com
Alojamento Acessivel
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Terragos de Baco

Estrada Nacional, n° 214, Km 5
- Ribalonga

5140-224 Carrazeda de Ansides
tel./tim. 278681054/ 963137624
email.
terracosdebaco@gmail.com
site. www.terracosdebaco.com
FB/ Terragos-de-baco
Alojamento Acessivel

Grapple Hotel & Spa

Rua da Sainga, n° 357

5140-080 Carrazeda de Ansides
tel./tim. 278616055/ 926357504
email. info@grapplehotel.pt
site. www.grapplehotel.pt
Alojamento Acessivel

Casa do Beco

Beco do Jaime, n° 30
Parambos

5140-182 Carrazeda de Ansides
tel./tlm. 919787424

email. dapuri@hotmail.com

Casa do Professor

Rua das Eiras

Linhares

5140-154 Carrazeda de Ansides
tel./tim. 933746445

email.
al.casadoprofessor@gmail.com

Casa do Cabecgo

Rua do Ir6, n° 120

Linhares

5140-154 Carrazeda de Ansides
tel./tim. 912641663

email.
casa.do.cabeco2018@gmail.com



Casa da Clara

Rua de S. Miguel, n° 640
Linhares

5140-154 Carrazeda de Ansides
tel./tim. 914008566

email.
gordinho.anjos.183@gmail.com
FB/Alojamento Gordinho

Casa da Tia Maria

Travessa das Adegas, n° 21
Pinhal do Douro

5140-270 Carrazeda de Ansides
tel./tim. 914008566

email.
gordinho.anjos.183@gmail.com
FB/Alojamento Gordinho

Quinta das Amendoeiras
Quinta das Amendoeiras
Senhora da Ribeira

5140-231 Seixo de Ansides

- Carrazeda de Ansides
tel./tlm. 910696227/ 917703407
email.
catarina@negreiroswine.com
site. www.negreiroswine.com
FB/ negreiros wine

Casa dos Vinhais Douro Valley
Rua da Capela, n° 188

Senhora da Ribeira

5140-321 Seixo de Ansides —
Carrazeda de Ansides

tel./tim. 917772630

email. www.casadosvinhais.com

Bom Sossego

Rua Sacadura Cabral, n° 97
5140-270 Carrazeda de Ansides
tel./tim. 278615235/ 914059989
email.
celia.santos1981@hotmail.com

Mallus Agro-Turismo

Misquel

5140-181 Parambos —
Carrazeda de Ansides
tel./tim. 278615013/ 912218001
email. geral@mallus.pt

site. www.mallus.pt

CASTELO DE PAIVA

Hotel Rural Casa de Sdo Pedro
Quinta de Sdo Pedro — Sobrado
4550 - 261 Castelo de Paiva
tel./tlm. 255689647/ 963596859
email.
reservas@hotel-spedro.com
email. geral@hotel-spedro.com
site. www.hotel-spedro.com

Casa do Villas

Eiré de Nojoes - Real

4550-308 Castelo de Paiva
tel./tlm. 916275876/ 965056247
email. casadovillas@gmail.com
site. www.casadovillas.com
Alojamento Acessivel

Quinta de Gildinho

Rua do Gildinho, n® 718 — Real
4550-670 Castelo de Paiva
tel./tlm. 910419394/ 938457947
email.
quintadegildinho@gmail.com
site. www.quintadegildinho.com
Alojamento Acessivel

Rio Moment’s Country house
Paiva valley

Lugar de Vdrzea - Bairros
4550-051 Castelo de Paiva
tel./tim. 962343498/ 962781868
email. iomoments@gmail.com
site. www.riomoments.com
Alojamento Acessivel
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Solar & Guesthouse

- Olival da Vinha

Rua Emidio Navarro, 179

- Sobrado

4550-126 Castelo de Paiva
tel./tlm. 255148618/ 910499275
email.
olivalcasadeturismo@gmail.com
email. olivalcasarural@gmail.com
site. www.olivalcasarural.pt

Cimo da Vinha - Nature Spot
Rua de Sequeird de Cima, 290
— Real

4550-694 Castelo de Paiva
tel./tlm. 255165259/ 918524337
email. info@cimodavinha.pt
site. www.cimodavinha.pt
Alojamento Acessivel

Flower Residence

Rua Dr. Sa Carneiro /

Amaro da Costa, n° 44
4550-120 Castelo de Paiva
tel./tlm. 916828618

email.
flowerresidencee@gmail.com

Out Of Town Hostel

Lugar de Talas — Fornos
4550-406 Castelo de Paiva
tel./tlm. 93374846

email.
outoftownhostel@gmail.com
site. www.outoftownhostel.com

Arrabia Guest Houses

Rua da Lousa — Quinta da Eira
4550-620 Castelo de Paiva
tel./tim. 918849568

email. arrabiahotel@gmail.com
site.
www.arrabia-guesthouse.com

Casa da Bichaca

12 Rua Bichaca — Bairros
4550-010 Castelo de Paiva
tel./tlm. 917507972

email.
casadabichaca@gmail.com

Casa dos Strecht’s

Rua 5 de outubro, 46 - Sobrado
4550-109 Castelo de Paiva
tel./tlm. 965102623

email. prteixeira1964@gmail.com

Tapadinho Nature and Pool
— Countryside Villa

Casa da Renda

— Sdo Pedro do Paraiso
4550 — 455 Castelo de Paiva
tel./tlm. 932506031

email. jfcribeiro@outlook.pt
site. www.hotel-spedro.com

Canastro Country House
Caminho das Fragas, n° 1 — Real
4550-669 Castelo de Paiva
tel./tIm. 936136622

email. Ifcvalente@gmail.com

Casa de Belmonte

Rua Belmonte, s/n

4550-155 Castelo de Paiva
tel./tlm. 916086617

email.
casadebelmonte@gmail.com

Casa do Pejdo do Paraiso

Rua dos Mineiros do Pejdo,

n° 672 — Paraiso — Pejdo
4550-465 Castelo de Paiva
tel./tim. 916695597/ 916695265
email.
casapejaodoparaiso@outlook.pt

Cerrado d’Ervedo

N225 Lugar de Partezins

4550 - 352 Castelo de Paiva
email.
cerrado.d.ervedo@gmail.com
site.
wwwicermradodervedoalwordpresscom
FB/cerradodervedo

Quinta de Varzielas

Rua das Varzielas, 515 Varzielas
— Fornos

4550 - 412 Castelo de Paiva
tel./tlm. 932317783

email.
desfrutar.paiva@gmail.com
Alojamento Acessivel

Quinta do Valoto

Travessa das Castanheiras,
n° 175 — Real

4550-659 Castelo de Paiva
tel./tim. 917261387

email.
quintadovaloto@gmail.com

Crasto Payva Douro Nature
Rua do Crasto, n® 160 — Fornos
4550-366 Castelo de Paiva
tel./tlm. 934974858/ 916182349
email.
crastopayvadouronature@gmailcom
site.
www.crastopayvadouronature.pt
Alojamento Acessivel

Casa dos Avos

Rua do Castelo, n® 2 — Fornos
4550-358 Castelo de Paiva
tel./tim. 917910214

email.
casa.dosavos.aloj@gmail.com
site. www.casadosavos.pt
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Maison Belavista

Rua Visconde José de Paiva
4550 - 234 Castelo de Paiva
tel./tim. 910682490

email. cris.moreira136@gmail.com

Costa D ouro

Rua da Lixa n°63 — Fornos
4550-416 Castelo de Paiva
tel./tlm. 934579690

email. info@costadouro.pt
site. www.costadouro.com

Douro House 222

Rua Pelourinho da Raiva
4550 - 607 Castelo de Paiva
tel./tim. 969072645

Quinta do Lodeiro

Rua do Lodeiro, n° 24

— Lodeiro — Real

4550-671 Castelo de Paiva
tel./tim. 918942266/ 935521450
email.
olga.smoreira@hotmail.com
Alojamento Acessivel

Moinhos do Paiva

EM502/3 Lugar de Vdrzea

— Bairros

4550 - 026 Castelo de Paiva
tel./tim. 961141318

email. paivasmills@gmail.com

Aguilhdes River House

Rua Lugar de Além do Arda

- Pedorido

4550-509 Castelo de Paiva
tel./tim. 914173492

email.
andfilipa.amorimpinto@gmail.com
Alojamento Acessivel



Casa das Fontelas

Rua de Vila Verde — Sdo
Martinho de Sardoura
4550- 863 Castelo de Paiva
tel./tim. 922137706

email. mjuliasousa@sapo.pt
Alojamento Acessivel

Reflgio dos Sonhos

Estrada Nacional 222, n° 27

- Pévoa Pedorido

4550 - 547 Castelo de Paiva
tel./tim. 223321161/ 917303931
email.
geral@admcondominios.net
Alojamento Acessivel

CELORICO DE BASTO
Camélias de Basto

— Casa do Pioledo

Ribas, 4890 Celorico de Basto
tel./tlm. 914880608

email.
info@cameliasdebasto.com
site. www.cameliasdebasto.com
Alojamento Acessivel

*Reservas de pelo menos 2 noites

Camélias de Basto

- Casa de Barreiros

Ribas, 4890 Celorico de Basto
tel./tlm. 914880608

email.
info@cameliasdebasto.com
site. www.cameliasdebasto.com
Alojamento Acessivel

*Reservas de pelo menos 2 noites

Camélias de Basto

- Casa da Boavista

Gémeos, 4890 Celorico de Basto
tel./tlm. 914880608

email.
info@cameliasdebasto.com
site. www.cameliasdebasto.com
Alojamento Acessivel

*Reservas de pelo menos 2 noites

Camélias de Basto

— Casa das Vinhas Codegoso
4890 Celorico de Basto
tel./tlm. 914880608

email.
info@cameliasdebasto.com
site. www.cameliasdebasto.com
Alojamento Acessivel

*Reservas de pelo menos 2 noites

Camélias de Basto

— Casa do Tanque Codegoso
4890 Celorico de Basto
tel./tlm. 914880608

email.
info@cameliasdebasto.com
site. www.cameliasdebasto.com
Alojamento Acessivel

*Reservas de pelo menos 2 noites

Camélias de Basto

— Casa da Caneleira Codegoso
4890 Celorico de Basto
tel./tlm. 914880608

email.
info@cameliasdebasto.com
site. www.cameliasdebasto.com
Alojamento Acessivel

*Reservas de pelo menos 2 noites
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Casa do Bentinho

Rua da Igreja, n° 24

4890-370 Uf Britelo,

Gémeos e Ourilhe

tel./tlm. 915693293

email.
ana.montez.moura@hotmail.com
FB/ casaBentinho

*Reservas de pelo menos 2 noites

Casa do Eido

Rua da Fonte Coberta, n° 472
4890-417 Uf Veade,

Gagos e Molares

tel./tim. 966178514

email. casadoeido@gmail.com
FB/ Casas-do-eido

Alojamento Acessivel

*Reservas de pelo menos 2 noites

Flor do Campo

Travessa do Eido, n° 41

4890-141 Uf Canedo e Corgo
tel./tlm. 965484904

email.
monica_carvalho_96@hotmail.com
FB/casaflordocampo
Alojamento Acessivel

*Reservas de pelo menos 2 noites

Quinta da Bouga

Rua Sampaio, n° 170

4890-182 UF Canedo e Corgo
tel./tim. 962352931

email. junqueirajose@gmail.com
FB/quintadaboucafrutabio
*Reservas de pelo menos 2 noites

Quinta dos Mouras

Ribeira de Cima - Infesta
4890-396 Celorico de Basto
tel./tlm. 255364193/ 963159455
email. info@quintadosmouras.com
site. www.quintadosmouras.com
*Reservas de pelo menos 2 noites

Flag Celorico de Basto

Hotel and Spa

Rua dos Combatentes

de Ultramar, 100

Celorico de Basto

tel./tlm. 255320030

email.
reservas@celoricopalace.com
site. www.celoricopalace.com
Alojamento Acessivel

*Reservas de pelo menos 2 noites

Quinta das Escomoeiras
Lugar de Lourido

4890-055 Arnoia

tel./tlm. 255322785/ 935322786
email.
geral@quintadasescomoeiras.com
site.
www.quintadasescomoeiras.com
Alojamento Acessivel

*Reservas de pelo menos 2 noites

Quinta do Nascimento

Rua Geraldo da Cunha, 522
4890-231

tel./tlm. 967874848

email.
carlospeixoto1958@gmail.com
site.
www.quintadonascimento.com

Alojamento Acessivel .
*Reservas de pelo menos 2 noites

Casa do Outeiro da Ribeira
Rua do Outeiro da Ribeira, n° 91
4890-275 Celorico de Basto
tel./tIm. 938568193

email. amotamiranda@sapo.pt
=Y . Rbgi 8

*Reservas de pelo menos 2 noites

Quinta da Chouza

Travessa do Tornadouro, n°146
Fermil de Basto

4890-413 Celorico de Basto
tel./tim. 914002657

email.
franciscopaulooliveiragnh@gmailcom
Alojamento Acessivel

*Reservas de pelo menos 2 noites

Casa do Campo

Molares

4890-414 Celorico de Basto
tel./tim. 967079075

email.
infogeral@casadocampo.pt
site. www.casadocampo.pt
*Reservas de pelo menos 2 noites

Casa de Canedo

Rua Abelheiro de Baixo, 110
4890-148 Canedo de Basto
tel./tlm. 255361293

email. casadecanedo@meo.pt
Alojamento Acessivel

*Reservas de pelo menos 2 noites

CHAVES

Hotel Casino de Chaves

Lugar do Extremo - Vale de Anta
5400-001 Chaves

tel./tlm. 276309600

email. reservashcc@solverde.pt
site. gruposolverde.pt
Alojamento Acessivel
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Castelo Hotel

Rua da Muralha, n° 2- 4
5400-414 Chaves

tel./tlm. 276249270

email. geral@castelohotel.pt
site. www.castelohotel.pt
FB/castelohotelchaves
Alojamento Acessivel

Forte de S. Francisco Hotel
Alto da Pedisqueira

5400-435 Chaves

tel./tlm. 276333700/ 936543100
email.
geral@fortesadfrancisco.com
site. www.fortesaofrancisco.com
FB/ fortesaofranciscohotel
Alojamento Acessivel

Pedra Pura Resort

Estrada do Miradouro, 33
5400-623 Chaves

tel./tim. 276240950/
934903330/ 936147313

email. info@pedrapuraresort.com
site. wwwpedrapuraresort.com
Alojamento Acessivel

Casas Novas Contryside Hotel
Spa & Events

Rua Viscondessa do Rosdrio, 1

- Casas Novas

5400-727 Redondelo

tel./tlm. 276300050

email.
reservas@hotelruralcasasnovas.com
site. www.hotelcasasnovas.com
Alojamento Acessivel



Hotel Rural Casa de Samaides
R. Francisco Barros Teixeira
Homem - EM 537

5400-574 Chaves

tel./tim. 276340450/ 916602135
email.
hotelrural-casadesomaioces@hotmailcom
site.
www.hotelruralcasadesamaioes.pt
FB/ hrcasadesamaioes
Alojamento Acessivel

CINFAES

Varanda de Cinfdes

Rua Gen, Humberto Delgado,
n° 22 - Cinfaes

4690-030 Cinfdes

tel./tlm. 255561236

email.
varandadecinfaes@hotmail.com

Quinta do Freixieiro

Rua dos Vales, Pias - Cinfdes
4690-897 Cinfaes

tel./tim. 913210451

email.
joana.barrosvale@bvtrading.net
Alojamento Acessivel

Douro Studio

Rua do Outeiro, 79 — Cinfdes
4690-897 Cinfaes

tel./tim. 938450078

email. dourostudio@gmail.com
FB/Douro Studio

Casa da Zéfinha, 1° e 2° andar
Calgada do Calvdrio, n° 313

- Cinfaes

4690-025 Cinfdes

tel./tim. 917305057

email. info@casadazefinha.pt
Alojamento Acessivel

Casa das Oliveiras

Rua de Souto do Rio, 2977

- Cinfaes

4690 - 016 Cinfaes

tel./tim. 914203242

email.
paulosapatarias@hotmail.com

Quinta do Casal de Vila Pouca
Rua de Vila Pouca, n° 454

- Cinfaes

4690-867 Cinfdes

tel./tim. 914202220

email.
quintacasalvilapouca@gmail.com

Casa S.to Antdnio da Lameira
Rua de Espadanedo, n° 1032

- Espadanedo

4690-106 Cinfdes

tel./tlm. 967014228

email. santo.antonio.
da.lameira@gmail.com

Quinta de Pias

Rua do Loddo, n° 1031

- Espadanedo

4690-160 Cinfdes

tel./tim. 918488460

email. mcandy40@gmail.com

Casa da Avo Sofia

Rua de Covelas

- Ferreiros de Tendais

4690-218 Cinfdes

tel./tlm. 932259676

email. acasadaloja@gmail.com

Quinta do Cadafaz

Lugar do Cadafaz - Nespereira
4690-363 Cinfdes

tel./tim. 964371186

email. quintadocadafaz@gmailcom
Alojamento Acessivel
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Ermida Vila Douro

Rua da Ermida, 106

- Oliveira do Douro

4690- 420 Cinfdes

tel./tim. 914150474/ 922299015
email.
pedroantunes1988@hotmail.com

Casa da Costinha

Lugar de Vilar do Peso

- Sdo Cristévao de Nogueira
4690-591 Cinfdes

tel./tIm. 917892001

email. ajrosal970@gmail.com

Quinta das Rossadas

Rua das Rossadas, n° 638

- Sdo Cristovdo de Nogueira
4690-569 Cinfdes

tel./tim. 938016065

email.
cindoautomoveis@gmail.com

Bernardes House

Rua José Correia Pinto Sales,
n° 506 - Souselo

4690-626 Cinfdes

tel./tlm. 914476769

email.
oportoanddouro@gmail.com

Casa Villa da Avo Zizi

Rua da Meiada

Unido de Freguesias de Alhdes,
Bustelo, Gralheira e Ramires
4690-005 Cinfaes

tel./tIm. 968415530

email. villaavozizi@gmail.com

Quinta do Sol

Rua da Barrojela, 75 - Tendais
4690-751 Cinfdes

tel./tlm. 914663188

email. nilsalgr@gmail.com

Quinta da Travessa

Rua de Paredes - Travanca
4690-835 Cinfdes

tel./tlm. 934901660

email. mmicp@sapo.pt

Casa Santa Bdarbara

Rua Conselheiro Martins

de Carvalho, 122 - Cinfdes
4690-032 Cinfdes

tel./tlm. 963892020

email.
ricardoriveraferreira@gmail.com

Cerrado dos Outeirinhos
Rua Major Monteiro Leite
n°64/66 - Cinfaes
4690-031 Cinfdes
tel./tlm. 255561574
Alojamento Acessivel

Quinta do Alto Rio

Rua da Soalheira, n° 212 - Cinfdes
4690-902 Cinfdes

tel./tim. 969023296

email.
paulahespanhol@quintaaltodoriopt

Alojamento Acessivel

Casa do Moleiro

Lugar de Pelisqueira

- Ferreiros de Tendais
4690-229 Cinfdes

email.
reservas@casadomoleiro.com

Quinta da Azenha

Rua da Alagoa, 305

Santa Marinha - Nespereira
4690-388 Cinfdes

tel./tlm. 917652878

email. mariodp_64@hotmail.com

Aldeia da Margarida

Rua de Sobrado de Baixo

- Tarouquela

4690-727 Cinfaes

tel./tlm. 934845057

email.
domingoacetinado@gmail.com

Casa de Enxidré

Lugar de Enxidré - Tendais
4690-767 Cinfdes

tel./tIm. 962331206

email. douro.senses@gmail.com

ESPOSENDE

Apulia Praia Hotel (4*)

Avenida da Praia, 45

Apulia

4740 Esposende

tel./tlm. 253989290

email.
geral@apuliapraia-hotel.com
site. www.apuliapraia-hotel.com

Axis Ofir Beach Resort Hotel (4*)
Avenida Raul Sousa Martins,
Ofir - FGo

4740 Esposende

tel./tlm. 25398800

email. reservas@axisofir.com
site. www.axishoteis.com

Hotel Suave Mar (3*)
Avenida Eng. Eduardo

de Arantes e Oliveira

4740 Esposende

tel./tIm. 253969400

email. info@suavemar.com
site. www.suavemar.com
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FAFE

Aldeia do Pontido

Rua do Pontido, n° 99
Queimadela

4820-630 Fafe

tel./tim. 253508108/ 937670047
email.
geral@aldeiadopontido.com
site. www.aldeiadopontido.com
FB/ aldeiadopontido.fafe

Alojamento Acessivel

Carvalho Village

Largo do Carvalho, n° 27 Vinhoés
4820-830 Fafe

tel./tim. 962024260

email.
carvalhovillage@outlook.pt
FB/Carvalho-Village

Casa das Paredes

Avenida da Liberdade, Medelo
4820- 510 Fafe

tel./tim. 962425 93

email.
info@casadasparedes.com
site. www.casadasparedes.com
FB/ Casadasparedes

Casa de Docim

Rua da Sangiva, n.°2 Docim,
Quinchaes

4820-577 Fafe

tel./tlm. 253590160/ 960173388
email.
casadedocim@casadedocim.com
email.
reservas@casadedocim.com
site. www.casadedocim.com
FB/ casadedocim

Alojamento Acessivel



Casa de Fora

Rua do Ribeiro, n.° 13, Aboim
4820-001 Fafe

tel./tlm. 962024264

email. info@casadefora.com
email. casadefora@gmail.com
site. www.casadefora.com

FB/ casadefora

Casa de Més

Aldeia de Mos, Aboim
4820-001 Fafe

tel./tlm. 933757615

email.
geral@casasnoparaisoalc.pt
site. www.casasnoparaisoalc.pt

Casa do Gandido

Rua do Penedo, n.°7

Ardes S. Romédo

4820-746 Fafe

tel./tim. 933785589

email. info@casadogandico.pt
site. www.casadogandiao.pt
Alojamento Acessivel

Casas do Ermo

Rua do Ermo, n.°335, Estordos
4820-063 Fafe

tel./tlm. 962449135

email. casasdoermo@gmail.com
email.
reservas@casasdoermo.com
site. www.casasdoermo.com
FB/ casasdoermo

Alojamento Acessivel

Casa do Vale

Rua do Souto n.° 7, Pedraido
4820-555 Fafe

tel./tlm. 962866840

email.
macedocristina@hotmail.com
site.
www.casadecampodovale.pt
FB/ casadecampodovale
Alojamento Acessivel

Devagar e Devagarinho

Rua do Rego de Cima, n.° 21
Calcdes, Queimadela
4820-560 Fafe

tel./tim. 919637834

email.
inffo@devagaredevagarinho.com
site.
www.devagaredevagarinho.com
FB/ devagaredevagarinho

Ermo Lofts

Rua do Outeiro / Rua do Ermo,
Estordos

4820-063 Fafe

tel./tlm. 962449135

email. casasdoermo@gmail.com
email.
reservas@casasdoermo.com
site. www.casasdoermo.com
FB/ casasdoermo

Alojamento Acessivel

Sossego da Lata

Rua da Lata, n.° 186 Passos
4820-377 Fafe

tel./tlim. 966948954

email.
sossegodalata@gmailcom
site. www.sossegodalata.com
FB/ sossegodata

Alojamento Acessivel
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Flag Hotel Guimardes-Fafe
Avenida do Brasil

4820-121 Fafe

tel./tlm. 253000700

email.
bookingsguimaraesfafe@fioghotelscom
site. www.flagworldhotels.com
FB/ flaghotel.guimaraesfafe
Alojamento Acessivel

Hotel Fafense

L.go Ferreira de Melo, n.°133 0 143
4820-137 Fafe

tel./tlm. 253509220/ 962936428
email. geral@hotelfafense.pt
email. reservas@hotelfafense.pt
site. www.hotelfafense.pt

FB/ hotelfafense

Alojamento Acessivel

Parque de Campismo da
Barragem de Queimadela
Rua da Barragem, Revelhe
4820-630 Fafe

tel./tlm. 253495071

email.
foxtrotaventura@gmail.com
site. www.foxtrotaventura.pt
/) . :

Alojamento Acessivel

Quinta do Minhoto

Rua de Pagd, n.° 107 Fornelos
4820-421 Fafe

tel./tIm. 965242514/961858189
email.
geral@quintadominhoto.com
email.
quintadominhoto@gmail.com
site. www.quintadominhoto.
com

FB/ quintadominhoto

Quinta do Rio

Rua do Sr. do Bonfim, n.° 171
4820-402 Fafe

tel./tlm. 911780261

email.
quintadorio2020@gmail.com
site. www.quintadorio.net
Alojamento Acessivel

Quinta do Iteiro do Milhdo

Rua dos Moinhos, Vdarzea Cova
4820-820 Fafe

tel./tlm. 965267938

email.
helenamagalhaes-620Tp@adv.oapt

Quinta Lama de Cima

Rua da Lama, n.° 150

Ardes S. Romdo

4820-764 Fafe

tel./tlm. 253591431/ 936178221
email.
quintalamadecima@gmail.com
geral@quintalamadecima.pt
site. www.quintalamadecima.pt
FB/ quintalamadecima

FELGUEIRAS

4615 HOTEL****

Praca Dr. Eduardo Freitas, n° 54
4615-515 Lixa

tel./tlim. 255078612/ 917024931
email. reservas@4615hotel.pt
site. www.4615hotel.pt

Casa Alto Belo

Rua de Sdo Donato, n° 386
4650-529 SOUSA

tel./tlm. 933472919

email.
gvasconcelospp@gmail.com

Casa do Arcebispado

Rua do Arcebispado — SOUSA
tel./tlm. 933472919/ 962444792
email.
casaldoarcebispado@gmail.com

Casa Rosa Sousa

Praceta do Foral, n.° 84
4610-124 FELGUEIRAS

tel./tlm. 255346620/ 961403574
email. ze.mario.s@hotmail.com

Casa Zen

Rua das Fontelas, n° 669
4610-515 PENACOVA

tel./tim. 966707056

email. josefariamarinho@sapo.pt

D’ALPENDRE

Turismo em espago rural

Rua do Picéto Trazbes, n° 861
4610-353 Jugueiros Felgueiras
tel./tIm. 939792616

email. geral@dalpendre.com
site. www.dalpendre.com
FB/dalpendre

INST/ D’alpendre

Pago de Pombeiro - TH

Rua do Burgo, n.° 590
4610-619 POMBEIRO

tel./tlm. 255926523

email.
info@pacodepombeiro.com
site. www.pacodepombeiro.pt

Quinta da Costa

Rua da Costa,

4615-511 LIXA
tel./tIm.919100404

email. a.costa74@hotmail.com
FB/ beiraisquintadacosta
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Grandma'’s Bicycle House
Rua Terreiro, n° 435
4650-832 Vila Verde
tel./tim. 965524581

email.
bicycle_house@hotmail.com
site. www.fm-bicycle.pt

FB/ Bicycle House

INST/ house_bicycle_

Quinta de Maderne

Rua de Maderne - VARZEA
tel./tim. 917563813/ 917230885
email.
geral@quintademaderne.com
site. www.quintademaderne.com
FB/ Quinta-de-Maderne

INST/ quinta_de_maderne

GUIMARAES

Hotel da Oliveira ****

Rua de Santa Maria,

Largo da Oliveira

4800-443 Guimardes
tel./tlm. 253514157

email.
reservas@hoteldaoliveira.com
site. www.hoteldaoliveira.com
FB/ hoteldaoliveira

INST/ hoteldaoliveira
Alojamento Acessivel

Oferta de 10% de desconto
nas noites de 11 e 12 de abiril

Pousada Mosteiro

de Guimardes ****

Largo Domingos leite de Castro
4810-011 Guimardes

tel./tim. 253511249

email.
recepcao.stamarinha@pestana.com
site. www.pestana.com
Alojamento Acessivel

Oferta de 5% de desconto
nas noites de 11 e 12 de abril



STAY Hotel

Guimardes Centro ****

Av. Dom Jodo IV 631

4810-225 Guimardes

tel./tim. 253421440

email. guimaraes@stayhotels.pt
site. www.stayhotels.pt

INST/ stayhotels

FB/ stayhotels

Alojamento Acessivel

Oferta de 10% de desconto
nas noites de 11 a 14 de abril
em reservas via website e App
coédigo promocional:
FDSGastronomicos

Hotel Dom Jodo IV **

Avenida D. Jodo 1V, 1660
4810-534

tel./tim. 253514512

email.
geral@hoteldomjoaoiv.com
site. www.hoteldomjoaoiv.com

Oferta de 5% de desconto
nas noites de 11 e 12 de abril

Hotel do Pago **

Rua 10 de Junho, n°® 372
4805-211 Ponte

tel./tim. 938460754

email. paco@vimahotels.pt
site. www.vimahotels.pt
INST/ hoteldopaco

Oferta de 5% de desconto
nas noites de 11 e 12 de abril

Hotel Mestre de Avis **

Rua D. Jodo |, n° 36-44
4810-422 Guimardes

tel./tlm. 253422770/
253519450/ 926513323

email.
geral@hotelmestredeavis.pt
email.
reservas@hotelmestredeavis.pt
site. www.hotelmestredeavis.pt
FB/ HotelMestredeAvis

Oferta de 10% de desconto
nas noites de 11 e 12 de abril

Hotel Vila **

Rua Vila Marita, n° 36
4805-343 Ponte

tel./tim. 937167793

email. vila@vimahotels.pt
site. www.imahotels.pt
FB/ hotelvila

INST/ vilahotel

Oferta de 5% de desconto
nas noites de 11 e 12 de abril

Conquistador Palace - TH

Rua de Camdes, n° 106 a 110
4810-442 Guimardes

email.
geral@conquistadorpalace.pt
site. www.conquistadorpalace.pt
INST/ conquistador_palace
Alojamento Acessivel

Oferta de 10% de desconto
nas noites de 11 e 12 de abril

Casal de S. Romdo do Meio - AT
Rua de S. Romdo, 2171

4805-609 Oleiros

email.
casalsromaomeio@gmail.com
INST/ casalsromaodomeio

Oferta de 10% de desconto
nas noites de 11 e 12 de abril
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Casa do Juncal - TH

Rua Dr. Avelino Germano, n°® 65
4810-150 Guimardes

tel./tlm. 929309977

email. geral@casajuncal.com
site. www.casajuncal.com

FB/ casajuncal

INST/ casadojuncal

Oferta de 10% de desconto
nas noites de 11 e 12 de abril

Casa dos Pombais - TH
Avenida de Londres

4835-066 Guimardes

tel./tim. 914852483

email.
casadospombais@hotmail.com
Alojamento Acessivel

Oferta de 10% de desconto
nas noites de 11 e 12 de abril

The Grove Houses - CC

Rua da Penha, n° 3891

4810-038 Costa

tel./tim. 910212254

email. geral@thegrovehouses.pt
site. www.thegrovehouses.pt
FB/ TheGroveHouses

INST/ thegrovehouses

Oferta de 10% de desconto
nas noites de 11 e 12 de abril

LOUSADA

Casa de Juste

Avenida do Rio, 14

4620-786 Torno - LSD
tel./tlm. 255821626

email. info@casadejuste.com
site. www.casadejuste.com
FB/Casa de Juste

Quinta de Lourosa

Estrada Santa Maria

de Sousela, 1913

4620-469 Sousela - LSD
tel./tlm. 255810480

email. info@quintadelourosa.com
site. www.quintadelourosa.com
FB/Quinta de Lourosa

Quinta de Vila Nova

Rua de S. Paio, n356

4620 -048 Casais - Lousada
tel./tim. 912714157

email. quintadevilanova.
agroturismo@gmail.com
FB/quintadevilanova2022

MACEDO DE CAVALEIROS

AL Marisol

Bairro da Suécia

5340-210 Macedo de Cavaleiros
tel./tlm. 278422214

email.
nataliamorais55@hotmail.com
Alojamento Acessivel

Hotel Alendouro **

Av. Nuno Alvares Pereira
5340-202 Macedo de Cavaleiros
tel./tlm. 278421236

email. geral@hotelalendouro.com
site. www.hotelalendouro.com
Alojamento Acessivel

Hotel Muchacho

Rua Pereira Charula, 29
5340-278 Macedo de
Cavaleiros

tel./tim. 278421640

email.
geral@hotelmuchacho.com
site. www.hotelmuchacho.com
Alojamento Acessivel

AL Capitdlio

Ribeirinha

5340-292 Macedo de Cavaleiros
tel./tlm. 278421731

Alojamento Acessivel

AL Granjo

Rua Dr. Aguedo de Oliviera
5340-227 Macedo de
Cavaleiros

tel./tlm. 278426875
Alojamento Acessivel

Solar de Chacim
Lugar de Chacim
5340-092 Chacim
tel./tim. 278468000/
278468001

Alojamento Acessivel

Solar do Morgado de Oliveira
Rua Pereira Charula, 16
5340-278 Macedo de Cavaleiros
tel./tlm. 912646200/ 278432276

Alojamento Acessivel

Casa da Avé Maria
Rua Central 53A,

5340-392 Podence
tel./tIm. 939013772

Alojamento Acessivel

Casa da Avé Faia

Bairro da Pessanha, n° 14
5340-351 Morais
tel./tim. 960471797
Alojamento Acessivel

Casa do Azibo

Santa Combinha
5340-510 Santa Combinha
tel./tim. 912441764

Alojamento Acessivel

FD.S. GASTRONOMICOS 24

Casa Vinhais de Sa

Rua da Igreja

5340-173 Lamalonga

tel./tlm. 968143408/ 278349053

Alojamento Acessivel

Casa de Campo Podence

Rua de Lamadona, 9
5340-392 Podence

tel./tlm. 912785297/ 963501339

Alojamento Acessivel

Casa das Argolas

Rua Vale Carneiro, 47

5340-347 Macedo de Cavaleiros
tel./tlm. 278426274/ 93756161

Alojamento Acessivel

Casa da Fraga

Lugar do Meio do Povo, 10
5340-142 Ferreira

tel./tim. 935376936

Alojamento Acessivel

Casa da Aldeia

Rua Padre Bernardino, 8
5340-470 Vale da Porca
tel./tlm. 939822160/ 966944255
email. acasadaaldeia@gmail.com

Casa do Luzio

Rua Castanheira, 48

5340-322 Macedo de Cavaleiros
email. ateixeira1975@gmail.com

Casinha da Fonte
Lamas
tel./tlm. 914035079/ 914176990

Quinta da Caida

5340-031 Macedo de Cavaleiros
site. www.quintadacaida.pt
email. info@quintadacaida.pt
tel./tim. 966891316



Quinta do Vale

Arrifana

email.
quintadovale.arrifana@gmail.com
tel./tim. 969102867/ 278421698

Vivenda da Mina

Rua de Santo Amaro, 4
5340-081 Casteldos

tel./tlm. 915237361

email.
vivendadamina-al@hotmail.com

Casa das Argolas

Rua Vale Carneiro, n° 47
5340-347 Macedo de Cavaleiros
tel./tlm. 278426274/ 937567161/
934052166

email. info@casadasargolas.pt

Casa de Campo — Podence
Rua de Lamadona, n° 9
5340-392 Podence

tel./tim. 935112262/ 938731604/
963501339

email. casasdecampo.
podence@gmail.com

Muralha Azibo Dreams

Rua da Capela

5340-410 Santa Combinha
tel./tim. 960081781

email. muralhazibo@sapo.pt

Convento de Balsaméo
Chacim

5340-091 Chacim

tel./tlm. 278468010

email.
convetodebalsamao@gmail.com

Monte Bela Vista

— Aldeamento Turistico

Rua Vale Pereiro, n°® 147
5340-392 Podence

tel./tlm. 933195544

email. geral@montebelavista.pt
Alojamento Acessivel

Geonature

Rua da Cooperativa, n°1
5340-315, Macedo de Cavaleiros
tel./tlm. 934435359

email. geral@geonature.pt
Alojamento Acessivel

MAIA

Hotel Areosa

Rua Gongalo Mendes da Maia, 45
4425-656 Pedrougos

tel./tim. 309748242

email.
areaosaresidencial@gmail.com
site. www.areosa.portohotel.net
Alojamento Acessivel

Hotel Central Parque

Av. Visconde Barreiros, n°® 83
4470-151 Maia

tel./tlm. 229475563

email.
direcao@hotelcentralparque.com
site. www.hotelcentralparque.com
FB/ central.parquehotel
Alojamento Acessivel

Hotel Premium Porto Maia

Rua Simdo Bolivar, 375
4470-214 Maia

tel./tlm. 229435650

email.
reservas.maia@hoteispremium.com
site. www.premiumportomaia.com
FB/ PremiumPortoMaia
Alojamento Acessivel
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Hotel Puma

Rua Cruz das Guardeiras, n° 776
4470-593 Moreira

tel./tim. 229482128

email. geral@hotelpuma.pt
site. www.hotelpuma.pt

FB/ hotel.puma.maia
Alojamento Acessivel

Hotel Singular Aeroporto
Avenida do Aeroporto, 240
4470-558 Moreira

tel./tim. 309750135

email. geral@singularhotel.pt
site. www.singularhotel.pt
FB/ singularhotel

Alojamento Acessivel

Oporto Airport Business Hotel
Rua de R. Casimiro Albano
Monteiro, 35

4470-428 Moreira

tel./tlm. 224963455

email.
info@oportoairporthotel.com
site.
wwwoportoairportbusinesshotelcom
FB/ OportoAirportBusinessHotel

Alojamento Acessivel

MARCO DE CANAVESES

Casa de Campo de S.ta Cristina
Caminho das Andrades
4575-060 Alpendorada,

Vdrzea e Torrdo

tel./tlm. 255630193/ 917514721
email. geral@santacristina.pt
FB/santacristina.pt

Casa da Quintad - Folhada

Rua de Cem, 384 Folhada
4635-185 Varzeaq,

Aliviada e Folhada

tel./tlm. 255423299/ 967354017
email.
casadaquintafolhada@gmail.com
site.
wwwicasadaquintafolhadawixsitecom

Alojamento acessivel

Constance House

Rua da Boavista, 403

4635-065 Constance

tel./tlm. 968267252

email. geral@constancehouse.pt
site. www.constancehouse.pt
Alojamento acessivel

Casa da Ribeira

Rua das Caldas de Canaveses,
4635-367 Sobretdmega
tel./tlm. 255523079

email. info@casadaribeira.net
FB/ CasadaRibeira

Alojamento acessivel

Hostel Albufeira

Rua Rainha D. Mafalda,
4630-432 Marco de Canaveses
tel./tlm. 939641365

email. albufeirahostel@gmail.com
FB/ HostelAlbufeira

Alojamento acessivel

Casa da Anastdcia

Rua do Cruzeiro, 72 - casa 1
4625-215 Pagos de Gaiolo
tel./tim. 917660791

email.
info@casadaanastacia.com
site. www.casadaanastacia.com

Casa de Apeleiras

Rua Mira Tdmega, 5048
4635-563 Vdarzea da Ovelha

e Aliviada

tel./tim. 916883161

email. juliacopereira@gmail.com
Alojamento Acessivel

Casa dos Canais

Rua de Mira Tdmega, 1319
Vdrzea Ovelha e Aliviada
4635-563 Vdrzeaq,
Aliviada e Folhada
tel./tim. 967251423

email. pcardoso@the.pt

Emilia Douro House

Rua do Saramagal, 47
4575-432 Vdrzea do Douro
tel./tim. 916883161

email.
emiliadourohouse@gmail.com
Alojamento Acessivel

Casa Senhora da Silva

Rua Senhora da Silva, 89
4575-048 Alpendorada,

Vdrzea e Torrdo

tel./tlm. 925003845

email.
geral@casasenhoradasilva.pt
site. www.casasenhoradasilva.pt

Moradia Javardo

Caminho Teixugueira, 214

- Penhalonga

4625-382 Penhalonga

e Pagos de Gaiolo

tel./tlm. 912218200

email. famador@douroacima.pt
Alojamento acessivel
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Quiet House in the Mountains
Rua do Pinheiro, Caminho

do Moutal, 208 - Caixa 401
4635-627 Varzeaq,

Aliviada e Folhada

tel./tlm. 936252852

email.
marceloeduardo@hotmail.com
Alojamento Acessivel

MATOSINHOS

Hotel Lega da Palmeira

Rua Dr. Albano Sd Lima, n® 222
4450-602 Leca da Palmeira
tel./tim. 229997770

email. geral@lecahotel.com
site. www.lecahotel.com

FB/ hotelleaca

MELGAGO

Hotel Boavista***

Av. do Peso, n° 1116

4960-235 Paderne MLG
tel./tim. 25416350

email.
geral@hotelboavistamelgaco.com
site.
www.hotelboavistamelgaco.com
FB/ HotelBoavistaMelgaco
Alojamento Acessivel

Hotel Mira Castro ***

Vila

4960- 061 Castro Laboreiro
MLG

tel./tim. 251460020

email.
geral@hotelmiracastro.com
site. www.miracastro.com
FB/ HotelMiracastro
Alojamento Acessivel



Monte Prado Minho

Hotel & Spa ****

Monte de Prado

Prado 4960-320

tel./tim. 251400130

email.
reservas@hotelmonteprado.pt
site. www.hotelmonteprado.pt
FB/ montepradominho
Alojamento Acessivel

Hotel Castrum Villae ***
Castro Laboreiro

4960-061

tel./tim. 251460030

email.
reservas@hotelcastrumvillae.pt
site. www.hotelcastrumvillae.pt
Alojamento Acessivel

Quinta da Calgada (TH)
Lugar de S. Julido, EN 301
4960-614 Melgago

tel./tim. 914593574

email.
info@quintadacalcada.com
site. quintadacalcada.com

Solar do Castelo (TH)

Rua do Padre Justino
4960-561Melgago

tel./tim. 251418191

email.
geral@osolardocastelo.com
FB/ solardocastelo
Alojamento Acessivel

Melgaco Alvarinho Houses (AG)
Lugar do Pinheiro, Paderne
4960-254 Melgago

tel./tim. 918685595

email.
reservas@melgacoalvarinhohousescom
site.
www.melgacoalvarinhohouses.com
FB/ melgacoalvarinhohouses
Alojamento Acessivel

Casa da Cevidade (AG)

Rua da Cividade, n° 532
4960-223 Paderne MLG
tel./tlm 962903470

email. info@casadacevidade.com
site. www.casadacevidade.com
FB/ casadacevidade
Alojamento Acessivel

Quinta de Remodes (AG)
Cima de Vila, Remodes
4960-330 Melgago

tel./tim. 933077142

email.
quintaderemoaes@gmail.com
FB/ quintaremoaes
Alojamento Acessivel

Casas da Assureira — 3 casas (AG)
Lugar da Assureira

- Castro Laboreiro

4960-026 Melgago

tel./tim. 933207383

emoail. geral@castrolaboreiro.com
site. www.castrolaboreiro.com

Casa do Fasco (AG)

Lugar da Ramisqueira
4960-085 Castro Laboreiro
tel./tlm. 969697797

email. casadofasco@gmail.com
site. www.casadofasco.com
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Casa do Barbeiro (AG)

Rua Carvalhigas

4960-507 UF UF Vila e Roussas
MLG

tel./tlm. 939434207

email. azevim.nature@gmail.com
FB/ casa-do-barbeiro

Casas da Aldeia de Pontes

(7 casas)

Aldeia de Pontes

4960 Castro Laboreiro MLG
tel./tlm. 939508465

email.
aldeiadepontes@gmail.com
site. www.aldeiadepontes.com

Casa da Bica (CC)

Branda da Aveleira — Gave
4960-160 Melgago

tel./tlm. 933894259

email. alves1i1@hotmail.com
FB/ brandadaaveleira

Casa Fonte do Carvalhinho (CC)
Branda da Aveleira — Gave
4960-160 Melgago

tel./tlm. 933894259

email. alves1.1@hotmail.com
FB/ brandadaaveleira

Casa do Xisto (TER_CC)
Branda da Aveleira — Gave
4960-160 Melgago

tel./tlm. 933894 259

email. alves1ti@hotmail.com

Casa do Piorno

e Casa do Castanheiro (CC)
Branda da Aveleira — Gave
4960-160 Melgago

tel./tlm. 936837923

email. patriciasolha@gmail.com

Casa das Pesqueiras (CC)
Granjas- Pagos

4960-180 Melgago

tel./tim. 934800124

email.
info@casadaspesqueiras.com
site.
www.casadaspesqueiras.com
FB/ casadaspesqueiras
Alojamento Acessivel

Casa Fonte do Laboreiro (CC)
Vila-Castro Laboreiro
4960-061 Melgago

tel./tim. 966404311

email. geral@
casafontedolaboreiro.pt

Casa dos Cétos (TER_CC)
Vila — Castro Laboreiro
4960-035 Melgago
tel./tim. 966110740

email.
albanodomingues@sapo.pt
FB/ casa-dos-cotos

Casa Vales do Laboreiro (CC)
Lugar da Assureira

4960-026 Castro Laboreiro
MLG

tel./tlm. 963351956

email.
casasvaledolaboreiro@hotmail.com

Casa da Costa (CC)

Lugar de Cima - Cubalh&o
4960-140 Melgago

tel./tim. 913338459

email.
anjosdomingues@gmail.com

Casa do Rego (CC)

Rua das Herdades - Cubalhdo
4960-140 Melgago

tel./tlm. 913338459

email.
anjosdomingues@gmail.com

Casa do Posto da Guarda
Fiscal (CC)

Lugar de Cevide

4960-130 Cristoval

tel./tlm. 968591723

email.
casapostoguardafiscal@gmailcom
FB/ casadaguardafiscal

Casa Alagoa (CC)

Lugar da Alagoa

4960-021 Castro Laboreiro
tel./tim. 911191528

email. houses.alagoa@gmail.com
FB/ casa.alagoa

Casa de S. Marcos (CC)

Lugar da Barqueira de Cima
4960-010 Alvaredo MLG
tel./tlm. 966320872

email.
carlos.cortesgomes@hotmail.com

Miradouro do Castelo

Vila- Castro Laboreiro
4960-061 Melgago

tel./tIm. 251465469

site. www.montesdelaboreiro.pt
email.
geral@miradourodocastelo.com
FB/ miradouro.do.castelo
Alojamento Acessivel
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Casa das Bougas

Lugar das Bougas — Alvaredo
4960- 010 Melgago

tel./tim. 917241683

email.
deborahvasconcelosporto@gmailcom

Alojamento Acessivel

Bungalows da Peneda
Lamas de Mouro

4960-170 Melgago

tel./tim. 251466041

email.
geral@camping-lamas.com
site.

wwaonng-deomes-de-moucnegodcde
FB/ Camping-Lamas-De-Mouro
Alojamento Acessivel

MIRANDA DO DOURO

Hotel parador Santa Catarina
Estrada da Barragem, s/n
5210-183 Miranda do Douro
tel./tim. 273431005

email.
info@hotelparadorsantacatarina.pt
site.
www.hotelparadorsantacatarina.pt
Alojamento Acessivel

Casade L Cura

Genisio

5210-090 Miranda do Douro
tel./tlm. 936603333

email. geral@acasadelcura.com
site. www.acasadelcura.com
FB/ acasadelcura



Casa d’Augusta

Rua do Lagar, n°3

5210-345 Vila Cha de Braciosa
tel./tim. 934918779

email. geral@casadaugusta.com
site. www.casadaugusta.com
FB/ casadaugusta

Alojamento Acessivel

Puial do Douro (AT)

Rua da Alegria

5210-170 Aldeia Nova

tel./tim. 273432820/ 969181013/
966353865

email.
info@turismodourorural.com
site.
www.turismododourorural.com
Alojamento Acessivel

Hotel & Restaurante

“O Encontro”

Estrada Nacional, n® 13
5225-103 Sendim

tel./tim. 273738050/ 936750453
email. geral@hrencontro.pt
site. www.hrencontro.pt
FB/HotelRestauranteOEncontro
Alojamento Acessivel

Casas de Campo Mirandesas
— Cimo da quinta

Largo do Chafariz

5210-172 Pena Branca

tel./tlm. 273431485/
937766777/6/4

email.
cimodaquinta_casacampo@sapo.pt
site.
casasdecampomirandesas.com
Alojamento Acessivel

Adega do Balé

Rua do Cabido

5210-241 Miranda do Douro
tel./tlm. 925969211/ 933725398
email. luia25tome@hotmail.com
FB/ adegabale

MIRANDELA

Casa de Campo dos Tavoras
Rua da Igreja, 1

5370-081 Carvalhais

tel./tim. 962002617

email.
anabela.carlao@hotmail.com
Alojamento acessivel

Ribeira House

Rua da Republica, 199
5370-347 Mirandela

tel./tim. 926887360

email. geral@ribeirahouse.pt
Alojamento acessivel

MOGADOURO

Vale de Cantaros

Rua da Escola, n° 29
5200-130 Castelo Branco
tel./tlm. 96245851

email. luz.aurea@gmail.com
Alojamento Acessivel

Planalto d’Outono

Largo do Toural do Fundo, n° 2
5200-422To

tel./tim. 962931830

email.
planaltodoutono@gmail.com
FB/ planalto d” outono
Alojamento Acessivel
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Casa das Quintas

Rua da Escola, n° 4

5200-150 Quintas das Quebradas
tel./tlm. 279599435

email. info@casadasquintas.com
site. www.casadasquintas.com
FB/ Casa das Quintas
Alojamento Acessivel

Casa das Aguas Férreas
Estrada Nacional 221
5200-208 Mogadouro

tel./tlm. 279341085

email.
elisarodrigues456@gmail.com
site.
www.casadasaguasferreas.com
FB/ Casa das Aguas Ferreas
Alojamento Acessivel

Casas de Xisto

Lugar do Salgueiro

5200-300 Paradela

tel./tIm. 931168585

email. casasdexisto@gmail.com
Alojamento Acessivel

MOIMENTA DA BEIRA

Pico do Meio Dia

Rua Eng. Adelino Amaro Costa, 95
3620-304 Moimenta da Beira
tel./tlm. 254582381/ 938447133
email. picomeiodial@gmail.com
FB/pico.domeiodia

Alojamento Acessivel

Solar dos Correia Alves
Terreiro das Freiras

3620-356

Moimenta da Beira

tel./tim. 919439663

email. cronicasdaterra@sapo.pt
site. www.solardoscorreiaalves.pt
FB/solarcorreiaalves

Alojamento Acessivel

Quinta Sul América

Estrada de Castelo

— Lugar de S&o Miguel

3620-317 Castelo

Moimenta da Beira

tel./tlm. 966125887

email.
anselmo_mmoreira@hotmail.com
FB/QuintaSulAmerica
Alojamento Acessivel

Casa do Monge

Rua dos Malmequeres, 6
3620-504 Sever

Moimenta da Beira

tel./tlim. 968628069

email. casadomonge@gmail.com
site. www.casadomonge.com
FB/ Casa do Monge

Alojamento Acessivel

Hotel Verdeal

Quinta do Verdeal

3620-201 Moimenta da Beira
tel./tlm. 254584061

email. hotelverdealmail.com
site. www.hotel-verdeal.com
FB/Hotelverdeal

Alojamento Acessivel

Quinta da Regada do Moinho
Av. Alvaro Almeida, 3
3620-490 Segdes

Moimenta da Beira

tel./tIm. 968700924

email.
regadadomoinho@gmail.com
FB/quintadaregadadomoinho
Alojamento Acessivel

Moinho d’ Antoninha

Lugar do Cabego de Lebrais
3620-198 Leomil

Moimenta da Beira

tel./tlm. 232243310/ 929301330
email.
moinhodantoninha@pazdalma.com
site. www.moinhodantoninha.com
FB/ Moinho d’Antoninha
Alojamento Acessivel

MONGAO

Casa Fonte do Castelo

Rua do Castelo, 63
4950-203 Mongdo

tel./tim. 917907441

email.
fontedocastelo@gmail.com
Alojamento Acessivel

Convento dos capuchos HR****
Quinta do Convento de Sto
Antdnio dos Capuchos
4950-527 Mongdo

tel./tlm. 251640090

email.
reservas@conventodoscapuchoscom
site.
www.conventodoscapuchos.com
Alojamento Acessivel

Hotel Bienestar Termas

de Mongdo

Avda. das Caldas, s/n

4950-442 Mongdo

tel./tIm. 251030092

email.

ressnvos @hatelenestortemnosdennonaoocom
site.
wwwhotebienestortermasdemoncoocom
FB/Hotel Bienestar Termas de Mongdo
Alojamento Acessivel
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Quinta de Vila Nova

Estrada Municipal 508, n° 397
4950-647 Mongdo

tel./tim. 966 238 411

email. vinhoalvarinho@gmail.com
Alojamento Acessivel

MONDIM DE BASTO

Agua Hotels

Mondim de Basto ****

Rua da Paradela, n° 953
4880-162 Mondim de Basto
tel./tim. 255389040

email. reservas@aguahotels.pt
site. www.mondim.aguahotels.pt
Alojamento Acessivel

Casa da Cainha

Rua da Fonte Benta, n° 693
4880-304 Vilar de Ferreiros,
Mondim de Basto

tel./tlm. 966769265

email. casadacainha@gmail.com
Alojamento Acessivel

Casa da Padaria

Travessa do Outeiro, n° 26
4880- 250 Mondim de Basto
tel./tim. 914252437

email. bertamartins@gmail.com
FB/Casa-da-Padaria

Casa das Mouréas

Rua da Via Cova, n° 98
4880-234 Mondim de Basto
tel./tlm. 963676400

email.
Info@casadasmouroas.com
Alojamento Acessivel



Casa do Barreiro de Cima

Rua da Paradela, n° 953
4880-162 Mondim de Basto
tel./tlm. 912229406

email. carminhosg@gmail.com
FB/ CasadoBarreirodeCima

Parque de Campismo

de Mondim de basto

(com Bungalows e Casa Abrigo)
Rua de Montdo, n°870

4880 — 187 Mondim de Basto
tel./tIim. 255381650

email.
mondim.basto@fcmportugal.com
FB/ camping.mondimdebasto

Quinta da Baldieira

Rua da Baldieira, n° 254
4880-302 Vilar de Ferreiros /
Mondim de Basto

tel./tim. 926914757

email.
geral@quintadabaldieira.com
site. www.quintadabaldieira.com
Alojamento Acessivel

Quinta do Fundo

Rua de Vilar de Viando, n° 2121
4880-212 Vilar de Viando /
Mondim de Basto

tel./tim. 919465568

email. info@quintadofundo.com
site. www.quintadofundo.com

MURCA

Casa da Eira

Rua S. Gongalo, 63

5090-200 Sobredo

tel./tim. 259511039/ 919104934
email.
alojamentocasa.eira@sapo.pt

Casa Oliveiras do Douro

Rua de S. José

5090-017 Sobreira

tel./tim. 925950625

email.
mariajose.magalhaes@gmail.com

Quinta Monte Sado Sebastido
5090-125 Murga

tel./tlm. 259511564/ 962696641
email.
quinta@montesaosebastiao.com
site.
www.montesaosebastiao.com

Residencial Borges

EN 15, Lugar do Ratigo
5090-134 Murca

tel./tim. 259511302

email.
residencialborges@gmail.com
site. www.residencialborges.pt

Residencial Terra Quente
Lugar de Covelas

5090-102 Murga

tel./tIim. 259512651/ 934135760
email.
gerdltemaquenterestourante@gmailcom

Residencial Vitorino

Rua Frei Diogo de Murga, L.go
da Porca

5090-130 Murga

tel./tim. 259512630
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OLIVEIRA DE AZEMEIS

Hotel Dighton

Av. Dr. Albino Soares dos Reis, r/c
3720-241 Oliveira de Azeméis
tel./tlm. 256682191

email.
reservas@hotel-dighton.com
site. www.hotel-dighton.com
FD/hoteldighton

Alojamento Acessivel

Nota: Desconto de 10%
de sexta a domingo.

PACOS DE FERREIRA

Pacgos Ferrara Hotel

Av. 1.° de Dezembro, 137
4590-505 Pagos de Ferreira
tel./tIm. 255962548

email.
geral@pacosferrarahotel.com
site. www.pacosferrarahotel.com
Alojamento Acessivel

Glicinia Boutique Hotel

Rua Leopoldo Saraiva, 48
4900-408 Freamunde

tel./tlm. 936536545

email.
geral@gliciniaweddinghouse.com
site.
www.gliciniaweddinghouse.com
Alojamento Acessivel

PAREDES

Casa de Louredo

Largo da Herdade 8,

4580-582 Paredes

tel./tlm. 255780900

email. geral@casadelouredo.pt
site. www.casadelouredo.pt
FB/ casadelouredo

Alojamento Acessivel

PAREDES DE COURA

Casa da Oliveirinha

Rua de Trulhe de Cima, 216
Agualonga

4940-041 Paredes de Coura
tel./tlm. 25141281/ 917600160
email.
casadaoliveirinha@gmail.com
site. www.casadaoliveirinha.com
FB/Casa da Oliveirinha

Casa do Outeirinho

Penedo Ferreira

4940-257 Ferreira

Paredes de Coura

tel./tlm. 251783715/ 917342811
email.
auroramariamata@gmail.com
FB/Casa do Outeirinho

Casa Paz do Outeiro

Venade Ferreira

4940-263 Ferreira

Paredes de Coura

tel./tlm. 938310855

email. info@casapazouteiro.com
site. www.casapazdoouteiro.com
FB/Casa Paz do Outeiro

Casa Sonho da Seara
Caminho da Seara, n° 200 Bico
4940-068 Bico

Paredes de Coura

tel. /tim. 251788041/ 935698687
email.
contacto@sonhodaseara.com
site. www.sonhodaseara.com
FB/sonho da Seara Turismo Rural

Quinta da Gandra

Gandra Agualonga

4940-025 Agualonga

Paredes de Coura

tel./tlm. 938310855

email. quinta_gandra@sapo.pt
site. www.quintadagandra.pt
FB/Quinta da Gandra

Casa Viriatus

Estrada de Ferreira n® 375
4940-255 Ferreira

Paredes de Coura

tel./tlm. 919159388/ 918657414
email. Booking@viriatus.pt
site. wwwuviriatus.pt
Alojamento Acessivel

PENAFIEL

Casa dos Vales

Rua Central de Ribagais, 807
4560-027 Abragdo

tel./tim. 911827610

email. casadosvales@gmail.com
FB/ casadosvales.com
Alojamento Acessivel

A Burguesinha

Rua do Castanheiro, 134
4575-134 Eja

tel./tIm. 910615186

email. erioscasa@gmail.com
Alojamento Acessivel

Quinta das Esséncias

Rua do Outeiro, 381

4560-042 Bustelo

tel./tlm. 915228510/ 966304150
email.
quintadasessencias@gmail.com
site.
www.quintadasessencias.com
FB/ quintadasessencias
Alojamento Acessivel
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PENEDONO

Hotel Medieval ****

Praga 25 de Abril

3630-246 Penedono

tel./tim. 935034657/ 914381975

email. geral@hotelmedieval.pt

site. www.hotelmedieval.pt

FB/ hotelmedievaldepenedono
Alojamento Acessivel

Taberna Costa

Rua das Amoreiras, n° 1
3630-018 Antas - Penedono
tel./tlm. 254504470/ 933711888
email.
tabernacosta2014@gmail.com
Alojamento Acessivel

Quinta da Picoila

Estrada Nacional 229, Granja,
3630-113 Penedono

tel./tim. 254508157/ 961632350
email. geral@quintadapicoila.pt
site. www.quintadapicoila.pt
Alojamento Acessivel

Residencial Flora
Restaurante Flora, Estrada N,
Bairro do Prazo 229,
3630-229 Penedono

tel./tim. 936640340

email. joaocflora@gmail.com

PONTE DA BARCA

Hotel O Guerreiro

Rua Dr. Francisco S& Carneiro, 52
4980-633 Ponte da Barca
tel./tlm. 258453033/ 967496785
email.
reservas@hoteloguerreiro.com
FB/ Hotel-O-Guerreiro
Alojamento Acessivel



Hotel Os Poetas

Rua Dr. Alberto Cruz, 9
4980-629 Ponte da Barca
tel./tlm. 258488152/ 961749218
email.
reservas@hotelospoetas.com
site. www.hotelospoetas.com
FB/ hotelospoetas

Hotel Rural Cotto do Gatto
Rua de Santana n® 115-Grovelas
4980-353 Ponte da Barca
tel./tim. 258454122

email.
reservas@cottodogatto.com
site. www.cottodogatto.com
FB/ hotelcottodogatto
Alojamento Acessivel

Hotel Rural Fonte Velha

Rua Placido Vasconcelos, n° 27
4980-637 Ponte da Barca
tel./tim. 258101699

email. geral@hotelfontevelha.pt
site. www.hotelfontevelha.pt
FB/ hotelfontevelha

Alojamento Acessivel

Tempus Hotel & SPA

Lugar de Quintdo-Oleiros
4980-521 Ponte da Barca
tel./tim. 258009250

email.
reservas@hoteltempus.com
site. www.hoteltempus.com
FB/ TempusHotel

Alojamento Acessivel

PONTE DE LIMA

Alma da Vila

Rua Padre Francisco Pacheco,
66 — 3° andar

4990-075 Ponte de Lima
tel./tlm. 258944673/
968732513/ 966451547

e-mail:
almadavila.plima@gmail.com
FB/almadavilaPonteLima

Alminhas da Mindua

Av. de Santo André, n° 1985,
Vitorino de Pides

4990-822 Ponte de Lima
tel./tlm. (+351) 936619496
e-mail:
geral@alminhasdamindua.pt
site: www.alminhasdamindua.pt
Alojamento Acessivel

Arc My Otel

Largo da Alegria, Arcozelo
4990-154 Ponte de Lima
tel./tim. 966506744
e-mail: info@arc-otel.pt
site: www.arc-otel.pt
Alojamento Acessivel

Blue House Ponte de Lima

Rua Formosa, n° 22

4900-117 Ponte de Lima
tel./tim. 910060624

e-mail:
bluehousepontedelima@gmailcom
site:
www.bluehousepontedelima.pt
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Casa Alexandre

Rua de Rosende, n° 668, Poiares
4990-683 Ponte de Lima
tel./tlm. (+351) 926276316
e-mail:
alexandre.lacerda@gmx.ch
site: www.casa-alexandre.com
Alojamento Acessivel

Casa Antigo Alambique

Rua de Barbudos, n° 545

4990 Santa Cruz do Lima
tel./tlm. 258948513/ 962901949
e-mail:
sofiacunha75@hotmail.com
site: www.casa-antigo-
alambique5.webnode.pt

Casa do Azevinho

Rua da Casa Nova, n° 171
Refoios do Lima

4990-696 Ponte de Lima
tel./tlm. (+351) 925 552 582/
(+351) 966 373 220

e-mail:
casasvaledolima@gmail.com
Alojamento Acessivel

Casa da Bica

Rua da Tanquinha n° 49,
Gandra

4990-640 Ponte de Lima
tel./tim. (+351) 910 433 721
e-mail:
casadabica.gandra@gmail.com

Casa da Celeira

Rua da Porta Nova, n° 11
4990-092 Ponte de Lima
tel./tim. (+351) 931 810 176
e-mail:
casadaceleira@gmail.com

Casa da Cuca

Rua do Couto, n.° 239
Cabragdo e Moreira do Lima
4990-673 Ponte de Lima
tel./tlim. 966654982

e-mail:
casadacucapontedeima@gmailcom
FB/Casa-da-Cuca

Alojamento Acessivel

Casa de Ferreira

Rua de Ferreira n° 253, Gondufe
4990-650 Ponte de Lima
tel./tlm. 917412954/ 938215112
e-mail:
mariaalexandracruz@gmail.com
adelaidediascoelho@gmail.com
site: www.casadeferreira.com

Casa das Pereiras

Travessa Sra. das Neves, n°1a 3
4990-011 Ponte de Lima
tel./tlm. (+351) 927 155 336
e-mail: letheslegacy@gmail.com
site: linktr.ee/letheslegacy

Casa do Progo

Rua de Progo, n°® 474, Calheiros
4990-575 Ponte de Lima
tel./tIm. (+351) 967 390 901 |
(+351) 258 947 670

e-mail: info@casadoprogo.pt
anabelapfr@hotmail.com

site: www.casadoprogo.pt

Casa do Tamanqueiro

Rua da Capela de Santo
Amaro, n° 503, Estordos
4990-590 Ponte de Lima
tel./tlm. 964 160 431

e-mail:
reservations@tamanqueiro.com
site: www.tamanqueiro.com

Casa da Tapada

Rua da Capela de Nossa S®
das Neves, n° 308, Correlhd
4990-289 Ponte de Lima
tel./tlm. (+351) 925 552 582
e-mail:
casasvaledolima@gmail.com
Alojamento Acessivel

Cerquido by Nhéme

Rua Bouga de Abade, n° 455,
Cerquido - Estordos
4990-590 Ponte de Lima
tel./tim. (+351) 924 429 582
e-mail:
booking@cerquido.nhome.pt
site: www.cerquido.nhome.pt

Encosta do Monte

Rua da Chdo dos Agueiros, n° 225
Arcozelo

4990-240 Ponte de Lima

tel. /tim. 938 887 980

e-mail:
encostadomonte@sapo.pt
FB/encostadomontedlojamentolocal
Alojamento Acessivel

Old Village Hostel

Via do Foral Velho D. Teresa, n° 1415
4990-012 Ponte de Lima
tel./tim. 913416896/ 258943230
e-mail: info@oldvillagehostel.pt
site: www.oldvillagehostel.pt
Alojamento Acessivel

Platanos & River Apartments
A/BeC

Rua dos Terceiros, n° 2
4990-150 Ponte de Lima
tel./tlm. (+351) 927 155 336
e-mail: letheslegacy@gmail.com
site: linktr.ee/letheslegacy
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Pousada da Juventude

Rua Papa Jodo Paulo Il, n° 815
4990-062 Ponte de Lima
tel./tim. (+351) 963 344 304
e-mail:
pontelima@movijovem.pt

site: www.pousadasjuventude.pt
Alojamento Acessivel

Quinta da Albergaria

Caminho de Santiago, n.° 3217
Facha

4990-604 Ponte de Lima
tel./tim. 966 492 309

e-mail:
quintadealbergaria.pt@gmail.com

Quinta de Cartemil

Rua da Portelinha, n.° 29,
Gemieira

4990-645 Ponte de Lima
tel./tim. 918 301 010

e-mail:
geral@quintadecartemil.com
site: www.quintadecartemil.com
Alojamento Acessivel

Quinta de Luou

Rua de Luou, n°® 242

Santa Cruz do Lima
4990-745 Ponte de Lima
tel./tlm. (+351) 962 749 457
e-mail: reservas@luou.pt
site: www.luou.pt

Terra Rosa Country House
& Vineyards

Rua Sdo Pedro de Calvelo,
n° 361, Calvelo

4990-580 Ponte de Lima
tel./tim. (+351) 962 832 974
e-mail: info@terrarosa.pt
site: https:/terrarosa.pt
Alojamento Acessivel



Vila de Ponte Guest House

Rua Cardeal Saraiva, n. 26
4990-076 Ponte de Lima
tel./tim. 932 146 704

e-mail:
info@viladeponteguesthouse.pt
site:
www.viladeponteguesthouse.pt

Villa Henriques

Rua da Géndara, n° 176, Correlhd
4990-300 Ponte de Lima
tel./tim. (+351) 932 191722
e-mail:
vilahenriques1928@gmail.com

Vinha by Nhéme

Rua de Fijo, n° 123, Feitosa
4990-740 Ponte de Lima
tel./tim. (+351) 964 079 920
e-mail: booking@vinha.nhome.pt
site: www.inha.nhome.pt

Vinte - Quinta da Boavista
Rua de Parada, n° 20
4990-670 Moreira do Lima
tel./tim. 913 90 2020

e-mail: info@vintequinta.com
site: www.vintequinta.com
Alojamento Acessivel

POVOA DE LANHOSO

Casa de Alfena

Rua da Aldeia de Baixo,
2914830-771 Travassos

tel./tlm. 253943790

email.
casadealfena@museudoouro.com
site. www.museudoouro.com

A Quinta DM Turismo Rural
Travessa do Rego, 214

4830-107 S. Martinho de Campos
tel./tim. 962840221

email. info@quinta-do-rego.com
FB/dm.turismorural

Casa de Requeixo

Rua Central, 350

4830-216 Frades

tel./tim. 964122910

email.
casarequeixo.turismo@gmail.com
site. www.casaderequeixo.com

Casa do Moinho da Porta
Lugar do Moinho da Porta
4830 -766 Taide

tel./tlm. 253576842

email.
info@casamoinhodaporta.com
FB/casamoinhodaporta

Casa do Outeiro

Estrada do Outeiro, 531
4830-720 Sobradelo da Goma
tel./tim. 968881402

email.
casa-do-outeiro@hotmail.com
site.
www.casadoouteirofarmstay.com

Casa Oceane

Largo da Poga do Brito, 142
4830-725 Sobradelo da Goma
tel./tlm. 968881402

email.
casa_oceane@hotmail.com
site. www.casaoceane.com
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Casas do Parque

da Diverlanhoso

Lugar de Porto de Bois
4830-602 U.F. Fontarcada

e Oliveira

tel./tlm. 253635763

email. Info@diverlanhoso.pt
site. www.diverlanhoso.pt

Hotel Rural Maria da Fonte
Quinta do Funddo, Apartado 95
4830-065 Pévoa de Lanhoso
tel./tlm. 253639600

email. info@mariadafonte.com
site. www.mariadafonte.com
Alojamento Acessivel

Hotel Rural Vila Joaquina
Lugar de Aldeia

4830-191 Pévoa de Lanhoso
tel./tlm. 253169721

email.
carlosmarinhoalvesesteves@gmailcom
site. wwwu.vilajoaquina.com

Quinta de Caldeses

Lugar de Caldezes

4830-435 U.F. Aguas Santas

e Moure

tel./tim. 917323262

email. auroraneto@netcabo.pt

Quinta do Riacho

Rua de Requeixo, 303
4830-215 Frades

tel./tlm. 965749983/ 966441161
email. griacho@gmail.com
site. www.griacho.wixsite.com

Quinta de S. Vicente

Caminho de S. Vicente, 337
4830-313 Geraz do Minho
tel./tlm. 253632466

email.
info@quintasaovicente.com
site. www.quintasaovicente.com

RESENDE

Hotel Comércio

Av. Dr. Correia Pinto, n.° 97
4660-013 Anreade

tel./tlm. 932476339

email. geral@hotelcomercio.pt
site. www.hotelcomercio.pt
Alojamento Acessivel

Douro Marina Hotel & Spa
Caldas de Aregos

4660-013 Anreade

tel./tlm. 254870700

email.
geral@douromarinahotel.com
site. www.douromarinahotel.com
FB/douromarinahotel
Alojamento Acessivel

Quinta de S. Pedro
Caminho de S. Pedro
4660-037 Barrd

tel./tIm. 919666339

email. apinto@qgspdouro.pt
site. www.qspdouro.pt
FB/qspdouro

Alojamento Acessivel

Quinta do Fojo

Rua de Valonguinho, 372
4660-031Barrd

tel./tim. 936063288

email.
quintadofojo@hotmail.com
Alojamento Acessivel

Vald’Arégos

Lugar da Senhora da Piedade
4660-406 S. Romdo de Aregos
tel./tlm. 913838486

email. reservas@valdaregos.pt
site. www.valdaregos.pt
FB/valdaregos

Alojamento Acessivel

Casa Nova (AT)

Estrada Nacional 222, n° 148
Massérra

4660-347 S. Jodo de Fontoura
tel./tim.966484600

email.
geral@casadaobraturismo.pt
FB/casanovaagroturismo
Alojamento Acessivel

RIBEIRA DE PENA

Pena Park Hotel ****

Rua do Complexo Turistico

de Lamelas, n°1

4870-129 Santa Euldlia

tel./tlm. 259100800

email.
pedromachado@penaparkhotel.pt
Alojamento Acessivel

Hotel de Cerva**

Rua da Feira, 7

4870-045 Cerva

tel./tlm. 259470125/ 962841541
email. hotelcerva@gmail.com
site. www.hoteldecerva.com
FB/ HoteldeCerva
Alojamento Acessivel

Casas da Fraga (TER)

Rua da Capela, n° 4, Alvite
4870-033, Cerva

tel./tlm. 961925699

email. casasdafraga@gmail.com
site. www.casasdafraga.pt
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Casas do Borges (AL)

Rua do Lameirdo, n° 11, Adoria,
4870-031, Cerva

Ribeira de Pena

tel./tim. 964973783/ 939747465
email.

casadoborgesalojomento@gmailcom

Casa do Brasileiro (AL)

Largo Couto 1, Cabriz
4870-039, Cerva

tel./tlm. 910664694

email.
sandramachado_rh10@hotmailcom

Casa do vale de Cerva (AL)

12 Rua Lugar de Escoureda,
4870-044, Cerva Ribeira de Pena
tel./tim. 933840221

email. mapagarcias@gmail.com

Casas de Alvite (AL)

Lugar de Alvite,

4870-033 Cerva

tel./tim. 938537914

email. mapagarcias@gmail.com

ATulha (AL)

12 Rua Santa Euldlia,
4870-185 Santa Euldlia
tel./tim. 962119575

email. cris_601@hotmail.com

Casa dos Covelos (AL)

12 Rua Santa Euldlia,
4870-185 Santa Euldlia
tel./tim. 962119575

email. cris_601@hotmail.com



Casa do Tapadinho (AL)

Rua da Capela, 5

4870-033 Alvite

tel./tim. 938903004

email.
casadotapadinho@gmail.com

Casa dos Codessos (AL)

Rua da Estrada Principal 6
Santa Marinha, 4870-218
tel./tim. 919024612

email.
casadoscodessos@gmail.com
Alojamento Acessivel

Bungalows Pena Aventura (AL)
Rua Complexo Turistico

de Lamelas,

4870-129 Portela de S.ta Euldlia
Ribeira de Penaq, Vila Real
tel./tim. 963128855

email.
contabilidade@penaaventuracompt

Casa do Cerrado (AL)

Rua da Estrada Principal 6
Santa Marinha

4870-218

tel./tim. 966386090

email.
contacto@casadocerrado.com
Alojamento Acessivel

SABROSA

Casa das Pipas

- Quinta do Portal

Quinta do Portal EN 323
5060-020 Celeirds

tel./tim. 968120127

email.
reservas@quintadoportal.pt
site. www.quintadoportal.com
FB/Quinta do Portal
Alojamento Acessivel

Lugar das Letras

Praca de Gouvéaes, Apartado 20
5085-242 Gouvdes do Douro
tel./tim. 925963727

email. info@lugardasletras.com
site. www.lugardasletras.com
FB/LugardosLetros-TuismonoEspagoRurd

Alojamento Acessivel

Casa de Gouvdes

Rua Central, Apartado 24
5085-242 Gouvdaes do Douro
tel./tim. 925963727

email. info@casadegouvaes.com
site. www.casadegouvaes.com
FB/Casa de Gouvdes
Alojamento Acessivel

Quinta dos Espinheiros

N 323, 5060-290 Provesende
tel./tim. 964081700

email.
quintadosespinheiros@gmail.com
Alojamento Acessivel

Morgadio da Cal¢ada

Rua do Cabo de Vila, 18
5060-252 Provesende

tel./tim. 254732218

email.
mvb@morgadiodacalcada.com
site.
www.morgadiodacalcada.com
FB/ Morgadio da Cal¢ada

Alojamento Acessivel

Quinta Manhds D' Ouro

Rua do Valado

5060-261 Provesende

tel./tlm. 254731041/ 939100406
email. reservas@manhasdouro.pt
site. www.manhasdouro.pt

FB/ Quinta Manhds D’Ouro
Alojamento Acessivel
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SANTA MARIA DA FEIRA

Feira Hostel Suites

Rua Dra. Elisio de Castro, n° 22
4520-212 Santa Maria da Feira
tel./tim. 256318004/
924299089

email. infofeirahostel.pt

site. www.feirahostel.pt

Hotel dos Loios

Rua Dr. Anténio Carlos

Ferreira Soares, 2

4520-214 Santa Maria da Feira
tel./tlm. 25379570/ 915283824
e-mail. geral@hoteldosloios.com

Hotel Feira Pedra Bela

Rua da Malaposta, 510
4520-506 Santa Maria da Feira
tel./tlm. 256910350/ 966930170
email. info@hotelpedrabela.com
site. www.hotelpedrabela.com
Alojamento Acessivel

Nova Cruz Hotel

Rua S&o Paulo da Cruz, Apt 125
4524-909 Santa Maria da Feira
tel./tlm. 256371400

email. geral@novacruzhotel.com
site. www.novacruzhotel.com
Alojamento Acessivel

SANTA MARTA DE PENAGUIAO
Casal dos Capelinhos

Quinta Nova — Meia Légua
5030-425 Santa Marta

de Penaguido

tel./tim. 914001137

email.
reservas@casaldoscapelinhos.pt
site. www.casaldoscapelinhos.pt
FB/casaldoscapelinhos

Quinta dos Poeiros

Quinta dos Poeiros, s/n
5030-301 Medrdes

tel./tlm. 912728257

email.
quintadospoeiros@gmail.com
FB/quintadospoeiros

Quinta Senhora da Graga
N° 674, S. Jodo de Lobrigos,
5030-Santa Marta

de Penaguido

tel./tIm. 916651639/40

FB/ pedromilanosqsg

Hotel Odsis

Rua dos Combatentes, n° 24
5030-477 Santa Marta

de Penaguido

tel./tlm. 254821532

email. hotel2oasis@gmail.com
FB/ priornuno

Cacho D’ouro

Rua dos Encambalados
5030-456 Santa Marta

de Penaguido

tel./tlm. 966478088

email.
alojamentolocalcachodouro@sapoyt

Quinta da Pousada

Estrada Nacional EN2, Pousada
5030-068 Santa Marta

de Penaguido

tel./tlm. 917066263

email. dourox1@gmail.com

Casa da Fraga

Rua da Fraga, 50 Medrdes
5030-310 Santa Marta

de Penaguido

tel./tim. 919545221

email.
susana.portal@hotmail.com
FB/ medroesdouro

Casa do Salgueiral

Rua do Bico 46,

5030-459 Santa Marta

de Penaguido

tel./tlm. 926223271

email.
geral@casadosalgueiral.com
site. www.casadosalgueiral.com
FB/ casadosalgueiral

Mw Douro Hotel Wine & Spa
Rua Mar. Teixeira Rebelo, 136
5030-059 Cumieira, Santa
Marta de Penaguido

tel./tIm. 259104910

email. info@mwdourohotel.com
FB/mwdouro

Alojamento Acessivel

Casa do Cruzeiro

Rua dos Bardos, n.° 508
Alvagdes do Corgo

tel./tlm 254315086

email.
casadocruzeiro23@gmail.com
site. www.casacruzeiro.pt

SAO JOAO DA MADEIRA
Central Suites

Av. Dr. Renato Araujo, 105, 6°
3700-245 Séo Jodo da Madeira
tel./tlm. 936206777

email. central@centralsuites.pt
site. www.centralsuites.pt

FB/ csuitessjm
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Golden Tulip S. J. da Madeira
Av. Adelino Amaro da Costa 573
3700-023 Sdo Jodo da Madeira
tel./tlm. 256106700

email.

Fb/ goldentulipsjm

Alojamento Acessivel

TABUAGCO

Placido Hotel Douro (****)
Quinta de S. Pldcido

5120 Tabuago

tel./tim. 254780140/8

email.
geral@hoteldourotabuaco.com
site. www.hoteldourotabuaco.com
Alojamento Acessivel

Hotel Douro Inn (**)

Avenida Marechal Carmona
5120 - 385 Tabuago

tel./tim. 254782392/ 936729073
email.
reservations@hoteldouroinn.com
site. www.hoteldouroinn.com
Alojamento Acessivel

Casa Cimeira

Rua Cimo do Povo

5120 - 503 Valenga do Douro
tel./tlm. 254732320/ 914550477
email.
geral@casacimeira-douro.com
site. www.casacimeira-douro.com
Alojamento Acessivel

Casa da Bivé Mafalda

Av. A° da Silva Barradas, n°2
5120 - 284 Pinheiros, Tabuago
tel./tim. 933530715/
925099827/ 916565232
email.casadabivomafalda@gmailcom
site. www.casadabivomafalda.com
Alojamento Acessivel



Casa da Tia

Rua Eduardo Osorio 31

5120 - 393 Tabuago

tel./tim. 919688408

email.
casadatiatabuaco@gmail.com
Alojamento Acessivel

Casa da Vinha

Lugar de Sdo Pl4cido,

Estrada Secunddria

5120 - 393 Tabuago

tel./tim. 919688408

email.
casadatiatabuaco@gmail.com
Alojamento Acessivel

Casa do Brasdo

Rua Macedo Pinto

5120 - 418 Tabuago

tel./tlm. 254782075

email. casadobrasao@gmail.com
Alojamento Acessivel

Casa dos Rui's

Rua Abel Barradas, n°® 32

5120 - 398 Tabuago

tel./tlm. 925968305/ 912507828
email. geral@casadosruis.com
site. www.casadosruis.com
Alojamento Acessivel

Quinta da Aveleira

Quinta da Aveleira

5120 - 443 Tavora, Tabuago
tel./tlm. 968251265/ 963682154
email.
info@quintadaaveleira.com
site. www.quintadaaveleira.com
Alojamento Acessivel

Quinta da Cérte

5120-491 Valenga do Douro,
Tabuago

tel./tlm. 254732328/ 964536200
email.
encturismoresenvas@quintodacortecom
site. www.quintadacorte.com
Alojamento Acessivel

Quinta da Padrela

Quinta da Padrela, Barcos

5120 - 082 Barcos, Tabuago
tel./tim. 969625911/ 914758244
email.
quintadapadrela@sapo.com
site. www.quintadapadrela.com
Alojamento Acessivel

Quinta do Monte Travesso
Quinta do Monte Travesso,
Barcos

5120 - 082 Barcos, Tabuago
tel./tlm. 254781733/ 919190174
email.
info@quintadomontetravesso.com
site.
www.quintadomontetravesso.com
Alojamento Acessivel

Quinta do Pégo

EN 222 Valenga do Douro

5120 - 493 Valeng¢a do Douro
tel./tim. 254730070/ 963452986
email. info@quintadopego.com
site. www.quintadopego.com
Alojamento Acessivel

Refugio d'Anita

Rua da Fonte, 5

5120 - 070 Barcos - Tabuago
tel./tIm. 966131622

email. j.oliva1977@gmail.com
Alojamento Acessivel
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Quinta da Cabrida

Quinta da Cabrida

5120 — 351 Sendim

tel./tlm. 936439728

email.
selma.fernandes.7@hotmail.com
Alojamento Acessivel

Quinta das Fontainhas

— Douro Valley

Rua das Fontainhas,

5120 — 509 Valenga do Douro
tel./tim. 932011401

email. geral@slowdouro.pt
Alojamento Acessivel

Casa da Lurdinhas

Travessa das Ameixoeiras,
5120 — 426 Tabuago

tel./tlm. 964327154/ 962473187
email.
casadalurdinhas@gmail.com
Alojamento Acessivel

Casa d"Avé

Rua da Assungdo, n® 8

5120 — 501 Valenga do Douro
tel./tlm. 254732195/ 962979240
email.
saozinhacorreia1950@gmail.com
email. casadavo2019@outlook.pt
Alojamento Acessivel

Casa da Nogueira
Largo da Nogueira,
5120 — 023 Arcos
tel./tim. 912782427
email. casadanogueira.
dourovalley@gmail.com
Alojamento Acessivel

Casa da Ni

Estrada Municipal 515

5120 — 023 Arcos

tel./tim. 912782427

email.
casadani.douro@gmail.com
Alojamento Acessivel

Casa do Vicente

Rua de S. Silvestre, n° 2

5120 — 035 Arcos

tel./tlm. 966523862

email. dulcemsantos@sapo.pt
Alojamento Acessivel

Terragos do Tavora

Largo de Santo Aleixo,
5120-083 Barcos, Tabuago
tel./tlm. 965851466

email.
terracos.tavora@gmail.com
Alojamento Acessivel

Quinta do Espinho

Estrada Nacional 222

Quinta do Espinho

5120-012 Adorigo

tel./tlm. 919603525/ 917266356
email.
patricia@quintadoespinho.com
Alojamento Acessivel

Casa da Quinta

Rua Dr. Luis de Freitas

5120- 415 Tabuago

tel./tlm. 963471826

email. casadaquinta@gmail.com
Alojamento Acessivel

Quinta da Moiroa

Fraga de N. Sra. das Preces
5120-358 Sendim, Tabuago
tel./tim. 965028619

email. joaosantosfra@gmail.com
Alojamento Acessivel

Quinta da Moita

Rua da Torrinha

5120- 282 Carrazedo, Tabuago
tel./tlm. 935837707

email.
quintadamoita.agroturmo@sapo.pt
Alojamento Acessivel

Domaine Casa Valenga

Rua da Cruz,

5120-505 Valenga do Douro,
Tabuago

tel./tim. 939961174

email.
domainecasavalenca@gmail.com
site.
www.domainecasavalenca.com

Quinta de S. Luiz

— The Vine House

E.N. 222 - Adorigo

5120-012 Adorigo, Tabuago
tel./tIm. 910032979

email. reservations.
thevinehouse@sogevinus.com
site. www.kopke1638.com

Casa do Carril

Rua do Carril, n° 5

5120-072 Barcos, Tabuago
tel./tim. 911770917/ 913197873
email. geral@gh-imobiliaria.com
site. www.ghimobiliaria.com
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Casa Grande Vista Douro

- Petit Vista Douro

Rua Costa do Seixo, n° 1
5120-502 Valenga do Douro,
Tabuago

tel./tlm. 934086587

Casa Castas Douro

Rua Nova, Sdo Martinho
5120-014 Adorigo, Tabuago
tel./tim. 966214693

Casa do César

— Douro Guest House

Lugar do Mercado

(Bairro da Sertd)

5120 Tabuago

tel./tim. 962534732

email.
casadocesar.douro@gmail.com

Casa Central d’Ouro

Rua Conde Ferreira, n° 35
5120-400 Tabuago

tel./tlm. 937189696

email. egidio.dsousa@gmail.com

Quinta Fraguil

Lugar do Fraguil,

5120-500 Valeng¢a do Douro
tel./tlm. 910206770

Solar Granja do Tedo

Solar de Nossa Senhora

das Mercés,

Rua de Nossa Senhora

das Mercés s/n,

5120 - 175 Granja do Tedo,
Tabuago

tel./tim. 910206770

email. solargtedo@gmail.com



Socalcos do Douro

R.da Cruz, n° 2

5120-505 Valenga do Douro
tel./tlm. 254732014/ 917557458
email.
geral@socalcosdodourohouse.pt
email.
reservas@socalcosdodourohouse.pt

TERRAS DE BOURO

Agrinho Svites & SPA

Rua n.°1CCI101

4845-040 Valdosende

tel./tim. 960283788

email. agrinho@agrinho.com
site. www.agrinho.com

FB/ AgrinhoSuitesandSpaGeres

Casa da Venda

Rua Pogas do Linho, 4
4840-080 Covide

tel./tlm. 967816875

email.
julia_carvalho_sousa@hotmail.com

Casa do Afonso

Lugar de Brufe, 2

4840-020 Brufe

tel./tim. 96721135

email. casadoafonso.
agroturismo@gmail.com

FB/ Casadoafonso.agroturismo

Casa do Eido
Vilar-a-Monte, Rua 2, 6
4845-044 Valdosende
tel./tim. 967750506

email. info@casadoeido.com
FB /CasadoEido

Casa do Padre Alexandre
Lugar de Carreira, 13

4840-080 Covide

tel./tlm. 967816875

email.
julia_carvalho_sousa@hotmail.com

Casa do Postigo

Rua da Igreja, 398

4840-080 Covide

tel./tim. 912421517

email.
casadopostigo@hotmail.com

Encostas da Torre

Guardenha, 1°C

4840-090 Gondoriz

tel./tlm. 253357075/ 963099549
email.
geral@encostasdatorre.com
site. www.encostasdatorre.com
FB/encostasdatorre

Gerés Vidoeiro Camping

Rua Eng. José Lagrifa Mendes,
1033

4845-081 Vila do Gerés
tel./tim. 963414770

email.
geral@geresvidoeirocamping.pt
site.
www.geresvidoeirocamping.pt
FB/ Gerés Vidoeiro Camping
Alojamento Acessivel

Hotel Aguas do Gerés

— Termas & SPA

Av. Manuel Francisco Costa, 296
4845-067 Vila do Gerés
tel./tlm. 253390190

email. hotel@aguasdogeres.pt
site. www.aguasdogeres.pt
Alojamento Acessivel
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Hotel Eco Salvador

Rua de Alqueirdo, n.° 102
4845-062 Vilar da Veiga
tel./tlm. 253391507/ 919294789
email.
geral@hotelecosalvador.pt
site. www.hotelecosalvador.pt
FB/ hotelecosalvador

Hotel S. Bento da Porta Aberta
Av. S. Bento da Porta Aberta, 2993
4845-028 Rio Caldo

tel./tlm. 253141580

email. hotel@sbento.pt

site. www.hotel.sbento.pt
FB/hotelsbento

Alojamento Acessivel

Parque Campismo Cerdeira
Rua de Cerdeira, 400
4840-030 Campo do Gerés
tel./tlm. 253351005/ 961717310
email. info@parquecerdeira.com
site. www.parquecerdeira.com
FB/parquecerdeira

Alojamento Acessivel

Quinta da Balanga - Mystay
Lugar de Moure, 13

4840-010 Balanga

tel./tlm. 221450772

email. reservas@mystay.pt
site.
www.homesandyvillas.mystay.pt

Quinta da Mé

Lugar de Passos, 65
4840-130 Souto

tel./tim. 961706588

email. geral@quintadamo.pt
site. www.quintadamo.pt
FB/ quintadamoturismorural

Quinta de Grovelas

Lugar Séo Pantaledo, 49
4840-010 Balanga

tel./tlm. 967327637

email.
contact@quintagrovelas.com
site. www.quintagrovelas.com
FB/ quintadegrovelas
Alojamento Acessivel

Quinta dos Carqueijais

Lugar do Assento, rua 1
4845-040 Valdosende

tel./tim. 966242222

email.
info@quintadoscarqueijais.com
site.
www.quintadoscarqueijais.com
FB/ quintadoscarqueijais

Villas do Agrinho

Rua n°1, CCl 106 Assento
4845-040 Valdosende

tel./tim. 960149812

email. info@villasdoagrinho.com
site. www. villasdoagrinho.com
FB/villasdoagrinho

TORRE DE MONCORVO

Casa do Ti Latoeiro

Largo das Eiras, n° 11

5160-011 Agoreira

tel./tlm. 938618623

email. info@casadolatoeiro.pt
FB/ Casa do Ti Latoeiro

Quinta da Terrincha

Estrada Nacional 102

5160-021 Adeganha

tel./tlm. 279979525

email.
reservas@quintadaterrincha.pt
site. www.quintadaterrincha.pt
Alojamento Acessivel

Cabanas do Douro

Rua das Flores, n°1

5160-031 Cabanas de Baixo
tel./tIm. 962003315

email.
albertosilva2003@hotmail.com
FB/ Cabanas do Douro

Quinta de Gandarém

Rua do Gandarém, s/n
5160-031 Cabanas de Baixo
tel./tlm. 934090367

email.
quintadegandarem@hotmail.com
FB/ Quinta de Gandarem

Casa do Padre Coxo

Rua do Cabo dos Tapados
5160-068 Carvigais

tel./tIm. 916225945

email.
gorete_cadavez@hotmail.com

Casa Don Diogo

Rua Carreiro da Fonte, n°® 24
5160-069 Carvigais

tel./tIm. 919228600

email. natsturism@gmail.com

Residencial O Artur

Lugar do Rebentdo, n° 5
5160-069 Carvigais

tel./tIm. 279098000

email.
arturgordete@ventagreste.pt

Bel Douro

Bairro das Ferrominas

Quinta da Salgueirada
5160-081 Carvalhal

tel./tlm. 926550055

email.
reservationslod@caethelredlestate.com
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Casa de Santa Cruz

Rua Cimo do Lugar, n° 1
5160-081 Felgar

tel./tlm. 279928060

email.
mail@casadesantacruz.com
FB/ Casa de Santa Cruz

Quinta do Retiro

Rua da Escola, n° 27

5160-078 Felgar

tel./tim. 932897817

email. retiro.felgar@gmail.com
site.
www.quintadoretirofelgwixsitecom

Cantinho da Auzenda

Rua Nossa Sra. da Guia, n° 139
5160-031 Foz do Sabor
tel./tlm. 924363807

email.
auzendaabade@gmail.com

Casa do Avé Zé

Rua Beira Rio

5160-312 Foz do Sabor

tel./tim. 938385231

email.
olharesdodouro@gmail.com
FB/ Olhares do Douro Agroturismo

Coragdo D’ Ouro

Rua Nossa Sra. da Guia, n° 308
5160-035 Foz do Sabor
tel./tlm. 932510682

email.
spaulacarromao@hotmail.com
FB/ Coragdo D’Ouro



Olhares do Douro

Rua Nossa Sra. da Guia, n° 137
5160-035 Foz do Sabor

tel./tim. 938385231

email.
olharesdodouro@gmail.com
FB/ Olhares do Douro Agroturismo

Douro Visit House

Rua Nossa Sra. da Guia, n° 83
5160-035 Foz do Sabor
tel./tim. 915567911

email.
dourovisithouse@gmail.com

Capalonga

Travessa Rua do Meio, n° 1
5160-114 Larinho

tel./tim. 919092212

email.
capalongaturismo@gmail.com

Eira do Cajado

Rua Quelha da Malta, n° 5
5160-141 Magores

tel./tim. 914466277

email.
anabela_apolinario31@hotmailcom

Quinta dos Baldo

5160-063 Martim Tirado
tel./tim. 962557275

email.
quintadosbaldo@gmail.com
site.
www.quintadosbaldoblogspotcom

Casa da Tapada

Rua Fonte do Frade, n® 9
5160-011 Sequeiros

tel./tim. 911962386

email. filipacor@hotmail.com
FB/ Casa da Tapada

Desafios da Horta

Rua da Igreja, n° 9

5160-171 Souto da Velha
tel./tlm. 279258300

email.
info@desafiosdahorta.com
site. www.desafiosdahorta.com

Cagula

Travessa das Amoreiras, n° 4
5160-299 Torre de Moncorvo
tel./tlm. 912124679

email. geral@cacula.pt

FB/ Cagula — Alojamento Local

Casa Dona Maria Luiza

Rua Vasco da Gama, n° 43
5160-297 Torre de Moncorvo
tel./tlm. 279254086

email.
reservas@casadonamarialuiza.com
site. www.casadonamarialuiza.com

Casa da Avo

Rua Manuel Seixas, n° 12
5160-290 Torre de Moncorvo
tel./tlm. 279253087

email. info@casaavo.com
site. www.casaavo.com

Casa da Bila

Rua Dr. Campos Monteiro, n® 97
5160-234 Torre de Moncorvo
tel./tim. 962162321

email.
casadabilamoncorvo@gmail.com
FB/ Alojamento Local Casa da Bila

Casa da Praga
Rua Constantino
Rei dos Floristas, n° 4
5160-249 Torre de Moncorvo
tel./tlim. 938353903
email. geral@veta.pt
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Casa dos Coelhos

Quinta do Carcavdo da Teixeira
5160-011 Torre de Moncorvo
tel./tIm. 915077662

email.
tellmemore@casadoscoelhos.pt

Casarupa do Viriato

Rua Manuel Seixas, n° 28
5160-290 Torre de Moncorvo
tel./tim. 919367211

email. quintal.gremio@gmail.com
FB/ Casarupa Do Viriato

Casas Dona Matilde

Rua Tomds Ribeiro, n° 49
5160-294 Torre de Moncorvo
tel./tim. 966856197

email.
casasdonamatilde@gmail.com

Esquina do Visconde
Travessa Dr. César Ribeiro, n°1
5160-300 Torre de Moncorvo
tel./tim. 962416757

email. ficsendas@gmail.com

Quinta da Agua

Estrada Nacional 220
5160-315 Torre de Moncorvo
tel./tim. 963402348

email.
angelomateixeira@gmail.com
FB/ Quinta Da Agua

Quinta das Aveleiras

Av. Combatentes da Grande
Guerra, s/n

5160-206 Torre de Moncorvo
tel./tim. 919481829

email.
reservas@quintadasaveleiras.pt
site. www.quintadasaveleiras.pt

Quintal do Grémio

Rua Doutor Margarido, n° 4
5160-282 Torre de Moncorvo
tel./tim. 919367211

email.
quintal.gremio@gmail.com
site. www.quintaldogremio.pt

Quintas do Valbom e Cuco
Estrada Nacional 325, 8.5km
5160-099 Torre de Moncorvo
tel./tlm. 936424961

email.
quintavalbom@hotmail.com
site. www.quintavalbom.com

Residencial Popular

Rua Tomds Ribeiro, n° 66
5160-294 Torre de Moncorvo
tel./tlm. 279252337

email.
residencial_popular@hotmail.com

Rufiesca

Av. Comb. da Grande Guerra, n° 5
5160-217 Torre de Moncorvo
tel./tlm. 934140008

email. rufiescal@gmail.com
FB/ Rufiesca Alojamento Local

TROFA

Quinta Lar Santo Anténio
Rua da Igreja, n.° 1275
4745-321 Muro

tel./tim. 932195080

email. amtp@live.fr

Quinta dos Miguéis

Travessa Sdo Cristovdo. 91

— Quintdo

4745-333 Muro

tel./tim. 913889424

email.
angelapinho.silva49@gmail.com
FB/quintadosmigueistrofa

Porto-Braga Country Side
Rua do Rato, n.° 50
4745-069 Alvarelhos
tel./tlm. 932557743

email. geral@xamix.com

Casa Sarddo Rural

Rua do Sarddo, n.° 308
4745-309 Muro

tel./tim. 911014844

email. jaimaial2@hotmail.com
FB/casasardaorural

Azenha da Ponte

Rua de Santiago, 472

4785-597 Santiago de Bougado
tel./tlm. 934633151

email. martafaria@gmgtextil.pt
FB/azenhaponte

VALENCA

Hotel Valenga do Minho

Av. Miguel Dantas

4930-678 Valenga

tel./tlm. 251824392/ 251824211
email.
geral@hotelvalencadominho.com
site.
www.hotelvalencadominho.com
Alojamento Acessivel
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Pousada de Sdo Teoténio

Rua da Gaviarra

Baluarte do Socorro

4930-735 Valenga

tel./tim. 251800260

email.
recepcao@pousadavalenca.pt
site. www.pousadavalenca.pt
Alojamento Acessivel

Hotel Padre Cruz

Estrada Nacional 13

N©. 1253 Sdo Pedro da Torre
4930-515 Valenga

tel./tim. 251830040

email. hotelpadrecruz@sapo.pt
site. www.hotelpadrecruz.com
Alojamento Acessivel

Casa da Eira (cc)

Lugar de Lagos, 6 - Gondomil
4930 Valenca

tel./tim. 251921905

email. mail@casaeira.net
site. www.casaeira.com
Alojamento Acessivel

Hotel Val Flores

Edificio Val Flores

Av. Dos Bombeiros Voluntdrios
4930-593 Valenga

tel./tlm. 251824106

email. hotelvalflores@gmail.com
Alojamento Acessivel

Hotel Lara

Av. Dos Bombeiros Voluntdrios
4930-645 Valenca

tel./tim. 251824348

email. reservas@hotellara.com
Alojamento Acessivel



Hotel Mabi

Estrada da Branqueta, 117
4930-682 Valenga

tel./tim. 251036383

email.
hotelmabivalenca@gmail.com
Alojamento Acessivel

VALONGO

Hotel Portas De Santa Rita

Av. ? Eng.° Duarte Pacheco, 2185
4445-416 Ermesinde

tel./tim. 229774800/ 934814678
email.
reservas@hotelportasdesantarita.pt
site.
www.hotelportasdesantarita.pt
Alojamento Acessivel

VALPAGCOS

Olive & Nature Spa Hotel****
Rua do Pomar, Lugar de Ribeira
5430-434 Valpagos

tel./tim. 964218097

email.
pauloczevedo@auintodoncodelaidecom
email.
Jjoanalopes@aquintadonaadelaidecom

Alojamento Acessivel

Hotel Santos & Valverde

Rua do Tramagal, n°2
5430-466 Valpagos

tel./tlm. 278717009/ 964811466
email.
valpacosturismo@gmail.com
Alojamento Acessivel

Casa da Aldeia da Avo
Avenida Ponte Nova, n° 19
Vassal

5430-603 Valpagos

tel./tlm. 935753318/ 278711037
email.
argentinaabrantes@hotmail.com
Alojamento Acessivel

Quinta do Pontdo

Largo Alvaro Lino 7, Vassal
5430-603 Vassal

tel./tlm. 278729547/ 937187800
email.
quintadopontdo@gmail.com
email. quintadopontao@sapo.pt
Alojamento Acessivel

Casa da Roseira

Travessa da Roseira, n° 8
5430-603 Vassal

tel./tlm. 933116347/ 961717712

Alojamento Acessivel

Casa Agricola D” Alagoa
Santa Maria de Emeres
5445-052 Carrazedo

de Montenegro

tel./tlm. 967251573/
967373016/ 963669140
email. adm@alagoa.net/
reservas@alagoa.net
site. www.alagoa.net
Alojamento Acessivel

Quinta dos Ciprestes

Rua dos Ciprestes

5430-238 Santa Valha

tel./tlm. 918817929/ 960146607/
919900600

site.
www.quintadosciprestes.com
Alojamento Acessivel
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Quinta Rota D’Oliveira

Rua Formosa, n.° 13,

Lugar de Rendufe

Santa Maria de Emeres
5445-051 Valpagos

tel./tlm. 278789382/ 963272225
email.
info@quintarotadoliveira.com
site. www.quintarotadoliveira.com

Quinta do Ermeiro

Santa Maria de Emeres
5445-154 Carrazedo

de Montenegro

tel./tlm. 278783226/ 963032235
email.
femandobatista@quinta-emneirocom
site. www.quinta-ermeiro.com

Casa das Senhoras
Laddario-Frides

5430-469 Valpagos

tel./tlm. 276966318/
0033601865591

email.
manuel.sampaio@hotmail.fr
site. www.casadassenhoras.com
Alojamento Acessivel

A Tasca Residencial

Av. Bombeiros Voluntdrios, n°10
5445 Carrazedo de Montenegro
tel./tlm. 917112326

email. euricovalpacos@gmail.com

Bolhas da Montanha

Estrada Nacional 206, n°12
5445-014 Ribas

tel./tim. 918692547

email. rafael_eira@hotmail.com

Casa Agricola d’Alagoa
AgroTurismo

Eng.® Oscar Melo Vasconcelos
5445-052 Carrazedo

de Montenegro

Santa Maria De Emeres
tel./tim. 967251573/ 967373016/
963669140

Casa da Eira de Paradela
Rua da Eira, n°2

5445-069 Paradela
tel./tim. 916002248

email. silva7cep@sapo.pt

Casa do B6 Nel

Bairro da capela

5445-014 Ribas

tel./tim. 278781268/ 93692018
email. acasadobonel@gmail.com

Casa da Vo Matilde

Poulo Grande 26

5445-072 Vila Nova, Valpagos
tel./tim. 913 321189

email.
casadavomatilde2022@gmail.com

Country House Casa Nova
Bairro Pogo da Cruz

Sdo Pedro de Veiga do Lila
tel./tim. 917514188

email. scvrf141@gmail.com

Escondidinho Residencial
Rua Passos Manuel, n°42
5430-444 Valpagos

tel./tlm. 278711171/ 967530001

Gregorio Residencial

Rua 6 de Novembro, n° 6
5430-448 Valpagos

tel./tIm. 278711454/ 968452266
email.
residencialgregorio@hotmail.com
site.
www.residencialgregorio.pai.pt

Horizonte - Restaurante

e Residencial

Rua de Santa Bdarbara

5445 Carrazedo de Montenegro
tel./tlm. 278783504

Avenida - Café e Residencial
Rua Dom Pedro V, n°40
5430-468 Valpacgos

tel./tlm. 278711593

Residencial SGo Jorge

Av. dos Bombeiros Voluntdrios
5445 Carrazedo de Montenegro
tel./tlm. 278105148

email. clipe.seguros@gmail.com

VIANA DO CASTELO
Absoluto Design Hotel ****
Rua da Bandeira 174
4900-560 Viana do Castelo
tel./tlm. 258404596

email.
absolutohotel@hotmail.com
site. www.absolutohotel.com
FB/ Absoluto-Design-Hotel
Alojamento Acessivel
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Axis Viana do Castelo

& SPA Hotel ****

Av. Capitdo Gaspar de Castro
4900-462 Viana do Castelo
tel./tim. 258802000/ 021
email. reservas@axisviana.com
site. www.axishoteis.com

FB/ axishoteis

Alojamento Acessivel

Casa Manvuel Espregueira

e Oliveira

Rua Manuel Espregueira, 190
4900-318 Viana do Castelo
tel./tim. 919836577

email.

i@ S

site.
FB/ Casamanuelespregueiraecliveira

FeelViana Sport Hotel

Rua Brds de Abreu Soares, n°222
4935-159 Viana do Castelo
tel./tim. 258330330/ 964637710
email.
sofia.pereira@feelviana.com
site. www.feelviana.com
Alojamento Acessivel

Flag Design Hotel ****

Rua da Bandeira, n.° 140
4900-560 Viana do Castelo
tel./tlm. 258247887

email. info@flagdesignhotel.com
site. www.flagdesignhotel.com
FB/ flagdesignhotel

Alojamento Acessivel



Hotel AP Dona Aninhas ****
Largo Vasco da Gama, 38
4900-322 Viana do Castelo
tel./tim. 258248570

email.

site. www.ap-hotelsresorts.com
FB/ ap.donaaninhas
Alojamento Acessivel

Hotel B&B

Viana do Castelo ****

Estrada da Papanata, n. 74
4900-462 Viana do Castelo
tel./tim. 258121906

email.
hotelvianadocastelo@hotelbb.com
site. www.hotel-bb.com
Alojamento Acessivel

Hotel Casa Melo Alvim ****
Avenida Conde Carreira, 28
4900-343 Viana do Castelo
tel./tlm. 258808200

email.
hotel.meloalvim@unlockhotels.com
email.
daniela.ribeiro@unlockhotels.com
site. www.hotelmeloalvim.com
FB/ CasaMeloAlvim

Hotel Fabrica do Chocolate ****
Rua do Gontim, 70 a 76
4900-474 Viana do Castelo
tel./tlm. 258244000

email.
anatorres@fabricadochocolatecom
site.
www.fabricadochocolate.com
FB/ fabricadochocolate
Alojamento Acessivel

Hotel FI6r de Sal ****

Av. De Cabo Verde, n° 100
Praia Norte

4900-568 Viana do Castelo
tel./tlm. 258800100

email.
reservas@hotelflordesal.com
site. www.hotelflordesal.com
FB/ hotelflordesal

Alojamento Acessivel

Hotel Jardim Viana **

Largo 5 de Outubro, n° 68
4900-515 Viana do Castelo
tel./tlm. 258828915

email. hjardimviana@gmail.com
site. www.hoteljardimviana.pt
FB/hoteljardimviana

Alojamento Acessivel

Hotel Laranjeira **

R. Candido dos Reis, 45
4900-082 Viana do Castelo
tel./tim. 258822261

email. info@hotelaranjeira.com
site. www.hotelaranjeira.com
FB/ hotelaranjeira

Alojamento Acessivel

Hotel Margarida da Praga ***
Lg. 5 de Outubro, 58

4900-515 Viana do Castelo
tel./tim. 258809630

email.
reservas@margaridadapraca.com
site. www.margaridadapraca.pt
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Hotel Rali Viana ***

Av. Afonso Ill, 180

4900-477 Viana do Castelo
tel./tlm. 258829770/ 969771814
email.
reservas@hotelraliviana.com
site. www.hotelraliviana.com
FB/ hotelraliviana

Alojamento Acessivel

VIEIRA DO MINHO

Aldeia Turistica de Louredo
Rua de Louredo, n.°7

4850-211 Vieira do Minho
tel./tlim. 914 609 118

email.
info@aldeiaturisticadelouredocompt

Alojamento de Montanha

Av. da Cani¢ada, n. 625
4850-054 Vieira do Minho
tel./tim. 911103323/ 253640120

Apartamentos do Ermal

Rua de Penelas, n°44

4850-194 Guilhofrei

- Vieira do Minho

tel./tlm. 934286009/
939973869

email.
miguelangelo80.mnaj@gmail.com

Casa Araci

Rua Dr Herndni de Magalhdes
n.29

4850-531 Vieira do Minho
tel./tlm. 966386629

email. casa.araci29@gmail.com

Casa da Batoca

Lugar de Tabuadela, Mosteiro
4850-528 Vieira do Minho
tel./tIm. 253647641/ 91487621
email.
marialuciaantunes53@gmail.com

Casa da Benda

Rua de Sdo Miguel, 162
4850-053 Canigada
Vieira do Minho
tel./tlm. 933744801

Casa da Cerca

Rua da Nespereira, n°® 309
4850-263 Parada de Bouro
- Vieira do Minho

tel./tIm. 918453415

Casa da Costa

Rua de Arribas, n° 14
4850-165 Eira Vedra

- Vieira do Minho

tel./tlm. 919653380

email. casadacosta.
countryhouse@gmail.com

Casa da Eira

Rua Central de Espindo, n° 454
4850-333 Ruivdes

Vieira do Minho

tel./tlim. 966726858

email.
casadaeiraespindo@gmail.com

Casa da Gaiteira

Rua Central de Espindo, n° 153
4850-333 Ruivaes

- Vieira do Minho

tel./tlm. 253658169/ 964615231
email.
anacasagaiteira@hotmail.com
site. www.casadagaiteira.pt

Casa da Lage

Lugar de Crasto,

4850-122 Cova-Vieira do Minho
tel./tlm. 918242567

email.
casadalage.geres@gmail.com
site.
www.casa-da-lage.blogspot.pt

Casa da Mindinha
Salgueiros — Mosteiro
4850-245 Vieira do Minho
tel./tlm. 253647252

Casa de Campo do Ermal

Rua da Lajinha n361

4850 242 Riolongo Mosteiro
tel./tIm. 936759423

email.
geral@casacampoermal.pt
site. www.casacampoermal.com

Casa de Cima de Vila

Rua de Ginal n. 152

4850-545 Vieira do Minho
tel./tlm. 253647369/ 935772070
email.
mariajosecardoso1962@gmail.com

Casa de Dentro Capitdo-Mor
Rua Capitdo-Mor, n°1 - Vila

- Ruivaes

tel./tlm. 253658117

email. casadedentro@gmail.com

Casa do Batoco

Rua do Batoco

4850-262 Parada de Bouro

- Vieira do Minho

tel./tlm. 253377627/ 916845575
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Casa do Barreira

Travessa Barreira, n° 4
4850-271 Pinheiro

- Vieira do Minho

tel./tlm. 253646185/ 919824264
email.
casabarreira@hotmail.com
site. www.casadobarreira.com

Casa do Cruzeiro do Ave

Rua da Casa do Cruzeiro, n° 1
4850-281 Rossas

- Vieira do Minho

tel./tim. 253656768/ 932829717
email.
reservas@casadocruzeirodoave.com
site.
www.casadocruzeirodoave.com

Casa do Hospital

Rua de Sanguinhedo, n° 685
4850-545 Mosteiro

- Vieira do Minho

tel./tim. 914174407/ 914607681
email.
casadohospital@gmail.com
site. www.casadohospital.com

Casa do Mercador

Rua Real de Baixo, n° 134
4850-430 Tabuagas

- Vieira do Minho

tel./tlm. 219232676/ 912353232
email.
noemiapedregal@hotmail.com
site. www.casadomercador.com

Casa do Penedo

Rua do Penedo, n° 448
4850-544 Ventosa

- Vieira do Minho

tel./tim. 967221315/ 910980666
email. helderjorge.ha@gmail.com



Casa do Penedo

Rua de Fundevila n.° 393
4850-263 Parada de Bouro

- Vieira do Minho.

tel./tim. 961101904

email.
hugosmartmetrics@gmail.com

Casa do Sobreira

Rua de Fundevila, n° 57
4850-545 Sanguinhedo

- Vieira do Minho

tel./tim. 913316649

email. info@casadosobreira.pt
site. www.casadosobreira.pt

Quinta do Sorilhal

Rua da Nespereira, 313
4850-261 Parada de Bouro
- Vieira do Minho

tel./tim. 913047528

email.
eduardoaudra@gmail.com

Casa dos Gaios

Rua da Lajinha, n° 135
4850-242 Mosteiro

- Vieira do Minho

tel./tim. 964434475

email. cardocely@gmail.com
site. www.casadosgaios.com

Casa Fidalgo

Rua da Fonte, n° 46

4850-286 Rossas

- Vieira do Minho

tel./tim. 966515384/ 964823785
email.
reservascasafidalgo@gmail.com
site.
www.casafidalgo.blogspot.com

Casa Largo da Vila

Largo da Vila, n° 137
4850-341 Ruivaes

- Vieira do Minho

tel./tim. 253658117

email.
casalargodavila@gmail.com

Casa Nascente do Ave

Rua Dr Boaventura Fernandes
4850-281 Rossas

- Vieira do Minho

tel./tlm. 253656119

Dobau Village

Rua do Eido n. 118

4850-211 Louredo da Ribeira

- Vieira do Minho

tel./tim. 968745986

email. info@dobauvillage.com
site. www.dobauvillage.com

Lindo Verde

Rua de Bougas, n° 391
4850-451 Ventosa

- Vieira do Minho

tel./tlm. 914929575

email. silviagrilo44@gmail.com
site. www.lindoverde.pt

Pousada da Canigada

Av. da Canigada, n° 1518
4850-054 Cani¢ada

- Vieira do Minho

tel./tIm. 210407650

email.
recepcao.sbento@pousadas.pt
site. www.pousada.pt
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Quinta Casa da Fonte

R. José Carlos Alves Vieira, n° 745
4850-273 Pinheiro

- Vieira Do Minho

tel./tlm. 934825227

email.
info@quintacasadafonte.com
site.
www.quintacasadafonte.com

Quinta Cercas da Costa

Rua da Costa, n° 184

4850-291 Rossas

- Vieira do Minho

tel./tlm. 914667658/ 916827238
email.
quintacercasdacosta@gmail.com
site.
www.quintacercasdacosta.com

Quinta Travessa

Rua do Cruzeiro, n° 22
4850-148 Eira Vedra

- Vieira do Minho

tel./tlm. 253647430/ 919773755
email.
quintatravessa@gmail.com
site. www.quintatravessa.com

Quinta de Calvelos

Av. de Calvelos

4850-381 Soengas

- Vieira do Minho

tel./tlm. 253647582/ 919502538
email.
quintadecalvelos@hotmail.com
site. www.quintadecalvelos.com

Quinta de Penela

Rua N2 Senhora da Fé, n° 140
4850-083 Canteldes

- Vieira do Minho

tel./tlm. 966505997/ 253392073
email. info@quintadapenela.com
site. www.quintadapenela.com

Quinta de Sdo Simdo

Av. do Barreiro, n® 365
4850-430 Tabuagas

- Vieira do Minho

tel./tlm. 253648270/ 934090077
email. carlosvilela@inbox.com
site. www.quintadesaosimao.com

Quinta do Barbedo

Rua de Barbedo, n°® 435
4850-045 Canigada

- Vieira do Minho

tel./tim. 253640414/ 962675863
email.
geral@quinta-barbedo.com
site. www.quinta-barbedo.com

Quinta do Grilo

Rua da Batoca, n°® 371
4850-451Ventosa

- Vieira do Minho

tel./tIm. 253640363

email. geral@quintadogrilo.pt
site. www.lindoverde.pt

Quinta do Negral

Rua da Ponte, n° 701
4850-451Ventosa

- Vieira do Minho

tel./tIm. 917630088

email.
reservas@quintadonegral.com.pt
site. www.quintadonegral.com.pt

Quinta do Paraiso do Ermal
Rua de Taboadela 1119
4850-528 Mosteiro

- Vieira do Minho

tel./tlm. 933757615/ 938248332
email.
geral@casasnoparaisoalc.pt
site. www.casasnoparaisoalc.pt

Quinta do Pogo

Av. do Outeiro, n° 77

4850-425 Tabuagas

- Vieira do Minho

tel./tlm. 253647167/
966609459

email. quinta.poco@gmail.com
site. www.quintadopoco.com

Quinta do Pontido

Rua Nossa Senhora da Fé
4850-087 Canteldes

- Vieira do Minho

tel./tlm. 934430631/ 935792123
email.
geral@quintadopontido.pt
site. www.quintadopontido.pt

Quinta dos Canastros

Rua e Travessa das Fontelas
4850-012 Anissd

- Vieira do Minho

tel./tlm. 918296843

email.
cardoso_sousa@hotmail.com

Quinta dos Martinhos

Rua de Cima, n° 120

4850-281 Rossas

- Vieira do Minho

tel./tIm. 253656331/
934484585/ 934384744

email.
vitormgfernandes@hotmail.com
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Quinta dos Vieiras

Av. do Outeiro, n° 71

4850-425 Tabuagas

tel./tim. 253647327/ 964202330
email.
geral@quintadosvieiras.com
site. www.quintadosvieiras.com

VILA DO CONDE

B&B Hotel Vila do Conde

Rua 5 de Outubro, 1024
4480-700 Vila do Conde
tel./tim. 252021996

email.
hotelviladoconde@hotelbb.com
site. www.hotel-bb.com
Alojamento Acessivel

Hotel Brazdo

Avenida Dr. Jodo Canavarro
4480-688 Vila do Conde
tel./tlm. 252642016

email. reservas@hotelbrazao.pt
site. www.hotelbrazao.pt
FB/Hotel-Brazdo

Alojamento Acessivel

Santana Hotel & SPA
Monte Sant’Ana

4480-188 Azurara VCD
tel./tim. 252640460

email.
recepcao@santanahotel.pt
site. www.santanahotel.pt
FB/SantanaHotelSpa
Alojamento Acessivel



Villa C Boutique Hotel

Av. Mouzinho de Albuquerque
4480-151 Azurara VCD
tel./tim. 252240 420

email.
info@villacboutiquehotel.com
site.
www.villacboutiquehotel.com
FB/villacboutiquehotel
Alojamento Acessivel

VILA NOVA DE CERVEIRA
Hotel Minho ****

Estrada Nacional 13 - Vila Med
4920-140 Vila Nova de Cerveira
tel. 251700 245

e-mail: geral@hotelminho.com
site: www.hotelminho.com
FB/HotelMinho

Alojamento Acessivel

Boega Hotel

Quinta do Outeiral — Gondarém
4920-061 Vila Nova de Cerveira
tel. 251700500

e-mail: reservas@boegahotel.com
site: www.boegahotel.com
FB/boegahotel

Alojamento Acessivel

Hotel Minho Belo

Lourido - Lovelhe

4920-081 Vila Nova de Cerveira
tel.251794690

e-mail: minhobelo@gmail.com
site: www.minhobelo.com
Alojamento Acessivel

Quinta de S. Roque (TH)

S. Roque

4920-219 Vila Nova de Cerveira
tel. 251795 227

e-mail: s_roquel@hotmail.com
site: www.quintas-roque.com
FB/QuintadeSdoRoqueCerveira
Alojamento Acessivel

VILA NOVA DE FOZ COA
Vineadouro Casas da Vinha
Estrada da Barragem

do Catapereiro

5155-639 Numdo

tel./tim. 912007287

email. geral@vineadouro.com

Casa da Quelha

Largo Chafariz, 4

5155-601 Arnozelo, Numd&o
tel./tim. 934025288

email. helenaines@sapo.pt

Casa Vermelha

Avenida Gago Coutinho, n.° 3
5150-610 Vila Nova de Foz Céa
tel./tim. 279765252/ 966345978
email. geral@casavermelha.com

Casa do Doque

R. Dr. Juiz Moutinho Andrade, 92
5150-641 Vila Nova de Foz Céa
tel./tim. 917615122

email.
sabinedireito@hotmail.com

Authentic Douro Valley House
Rua Dona Feliciana, 20
5150-580 Vila Nova de Foz Coa
tel./tlim. 910757800

email.
Jjoseremisiorodrigues@gmail.com
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Casa da Muralha

Rua do Castelo, 16

5150-562 Vila Nova de Foz Coa
tel./tlm. 916038036

email.
casadamuralhal911@gmail.com

Casa da Barca

Rua da Barca, 31

5150-548 Vila Nova de Foz Céa
tel./tim. 914800007/ 919076066
email.
casadabarcaal@gmail.com

Casa’s da Barca

Rua da Barca, 29

5150-548 Vila Nova de Foz Cbéa
tel./tlm. 914800007/ 919076066
email.
casadabarcaal@gmail.com

Casa da Rocha

Travessa Dr. Julio de Moura

- A 618 1°A

5150-618 Vila Nova de Foz Céa
tel./tlm. 919076066

email. forunoamaral@gmail.com

Casa da Adega

Travessa Dr. Julio de Moura

- A, 618 1°A

5150-618 Vila Nova de Foz Céa
tel./tim. 914800007/ 919076066
email. casadabarcaal@gmail.com

Casa dos Primos

Rua da Corredoura, 101
5150-315 Muxagata

tel./tim. 961239883

email.
adosprimosmuxagata@gmail.com

Casa de Santa Luzia

Rua Aldeia Nova, 24

5150-525 Vila Nova de Foz Cbéa
tel./tlm. 924214985

email. reservas@casasdocoa.pt

Casa do Castelo

Rua Aldeia Nova, 29

Travessa de Santa Luzia
5150-525 Vila Nova de Foz Cbéa
tel./tlm. 924214985

email. reservas@casasdocoa.pt

Eira da Fraga

Rua Caminho da Fraga, s/n
5150-620 Vila Nova de Foz Coa
tel./tim. 926416713

email. eiradafraga@gmail.com

AL Carlos Barbosa

Rua da Portela, 32 B

5150-664 Vila Nova de Foz Céa
tel./tlm. 918052236

email. alfozcoa@gmail.com

AL Carlos Barbosa Norte

Rua da Portela, 32 1° andar
5150-664 Vila Nova de Foz Céa
tel./tlm. 918052236

email. alfozcoa@gmail.com

Quinta Alto da Fraga

Largo da Fraga, R. do Museu,
5150-601 Vila Nova de Foz Coa
tel./tlim. 967715395

email.
quintaaltodafraga@gmail.com

Eiradouro

Rua Vale do Trigo

5155-420 Més

tel./tim. 935163866/ 927998655
email. geral@eiradouro.pt

Villa Auri

Quinta da Caldeira EN 332, S/N
5150-085 Almendra

tel./tim. 963629228

email. info@mirandavinum.pt
FB/ VillaAuri

Quinita

EN 222 - Vale da Teja

5155-337 Horta

tel./tlm. 279779240

email.
quinita_desde1982@hotmail.com

Valley Co Apart. T2 Duplex
Rua Dona Feliciana, 6 2
5150-590 Vila Nova de Foz Céa
tel./tIm. 969950945

email. oisimer@gmail.com

Casa da Calabra

Rua Soalheiro, 2

5150-041, Cedovim

tel./tIm. 964182598

email.
casadacalabra@gmail.com

Casa da Villa

Rua Doutor Juiz Moutinho
Andrade, 25

5150-641 Vila Nova de Foz Céa
tel./tlm. 936676710

email.
facpombinho@hotmail.com
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VILA NOVA DE GAIA

Boeira Garden Hotel

Porto Gaia

Curio Collection by Hilton
Rua Teixeira Lopes, 114
4400-320 Vila Nova de Gaia
tel./tlm. 227668000

email.
info@boeiragardenhotel.pt
site. www.hilton.com

FB/ boeiragardenhotelporto
Alojamento Acessivel

Hotel Solverde Spa

& Wellness Center

Avenida da Liberdade, 212
4410-154 Vila Nova de Gaia
tel./tlm. 227338000

email. hotelsolverde@solverde.pt
site. www.gruposolverde.pt

FB/ hoteissolverde

Alojamento Acessivel

VILA POUCA DE AGUIAR

Alvao Village & Camping
Lagoa da Falperra,

Estrada Municipal 555

5450- 261 Vila Pouca de Aguiar
tel./tlm. 259419038

email.
geral@alvaovillagecamping.pt
site. www.alvaovillagecamping.pt

Casa do Parente

Rua Nova

5450- 367 Sabroso de Aguiar
tel./tim. 935637741

email. geral@casadoparente.pt



Casa Sofia

Rua Central, n® 24

5450- 080 Guilhado

tel./tlm. 967832761

email. casasofia.al@gmail.com

Hotel Europa**

Rua Imperador Teoddsio, n° 6
5450- 022 Vila Pouca de Aguiar
tel./tim. 259417510

email.
hoteleuropavpa@hotmail.com
Alojamento Acessivel

Pedras Salgadas Hotel****

Rua Henrique Maia, n° 12

5450- 156 Bornes de Aguiar
tel./tim. 259433138

email.
dgm@hotelpedrassalgadas.com
Alojamento Acessivel

Pedras Salgadas Nature Park
Parque de Pedras Salgadas
5450- 140 Pedras Salgadas
tel./tim. 259437140

email.
reception@pedrassalgadasparkcom
site.
www.pedrassalgadaspark.com
Alojamento Acessivel

Quinchoso dos Bentos

Rua dos Chdozinhos

5450- 080 Guilhado

tel./tim. 967832761

email.
quinchosodosbentos@gmail.com

VILA REAL

Quinta do Pago Hotel

EN 322, Km 3 - Arroios
5000-051 Vila Real

tel./tlm. 259340790/ 935525038
email. hotel@quintapaco.com
site. www.quintapaco.com
Alojamento Acessivel

Quinta Sdo Martinho

Rua Padre Fernando Miranda, 8
Quinta Sado Martinho - Mateus
5000-266 Vila Real

tel./tlm. 259323986/ 933202326
email.
geral@quintasaomartinho.com
site. www.quintasaomartinho.com

Borralha Hotel

Trav. Moreira de Carvalho, n° 2
5000-423 Vila Real

tel./tlm. 259375158

email.
info@borralhaguesthouse.com
site. www.borralhahotel.com
Alojamento Acessivel

VILA VERDE

Torre de Gomariz

Wine & Spa Hotel

Av. Sobral-Castelo, n° 76
4730-102 Cervaes

tel./tlm. 253929160/ 968527144
email.
reservas@torredegomariz.com
site. www.torredegomariz.com
FB/ TorreDeGomariz
Alojamento Acessivel
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Maison Albar Amoure

Av. da Camara, n° 22

4730-300 Moure

tel./tlm. 253149060

email.
anmourereservations@maisonalbarcom
site.
wwwmaison-albar-hotels-omourecom
FB/Maison-Albar-Amoure
Alojamento Acessivel

Vila Luena

Praca da Republica, 67
4730-732 Vila Verde
tel./tlm. 253311432

email. info@vilaluena.com
site. www.vilaluena.com

Hotel Bom Sucesso

Largo Antunes Lima, n° 5
4730-45 Vila de Prado
tel./tlm. 253929070

email. info@bomsucesso.com
site. www.bomsucesso.com
FB/ HotelBomSucesso
Alojamento Acessivel

Quinta do Casal de S. Miguel
de Soutelo

Av. Viscondes da Torre, n° 245
4730-575 Soutelo

tel./tlm. 253310360/ 935955100
email. info@quintadocasal.eu
FB/ Quintadocasalsmiguelsoutelo

Quinta D. José Turismo Rural
Rua S. Miguel, n° 44

4730-240 Lage

tel./tlm. 253925220

email.
quintadomjose@gmail.com
site. www.quintadomjose.com
FB/ QuintaDomJose

Quintinha D’Avé

Ramalha, Rua 1, n°® 28

4730-475 Vila de Prado
tel./tlm. 253927111/ 966253085
email.
quintinhadavo.minho@gmail.com
FB/ quintinhadavo.minho

Casa de Férias do Parque
Peneda Gerés

Av. De Cabaninhas

4730-610 Valdreu

tel./tlm. 965856415

email. aldanelas@netcabo.pt

Quinta do Gestal

Av. Do Casal, n° 50

4730-575 Soutelo

tel./tim. 966137671

email. gestalsou@hotmail.com
FB/ quintadoGestal

Casa da Torre

Rua de Sepedelos, 139
4730-030 Atdes

tel./tlm. 961620860

email.
casadatorre.ataes@gmail.com
site. www.casadatorreataes.com

Casa do Tarrio

Rua do Tarrio, n® 6

4730-220 Gondides

tel./tlm. 919027397

email.
casatarmobyhelencesteves@gmailcom

FB/ casatarrio.turismorural

Quinta de Souto Velho

Rua de Souto Velho, n° 6
4730-611 Valdreu

tel./tlm. 919076505

email.
quintasoutovelho@gmail.com
FB/ QuintaSoutoVelho

Alojamento | Love Vila Verde
Rua 25 de Abril, n°® 41, 2° andar
4730-735 Vila Verde

tel./tlm. 936045600

email.
ilovevilaverdegeral@gmail.com
INST/ ilovevilaverde

Casas da Fonte Turismo Rural
Trav. de Casais de Vide, n° 760
4730-012 Aboim da Nébrega
tel./tim. 912682900

email.
casasfafonte.aboim@gmail.com

Alojamento Costa & Dias

Rua D. Paio Guterres da Silva, n° 6
4730-062 Barbudo

tel./tlm. 914766823

email.
alojamentocostaedias@gmail.com
FB/ imoveis.arrenda

Villa Garcia - Casa da Cascata
Caminho do Rio Homem
4730-611 Valdreu

email. birac.1998@hotmail.com
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VINHAIS

Parque Biolégico de Vinhais
Alto da Ciradelha

5320 Vinhais

tel./tim. 933260304

email.
geradl@parquebiologicodevinhaiscom
site.
www.parqguebiologicodevinhais.com
FB/ Parque Biolégico de Vinhais
Alojamento Acessivel

Casa dos Frades

Rua José Morais Sarmento, n° 11
5320-334 Vinhais

tel./tim. 937822933

email.
carlamgalves.5@gmail.com

Quinta da Devesa

Bairro do Cerdeiro, n°7
5320-210 Vila Boa de Ousilhdo
tel./tim. 934194720

email.
quinta.dadevesaqdd@gmail.com
Alojamento Acessivel

Vinhais Hotel

Rua dos Frades
5320-331Vinhais

tel./tim. 273772076/ 914081691
email. hotel@vinhaishotel.pt
FB/ Vinhais Hotel

Alojamento Acessivel
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O Norte de Portugal é a segun-
da regido produtora de azeite a
nivel nacional. A produgdo con-
centra-se maioritariamente na
regido de Trds-os-Montes, ter-
ras ricas em paisagens, saberes
e tradigdes, onde a oliveira é
cultivada desde ha séculos. Os
olivais antigos, com uma grande
diversidade varietal, juntamente
com as carateristicas edafo-cli-
mdticas da regido, associadas a
tradigdo, e ao saber fazer, ddo
origem a azeites Unicos que sdo
os azeites com Denominacdo de
Origem Protegida (DOP) “Azeite
de Trds-os-Montes”.

Nos azeites had um conjunto de
atributos que fazem despertar
os sentidos e que transmitem
sensagdes diferenciadas. Esses
atributos podem ter origens va-
riadas, resultantes de diferentes
fatores que influem na composi-
¢do e qualidade do azeite. Estes
fatores est&o maioritariamente
relacionados com a cultivar de
azeitona que deu origem ao
azeite, e também com outros
aspetos que vdo desde a for-
magdo do fruto, maturagdo da
azeitona, colheita, condigdes de
extragdo e armazenamento do
azeite até & sua exposicdo na
prateleira.

Quem conhece o Norte de
Portugal, sobretudo o inte-
rior, facilmente entende que
a diversidade de paisagens e
condig¢des agroclimaticas, jun-
tamente com a grande diversi-

dade de cultivares de oliveira,
originam também uma consi-
derdvel diversidade de perfis
de azeites, na generalidade de
elevada qualidade, mas distin-
tos entre si.

E necessdrio relembrar, que o
azeite virgem, é o “sumo” que
das azeitonas, que é extraido
apenas por processos mecdani-
cos de moenda dos frutos, bate-
dura das pastas e separagdo da
parte oleosa, o azeite, da dgua,
restos de polpa e carogo. Este
processo tem de ocorrer a bai-
xas temperaturas para que este
“sumo” mantenha todas as suas
propriedades. Apds extragdo, os
azeites sdo sujeitos a algumas
andlises fisico-quimicas, como a
acidez e indice de peroxido, en-
tre outras, e & andlise sensorial
para a sua classificagdo.

Os azeites com Denominagdo
de Origem Protegida “Azeites de
Trds-os-Montes” sGo conheci-
dos pela sua elevada qualida-
de, apenas sendo comerciali-
zados na categoria de “Azeite
Virgem Extra”, tém baixa acidez
e baixos niveis de oxidagdo. SGo
azeites com um elevado teorem
dcidos gordos monoinsaturados
e elevado teor em antioxidantes
naturais como sejam os com-
postos fendlicos e os tocoferdis.

A nivel sensorial os azeites pro-
duzidos na regido “equilibra-
dos, com cheiro e sabor a fruto
fresco, por vezes amendoado,

e com uma sensagdo notavel
de doce, verde, amargo e pi-
cante”. SGo azeites conhecidos
pela sua grande complexidade,
com diferentes notas verdes que
v@o desde o suave ao intenso e
onde pode-se encontrar um
grande leque de sensagdes po-
sitivas do nosso dia-a-dia como
é o exemplo do tomate, rama
de tomate, banana, maga e
sobretudo frutos secos. A iden-
tidade e complexidade destes
azeites, é-lhe maioritariamen-
te pelas cultivares de oliveira
Cobrangosa, Madural e Verdeal
Transmontana, mas também por
outras como sejam a Cordovil
Transmontana, a Negrinha de
Freixo, a Santulhana, a Redondal,
entre outras.

Assim, os azeites da regido sdo
maioritariamente provenientes
da mistura de azeitonas das
trés cultivares referidas bem
como uma pequena percenta-
gem de cultivares minoritdrias,
originando azeites distintos, e
muito agraddveis ao paladar e
que vale a pena descobrir. Estes
azeites sGo harmoniosos com
notas frescas de erva, tomate,
macgad verde, rama de tomate
e muitos frutos secos nomea-
damente noz. De uma maneira
geral, de acordo com as notas
frescas e verdes sdo classifica-
dos como azeites verde suaves
ou azeites verde intenso.

Na parte norte da regido, e j&
ndo incluida na DOP, encon-
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tram-se azeites mais densos
e pastosos, com diferentes
sensagdes e atributos. A sua
produgdo assenta maioritaria-
mente em azeitonas da cultivar
Santulhana, sendo os azeites no
olfato com notas verdes muito
intensas a erva fresca acresci-
das de notas de frutos secos, e
na boca com um amargor e pi-
cante muito fortes, o que o ori-
gina perfis sensérias distintos.

A sul da regido, e no vale do rio
Douro, também apelidados de
azeites do Douro, e contraria-
mente ao observado a norte, o
perfil sensorial dos azeites é so-
bretudo da existéncia de notas
frescas e maduras, com fortes
notas de frutos secos principal-
mente a améndoa. O que es-
tard relacionado por um lado
com a grande diversidade de
cultivares antigas de oliveira,
e por outro com as carateristi-
cas distintas do ponto de vista
edafo-climdtico, o que origina
azeites diferenciados.

Ao longo de toda a regido norte
de Portugal podem ser encon-
trada uma grande diversidade
de azeites quer do ponto de
vista quimico, mas sobretudo
sensorial, que associados &
paisagem, as condicionantes
ambientais e as cultivares de
azeitona que lhe deram ori-
gem conferem aos azeites ob-
tidos uma grande diversidade
de sensagdes que interessa
descobrir.



Av. Eng.° Luis de Castro Saraiva,
42C

5430-472 Valpagos

tel.: 278 710 130

email: casadovinho@valpacos.pt
site: www.valpacos.pt

GPS: N 41.609994 O -7.305294
Hordrio de funcionamento:

De terca-feira a domingo:
10h00 as 13h00 - 14h00 as
18h00

Porto & Douro

Instituto dos Vinhos do Douro
e do Porto, I.P.

Rua Ferreira Borges, 27
4050-253 Porto

tel: 222 071600

email: ivdp@ivdp.pt

site: www.ivdp.pt

GPS: N 41141968 O -8.615431

Praca Deu-la-Deu

4950-444 Mong¢do

tel.: 251649 009

email: dec@cm-moncao.pt
site: www.cm-moncao.pt

GPS: 42° 443.20"N
8°28'54.32"W

Hordrio de funcionamento:
Veréo

9h30 as 12h30 - 14h00 as 18h00
Inverno

9h30 as 12h30 - 13h30 as 17h30
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Centro de Exposi¢do

e Venda de Produtos Regionais
Largo da Cooperativa
4980-649 Ponte da Barca

tel: 258 480 180

email: geral@cmpb.pt

site: www.cmpb.pt

GPS: N 41.808372 O -8.417037

Rua Marqués de Pombal, s/n
5050-282 Peso da Régua

tel.: 254 310 190

email: geral@museudodouro.pt
site: www.museudodouro.pt
GPS: N 41.09'39.15 O -7.47'26.100
Hordrio de Funcionamento:
Inverno (novembro - margo):
Terga-feira a domingo:

10h00 - 18h00

Verdo (abril - outubro):

Todos os dias, 10h00 - 18h00
Acesso até 15 minutos

antes do encerramento.
Encerrado: 25 de dezembro,

1de janeiro, 1 de maio.

de Sdo Jodo da Pesqueira
Avenida Marqués de Soveral, 79
5130-321S. Jodo da Pesqueira
tel.: 254 489 983

email: mvp@sjpesqueira.pt
site: www.mvsjp.pt

GPS: N 41° 8’527 W 7°2430”
Hordrio de funcionamento:
Terga a sexta: 10h00 &s 13h00
e14h30 as 18h30

Sdbado e domingo:

14h30 &s 18h30

Encerra as segundas-feiras

do Vinho dos Mortos

Estrada Nacional 312
5460-451 Granja — Boticas
tel.: 276 410 200

email: turismo@cm-boticas.pt
site: www.cm-boticas.pt
(Visitas por marcagdo)

Rua de Santo Aleixo, 29
5460-330 Boticas

email: info@vinhodosmortos.com
tel.: 966 180 008

Praca Eng.° Armando Rodrigues
4830-520 Poévoa de Lanhoso
tel: 253 633 677

email: info@atpl.pt

Skype: info.atpl.pt

Rua Direita

5070-272 Favaios

tel.: 259 950 073

email:
museu.favaios@cm-alijo.pt
site: www.cm-alijo.pt

GPS: 4116'2.09” N -7°30°2.25" W
Hordrio de funcionamento:
Inverno: Terga a sexta:
10h30-12h30 / 14h30-18nh30
Sdbados e domingos:
14h00-17h00

Verdo: Terga a sexta:
10h30-12h30 / 14h30-18h30;
Sdbados e domingos:
11h00-18h30

(Encerra a segunda)

Antigo Quartel dos Bombeiros
Voluntdrios de Melgago
Alameda Inés Negra

4960-561 Melgaco

tel.: 251410 195

e-mail:
solardoalvarinho@cm-melgaco.pt
Hordrio de funcionamento:
Segunda a Sexta: 10h00 as 19h00
Sdbado e Domingo

10h00 &s 13h00 / 14h00 &s 19h00

Rua Fonte da Vila

4990-087 Ponte de Lima

Tel. 258 900 426 / 258 900 400
e.mail: geral@cipvv.pt

site: www.cipvv.pt

GPS: 41°46’5.02”N 8°34’58.50"W

Wines of Portugal Tasting Room
Rua das Flores, 8-12

4050-262 Porto

tel: +351 226 102 075

email:
provas.salaporto@viniportugal.pt
Hordrio de funcionamento:
Segunda a Sdbado — 11h as 19h
Domingos e Feriados

(Abril e Outubro)
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Casa Torreada dos Barbosa
Aranha

Rua da Fonte da Vila, 28
4990-062 Ponte de Lima
tel: (+351) 258 900 426
email: geral@cipvv.pt
FB/CIPVV

Museu da 1° Demarcagéo

Real Companhia Velha

Rua Serpa Pinto 44B

4400-012 V.N.Gaia

tel. 222 448 501

e-mail:
geral@museurealcompanhiavelhapt
site:
museurealcompanhiavelha.pt
Hordrio de Funcionamento:
Hordrio de Verdo

(abril — outubro) todos os dias,
10.30h —18.00h.

Hordrio de Inverno

(nov. a margo)

todos os dias, 12.00h — 18.00h
Ultima visita 30m antes

do encerramento.

Cidade do Vinho*

Rua do Choupelo 39
4400-088 Vila Nova de Gaia
tel.: +351220 121200

email: info@wow.pt

Hordrios: Seg. a Sex.

9h00 - 18h00

*Pode visitar 7 Museus ligados
ao mundo do Vinho
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DENOMINAGCAO DE ORIGEM
DO VINHO VERDE

A Regido dos Vinhos Verdes, ocu-
pando o Noroeste de Portugal, é
uma das maiores e mais antigas
regides vitivinicolas do mundo.
Os seus limites geogrdficos es-
tdo naturalmente definidos,
a Norte o rio Minho, a Oeste o
Oceano Atléantico, a Este e a
Sul as zonas montanhosas, que
constituem uma separagdo na-
tural das zonas do interior de
caracteristicas mais mediterrd-
neas. Aqui se produzem os vinhos
com denominagdo de origem
Vinho Verde.

Os Vinhos Verdes refletem as
caracteristicas naturais e sin-
gulares desta Regido costeira,

que oferece vinhos diferentes
da generalidade dos vinhos
brancos do mundo, baseando
as suas praticas viticolas e eno-
l6gicas na produgdo de lotes de
vdrias castas autoctones, entre
as quais o Alvarinho e o Lourei-
ro. Atualmente podemos mesmo
falar numa revolugdo da regido
dos Vinhos Verdes, que resultou
numa evolugdo qualitativa dos
vinhos produzidos a que nin-
guém fica indiferente. A Regido
dos Vinhos Verdes é reconheci-
da, em Portugal e nos mercados
internacionais, pela qualidade e
consisténcia dos vinhos que pro-
duz e que se traduzem em mui-
to mais do que apenas vinhos
brancos leves e jovens. Os Ver-
des dos nossos dias séo também
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ricos e envelhecidos em madei-
ra, ou na versdo rosados e tintos
distintos. Os Vinhos Verdes tém
uma riqueza que incentivamos
todos a explorar. Hd sempre um
Verde para cada cor e sabor da
gastronomia nacional, de norte
a sul e ao longo de todo o ano,
as combinagdes sdo infinitas.

Estas qualidades déo corpo ao
Vinho Verde, Unico no mundo!

Os Vinhos Verdes séo hoje ex-
portados para mais de 100 pai-
ses, sendo lideres na exportagdo
de vinhos portugueses DOC ndo
licorosos. Estas exportagdes ge-
ram um negodcio de cerca de 50
milhées de euros anualmente,
estando os EUA e a Alemanha
no top dos mercados de destino.

Comissdo de Viticultura

da Regido dos Vinhos Verdes
Rua da Restauragéo, 318
4050-501 Porto

tel. + 351226 077 302

fax + 351226 077 320

e-mail: info@vinhoverde.pt




DENOMINACAO DE ORIGEM
DOS VINHOS DA REGIAO
DE TRAS-0S-MONTES

Situada no canto Nordeste de
Portugal a Regido Vitivinicola
de Trds-os-Montes revela-se
por entre montes e pronuncia-
dos vales numa grande drea de
extensdo, de Chaves ao Planalto
Mirandés, passando pelo cora-
¢do da terra quente Transmon-
tana, as diferencas repetem-se
uma apos outra, num ritual que
marca a enorme diversidade
existente na regido. Esta € uma
regido Unica e com caracteristi-
cas especiais, na qual o cendrio
muda rapidamente, entre exu-
berantes vales verdejantes, ou
colinas antigas cobertas por

uma colcha de retalhos de bos-
ques, olivais verde-cinza ou ex-
tensas vinhas verdes brilhantes,
amendoeiras floridas ou outras
drvores de fruto.

A riqueza dos produtos reflete
essa diversidade, estando a pro-
dugdo de vinho intrinsecamente
implementada, sendo a regido
de Trds-os-Montes amplamente
reconhecida pela producgdo de
vinhos que remontam a tem-
pos romanos, tal presenca estd
marcada nas rochas de alguns
dos seus concelhos, estando até
hoje, perfeitamente identifica-
dos 75 lagares cavados na rocha
de origem romdnica e pré-ro-
mdnica.

Com um clima marcante no
qual se verifica a ocorréncia de
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verdes muito quentes e invernos
extremamente rigorosos, vinhas
plantadas em altitudes que
rondam os 300 a 700 m, solos
que vdo do granitico ao xisto-
so, e castas autéctones como
a Cédega de Larinho, Viosinho,
Gouveio, Verdelho e Arinto nos
brancos, a Tinta Amarela, o Bas-
tardo, Tinto Cdo, Tinta Carva-
Iha e Tinta Gorda nos tintos as
quais ganham maior express@o
em vdrios hectares de vinhas
velhas centendrias existentes,
a regido vitivinicola de Trds-os-
-Montes tem-se afirmado pela
diferenciag¢do, na produgdo de
vinhos Unicos.

Estando a tipicidade e diver-
sidade dos vinhos inevitavel-
mente associadas ao seu Terroir,
em Tras-os-Montes foi possivel
definir trés sub-regides para a
produgdo de vinhos de qualida-
de com direito & Denominagdo
de Origem (DO) Trds-os-Montes,
nomeadamente Chaves, Valpa-
cos, Planalto Mirandés.

Em toda a Regidio é ainda pos-
sivel a produgdo de vinhos com
Identificagdo Geogrdfica (IG)
Transmontano.

Comissdo Vitivinicola
Regional de Trads-os-Montes
Casa do Vinho

Av. Eng. Luis Castro Saraiva,
42C

5430 - 472 Valpagos

tel. 278 729 678 / 965 521 227
e-mail: cvrtm@sapo.pt

site: www.cvrtm.pt

DENOMINACAO DE ORIGEM
DOS VINHOS DA REGIAO
DO TAVORA VAROSA

No dia em que os trés monges re-
solveram abandonar a ordem de
Cluny abriu-se um novo capitulo
na histéria da Europa.

Estdvamos em 1138 quando nas
margens dos rios Tavora e Varosa
surgiram diversos mosteiros entre
vales de dificil acesso.

A regido demarcada Tdavora-
-Varosa é uma regido de vinhos
intimamente ligada aos mostei-
ros dos monges brancos tendo
sido reconhecida, segundo pu-
blicagdo no Didrio da Republica
(Decreto-Lei n° 443/99 de 2 de
Novembro) para a produgdo de
vinhos espumantes de qualidade.

E nesta regi@o que se produz
espumantes impares de reco-
nhecimento Nacional e Inter-
nacional.

A altitude, o clima frio e agreste,
uma razodvel variabilidade de
solos e um conjunto de castas
sdo a fonte dos seus vinhos.

As castas da regido apresentam
um leque de variedades que nos
vinhos brancos e espumantes
combina a tradicional “Mal-
vasia Fina ou o Cerceal com o
Bical, Gouveio e as estrangeiras
Chardonnay e Pinot Branco”, re-
sultando vinhos impares, fruta-
dos, aromaticos frescos de cor
citrina.

Nos vinhos tintos, abunda a Tin-
ta Barroca, Aragonés, Touriga
Francesa, Touriga Nacional e as
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estrangeiras Jaen e Pinot Tinto,
resultando vinhos cor rubi com
tonalidade avermelhada vinosa.

Comissdo Vitivinicola
Regional Tavora-Varosa
Casa do Pago - Ddlvares
3610-013 Tarouca

tel. 254 679 00

fax: 254 679 000

e-mail:
geral@cvrtavora-varosa.pt
site: www.cvrtavora-varosa.pt




DENOMINAGAO DE ORIGEM
DOS VINHOS DO DOURO

Os vinhos do Douro podem ser
tintos, brancos ou rosés. Tam-
bém se produzem espumantes
e o Moscatel do Douro e a sua
qualidade e cardter distinto
resultam da combinagdo solo,
clima e a forma de trabalhar a
terra. Estes vinhos sdo a prova
da diversidade da regido e da
sua capacidade de inovar e de
se reinventar. A sua produgdo in-
tensifica-se em finais do século
XX, gragas aos investimentos nas
dreas produtivas e a um maior
conhecimento do potencial vi-
tivinicola e enoldgico da regido.
Saladas, marisco, folhados, pei-
xe, paelhas e massas sdo com-

panheiros excelentes para um
vinho do Douro Branco.

Os vinhos do Douro Tintos com-
binam muito bem com carnes
vermelhas, peito de pato, riso-
tos intensos, queijos e enchidos.
Os vinhos do Douro sdo produ-
zidos naquela que é a regido
demarcada e regulamentada
mais antiga do mundo (1756): o
Alto Douro Vinhateiro, classifi-
cado em 2001 Patrimoénio Mun-
dial pela UNESCO, na qualidade
de paisagem cultural, evolutiva
eviva.
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Centro Interpretativo

Porto & Douro
Instituto dos Vinhos do
Douro e do Porto, I.P.
Rua Ferreira Borges 27
4050-253 Porto

tel: 222 071 600
e-mail: ivdp@ivdp.pt
site: www.ivdp.pt

DENOMINAGCAO DE ORIGEM
DOS VINHOS DO PORTO

O Vinho do Porto distingue-se
dos vinhos comuns pelas suas
caracteristicas particulares: an-
tes de mais, a sua fortificagdo,
que resulta numa uma enorme
diversidade de tipos, em que sur-
preende ariqueza e intensidade
de aroma incompardveis e uma
persisténcia muito elevada, quer
de aroma quer de sabor, numa
vasta gama de doguras e grande
diversidade de cores.

Classifica-se em quatro estilos
principais, com base na cor e
caracteristicas de cada vinho:
Ruby, Tawny, Branco e Rosé.
Existem ainda categorias espe-
ciais dentro de cada estilo: no

estilo Ruby, temos o Vintage, o
Late Bottled Vintage (LBV) e o
Ruby Reserva; nos estilos Tawny e
Branco, temos 10 anos, 20 anos,
30 anos, 40 anos, 50 Anos e Very
Very Old, o Colheita e o Reserva.
Com toda esta variedade e ver-
satilidade, o Vinho do Porto é um
vinho para todos os dias, para
diversos momentos. Deixamos
aqui duas sugestdes de harmoni-
zagdo: acompanhe com um LBV
um fondant de Chocolate ou
uma tarte de frutos vermelhos;
Um Tawny 10 anos fresco combi-
na na perfeigdo com uma tarte
de améndoa ou um pastel de
nata;

O Vinho do Porto é produzido
naquela que é a regido demar-
cada e regulamentada mais

FD.S. GASTRONOMICOS 24

antiga do mundo (1756): o Douro
Vinhateiro, classificado em 2001
Patrimonio Mundial pela UNES-
CO, na qualidade de paisagem
cultural, evolutiva e viva.

Centro Interpretativo
Porto & Douro

Instituto dos Vinhos

do Douro e do Porto, I.P.
Rua Ferreira Borges 27
4050-253 Porto

tel: 222 071 600

e-mail: ivdp@ivdp.pt
site: www.ivdp.pt







ALVARINHO

E uma das mais variedades
portuguesas mais admirdveis,
origindria do noroeste penin-
sular. DA corpo a vinhos Unicos
e facilmente identificaveis, de
personalidade e temperamen-
to forte. E uma casta vigorosa,
que obriga a alguma prudéncia
no controlo do impeto vegetal,
sendo, porém, uma casta pouco
produtiva, com cachos peque-
nos e elevada proporgdo de
grainhas. Historicamente, foi
uma das primeiras variedades
portuguesas a ser engarrafada
em estreme, responsdvel pelo
sucesso dos vinhos da sub-re-
gido de Mongédo e Melgago. O
Alvarinho proporciona vinhos
com elevado potencial alcoo-
lico, perfumados e delicados,
com notas aromaticas dispares
de péssego, limdo, maracuja, li-
chia, casca de laranja, jasmim,
flor de laranjeira e erva-cidrei-
ra. Tem um enorme potencial
de envelhecimento, conseguin-
do viver em perfeita saude até
completar, pelo menos, dez
anos de idade.

AVESSO

A casta Avesso é cultivada na
regido dos Vinhos Verdes, con-
tudo a sua plantagéo concen-
tra-se préoxima da regido do
Douro, especificamente nas
sub-regides de Baido, Resende
e Cinfdes. Os cachos da casta
Avesso sdo de tamanho médio
e os seus bagos sdo grandes e
verde-amarelados. Esta casta

origina vinhos aromdticos, bas-
tante saborosos e harmoniosos.
As qualidades da casta Avesso
sd@o verdadeiramente aprecia-
das quando as condi¢cdes de
maturagdo permitem elaborar
vinhos com, pelo menos, 11% de
dlcool.

LOUREIRO

Apesar de estar hoje ampla-
mente disseminada pela regido
do Vinho Verde, aparenta ser
origindria do vale do rio Lima,
local onde atinge a plenitude.
E uma variedade muito fértil e
produtiva que so recentemen-
te assumiu o papel de casta
nobre. Apropriadamente, a flor
de Loureiro & um dos seus prin-
cipais descritores aromaticos,
caracterizando-se ainda pela
personalidade floral particular-
mente cristalina, com énfase na
flor de laranjeira, acdcia e tilia,
sendo as notas de magd e pés-
sego relativamente comuns nos
vinhos estremes.

AZAL

A casta Azal Branco é uma cas-
ta de qualidade cultivada na
regido dos Vinhos Verdes, prin-
cipalmente nas sub-regides de
Penafiel, Amarante e Basto. No
inicio do século XX, era a prin-
cipal casta para a produgdo do
vinho branco da regido. E uma
casta muito produtiva, de ma-
turagdo tardia e os seus bagos
apresentam uma cor esverdea-
da mesmo no final de matura-
¢do. Os vinhos que possuem a

FD.S. GASTRONOMICOS 25

casta Azal Branco na sua com-
posi¢do apresentam aromas
frutados pouco intensos. SGo
vinhos bastante acidulados, por
isso s@o raros os monovarietais
de Azal Branco.

ARINTO (Pedernd)

E uma casta versatil, presente
na maioria das regides viticolas
portuguesas, sendo reconheci-
da pelo nome Pedernd na regido
dos Vinhos Verdes. Proporciona
vinhos vibrantes e de acidez
viva, refrescantes e com forte
pendéncia mineral, e elevado
potencial de guarda. A acidez
firme serd o principal cartdo-
-de-visita da casta Arinto, ga-
rantindo-lhe a adjectivag¢do de
casta "melhorante” em muitas
regides portuguesas. E uma
casta relativamente discreta,
sem aspiragdes particulares de
exuberdncia, privilegiando os
apontamentos de magad verde,
lima e limdo. E frequentemente
utilizada na produgdo de vinhos
de lote e também de vinho es-
pumante.

TRAJADURA

A casta Trajadura é oriunda da
regido dos Vinhos Verdes, par-
ticularmente da sub-regido de
Mongédo, apesar de ter alguma
expressdo na Galiza (Espanha).
Rapidamente foi difundida
para as outras sub-regides,
sendo cultivada em quase toda
a regido dos Vinhos Verdes. Os
vinhos produzidos com a casta
Trajadura apresentam aromas

pouco intensos e normalmente,
s@o um pouco desequilibrados.
E comum lotar a casta Trajadura
com a casta Loureiro ou, por ve-
zes, com a Alvarinho (castas da
mesma regido e mais aromdati-
cas), para atribuir maior grau
alcodlico e melhor equilibrio
aos vinhos.

VINHAO (Souzdo)

As suas origens sdo inegavel-
mente minhotas, regido onde
é conhecida pelo nome Vinhdo,
tendo posteriormente emigrado
para a regido do Douro, onde é
conhecida como Souséo. E a
cor que singulariza e diferencia
o Sousdo, de cachos de tama-
nho médio com bagos médios
e uniformes de cor negro-azu-
lada, produzindo vinhos pretos,
escuros e opacos, fechados e
quase impenetrdaveis & luz. Fo-
ram estas caracteristicas tdo
peculiares que a tornaram téo
apetecivel no Douro, gracgas &
necessidade de extrair rapida-
mente a cor para o Vinho do
Porto. E a casta tinta mais cul-
tivada na regido do Vinho Verde,
oferecendo vinhos rusticos, de
acidez muito elevada, notorios
pela acidez inquieta.

ALVARELHAO

A casta Alvarelhdo é uma das
variedades de uvas tintas tra-
dicionais de Portugal, especial-
mente cultivada no norte do
pais, em particular nas regides
do Douro, Ddo, e Vinhos Verdes.
Esta casta é valorizada pela sua

capacidade de produzir vinhos
elegantes, leves e aromdticos.
videira de Alvarelh&o adapta-se
bem a climas frescos e mode-
rados, sendo resistente a condi-
¢oes adversas, mas prefere solos
bem drenados. A sua relevancia
tem vindo a crescer com o in-
teresse em castas tradicionais e
vinhos menos alcoodlicos e mais
frescos, alinhados as tendéncias
de consumo moderno.

AMARAL

A casta Amaral é uma variedade
de uva tinta origindria de Por-
tugal, mais especificamente da
regido do Minho, no noroeste do
pais. Esta casta é autoctone e
tem uma presenca histérica na
viticultura portuguesa, embora
atualmente seja cultivada em
menor escala. E também co-
nhecida como Azal Tinto, espe-
cialmente na regido dos Vinhos
Verdes. A casta Amaral reflete o
carater rustico e auténtico da
viticultura do norte de Portu-
gal, sendo uma excelente op-
¢do para quem procura vinhos
Unicos e com identidade local.

BORRACAL

A casta Borragal é uma das
castas tintas mais cultivadas
na regido dos Vinhos Verdes. E
plantada em quase toda a re-
gido, onde é também conhecida
por Esfarrapa ou Bogalhal, entre
outras designagdes. Os vinhos
elaborados a partir da casta
Borragal apresentam cor rubi e
um elevado grau de acidez.
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CODEGA DO LARINHO

A Cdédega do Larinho é uma
casta de uva branca tipica de
Portugal, particularmente da
regido do Douro. E reconhecida
por sua capacidade de produ-
zir vinhos frescos, aromaticos
e de alta qualidade, desta-
cando-se em vinhos brancos
monovarietais e em blends. E
adaptada as condigdes clima-
ticas quentes e secas, comuns
no Douro, demonstrando re-
sisténcia e versatilidade. Nos
Ultimos anos, a Cédega do La-
rinho tem recebido mais aten-
¢do de produtores e consumi-
dores, devido ao seu potencial
para criar vinhos expressivos
que capturam a esséncia do
terroir duriense.

ESPADEIRO

A casta Espadeiro é cultivada
na regido dos Vinhos Verdes e
produz vinho muito apreciado
na regido. Pode adoptar outras
denominagdes de acordo com
o local onde é cultivada: Espa-
ddo, Espadal, entre outras de-
signagodes. Esta casta é muito
produtiva e apresenta cachos
de grande dimensdo, compac-
tos e constituidos por bagos
médios e uniformes. Os vinhos
produzidos com esta casta séo
acidulos e de cor rosada clara
ou rubi muito aberta (quan-
do submetidos ao processo
de curtimenta prolongada).
Algumas adegas produzem
vinho rosé a partir da casta
Espadeiro.



SIiRIA (Roupeiro, Alvadurdo,
Coédega, Crato Branco)

A casta Siria é cultivada nas re-
gides do interior de Portugal. J&a
foi a casta branca mais planta-
da na regido alentejana, onde
é denominada Roupeiro, con-
tudo, verificou-se que as tem-
peraturas demasiado elevadas
do Alentejo ndo eram benéficas
para esta casta: os vinhos ndo
tinham frescura, boa acidez
e perdiam os aromas rapida-
mente. Assim, desenvolveu-se
o cultivo da Siria nas terras mais
altas e frescas da Beira Interior
(nomeadamente na zona de
Castelo Rodrigo) e Ddo (onde
a casta é conhecida por Alva-
durdo, Cédega ou Crato Bran-
co). A Siria € uma casta muito
produtiva de cachos e bagos
pequenos. Apesar de ser bem
resistente ao oidio e ao mildio
é bastante sensivel a podriddo.
Os vinhos produzidos com esta
casta séo delicados, frescos e
elegantes.

VIOSINHO

A casta Viosinho é apenas culti-
vada nas regides do Douro e de
Tras-os-Montes, onde jd é utili-
zada desde o século XIX. E uma
casta de boa qualidade e indi-
cada para a produgdo de vinho
tranquilo e de vinho do Porto,
todavia apresenta uma pro-
dugdo fraca e porisso é pouco
cultivada. A Viosinho apresenta
cachos e bagos pequenos de
maturacdo precoce e bastante
sensiveis a podriddo. Esta casta

desenvolve-se melhor em solos
pouco secos. A casta produz vi-
nhos bem estruturados, frescos
e de aromas florais complexos.
Normalmente sdo também
alcodlicos e capazes de per-
manecer em garrafa durante
alguns anos.

GOUVEIO

A casta Gouveio é cultivada na
regido do Douro, onde é tam-
bém conhecida por Verdelho,
por isso é muitas vezes con-
fundida com a casta Verdelho
cultivada nos Agores e Madeira.
E uma casta com bom amadu-
recimento e de boa produgdo.
Apresenta cachos médios e
compactos que produzem uvas
pequenas de cor verde-amare-
lada. Os vinhos produzidos com
Gouveio apresentam um exce-
lente equilibrio entre acidez
e agulcar, caracterizando-se
pela sua elevada graduacgdo,
boa estrutura e aromas inten-
sos. Além disso, sdo vinhos que
possuem excelentes condigdes
para envelhecimento em gar-
rafa.

VERDELHO

A casta Verdelho ficou famosa
por ser uma das castas utiliza-
das na produgéo do vinho ge-
neroso da Madeira. Depois da
época da filoxera, o seu cultivo
decresceu nailha, no entanto
ainda hoje continua a ser uti-
lizada na produgdo de vinhos
de mesa e generosos. A casta
Verdelho é também cultivada
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nos Agores. Ultimamente, a
casta Verdelho tem sido uti-
lizada na produgdo de vinhos
Australianos

Os vinhos produzidos com Ver-
delho sdo bastante aromati-
cos, equilibrados. Os vinhos da
Madeira elaborados a partir da
casta Verdelho sGo meio secos
e de aromas delicados. A cas-
ta Verdelho apresenta cachos
pequenos e compactos com-
postos por bagos pequenos de
cor verde amarelada.

RABO DE OVELHA

(Sinonimia: Rabigato)

A casta Rabo de Ovelha é cul-
tivada na regido do Douro, es-
pecialmente na zona do Douro
Superior. E plantada em peque-
nas quantidades na regido dos
Vinhos Verdes sob o nome de
Rabigato e nas zonas viticolas
do sul do pais (Estremadura,
Ribatejo e Alentejo) onde é
mais divulgada. A casta Rabo
de Ovelha apresenta cachos
médios e bagos pequenos de
cor verde amarelada. E uma
casta muito sensivel ao oidio e
ao mildio. O vinho elaborado a
partir desta casta é mais uti-
lizado para produzir vinhos de
lote. As principais qualidades
da casta Rado de Ovelha nos
vinhos sdo o alto teor alcodli-
co, boa longevidade e elevada
acidez. Os vinhos que incluem
esta casta na sua composig¢éo
apresentam aromas discretos,
com notas florais, vegetais e
até minerais.

ARINTO (Pedernad,

Arinto de Bucelas)

A Arinto € uma casta muito ver-
satil, por isso é cultivada em
quase todas as regides vinicolas.
Na regido dos Vinhos Verdes é
conhecida por Pedernd. Contu-
do, é na regido de Bucelas que
esta casta ganha notoriedade,
sendo considerada a casta “rai-
nha” da regido. O cacho da cas-
ta Arinto é grande, compacto e
composto por bagos pequenos
ou médios de cor amarelada.
Esta casta é frequentemente
utilizada na produgdo de vinhos
de lote (mais do que uma casta)
e também de vinho espuman-
te. Na regido de Bucelas, pro-
duz vinhos monovarietais (uma
so casta) de elevada acidez, cor
citrina e marcadamente florais
e frutados (quando jovens).

BASTARDO

A casta Bastardo é uma varie-
dade de uva tinta tradicional-
mente cultivada em Portugal
e em algumas outras regides
vinicolas. E uma casta antiga,
associada a vinhos de qualida-
de, especialmente em regides
montanhosas e de clima fresco.
A casta é de maturacdo preco-
ce, o que significa que € uma
das primeiras a ser colhida.
Requer condigdes especificas,
preferindo solos pobres, bem
drenados, e climas mais frescos.

TRINCADEIRA (Tinta Amarela)
ATrincadeira é uma casta espe-
cialmente cultivada nas regides

do Alentejo e do Douro (onde
é designada por Tinta Amare-
la). E uma casta que apresenta
cachos médios e compactos e
bagos médios e arredondados. E
sensivel as doengas e & podriddo
(se os bagos apanharem chuva
apodrecem facilmente), porisso
desenvolve-se melhor em climas
secos e muito quentes.

Os vinhos produzidos sdo ricos
em cor e aromas (especialmente
frutados e vegetais), ligeiramen-
te alcodlicos e com boas condi-
¢des para o envelhecimento.

TINTA BARROCA

A casta Tinta Barroca, de cul-
tivo quase exclusivo na regido
do Douro, é muito utilizada na
producdo de vinhos de lote. E
uma das castas que compode
alguns vinhos do Porto, contu-
do os seus vinhos monovarie-
tais de Tinta Barroca ndo sdo
muito célebres. A Tinta Barro-
ca é bastante popular entre
os produtores, pois é facil de
cultivar e muito produtiva.
E uma casta muito regular
na produgdo e resistente a
doencas e pragas. Além disso,
tem uma maturagdo precoce
e os seus bagos concentrados
de agucar originam vinhos
com elevada concentrag¢do
alcodlica. Os vinhos produ-
zidos a partir da casta Tinta
Barroca sdo fdaceis de beber
e de taninos suaves. Contudo,
a maior parte das vezes, ndo
sdo muito equilibrados nem
concentrados.
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TINTA CARVALHA

A casta Tinta Carvalha é uma
variedade de uva autdéctone
de Portugal, embora seja re-
lativamente pouco conhecida
e cultivada. Por ser uma casta
menos comum, estd em risco
de ser substituida por varie-
dades mais produtivas ou de
maior renome internacional.
Contudo, esforgos de pre-
servagdo estdo sendo feitos
por endlogos interessados na
biodiversidade das vinhas e
na valorizagdo do patriménio
vitivinicola portugués.

TINTO CAO

A casta Tinto Cdo é cultivada
na zona do Douro desde o sé-
culo XVIII, contudo como era
pouco produtiva nunca foi mui-
to apreciada pelos agricultores.
Por volta dos anos 80 desco-
briu-se que a Tinto Cdo possui
6ptimas caracteristicas para a
produgdo de vinho do Porto. O
cultivo desta casta alargou-se
a outras regides, como o Ddo,
Estremadura e Peninsula de Se-
tubal, onde existe em pequenas
quantidades. A Tinto Cdo pos-
sui cachos muito pequenos e
de maturagdo tardia. E muito
resistente a doengas e a podri-
ddo, além de suportar tempe-
raturas muito elevadas. A casta
Tinto Cdo é frequentemente
lotada com as castas Touriga
Nacional, Aragonez, entre ou-
tras. Produz vinhos carregados
de cor e de aromas delicados
e florais.



ARAGONEZ (Sinénimo
reconhecido: Tinta Roriz)

E a casta ibérica por excelén-
cia, uma das raras variedades a
ser valorizada dos dois lados da
fronteira, convivendo em Portu-
gal sob dois apelidos, Aragonés
e Tinta Roriz (o segundo restrito
as regides do Ddo e Douro). E
uma casta precoce, muito vi-
gorosa e produtiva, facilmente
adaptadvel a diferentes climas
e solos, tendo-se estendido ra-
pidamente para as regides do
Ddo, Tejo e Lisboa. Se o vigor
for controlado, oferece vinhos
que concertam elegdncia e
robustez, fruta farte e espe-
ciarias, num registo profundo
e vivo. Prefere climas quentes
e secos, temperados por solos
arenosos ou argilo-calcdrios. E
tendencialmente uma casta de
lote, beneficiando recorrente-
mente da companhia das cas-
tas Touriga Nacional e Touriga
Franca no Douro, bem como da
Trincadeira e Alicante Bouschet
no Alentejo.

TOURIGA NACIONAL

E uma casta nobre e muito
apreciada em Portugal. Ini-
cialmente cultivada na regido
do Ddo, rapidamente foi ex-
pandida & zona do Douro para
ser utilizada na produgdo de vi-
nho do Porto. Recentemente, os
produtores descobriram o valor
da Touriga Nacional na produ-
¢Go de vinhos de mesa tintos e
o seu cultivo foi alargado para
outras regides como o Alentejo.

E uma casta de pouca produ-
¢do: possui cachos abundantes,
mas pequenos. Os bagos tém
uma elevada concentragdo de
agucar, cor e aromas.

Os vinhos produzidos ou mis-
turados com a casta Touriga
Nacional sGo bastante equili-
brados, alcodlicos e com boa
capacidade de envelhecimento.

TOURIGA FRANCA

(Sinonimia: Touriga Francesa)
A Touriga Franca é uma das
castas mais plantadas na zona
do Douro e Trds-os-Montes. E
considerada umas das melho-
res castas para a produgdo de
vinho do Porto e do Douro, mas
o seu cultivo ja foi alargado
para as regides da Bairrada,
Ribatejo, Setubal ou Estrema-
dura.

A Touriga Franca tem produ-
¢oes regulares ao longo do ano
e é bastante resistente a doen-
cas. Os seus cachos sdo médios
ou grandes com bagos médios
e arredondados.

Os vinhos produzidos por esta
casta tém uma cor intensa e
sdo bastante frutados. No vi-
nho do Porto, a Touriga Fran-
ca integra os lotes com a Tinta
Roriz e a Touriga Nacional.

MALVASIA FINA (Sinonimia:
Boal, Boal Branco, Assario
Branco, Arinto Galego)

A Malvasina Fina é essencial-
mente plantada no interior do
norte de Portugal, na regido do
Douro e na sub-regido Tavora-
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-Varosa. Contudo, é também
cultivada na zona de Portale-
gre (onde se denomina Arinto
Galego), Ddo (onde é conhe-
cida por Assario Branco) e na
Madeira (onde adquire o nome
de Boal).

E uma casta que ndo tole-
ra temperaturas muito altas,
por isso & necessdrio estudar
a época ideal para realizar a
vindima de modo a evitar a de-
terioracdo dos bagos. E parti-
cularmente sensivel d podriddo
e a algumas doengas e pragas
da vinha, como oidio e o de-
savinho.

A Malvasia Fina produz vinhos
de acidez moderada e de
aromas e sabores delicados e
pouco complexos.

Esta casta é de produgdo re-
gular e constituida por cachos
e bagos de tamanho médio.

MOSCATEL (Sinonimia:
Moscatel Galego, Moscatel
de Setubal)

A casta Moscatel é origindria
do Médio Oriente e terd sido
introduzida em terras nacionais
na época do Império Romano.
Sofreu muitas transformagdes
ao longo dos séculos e hoje,
existem trés variedades da cas-
ta Moscatel em Portugal.

A variedade Moscatel de Se-
tubal é a mais plantada em
Portugal, e a sua produgdo
concentra-se na Peninsula de
Setubal, cujo clima ameno per-
mite a maturagdo ideal dos ba-
gos. Esta casta é imprescindivel

na elaboragdo do vinho gene-
roso “Moscatel de Setubal”,
contudo também é utilizada
para enriquecer aromatica-
mente outros vinhos brancos
da regido, uma vez que é uma
casta primaria (marca o pala-
dar e aroma dos vinhos).

Na regido do Douro, na zona
de Favaios e Alijo, é cultivada
a variedade branca Moscatel
Galego utilizada na produgéo
de um vinho licoroso.

BICAL (Sinonimia:

Borrado das Moscas)

A casta Bical é tipica da regido
das Beiras, nomeadamente da
zona da Bairrada e do Dé&o
(onde se denomina “Borrado
das Moscas”, devido ds peque-
nas manchas castanhas que
surgem nos bagos maduros).
Aquando da época da revolu-
¢do tecnologica na Bairrada,
nos anos 80, foi possivel conhe-
cer todas as qualidades da cas-
ta Bical. Assim, a par da casta
Maria Gomes, a Bical é uma
das mais importantes castas
da regido.

Esta casta é de maturagdo
precoce, por isso os seus bagos
conservam bastante acidez. E
muito resistente & podriddo,
contudo particularmente sen-
sivel ao oidio.

Os vinhos produzidos com esta
casta sdo muito aromadticos,
frescos e bem estruturados. Na
Bairrada a casta Bical é muito
utilizada na produgdo de espu-
mante.

CERCIAL (Sinonimia: Cerceal,
Sercial, Esgana Cd&o)

A casta Cercial é cultivada em
diferentes regides viticolas.
De acordo com a regido pode
adoptar diferentes grafias e
apresentar caracteristicas li-
geiramente diferentes. Sdo co-
nhecidas a Cercial do Douro e
do Ddo, a Cerceal da Bairrada
e a Sercial da Madeira, também
denominada de Esgana Céo no
Douro.

As principais caracteristicas das
variedades da Cercial sdo a ele-
vada produgdo e boa acidez.
Esta casta produz o famoso
vinho generoso Sercial da Ma-
deira, um vinho seco que depois
de envelhecer adquire caracte-
risticas excepcionais. Os vinhos
monovarietais desta casta sdo
geralmente um pouco desequi-
librados, por isso é costume lo-
tar a Cercial com outras castas
como a Bical, Ferndo Pires ou
Malvasia Fina. Nestes vinhos, a
caracteristica herdada da Cer-
cial sGo a acidez elevada e os
aromas delicados.

CHARDONNAY

(casta francesa autorizada)
A casta Chardonnay é uma das
variedades de uvas brancas
mais conhecidas e amplamente
cultivadas no mundo. Origind-
ria da regido da Borgonha, na
Franca, é uma casta versatil
que se adapta a diferentes
climas e solos, resultando em
uma ampla gama de estilos de
vinhos. Em climas frios: apre-
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senta notas de frutas citricas,
macgd verde, pera e um toque
mineral. Em climas quentes:
exibe aromas mais maduros,
como abacaxi, manga, pésse-
go e mel. Quando fermentada
ou envelhecida em barricas de
carvalho, desenvolve sabores
de manteiga, baunilha, tosta-
do e frutos secos. A Chardon-
nay é frequentemente referida
como a "rainha das uvas bran-
cas”, dada sua capacidade de
expressar tanto o terroir quanto
as técnicas de vinificagéo em-
pregadas.

PINOT NOIR

(casta francesa autorizada)
A Pinot Noir € uma das castas
de uvas tintas mais prestigiadas
e admiradas no mundo do vi-
nho. Origindria da Borgonha, na
Franga, essa uva é conhecida
por sua capacidade de produ-
zir vinhos elegantes, complexos
e de grande finesse. Devido &
sua estrutura delicada e acidez
equilibrada, a Pinot Noir é ex-
tremamente versatil na harmo-
nizagdo com alimentos. A Pinot
Noir é admirada por sua capa-
cidade de refletir o terroir onde
é cultivada, o que a torna Unica
e fascinante tanto para endlo-
gos quanto para apreciadores.
E uma casta que recompensa o
cuidado e a paciéncia, produ-
zindo vinhos que se destacam
pela sofisticagdo e charme.
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ALIJO

ADEGA COOP. DE FAVAIOS
www.adegadefavaios.pt
ADEGA GRAN CRUZ
www.porto-cruz.com
ADEGA DA QUINTA DA FAISCA
www.secretspotwines.com
CASA DOS LAGARES
www.fragulho.pt
D’ORIGEM
www.dorigem.pt

ENOTECA Q® DA AVESSADA
www.enotecadouro.com

QUINTA DO BOMFIM
www.symington.com/news/
quinta-do-bomfim

QUINTA DAS CARVALHAS
www.realcompanhiavelha.pt
QUINTA DE FIAES
www.quintadefiaes.pt
QUINTA DO JALLOTO
www.quintadojalloto.pt
QUINTA DO NOVAL
www.quintadonoval.com

Q® DO PASSADOURO | NOVAL
www.quintadonoval.com

QUINTA DA PINALTA
www.pinalta.com

QUINTA DA ROEDA
www.croftport.com
QUINTA DA ROMANEIRA
www.quintadaromaneira.pt
QUINTA DE SANTA EUGENIA
www.quintadesantaeugenia.pt
QUINTA DO SILVAL
www.quintadosilval.pt
WINE AND SOUL
www.wineandsoul.com
VALE DO TABUA
www.valedotabua.com
QUINTA DA FOZ
www.quintadafoz.pt

QUINTA DOS LAGARES
ww.quintadoslagares.pt

AMARANTE

CASA DA CALCADA

- RELAIS & CHATEAUX
www.casadacalcada.com
CASA DE CELLO
www.casadecello.pt
CASA DE OLEIRO
www.casaoleiros.com
HOTEL Q® DA CRUZ & SPA
www.quintadacruz.pt
MONVERDE HOTEL
www.monverde.pt
POUSADELA
www.pousadela.com
QUINTA DE CARAPECOS
www.quintadecarapecos.pt
QUINTA DE SILVOSO
www.quintadesilvoso.pt

AJTS
www.ajtsvinhos.com

AMARES

TERRAS DE AMARES
www.terradamares.pt
QUINTA DE AMARES
www.quintadamares.pt
ENCOSTAS DE AMARES
www.encostasdamares.com

SOLAR DAS BOUCAS
www.solardasboucas.com

SOCALCOS DE BOURO
www.socalcosdobouro.pt

ENCOSTA DE ABADIA
encostasdaabadiaZwixsite.com/
encostas-da-abadia

QUINTA D'ORNELAS
www.quintadornellas.com

CASA DA TAPADA
www.casadatapada.com

DEVESA DO CAVADO
www.devesadocavado.com

ARCOS DE VALDEVEZ

QUINTA DE AGUIA
www.torredeaguia.com
QUINTA DE SANTA MARINHA
FB/quintasantamarinha

QUINTA DO CERQUEIRAL
www.quintadocerqueiral.pt
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QUINTA DOS ABRIGUEIROS
www.casadasenra.pt

QUINTA DOS BORRALHAIS
www.vinhos.arcosdevaldevez.pt

AGROSFERA-MUROS DE GRADE
www.murosdegrade.com

ARMAMAR

QUINTA DA FOLGOSA VELHA
www.folgosavelha.pt

QUINTA DE RAMOZEIROS
www.quintaderamozeiros.com

QUINTA DOS FRADES
www.quintadosfrades.pt

QUINTADO TEDO
www.quintadotedo.com
QUINTA MARIA IZABEL
www.quintamariaizabel.pt
QUINTA DA BARROCA
www.quintadabarroca.com.pt

QUINTA DE NAPOLES
(Vinhos Niepoort)
www.niepoort-vinhos.com

CASA DE VINHAGO
casadevinhago@gmail.com

AROUCA

DESTILARIA EDUARDO
DE NORONHA DIAS
www.pinguca.pt

BAIAO
FUNDAGAO EGCA DE QUEIROZ
www.feq.pt

PACO DE TEIXEIRO
E QUINTA DO COTTO
www.pacodeteixeiro.pt

QUINTA DO FERRO
www.quintadoferro.pt
QUINTA DE COVELA
www.covela.pt

CASA DA LAVANDEIRA
www.casadalavandeira.com

BARCELOS

QUINTA DO TAMARIZ
www.quintadotamariz.com

QUINTA DE PACOS
www.quintapacos.com

ADEGA COOP. DE BARCELOS
www.adegabarcelos.pt

QUINTA DE BALAO
info@quintadebalao.pt

VINHOS CAMPELO
www.campelo.pt

VINHOS ZARAGUE
www.zarague.pt

VINHA DOS 9
www.vinhados9.pt

BOTICAS

REPOSITORIO HISTORICO
DO VINHO DOS MORTOS
www.cm-boticas.pt

ADEGA VINHO DOS MORTOS
www.vinhodosmortos.com

BRAGANGCA

CASA DO JOA
www.casadojoa.com

CABECEIRAS DE BASTO

ADEGA DOS LEOES
www.adegadosleoes.pt
CASA DATOJEIRA
www.casadatojeira.pt

QUINTA DE FUNDEVILA
www.quintadefundevila.pt

VINHAS DA AZENHA

quintadaazenhadecavez@gmail.com

QUINTA DO TAPADINHO

— WINE & TOURISM
www.quintadotapadinho.pt
CASA DO BARROSO
www.casadobarroso.pt

CAMINHA

DESIGN & WINE HOTEL
- ENOTECA
www.designwinehotel.com

CARRAZEDA DE ANSIAES

CASA DOS CANTONEIROS
“FOZ-TUA WINE HOUSE”
www.cmca.pt

TERRACOS DE BACO
www.terracosdebaco.com

CASTELO DE PAIVA

CASA DE ALGAR
http:/casadealgar.blogs.sapo.pt

QUINTA DA CORGA DA CHA
www.corgadacha.com

QUINTA DE RELIGAES
www.quintadereligaes.com

CELORICO DE BASTO

Q2 DA CERCA - ADEGA MOLARES
www.adegamolares.pt

QUINTA SANTA CRISTINA
www.garantiadasquintas.com

QUINTA DAS ESCOMOEIRAS
www.quintadasescomoeiras.com

CHAVES

EBRON - CASA GRANDE DO SEIXO
www.casagrandedoseixo.pt

QUINTA DE ARCOSSO
www.quintadearcosso.pt

CINFAES

ADEGA INSPIRAR
FB/inspirarvinhoverde

QUINTA DAS ALMAS
www.quintadasalmas.pt

ESPOSENDE

QUINTA DE CURVOS
geral@quintadecurvos.pt

QUINTA DE GOIOS
j-paulo-alves@sapo.pt

FAFE

VINHOS NORTE
www.vinhosnorte.com

FELGUEIRAS

FERNANDO HORTA — VINHOS
www.fernandohorta.pt
QUINTA DA LIXA
www.quintadalixa.pt

QUINTA DA PALMIRINHA
sumbi@sapo.pt

QUINTA DE MADERNE
www.quintademaderne.com
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TERRAS DE FELGUEIRAS
— CAVES FELGUEIRAS
www.coopfelgueiras.pt

GUIMARAES

ADEGA COOP. DE GUIMARAES
www.adegaguimaraes.pt
CASA DE SEZIM

www.sezim.pt

QUINTA DA CANCELA
www.quintadacancela.com
QUINTA DA EIRA DO SOL
www.quintaeiradosol.com

QUINTA DO ERMIZIO
www.ermizio.com

QUINTA PICOUTO DE CIMA
quintapicoutodecima@gmail.com
SOCIEDADE AGRICOLA S. GIAO
s.giao@sapo.pt

QUINTA DA AVELEIRA
bernardobrito@hotmail.com
QUINTA DOS ENCADOS
info@quintadosencados.com
QUINTA POUSADA DE FORA
gpfwine@gmail.com

QUINTA CANDOSO DE CIMA
candosodecima@gmail.com

LOUSADA
QUINTA DE LOUROSA
www.quintadelourosa.com

CASA DA PORTELA — SEM IGUAL
www.100igual.pt

MARCO DE CANAVESES
CASA DE VILA BOA
afonsolencastre@casavilaboa.com
CASA DE VILACETINHO
www.casadevilacetinho.pt

VINHO BESTA

www.vinhobesta.pt

CHAPELEIRO
chapeleirovinhoverde@gmail.com
EPAMAC

www.epamac.com

QUINTA DA SAMOCA
www.quintadasamoca.com

QUINTA DO BEIRAL
quintadobeiral@outlook.pt



QUINTA DO BURGO
www.quintadoburgo.net

SAPATEIRO
www.sapateiro.wine

SITIO DATORRE
www.scaetano.com

TONGOBRIGA
www.tongobrigawine.com

MELGACO

ADEGA QUINTA DE SOALHEIRO
www.quintadesoalheiro.com
ADEGA QUINTAS DE MELGACO
www.quintasdemelgaco.pt

ADEGA REGUENGO
DE MELGACO
www.reguengodemelgaco.pt

ADEGA POEMA
www.alvarinhopoema.com
ADEGA DOM PONCIANO
www.domponciano.com
ADEGA QUINTA DO REGUEIRO
www.quintadoregueiro.com

ADEGA DOM SALVADOR
www.alvarinhodomsalvador.com

ADEGA TERRAS DE REAL
terrasdereal@hotmail.com

ADEGA ALVAIANAS
www.alvaianas.com

ADEGA DOM SALVADOR
www.alvarinhodomsalvador.com
MIRANDELA

QUINTA DAS CORRICAS
www.quintadascorricas.pt

MOGADOURO

TERRAS DE MOGADOURO
tmogadouro@wineindigenus.pt

VINHAS VELHAS DE MOGADOURO

www.mogadourowines.pt

ARRIBAS WINE COMPANY
www.arribaswine.com

MOIMENTA DA BEIRA

CAT - COOPERATIVA
AGRICOLA DO TAVORA
www.cooptavora.pt

SOLAR DOS CORREIA ALVES
www.cronicasdaterra.pt

MONCAO

ADEGA COOPERATIVA
REGIONAL DE MONCAO
www.adegademoncao.pt

PALACIO DA BREJOEIRA
VITICULTORES, S.A.
www.palaciodabrejoeira.pt

PROVAM, LDA.
www.provam.com
QUINTA DA CHEIRA
www.quintadacheira.pt

QUINTA DAS PEREIRINHAS
www.foraldemoncao.com

SOLAR DE SERRADE
www.solardeserrade.pt

QUINTA DE SANTIAGO
www.quintadesantiago.pt

QUINTA DA PEDRA
www.idealdrinks.com

CORTINHA VELHA
www.cortinhavelha.pt

QUINTA DO HOSPITAL
www.falua.pt

MONDIM DE BASTO

CASA SANTA EULALIA
www.casasantaeulalia.pt

CARNEIRO WINES
www.carneirowines.pt

ENCOSTA DO ROLAO PENEDA
FB/rolao.peneda.7
MONTALEGRE

VINHOS MONT ALEGRE
www.fgwines.pt

VINHOS PADRE FONTES
www.padrefontes.pt

MURGA

CAVES DE MURCA
www.cavesdemurga.pt

QUINTA MONTE S. SEBASTIAO
www.montesaosebastiao.com
PAREDES

QUINTA BELA VISTA
joseleao@ela.pt
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PENAFIEL
QUINTA DA AVELEDA
www.aveledaportugal.pt

CASAVILA NOVA
www.casadevilanova.com

PESO DA REGUA

QUINTA SEARA D’ORDENS
www.searadordens.com
100HECTARES
www.100hectares.com.pt
GUEDAWINES
FB/Guedawines/

QUINTA DO VALLADO
www.quintadovallado.com

QUINTA DE MATTOS
Museu Adega das Giestas Negras
www.coimbrademattos.com

PONTE DA BARCA

ADEGA COOPERATIVA

DE PONTE DA BARCA
www.adegapontedabarca.pt
ENCOSTAS DO VADE
www.encostasdovade.pt

Q2 DATORRE DE QUINTELA
luisplacerda@gmail.com
QUINTA DO OUTEIRO
geral@quintadoouteiro.com
TERRAS VADE E CRASTO
terrasvadecrasto@gmail.com

VINHAS DE CYPRIANO
limanova.geral@gmail.com

PONTE DE LIMA

ADEGA COOPERATIVA

DE PONTE DE LIMA
www.adegapontelima.com
APHROS WINE
www.aphros-wine.com
AROMAS 4U
www.aromas4u.pt

CASA DAS BUGANVILIAS
www.casadasbuganvilias.com
CASA DO BARREIRO
barreiro@solaresdeportugal.pt

QUINTA DA FREIRIA
jjcorreiabarros@hotmail.com

QUINTA DAS FONTES
encontrodasfontes@gmail.com

QUINTA DE LUOU
www.luou.pt

QUINTA DO AMEAL
www.quintadoameal.com

QUINTA DO CRUZEIRO

ESC. PROF. AGRICOLA E DE
DESENVOLVIMENTO RURAL
DE PONTE DE LIMA
www.eppl.pt

Q2 DO PACO DE CALHEIROS
info@pacodecalheiros.com

LETHES — GLATLANTICO
CONSULTORES
apm-porto@gla.pt

SOLAR DE BORGONHA
www.solardeborgonha.com

CASA DA CUCA
www.casadacuca.com

VILANTIGA - JMLima
jose_lima_11@hotmail.com

POVOA DE LANHOSO
QUINTA DA IGREJA
www.quinta-da-igreja.voidtek.com
QUINTA VILLA BEATRIZ
www.quintavillabeatriz.com

QUINTA DO MINHO
quintadominho@clix.pt

RESENDE

QUINTA DA MASSORRA
www.quintadamassorra.com
QUINTA DO FORMIGAL
rafaelmonteirom@sapo.pt
QUINTA DO OUTEIRO
adriano.pinto@outeirorocaille.com
QUINTA DAS FONTALTAS
geral@namora.pt

TERRUS DOURO
saofoy@gmail.com

QUINTA DE FORNELOS
joel_truta@hotmail.com

SABROSA

ADEGA COOP. DE SABROSA
www.adegacooperativadesabrosa.pt

CASAL DOS CADAIAS
FB/casadedonelo

DECA WINE
www.decawine.com

LAVRADORES DE FEITORIA
www.lavradoresdefeitoria.pt
MORGADIO DA CALCADA
www.morgadiodacalcada.com

QUINTA DA CAVADINHA
SYMINGTON FAMILY
www.portfoliovinhos.pt

QUINTA DA FOZ
www.quitadafoz.pt

QUINTA DA MARKA
www.quintadamarkadouro.com

QUINTA DA VEIGA
www.veigamouras.com

QUINTA DE LAROSA
www.quintadelarosa.com

QUINTA DO BEIJO
www.quintadobeijo.pt
QUINTA DO BUCHEIRO
www.quintadobucheiro.pt
QUINTA DO CALEIRO
www.quintadocaleiro.pt
QUINTA DO CRASTO
www.quintadocrasto.pt
QUINTA DO CUME
www.quintadocume.pt
QUINTA DO FOJO
www.quintadofojo.pt
QUINTA DO INFANTADO
www.quintadoinfantado.com
QUINTA DO ISAAC
quintadoisaac@sapo.pt
QUINTA DO PORTAL
www.quintadoportal.com
QUINTA DOS ESPINHEIROS
ruibarata7@gmail.com

QUINTA FONTE DO MILHO

quintadafontedomilho@gmail.com

QUINTA NOVA NOSSA SENHORA
DO CARMO
www.quintanova.com
VALLEGRE

www.vallegre.pt

VIEIRA DE SOUSA PORT

& DOURO WINES
www.vieiradesousa.pt
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SANTA MARTA
DE PENAGUIAO
ALVES DE SOUSA DOURO

& PORT WINES
www.alvesdesousa.com

ARCADELA
arcadeladouro@gmail.com

Alvaro Martinho
alvaromartinho1972@gmail.com

MENIN DOURO ESTATES/ HORTA
OSORIO
geral@menindouroestates.wine

CASAL DOS CAPELINHOS
reservas@casaldoscapelinhos.pt
CAVES SANTA MARTA
www.cavessantamarta.pt

QUINTA DA AZINHEIRA
gazinheira@hotmail.com

QUINTA DAS CABANAS
quintacabanas@hotmail.com
QUINTA DAS CHAQUEDAS
quintadaschaquedas.wixsite.com/site
Q2 DO ALTO|CASA DOS MIGUEIS
pedro.casadosmigueis@gmail.com
QUINTA DA CUMIEIRA
www.quintacumeira.com

QUINTA DA GAIVOSA
www.alvesdesousa.com

QUINTA DA PORTELA
www.rolasdaportela.pt

QUINTA DO ESPINHO
www.bomviver.com

QUINTA DO LICOR
www.vazdecarvalhowines.com

QUINTA DO PE FRANCO
gloriasantos@hotmail.com
QUINTA DOS AVIDAGOS
www.quintadosavidagos.com
QUINTA SRA. DA GRACA
quintasenhoradagraca@live.com.pt
DONA OTILIA
info@donaotilia.pt

MARTHA’'S WINE &SPIRITS
info@marthasgroup.com
SODIVINI

sodivini@gmail.com

SOLAR DA PORTELA
www.solardaportela.com

VINHOS MARTHA
pedro.marta@marthasgroup.com



QUINTA FORA DA LEI
www.foradalei.pt

Q2 NO VALLE DA ESTRADA
madureiravalledaestrada@gmail.com
NOGUEIRAS LDA
nogueiraslda@sapo.pt

QUINTA DA SERPE
armindo.martinho@hotmail.com

W3 WINE AO CUBO LDA
wineaocubo@gmail.com

SANTOS & SEIXO
geral@santoseseixo.pt

SAO JOAO
DA PESQUEIRA

ADEGA DA COELHEIRA
jcp.cortereal@hotmail.com

ADEGA DE S. J. DA PESQUEIRA
adegapesqueira@mail.telepac.pt
ADEGA DE TREVOES
adegatrevoes@portugalmail.com
QUINTA D. DOROTEIA
www.quintadonadoroteia.com
QUINTA DA FONTE NOVA
www.quintadafontenova.com
QUINTA DA MATA MACEDA
jblqueiroz@yahoo.com

QUINTA DAS TECEDEIRAS
www.tecedeiras.com

QUINTA DE S. JOSE
www.quintasjose.com

QUINTA DO CADAO
www.cadao.pt

QUINTA DO PENEDO DO SALTO
www.quintapenedosalto.com
QUINTA DO PESSEGUEIRO
www.zannier.com

QUINTA DO VALE DO PEREIRO
www.fontesvelhas.com

QUEVEDO
info@quevedo.pt
QUINTA DO CACHAO
www.cavesmessias.pt
QUINTA DA GRICHA
www.churchills-port.com
QUINTA DA ESTEVEIRA
www.winedouro.com

QUINTA DE VENTOZELO
www.quintadeventozelo.pt

TABUAGO

ADEGA CASA DO BRASAO
www.casadobrasao.com
ADEGA VINHOS FILOCO
www.quintadofiloco.com
QUINTA DA PADRELA
www.quintadapadrela.com
QUINTA DO PANASCAL
www.fonseca.pt

QUINTA DO PEGO
www.quintadopego.com
QUINTA DO POPA
www.quintadopopa.com
QUINTA DO SEIXO
www.sograpevinhos.com
QUINTA MONTE TRAVESSO
www.quintadomontetravesso.com

QUINTA S DO CONVENTO
www.senhoradoconvento.com

VINHOS MOA
vinhomoa@gmail.com
QUINTA DA COVADA
quintadacovada@sapo.pt
QUINTA DA CARREGOSA
www.quintadacarregosa.pt

QUINTA DO ESPINHO
www.quintadoespinho.com

QUINTA DA DESERTA
quinta.da.deserta@gmail.com
RUMO AO DOURO
www.rumoaodouro.com
QUINTA DA CORTE
www.quintadacorte.com
QUINTA DA AVELEIRA
www.quintadaaveleira.com
CASA CIMEIRA
www.casacimeira-douro.com

QUINTA DE SAO LUIZ
www.kopke1638.com/tourism

QUINTA DO CONVENTO
DE SAO PEDRO DAS AGUIAS
www.kranemannestates.com

QUINTA DO BOM RETIRO
www.ramospinto.pt
COBALTO DOURO
www.cobaltodouro.pt

QUINTA DA MOITA
www.quintadamoita.com
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TORRE DE MONCORVO

MJP — QUINTA DE VILA MAIOR/
CASA DA PALMEIRA
www.casadapalmeira.pt

QUINTA DATERRINCHA
www.quintadaterrincha.pt
QUINTA DAS AVELEIRAS
www.quintadasaveleiras.pt
QUINTA DO COUQUINHO
quintadocouquinho@gmail.com

ADEGA COOP. DE MONCORVO
moncorvo@adegamoncorvo.com

TROFA

ADEGA COOPERATIVA

DE SANTO TIRSO E TROFA
www.sabemais.pt/
adegacooperativasantotirsoetrofa

VALENGA
ADEGA DOS HERDEIROS
FB/adegadosherdeiros

QUINTA EDMUN DO VAL
www.edmundoval.com

ROLAN
www.rolan.pt

VALONGO

QUINTA DAS ARCAS
www.quintadasarcas.com.pt

VALPAGCOS
ADEGA COOP. DE VALPACOS
www.acv.pt

CASAL CORDEIRO
carloscordeiro@neuf.fr

ENCOSTAS DE SONIM
www.encostasdesonim.pt
ENCOSTAS DE VASSAL
encostasdevassal.blogspot.pt
PERSISTENTE
vinhospersistente@gmail.com
QUINTA DO ERMEIRO
www.quinta-ermeiro.com
QUINTA DO GAGO
vinhosxalana@hotmail.com

QUINTA DO SOBREIRO DE CIMA
www.pmc-wine.com

QUINTA DO SALVANTE
terrasdosalvante@iol.pt

DE SOUSA WINES
fonteferrada@hotmail.com

VALPACO-Lo-VELHO
geral@cmv.pt

VALE MADRUGA
tribeiro@norcep.pt

VIANA DO CASTELO
CASA DA REINA
www.casadareina.com
SOLAR DO LOUREDO
www.solardolouredo.pt
SOLAR DE MERUFE
www.solardemerufe.com

PACO DE ANHA
www.pacoanha.com

VIEIRA DO MINHO

QUINTA DE CALVELOS
www.quintadecalvelos.com

VILA FLOR

PORTO CAUNHO
FB/PortoCaunho.1941

QUINTA DO COUQUINHO
www.quintadocouquinho.com
QUINTA DO GRANJAL
www.quintadogranjal.pt
QUINTA DO PALAME
www.quintadopalame.com

QUINTA RIBEIRA DE LODOES
www.quintadelodoes.pt

VILA NOVA DE CERVEIRA

CASAL VIDEIRA
FB/casalvideira

VILANOVA _
DE FAMALICAO

ADEGA CASA DA TORRE
www.adegacasadatorre.com

QUINTA DE COMPOSTELA
www.casadecompostela.pt

VINHOS CASTRO
www.vinhoscastro.com

VILA NOVA

DE FOZ COA

ADEGA DO SAVEL
www.mateusnicolaudealmeida.com
PALATO DO COA
www.palatodocoa.pt

QUINTA DA VINEADOURO
www.vineadouro.com

VALE DA VEIGA
www.valedaveiga.com

VILA NOVA DE GAIA
ADRIANO RAMOS PINTO
www.ramospinto.pt
BURMESTER
www.sogevinus.com
CALEM

www.calem.pt
CALEM/BURMESTER/KOPKE
www.sogevinus.com
CHURCHILL'S PORT
www.churchills-port.com
COCKBURN’S PORT
www.cockburns.com
CROFT PORT
www.croftport.com
FERREIRA
www.sograpevinhos.com
GRAHAM'’S PORT
www.grahams-port.com
NIEPOORT VINHOS
www.niepoort-vinhos.com
OFFLEY FORRESTER
www.sograpevinhos.com
POGAS JUNIOR
www.pocas.pt

PORTO CRUZ
www.myportocruz.com
PORTO VASCONCELLOS
www.christiewines.com

QUINTA DA BOEIRA
www.quintadaboeira.pt

QUINTA DE SANTA EUFEMIA
bc@qgtastaeufemia.com

QUINTA DOS CORVOS
info@quintadoscorvos.pt
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QUINTA DO NOVAL
www.quintadonoval.com

REAL COMPANHIA VELHA
www.realcompanhiavelha.pt

ROZES

www.rozes.pt
SANDEMAN
www.sograpevinhos.com
TAYLOR'S PORT
www.taylor.pt

VASQUES DE CARVALHO
www.vasquesdecarvalho.com

VILA POUCA DE AGUIAR

QUINTA SERRA D'OURA
FB/HeadRockWine

VILA REAL

CASA AGRICOLA DA LEVADA
www.casadalevada.com
FUNDAQAO CASA DE MATEUS
www.casademateus.com

QUINTA DA COSTA/
QUINTA DO CONDE
www.casademateus.com

QUINTA DO BARREIRO DE CIMA
www.casademateus.com

VILA VERDE

QUINTA DAS FONTAINHAS
pecasoc@sapo.pt

QUINTA DO SALGUEIRO
quintadesalgueiro@gmail.com
Q2 DO PICO DE REGALADOS
antonio.leal@lidador.com

QUINTAS DO HOMEM
www.quintasdohomem.com

VIZELA

CAVES DO CASALINHO
www.cavesdocasalinho.com

CINCO QUINTAS
FB/AvicellaVinhoVerde
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ROTA DOS VINHOS
_Il?g DOURO E POR-

Viaja-se pela Regido Demar-
cada do Douro, pelo Vale do
Rio Douro, pelas cidades, vilas
e aldeias vinhateiras, e estd as-
segurada, tanto para o endfilo
como para o viajante em lazer,
uma experiéncia gratificante.
No percurso atravessam-se trés
locais emblemdticos chancela-
dos como Patrimonio Mundial
da Humanidade pela UNESCO: o
Centro Historico do Porto (1996),
o Vale do Céa (1998) e o Alto
Douro Vinhateiro (2001).

Um passeio pela cidade do Porto
revela uma arquitetura histoéri-
ca de relevo, um conjunto de
boutiques de artesanato e de
edificios e estdtuas impressio-
nantes que captam e retratam
a sua historia. E, na irreveréncia
historica que o tem caracteriza-
do ao longo de séculos apds a
sua fundagdo, o Porto agita-se
hoje também com novos talen-
tos na gastronomia e na oferta
artistica multivariada, vibrante
e renovadora. Atravessar o rio
Douro a partir da Ribeira, "...um
velho casario..” como canta Rui
Veloso, pela Ponte Luis |, permite
encontrar em Vila Nova de Gaia
as famosas caves de Vinho do
Porto. Aqui, os viagjantes podem
experienciar uma variedade de
estilos diferentes deste vinho
Unico antes de subir até ao ma-

jestoso Vale do Douro.

O rio Douro alimenta o excelen-
te terroir da regido, que produz
duas Denominagdes de Origem
Protegidas (DOP) — Douro e Por-
to. Aregido do Douro oferece
aos visitantes a oportunidade de
explorar e vivenciar prdticas an-
cestrais, num cendrio mediterrd-
nico verdadeiramente singular.
Ao viajar pelo Vale do Douro,
um dos destinos turisticos mais
emblemdaticos do mundo, os
viajantes podem desfrutar de
experiéncias Unicas em torno
dos vinhos do Douro e do Porto
e da sua gastronomia nas quin-
tas, famosas pela hospitalidade
das suas gentes. Mas ndo soé:
esta regido de beleza natural
incompardvel, de que fazem
parte 21 concelhos, distribuidos
pelas 3 sub-regides, Baixo Cor-
go, Cima Corgo e Douro Superior,
também tem muito para contar
e oferecer a todos aqueles que
procuram relaxamento, histéria,
patrimdnio ou cultura.

Areputacédo centendria do Vale
do Douro associa-se, agora, um
destino de aventura ao ar livre:
percursos de siléncio, de trilhos
pelo vale, ideal para ciclismo
de montanha e caminhadas. E
sobretudo para sentir! Diversos
agentes locais alugam bicicle-
tas e conduzem visitas guiadas
através de vinhas, florestas de
sobreiros e aldeias vinhateiras
historicas. Muitas empresas de
viagens especializadas oferecem
passeios que duram de uma hora
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a uma viagem de seis dias que
comeca no Porto e prossegue via
comboio através do Douro, atra-
vessando a mais antiga regido
demarcada e regulamentada
do mundo — a Regido Demar-
cada do Douro (1756). Algumas
incluem uma visita as gravuras
rupestres pré-histéricas de Vila
Nova de Foz Coa e terminam re-
mando de volta ao Porto pelo rio
Douro. E haverd melhor maneira
de explorar esta regido do que
mergulhar no seu terroir?

A Rota dos Vinhos do Douro e do
Porto proporciona esta oportu-
nidade: desaparecer por alguns
dias num ambiente seguro e sau-
ddvel, sentir uma regido Unica,
famosa em todo o mundo pela
sua beleza e patriménio vinicola
inigualdaveis.

Site da Rota dos VDP
www.ivdp.pt/pt/rota-enoturismo/
rota-dos-vinhos-do-douro-e-do-
-porto

Site da Rota
www.portoandnorthwineroutes.pt/

Rota dos Vinhos do Douro e Porto
Instituto dos Vinhos do Douro

e do Porto, I.P.

Rua Ferreira Borges, 27

4050-253 Porto

tel: +351 222 071600

e-mail: ivdp@ivdp.pt

site: www.ivdp.pt




VINHOS e ESPUMANTES

ROTA DOS VINHOS
E DOS ESPUMANTES
DA REGIAO DO
TAVORA VAROSA

A histoéria de produgéo de vinho
em Tdvora Varosa remonta ao
séc. VI, com a primeira insta-
lagdo dos Monges de Cister na
regido. As condi¢des geogrdficas
da regido, marcadas por duas li-
nhas principais de dgua (Tavora
e Varosa) e a orografia do vale
proporcionam um isolamento
natural da regido, condigdes
ideais para que no século XlI os
Monges Brancos, ligados & Aba-
dia Mae de Claraval, em Franga,
escolhessem esta regido para se
instalarem, trazendo consigo as
técnicas de vitivinicultura de
Borgonha. O primeiro mosteiro
foi construido em 1138, Mosteiro
de S&o Jodo de Tarouca. Insta-
lados em pleno vale do Varosa,
proximo de uma ponte romana,
esta Abadia dos Monges de Cis-
ter atingiu um poder assinaldavel
a partir do século Xll tanto no
Douro como na Beira Alta, des-
tacando-se pela sua capacida-
de organizativa na exploragdo
agricola e no aproveitamento
dos recursos hidricos, sendo
considerados verdadeiros en-
genheiros agronomos e hidrau-
licos e endlogos praticantes nas
suas adegas. O Mosteiro de Sdo
Jodo de Tarouca foi um centro
de ciéncia e inovagdo agricola,
com destaque para a cultura da
vinha.

O triéngulo mondrquico do Vale
do Varosa completa-se com a
construgdo do Mosteiro de San-
ta Maria de Salzedas no século
Xl e a constru¢do do Convento
de Ferreirim da Ordem de Séo
Francisco (Sernancelhe) no sé-
culo XVI, onde a cultura da vinha
e a produgdo de vinho assumia
um papel de relevo na economia
monacal.

Regido nobre de grandes exten-
soes de vinhedos, foi a primeira
regido a ser demarcada para
espumantes em Portugal em
1989 e aqui nascem alguns dos
melhores espumantes nacionais,
a par dos aromdaticos e frutados
vinhos tranquilos, brancos, rosés
e tintos.

A Rota dos Vinhos e espuman-
tes Tavora-Varosa oferecer um
naipe de propostas tentadoras
que ndo deve perder no “Cami-
nho dos Mosteiros”, e num pas-
seio imemordvel “Entre vinhas e
Castanheiros”.

Delicie-se com o suave e elegan-

te borbulhar de um bom Espu-
mante de Tadvora-Varosa!
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Site da Rota dos VETV
www.vinhoseespumantestavorava-
rosa.pt/rota-dos-vinhos-e-espu-
mantes-de-tavora-varosa

Site da Rota
www.portoandnorthwineroutes.pt/

Comissdo Vitivinicola Regional
Tavora-Varosa

Casa do Pago — Dalvares

3610-013 Tarouca

Tel. 254 679 000

e-mail: geral@cvrtavora-varosa.pt
Site:
wwwyinhoseespumantestavoravarosa.pt




TRAS-OS-MONTES
Rots do Enoturismo

ROTA DQS VINHOS
DA REGIAO DE
TRAS-OS-MzONTES

Situada no canto Nordeste de
Portugal a Regido Vitivinicola
de Trds-os-Montes revela-se
por entre montes e pronuncia-
dos vales numa grande drea de
extensdo, de Chaves ao Planalto
Mirandés, passando pelo cora-
¢do da terra quente transmon-
tana, as diferencas repetem-se
uma apds outra, num ritual que
marca a enorme diversidade
existente na regido. Esta € uma
regido Unica e com caracteris-
ticas especiais, na qual o cend-
rio muda rapidamente, entre
exuberantes vales verdejantes,
ou colinas antigas cobertas por
uma colcha de retalhos de bos-
ques, olivais verde-cinza ou ex-
tensas vinhas verdes brilhantes,
amendoeiras floridas ou outras
drvores de fruto.

A tradigdo do cultivo da vinha e
da produgdo de vinho na Regido
de Trds-os-Montes tem origem
secular, fazendo esta também
parte da riqueza Cultural desta
Regido. Para além dos surgi-
mentos de vdrios produtores de
vinho na Regido, tem sido feito
um esforgo por manter bem viva
esta tradi¢do e cultura, uma vez
que se tem procedido & recupe-
ragdo de varios lagares cavados
na rocha, usados pelos romanos
para o fabrico de tdo abengoa-
do néctar.
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A Rota dos Vinhos de Trds-os-
-Montes coloca em evidencia
no mosaico perfeito da paisa-
gem com a sua historia, as suas
gentes, as tradi¢des usos e cos-
tumes, onde o vinho, o azeite e
o acervo gastrondmico secular
merece uma visita prolongada.

Perca-se no segredo mais bem
guardado do Norte de Portugal.
Seja Feliz!

Site da Rota dos VTM
www.cvrtm.pt

Site da Rota
www.portoandnorthwineroutes.pt

Comissdo Vitivinicola Regional
de Trds-os-Montes

Casa do Vinho

Av. Eng. Luis Castro Saraiva, 42 C
5430 - 472 Valpacos

Tel. 278 729 678 / 965 521227
e-mail: cvrtm@sapo.pt

site: www.cvrtm.pt




ROTA DOS
VINHOS VERDES

A impressionante beleza da re-
gidio do Minho serve de cendrio &
Rota dos Vinhos Verdes. Percor-
rer esses caminhos é descobrir as
origens e sabores da milenar cul-
tura vinicola e mergulhar a fundo
na Historia de Portugal.

Quintas, adegas, restaurantes,
unidades de alojamento e em-
presas de animagdo turistica,
uniram-se para oferecer mul-
tiplas atividades e itinerdrios,
proporcionando experiéncias
Unicas e memordveis na Rota
dos Vinhos Verdes, num destino
de vinho por exceléncia.

Ao longo de 49 concelhos, que
abrangem todo o noroeste de
Portugal, é possivel desfrutar de
praias e montanhas, vales e rios,
e de uma paisagem Unica onde
o verde, que dd nome ao vinho,
é a cor dominante.

Cidades Patriménio da Humani-
dade e um valioso conjunto de
monumentos de vdrias épocas,
salpicam a regido e sdo, por si
s6, um motivo para a visitar. A
tradicdo e a modernidade na
cultura e produgdo do Vinho
Verde aliam-se para propor-
cionar momentos de prazer em
quintas modernas, seculares ou
familiares, onde a hospitalidade
das gentes ndo deixard de sedu-
zir os visitantes.
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Parta & descoberta da Rota dos
Vinhos Verdes e deixe-se apaixo-
nar por um vinho Unico!

Site da rota dos VV
www.rota.vinhoverde.pt/pt/
rota-dos-vinhos-verdes

Site da Rota
www.portoandnorthwineroutes.pt

ComissGo de Viticultura.

da Regidio dos Vinhos Verdes
Rua da Restauracgéo, 318
4050-501 Porto

Tel. + 351226 077 302

FAX + 351226 077 320

e-mail: info@vinhoverde.pt
site: www.vinhoverde.pt



informacdoturistica

ALFANDEGA DA FE

Posto de Turismo

de Alfandega da Fé

Largo de S. Sebastido, s/n
5350 — 013 Alfédndega da Fé
279 462739 / 279 460 020
turismo.alfandegafe@gmail.com
www.cm-alfandegadafe.pt

ALIJO

Loja Interativa

de Turismo de Alijé

Av. Conselheiro Teixeira de Sousa
5070 — 012 Alijo

259 950 095

turismo@cm-alijo.pt
www.cm-alijo.pt

AMARANTE

Loja Interativa

de Turismo de Amarante
Largo Conselheiro A° Candido
4600 — 552 Amarante

255 420 246
turismo@cm-amarante.pt
www.cm-amarante.pt/turismo/

AMARES

Loja Interativa

do Turismo de Caldelas
Av. Afonso Manuel Pereira
de Azevedo, n° 211

4720 — 249 Amares
253368 540
geral@municipioamares.pt
www.cm-amares.pt

ARCOS DE VALDEVEZ

Loja Interativa de Turismo

de Arcos de Valdevez

Rua Prof. Dr. Mdrio Julio B. A. Costa
4970 — 606 Arcos de Valdevez
258 520 530

lojaturismo@cmav.pt
www.visitarcos.pt

Posto de Informagdo

e Turismo da Peneda
Peneda — Gavieira

4970 - 150 Arcos de Valdevez
258 011 864

Posto de Informagdo

e Turismo de Soagjo

Largo do Eir6 - Soajo

4970 — 660 Arcos de Valdevez
258 576 747

Posto de Informagdo
Centro Interpretativo da
Paisagem Cultural de Sistelo
Rua Visconde de Sistelo

4970 — 645 Arcos de Valdevez
925728 018

ARMAMAR

Loja Interativa

de Turismo de Armamar

Av. Dr. Antonio Oliveira Salazar
5110 — 122 Armamar

254 850 807
turismo@cm-armamar.pt
www‘cm—ormumcr,pt

AROUCA

Loja Interativa

de Turismo de Arouca
Rua Abel Botelho, n° 4
4540 - 114 Arouca

256 940 258
turismo@aroucageopark.pt
www.aroucageopark.pt

BAIAO

Loja Interativa

de Turismo de Baido

Jardim Dr. José Teixeira da Silva
4640 — 158 Baido

255540 562

turismo@cm-baiao.pt
www.visitbaiao.pt
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BARCELOS

Posto de Turismo de Barcelos
Largo Dr. José Novais, n° 27
4750 - 310 Barcelos

253 811882
turismo@cm-barcelos.pt
www.cm-barcelos.pt

BOTICAS

Loja Interativa

de Turismo de Boticas
Rua Gomes Monteiro, n° 3
5460 — 304 Boticas

276 410 200 / 925 973 843
turismo@cm-boticas.pt
www.cm-boticas.pt

BRAGA

Loja Interativa

de Turismo de Braga
Avenida da Liberdade, n° 1
4710 — 305 Braga

253262 550
turismo@cm-braga.pt
https:/visitoraga.travel/

Loja Interativa

de Turismo da Estagdo
Largo da Estagdo

4720 - 223 Braga

258 820 270
turismo@portoenorte.pt

BRAGANGA

Posto de Turismo de Braganca
Av. Cidade de Zamora

5300 - 111 Braganga
273381273
turismo@cm-braganca.pt
www.cm-braganca.pt




Loja Interativa

de Turismo de Braganga
Rua Abilio Bega, n° 104
5300 — 011 Braganga
273304 200 / 273 240 020
cmb@cm-braganca.pt
www.cm-braganca.pt

CABECEIRAS DE BASTO
Posto de Turismo

de Cabeceiras de Basto
Praga da Republica, n° 203
4860 — 355 Cabeceiras de
Basto

253 669 100 / 253 669 070
pturismo@cabeceirasdebasto.pt
www.cabeceirasdebasto.pt

CAMINHA

Loja Interativa

de Turismo de Caminha
Praca Conselheiro Silva Torres
4910 — 122 Caminha

258 921952
turismo@cm-caminha.pt
www.cmca.pt

CARRAZEDA DE ANSIAES
Loja Interativa de Turismo

de Carrazeda de Ansides
Praga do CITICA

5140 — 085 Carrazeda de Ansides
278 098 507

lit@cmca.pt

www.cmca.pt

CASTELO DE PAIVA

Loja Interativa de Turismo
de Castelo de Paiva

Largo do Conde

4550 — 102 Castelo de Paiva
255 699 405
pit.castelopaiva@portoenorte.pt
www.cm-castelo-paiva.pt

CELORICO DE BASTO

Loja Interativa de Turismo

de Celorico de Basto

Praca Cardeal D. A° Ribeiro
4890 — 220 Celorico de Basto
255323100
lojaturismo@cm-celoricodebasto.pt
/ turismo@mun-celoricodebasto.pt
www.mun-celoricodebasto.pt

CHAVES

Posto de Turismo de Chaves
Terreiro de Cavalaria

5400 - 193 Chaves

276 348180
municipio@chaves.pt /
pitchaves@portoenorte.pt
www.chaves.pt

CINFAES

Loja Interativa

de Turismo de Cinfdes

Rua Capitdo Salgueiro Maia
4690 — 038 Cinfdes
255561051
turismo@cm-cinfaes.pt
www.cm-cinfaes.pt /
www.redescobrircinfaes.pt

ESPINHO

Loja Interativa

de Turismo de Espinho
Alameda 8 - Centro Comercial
Solverde Il

4500 — 901 Espinho

227 321089
turismo@cm-espinho.pt
www.visit.espinho.pt/pt/
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ESPOSENDE

Loja Interativa

de Turismo de Esposende

Av. Eduardo Arantes de Oliveira,
n° 62

4740 — 204 Esposende

253 961354/ 253 960 100
cit.esposende@cm-esposende.pt
www.visitesposende.com/pt

FAFE

Loja Interativa

de Turismo de Fafe
Praca 25 de Abril

4820 - 142 Fafe

253504 294 / 962 118 946
turismo@cm-fafe.pt
www.cm-fafe.pt

FELGUEIRAS

Loja Interativa

de Turismo de Felgueiras
Casa das Torres

Av. Dr. Magalhdes Lemos, n° 23
4610 — 106 Felgueiras

255925 468
lojadeturismo@cm-felgueiras.pt
www.cm-felgueiras.pt

FREIXO DE ESPADA

A CINTA

Posto de Turismo de Freixo

de Espada a Cinta

Praca Jorge Alvares

— Edificio Biblioteca Municipal
5180 — 125 Freixo de Espada & Cinta
279 653 480

turismo@cm-fec.pt
www.visite.freixoespadacinta.pt

GONDOMAR

Loja Interativa

de Turismo de Gondomar

Trav. da Convencgéo

de Gramido, n° 41

4420 — 416 Valbom

224 664 310 / 932 003 358
turismo@cm-gondomar.pt
www.visitgondomar.cm-gondomar.pt

GUIMARAES

Loja Interativa

de Turismo de Guimardes
Praca de S. Tiago

4810 — 300 Guimardes
253 421221
info@visitguimaraes.travel
www.guimaraesturismo.com

LAMEGO

Loja Interativa

de Turismo de Lamego

Rua Regimento de Infantaria, n°9
5100 - 147 Lamego

254 099 000
lojaturismo@cm-lamego.pt
www.cm-lamego.pt

LOUSADA

Loja Interativa

de Turismo de Lousada

Praga Dr. Anténio Meireles, n° 21
4620-009 Lousada

255 820580
turismo@cm-lousada.pt
www.cm-lousada.pt

MACEDO DE CAVALEIROS
Posto de Turismo

de Macedo de Cavaleiros
Casa Falcdo

Largo Manuel Pinto de Azevedo
5340 - 218 Macedo de Cavaleiros
278 099 166
turismo@cm-macedodecavaleiros.pt
www.cm-macedodecavaleiros.pt

MAIA WELCOME CENTER
Loja Interativa

de Turismo da Maia

Parque Central da Maia,

1° Piso - Lj. 19

Rua Simd&o Bolivar

4470 - 214 Maia

229 444732
turismo@cm-maia.pt
www.visitmaia.pt

MARCO DE CANAVESES
Loja Interativa de Turismo

de Marco de Canaveses
Alameda Dr. Miranda da Rocha
4630 - 219 Marco de Canaveses
255538 800
turismo@cm-marco-canaveses.pt
www.visit. narcodecanaveses.pt

MATOSINHOS

Loja Interativa

de Turismo de Matosinhos
Av. General Norton de Matos
4450 — 208 Matosinhos
229382 412
turismo@cm-matosinhos.pt
www.matosinhoswbf.pt /
www.cm-matosinhos.pt

Posto de Turismo

de Lega da Palmeira

R. Hintze Ribeiro, n° 13

4450 - 609 Lecga da Palmeira
229382413
turismo@cm-matosinhos.pt
www.matosinhoswbf.pt /
www.cm-matosinhos.pt
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MELGAGCO

Loja Interativa

de Turismo de Melgago
Praga da Republica, n° 133
4960 - 567 Melgago
251402 440
turismo@cm-melgaco.pt
www.cm-melgaco.pt

MESAO FRIO

Posto de Turismo

de Mesdo Frio

Av. Cons. José Maria Alpoim, n°® 49
5040 - 310 Mesdo Frio

254 890100
turismo@cm-mesaofrio.pt
www.cm-mesaofrio.pt

MIRANDA DOURO

Posto de Turismo

de Miranda do Douro

Lg do Menino Jesus da Cartolinha
5210 - 191 Miranda do Douro
273 430 025
turismo@cm-mdouro.pt
www.cm-mdouro.pt

MIRANDELA

Posto de Turismo de Mirandela
Rua D. Afonso llI

(Junto ao edif. da Estacdo da CP)
5370 — 408 Mirandela

278 203143
postodeturismo@cm-mirandela.pt
www.cm-mirandela.pt

MOGADOURO

Loja Interativa

do Turismo de Mogadouro
Avenida dos Comandos
5200 — 206 Mogadouro
279 340 501
turismo@mogadouro.pt
www.cm-mogadouro.pt



MOIMENTA DA BEIRA

Loja Interativa do Turismo
de Moimenta da Beira
Terreiro das Freiras

3620 — 356 Moimenta da Beira
254 520103
posto-turismo@cm-moimenta.pt
www.cm-moimenta.pt

MONGAO

Loja Interativa

de Turismo de Mongdo
Praga Deu-la-Deu Martins
4950 — 452 Mongdo
251649 013
turismo@cm-moncao.pt
www.cm-moncao.pt

MONDIM DE BASTO

Loja Interativa do Turismo

de Mondim de Basto

Praga do Municipio

4880 — 236 Mondim de Basto
255389 370
turismo@cm-mondimdebasto.pt
https:/municipio.mondimdebasto.pt/

MONTALEGRE

Loja Interativa

de Turismo de Montalegre
Ecomuseu de Barroso

— Espago Padre Fontes
Terreiro do Agougue, n° 11
5470 — 250 Montalegre

276 510 203
litmontalegre@cm-montalegre.pt /
otelorodrigues@ecomuseu.org
www.cm-montalegre.pt

MURGA

Posto de Turismo de Murga
Parque Urbano

5090 - 149 Murga

259 510139
turismo@cm-murca.pt
www.cm-murca.pt

OLIVEIRA DE AZEMEIS

Loja Interativa de Turismo

de Oliveira de Azeméis

Rua. Dr. Ernesto Soares dos Reis,
n° 156

3720 - 256 Oliveira de Azeméis
256 674 463

turismo@cm-oaz.pt
www.cm-oaz.pt

PACOS DE FERREIRA
Posto de Turismo

de Pagos de Ferreira
Praga da Republica, n° 46
4590-527 Pagos de Ferreira
255 860 700
geral@cm-pacosdeferreira.pt
www.cm-pacosdeferreira.pt

PAREDES

Loja Interativa

de Turismo de Paredes
Largo da Estacdo, n°® 227
4580 — 196 Paredes
255788 952
turismo@cm-paredes.pt
www.cm-paredes.pt

PAREDES DE COURA

Loja Interativa de Turismo
de Paredes de Coura

Largo Visconde de Moselos
4940 — 534 Paredes de Coura
251780 168
turismo@paredesdecoura.pt
www.cm-paredes-coura.pt
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PENAFIEL

Loja Interativa

de Turismo de Pendfiel
Largo Padre Américo

4560 — 002 Penafiel

255710 700 / 255 710 722
turismo.penafiel@cm-penafiel.pt
www.cm-penafiel.pt

PENEDONO

Loja Interativa

de Turismo de Penedono
Praga 25 de Abril

3630 — 246 Penedono
254508 174 / 925 200 170
turismo@cm-penedono.pt
www.cm-penedono.pt

PESO DA REGUA

Loja Interativa de Turismo
de Peso da Régua

Avenida do Douro

254318 152

turismo@cmpr.pt
www.cm-pesoregua.pt

PONTE DA BARCA

Loja Interativa de Turismo

de Ponte da Barca

Rua Conse. Rocha Peixoto, n° 9
4980 — 626 Ponte da Barca
258 455 246
lojaturismo@cmpb.pt
www.cmpb.pt

PONTE DE LIMA

Loja Interativa de Turismo
de Ponte de Lima

Torre da Cadeia Velha,
Passeio 25 de Abril, n° 29
4990 — 058 Ponte de Lima
258 240 208
lojaturismo@cm-pontedelima.pt
www.cm-pontedelima.pt

PORTO (CENTRO)

Posto de Turismo do Porto
Rua Clube dos Fenianos, n° 25
4000 - 172 Porto

223393 472
visitporto@cm-porto.pt
www.visitporto.travel

POVOA DE LANHOSO
Posto de Turismo

da Pévoa de Lanhoso

Av. da Republica

4830 - 518 Pévoa de Lanhoso
Tel. 253 639 708

e-mail: turismo@mun-planhoso.pt
site: www.povoadelanhoso.pt

POVOA DE VARZIM

Loja Interativa de Turismo
da Pévoa de Varzim

Largo do Passeio Alegre
4490 — 428 Poévoa de Varzim
252 090190
pturismo@cm-pvarzim.pt
www.cm-pvarzim.pt

RESENDE

Loja Interativa

de Turismo de Resende
Rua José Pereira Monteiro
4660 — 228 Resende

254 871031
geral@cm-resende.pt
www.cm-resende.pt

RIBEIRA DE PENA
Posto de Turismo
de Ribeira de Pena

Rua Manuel José de Carvalho,

n°14

4870 - 162 Ribeira de Pena
259 490 507
geral@cm-rpena.pt
www.cm-rpena.pt

SABROSA

Loja Interativa

de Turismo de Sabrosa
Rua do Loreto

5060 — 328 Sabrosa
259939 575
turismo@cm-sabrosa.pt
www.sabrosa.pt

SANTA MARIA DA FEIRA
Loja Interativa de Turismo
de Santa Maria da Feira

Rua Dr. Roberto Alves, n° 52
4524 — 909 S.ta Maria da Feira
256 370 802
gab.turismo@cm-feira.pt
www.cm-feira.pt

SANTA MARTA

DE PENAGUIAO

Loja Interativa de Turismo

de Santa Marta de Penaguido
Avenida Primeiro de Maio, n° 21
5030 — 477 Sta Marta de Penaguido
254 828125
turismo@cm-smpenaguiao.pt
www.cm-smpenaguiao.pt

SANTO TIRSO

Loja Interativa

de Turismo de Santo Tirso
L.go Cor. Batista Coelho, n® 54
4780 — 370 Santo Tirso

252 830 411

turismo@cme-stirso.pt
www.cm-stirso.pt
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SAO JOAO DA MADEIRA
Loja Interativa de Turismo

de S. Jodo da Madeira

Rua Oliveira Junior, n° 591

3700 — 204 S. Jodo da Madeira
256 200 204 / 916 515 822
turismoindustrial@cm-sjm.pt /
turismosjm@cm-sjm.pt
https:/turismoindustrial.cm-sjm.pt/

SAO JOAO

DA PESQUEIRA

Loja Interativa de Turismo

de S. Jodo da Pesqueira

Av. Marques de Soveral, n° 79
5130 — 321S. Jodo da Pesqueira
300 400 996
turismo@sjpesqueira.pt
www.sjpesqueira.pt

SERNANCELHE

Loja Interativa de Turismo
de Sernancelhe

Av. Doutor Oliveira Serrdo, n° 6
3640 — 240 Sernancelhe

254 598 300
sasc@cm-sernancelhe.pt
www.cm-sernancelhe.pt

TABUACO

Loja Interativa

de Turismo de Tabuago
Jardim Conde Ferreira
5120 - 400 Tabuago
254789 049
turismo@cm-tabuaco.pt
www.cm-tabuaco.pt



TAROUCA

Loja Interativa

de Turismo de Tarouca
Av. Prof. Leite Vasconcelos
3610 — 022 Tarouca

254 677 420
turismo@cm-tarouca.pt
https:/www.cm-tarouca.pt/

TERRAS DE BOURO
Posto de Turismo

de Terras de Bouro

Av. Dr. Paulo Marcelino, n° 33
4840 — 100 Terras de Bouro
253351404
turismo@cm-terrasdebouro.pt
www.cm-terrasdebouro.pt

Posto de Turismo Vila do Gerés
Av. 20 de Junho, n° 45-A

4845 — 067 Vila do Gerés
253392 096
turismo.geres@cm-terasdebouro.pt
www.cm-terrasdebouro.pt

Posto de Turismo de Rio Caldo
Av. SGo Bento da Porta Aberta,
n° 30

Lugar de Paredes

4845 — 024 Rio Caldo
253391503
turismo.riocaldo@cm-terasdebouro.pt
www.cm-terrasdebouro.pt

TORRE DE MONCORVO
Loja Interativa de Turismo
de Torre de Moncorvo

Rua dos Sapateiros, n° 15
5160 — 278 Torre de Moncorvo
279 252 289
turismo@torredemoncorvo.pt
www.torredemoncorvo.pt

TROFA

Loja Interativa

de Turismo da Trofa

M. Parques N. Sra. das Dores
e Dr. Lima Carneiro

Rua Padre Joaquim Augusto
da Fonseca Pedrosa,

Férum Trofa XXI, n.° 92

4785 — 419 Trofa

252 409 290
turismo@mun-trofa.pt
www.mun-trofa.pt

VALE DE CAMBRA

Loja Interativa de Turismo
de Vale de Cambra

Av. Camilo Tavares de Matos,
n° 458

3730 - 901 Vale de Cambra
256 420 510
turismo@cm-valedecambra.pt
www.cm-valedecambra.pt

VALENGA DO MINHO
Posto de Turismo

de Valenga do Minho
Portas do Sol

4930 — 717 Valenga
251823 329
turismo@visitvalenca.com
www.visitvalenca.com

VALONGO

Loja Interativa

de Turismo de Valongo
Rua de S. Mamede

4440 - 597 Valongo
222426 490 / 911 042 398
turismo@cm-valongo.pt
www.cm-valongo.pt
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VALPACOS

Loja Interativa

de Turismo de Valpagos

Av. Eng.° Luis de Castro Saraiva
5430 — 472 Valpagos
278710138

turismo@valpacos.pt
https:/valpacos.pt/

VIANA DO CASTELO

Viana Welcome Centre

— Posto Municipal de Turismo
Praca do Eixo Atlantico

4900 — 040 Viana do Castelo
258 098 415 / 913 348 813
vwc@vivexperiencia.pt
FB/vivexperiencia.pt

VIEIRA DO MINHO

Loja Interativa de Turismo
de Vieira do Minho

Praca do Bombeiro Voluntario,
n° 42

4850-010 Vieira do Minho

253 649 240
postodeturismo@cm-vminho.pt
www.cm-vminho.pt

VILA DO CONDE

Loja Interativa de Turismo
de Vila do Conde

Rua Cais das Lavandeiras
4480 - 789 Vila do Conde
252 248 445
turismo@cm-viladoconde.pt
www.cm-viladoconde.pt

VILA FLOR

Posto de Turismo de Vila Flor
Avenida Marechal Carmona
5360 — 303 Vila Flor

278 510 100
geral@cm-vilaflor.pt
www.cm-vilaflor.pt

VILA NOVA DE CERVEIRA
Loja Interativa de Turismo

de Vila Nova de Cerveira

Prago do Municipio,

Edif. Casa do Turismo

4920 — 284 Vila Nova de Cerveira
251708 023
turismo@cm-vncerveira.pt
www.cm-vncerveira.pt

VILANOVA

DE FAMALICAO

Loja de Turismo

de Vila Nova de Famalicdo
Rua Capitéo Manuel Carvalho,
n°6

4760 — 020 V. N, de Famalicdo
252 315950
famalicaoturismo@famalicao.pt
www.famalicao.pt

VILA NOVA DE FOZ COA
Centro de Informagdo Turistica
de Vila Nova de Foz Céa

Av. Gago Coutinho

e Sacadura Cabral, n° 9/13

5150 — 610 Vila Nova de Foz Céa
924 448 312
turismo@cm-fozcoa.pt
www.cm-fozcoa.pt

VILA NOVA DE GAIA

Loja Interativa de Turismo
de Vila Nova de Gaia

Av. Diogo Leite, n° 135

4400 - 111 Vila Nova de Gaia
223742 422
turismo@cm-gaia.pt
www.cm-gaia.pt

VILA POUCA DE AGUIAR
Loja Interativa de Turismo
de Vila Pouca de Aguiar
Rua Henrique Maia,

Pedras Salgadas

5450-156 Bornes de Aguiar
(Junto a Estrada Nacional 2)
259 439 000 / 961537 588
turismo@cm-vpaguiar.pt
www.cm-vpaguiar.pt

VILA REAL

Loja Interativa

de Turismo de Vila Real
Av. Carvalho Araujo, n° 94
5000 - 657 Vila Real

259 322 819
rtsmarao@gmail.com
www.rtsmarao.pt

VILA VERDE

Loja Interativa

de Turismo de Vila Verde
Praga da Republica

4730 - 733 Vila Verde
253310 500
lit@cm-vilaverde.pt

site: www.cm-vilaverde.pt

VIMIOSO

Posto de Turismo de Vimioso
Largo Mendo Rufino

5230 - 314 Vimioso
273518120
gi.cmv@cm-vimioso.pt
www.cm-vimioso.pt

VINHAIS

Posto de Turismo de Vinhais
Praca do Municipio

5320 — 326 Vinhais

273770 309
turismo@cm-vinhais.pt
www.cm-vinhais.pt
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VIZELA

Loja Interativa

de Turismo de Vizela

Rua Dr. Alfredo Pinto, n°® 42
- Caldas

4815 — 397 Vizela

253 489 644
turismo@cm-vizela.pt
www.cm-vizela.pt

AEROPORTO

DE SA CARNEIRO

Loja Interativa de Turismo
do Aeroporto Sa Carneiro
Aeroporto do Porto

- Pedras Rubras

4470 — 558 Maia

258 820 270
loja.aeroporto@portoenorte.pt
www.portoenorte.pt

PORTO

Porto Welcome Center
Praca Almeida Garrett, n° 27
4000 — 069 Porto

258 820 270 / 962 201530

/ 927 411 817
loja.pwc@portoenorte.pt
www.portoenorte.pt

SANTIAGO DE
COMPOSTELA

Loja Interativa de Turismo

de Santiago de Compostela
Rua do Vilar 30-32 - Baixo D
15705 Santiago de Compostela
(0034) 981565 590
loja.santiago@portoenorte.pt
www.portoenorte.pt
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Turismo do Porto

e Norte de Portugal, E.R.
Castelo Santiago da Barra
4900-360 Viana do Castelo

www.portoenorte.pt
turismo@portoenorte.pt
tel.: +351 258 820 270
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