TURISMO DO PORTO E NORTE DE PORTUGAL

portocnorte™

Turismo do Porto

e Norte de Portugal, E.R.
Castelo Santiago da Barra
4900-360 Viana do Castelo
turismo(@portoenorte.pt

TEL 258 820 270

Fax 258 829 798

Delegacao de

Turismo de Natureza
Rua Abilio Beca, 92

5300-011 Braganca
turismo.natureza(@portoenorte.pt
TEL 273 331078

Fax 273 331913

Co-financiamento:
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Delegacao de Turismo de
Saude e Bem-Estar

Av. Aliados n©9 2°

5400-038 Chaves
saude.bemestar@portoenorte.pt
TEL 276 340 660

Fax 276 321 419

Delegacao do Touring
Cultural & Paisagistico
e dos Patrimdnios
Largo da Oliveira

4800-438 Guimaraes
touring@portoenorte.pt

TEL 253 414185

Delegacao de

Turismo Religioso

Praca Dr. José Ferreira Salgado,
90 - 6°

4704-525 Braga
turismo.religioso@portoenorte.pt
TEL 253 202 770

Fax 253 202 779

Mais informacoes:
www.portoenorte.pt
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Solicite o seu Passaporte Fins-de-
-Semana Gastrondémicos e usufrua de:

10% DESCONTO - RESTAURANTE
No jantar de Sexta-feira (desde que

opte pelo prato recomendado).

20% DESCONTO - ALOJAMENTO

Na segunda noite, para reservas
minimas de 2 noites e desde que as
reservas sejam efectuadas direc-
tamente com os empreendimentos.
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Para evitar constrangimentos nos es-
tabelecimentos de restauracao e nos
empreendimentos turisticos suge-
rimos o contacto directo, reservando
mesa e/ou quarto nas datas preten-
didas.

.

s PASSAPORTE
1@ P RSTRONOMICO

CONTACTOS:
turismof(@portoenorte.pt
www.portoenorte.pt
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A Si que é uma Pessoa de bom gosto
e para quem o “palato” significa por
em evidéncia um dos mais nobres
“sentidos”, felicito-o por ter escolhido
o Destino Porto e Norte de Portugal
para efectuar um merecido “break”
e convido-o a folhear o documento que
preparamos propositadamente para
orientar a sua escolha, face a um con-
junto de saborosas e apelativas pro-
postas, dando corpo a programacao
dos Fins-de-Semana Gastrondmicos,
a realizar entre Novembro de 2011 e
Maio de 2012.

Salientando naturalmente a impor-
tancia que o produto “Gastronomia e
Vinhos” tem para a afirmacao do Porto
e Norte de Portugal, achamos por bem
diversificar e enriquecer as habituais
propostas, a par das quais podera,
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#SEXTA:DOMINGO

pela primeira vez, encontrar suges-
tdes complementares para o seu
Fim-de-Semana, podendo prolongar
a sua estadia num dos muitos locais
a escolha e a precos convidativos, es-
pecialmente trabalhados em colabo-
racao com as unidades de alojamen-
to e restauracao do Porto e Norte de
Portugal.

Assim, porque sabemos que é um
apaixonado pelas coisas boas da vida,
informe-se junto de nds e procure
obter o seu “Passaporte Especial”,
permitindo-lhe viajar ao longo dos
“Fins-de-Semana Gastronémicos”,
usufruindo de condicdes especiais e
de experiéncias Unicas no Porto e
Norte de Portugal - um destino que
tem sempre mais para descobrir e
oferecerl!...

Melchior Moreira

Presidente da Turismo
do Porto e Norte de Portugal, E.R.
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NOVEMBRO - 25, 26, 27

Pdvoa do Varzim 7
Pescada a Poveira

Rabanada a Poveira

Vila Verde 9
Pica no Chao

Pudim Abade Priscos

Vimioso 1
Cogumelos silvestres

com posta de Vitela Mirandesa
Aveludado de Cogumelos Silvestres

DEZEMBRO ¢ 2, 3, 4

Santa Maria da Feira 13
Caldeirada de Natal
Fogaca da Feira

DEZEMBRO ¢ 9, 10, 11

Baiao 15
Arroz de Favas com Frango Alourado
Péras Bébedas e Creme d'agua
Pacos de Ferreira 17
Capao de Freamunde

Rochas da Citania

Vinhais 19
Cozido a moda de Vinhais

Pudim de Castanha

DEZEMBRO « 16, 17, 18
Vila Real 21

Grelhada de vitela maronesa (DOP)
Delicias do Marao
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DEZEMBRO ¢ 30, 31
JANEIRO - 1

Vila Nova de Famalicao 23
Bacalhau com Broa
Pudim Abade Priscos

JANEIRO < 6,7, 8

Montalegre 25
Cozido a Barrosa
Rabanada com Mel

JANEIRO ¢ 13, 14, 15

Moimenta da Beira 27
Arroz de Salpicao / Milhos com Moira
Delicia de Maca

JANEIRO 20, 21, 22

Boticas 29
Cozido Barrosao

Rabanadas com Mel do Barroso
Marco de Canaveses 31
Anho Assado com Arroz de Forno
Fatias do Freixo

FEVEREIRO ¢ 3, 4,5

Chaves 33
Milhos

Rabanadas

Paredes 35
Cabrito Assado no Forno

Sopa Seca

Terras de Bouro 37
Cozido a Terras de Bouro

Aletria

Vale de Cambra 39
Vitela Assada

Leite-creme

FEVEREIRO ¢ 10, 11,12

Espinho 41
Sopa de Peixe e Arroz de Tamboril
Leite Creme

FEVEREIRO ¢ 17, 18,19

Amares 43
Papas de Sarrabulho

Pudim de Laranja

Braganca 45
Butelo com Cascas

Tarte de Grabancos

Macedo Cavaleiros 47
Grelos cozidos

com batatas e enchidos

Pudim de castanha

Melgaco 49
Cabrito do Monte Assado no Forno
Bucho Doce

Mogadouro 51
Bulho com Cascas

Milhos

Porto 53
Tripas a Moda do Porto

Leite Creme

Valenca 55
Bacalhau a S. Teotdnio
Borrachinhos de Valenca



Valongo 57
Cozido a Lavrador
Pudim de Pao

FEVEREIRO « 24, 25, 26

Moncao 59
Lampreia a moda de Moncao
Barriguinhas de Freira

Santo Tirso 61
Cozido

Pasteis Jesuitas

Vila do Conde 63

Petinga a moda das Caxinas
Barrigas de Freira

MARCO « 2, 3, 4

Alfandega da Fé 65
Espeto de Vitela Grelhada

Pudim de castanha com Gelado de
Cereja

Castelo de Paiva 67
Arroz de Lampreia

Creme Queimado

Esposende 69
Lampreia

Clarinhas de Fao

Mirandela 71

Alheira de Mirandela

Pudim de Azeite de Tras-os-Montes
Oliveira de Azeméis 73
Vitela Assada

Pao de Ul

Ponte de Lima 75
Arroz de Sarrabulho

Leite Creme

S. Joao Pesqueira 77
Pataniscas de Bacalhau

com Arroz de Feijao

Aletria

MARCO « 9, 10, 11

Barcelos 79
Galo Assado a moda de Barcelos
Docaria de Barcelos

Miranda do Douro 81
Posta a Mirandesa

Bola Doce Mrandesa

Penafiel 83
Arroz de Lampreia

Bolinhos de Amor

Ribeira de Pena 85
Milhos

Chila no Forno

MARCO « 16, 17, 18

Caminha 87
Polvo do Nosso Mar

Arroz Doce

Celorico de Basto 89
Cabrito Assado no Forno

Pao de Lo

Maia 91
Bacalhau a Lidador

Rabanadas

Pévoa do Lanhoso 93
Cabrito a Sdo José

Rochas do Pilar

Torre de Moncorvo 95
Borrego Terrincho

Bolo de Améndoa

Vizela 97
Rojées a Moda do Minho
Bolinhol

MARCO e« 23, 24, 25

Arcos Valdevez 99
Carne de Cachena

com Arroz de Feijao Tarrestre
Charutos de Ovos

com Laranja de Ermelo

Cabeceiras de Basto 101
Cabrito/Anho Assado
Rabanadas com mel
Gondomar 103

Arroz de Lampreia

Bolo "Coracdo de Gondomar”
Trofa

Arroz de Pica no Chao

Maca Assada

Vila Nova de Gaia

Cozido Saloio

Velhotes
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MARCO ¢ 30, 31
ABRIL * 1

Braga 109
Bacalhau a moda de Braga

Pudim Abade Priscos

Carrazeda de Ansiaes 111
Cordeiro Assado com molho Pesto
de Maca

Creme de Maca e améndoa
Cinfaes

Posta de Vitela Arouquesa
Doces de Manteiga - Matulos

113

e[|} W



Felgueiras 115
Cabrito Assado

Pao-de-l6 de Margaride

Viana do Castelo 117
Bacalhau a Gil Eannes

Meias Luas

ABRIL *6,7,8

Freixo de Espada a Cinta 119
Postinhas de Mostarda e Mel

Tarte de Queijo

Matosinhos 121
Peixes e Mariscos Grelhados

Leite Creme

ABRIL ¢ 13, 14, 15

Guimaraes 123
Bacalhau com Broa
Toucinho-do-céu

ABRIL « 20, 21, 22

Armamar 125
Cabritinho de Armamar

Docinho de Maca

Ponte da Barca 127
Posta Barrosa

Rabanada de Mel

ABRIL « 27, 28, 29
Mondim de Basto 129

Posta Maronesa
P&o de L6 Humido
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Tabuaco 131
Cabrito assado no forno

Leite Creme

V.N. Cerveira 133
Savel

Biscoito de Milho

MAIO « 4,5, 6

Arouca 135
Vitela Arouquesa

P&o de L6 de Arouca

Lousada 137
Cabrito Assado com Arroz de Forno
Sopa Seca Doce

MAIO » 11,12, 13

Paredes de Coura 139
Truta do Rio Coura
Formigos de Coura

MAIO « 18, 19, 20

Amarante 141
Bacalhau Assado no Forno

Doces Conventuais

Fafe 143
Vitela Assada a Moda de Fafe
Doces de Gema

Sao Joao da Madeira 145
Coelho

Doce de Cenoura

Tarouca 147
Marra

Leite Creme a Moda Antiga
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NOVEMBRO e 25, 26, 27

POVOA DE VARZIM

e pescada a poveira ® rabanada a poveira

®

Na heranca cultural da Pévoa de
Varzim, a GASTRONOMIA reflecte
por exceléncia a combinacdo da
pesca e da agricultura, donde se des-
tacam os produtos horticolas oriun-
dos dos «campos de masseira» - uma
original técnica de cultivo.
Aproveitando o melhor das duas acti-
vidades e beneficiando da influéncia
minhota, por aqui se desenvolveu
uma interessante fusdo de sabores.
Nos muitos e bons restaurantes da
cidade pode saborear os pratos de
referéncia local, como a «Pescada a
Poveira», a «Caldeirada de Peixe» ou
0 «Arroz de Sardinhas». A sobremesa,
a tentacdo recai sobre a «Rabanada
a poveira», ex-libris da docaria local.
Visite-nos!

Pescada a Poveira

Ingredientes: Postas de pescada de
boa qualidade e Batatas ¢ Cenouras;
Couve Lombarda e Ovos e Cebolas;
Azeite e Vinagre ¢ Sal ® Pimenta.

Confecgao: Cozem-se os varios ingre-
dientes em &gua e sal. Para o molho,
cozem cebolas aos quadrados em
azeite abundante, temperando-se, j&
fora do lume com vinagre, o colorau e
um pouco de sal e pimenta. Dispoe-se
o0 cozido num prato de barro e rega-se
abundantemente com o molho. Tapa-se
com outro prato, invertido, e embrulha-
-se num lenco ao qual se atam as
pontas em cruz.

Rabanada a Poveira

Ingredientes: Pao “trigo” (molete ou
bijou] - de preferéncia seco e de boa
qualidade e Leite em quantidade
suficiente para que os paes figuem
“a nadar” e Ovos e 1 ovo por pao e
Aclcar e Canela em pd e pau de
canela ¢ 1 pitada de Sal  Casca de
limao

Confeccdo: Aparar e cortar o pao ao
meio. Aquecer o leite com sal, pau
de canela, casca de limao, canela em
pd e aclcar a gosto. Adicionar metade
dos ovos batidos ao leite ja frio.
Demolhar os paes no leite e depois
no ovo. Fritar em 6leo abundante.
Retirar e polvilhar com actcar mis-
turado com canela.

Animacao
Seminario "Que estratégias de conso-

lidacdo /crescimento para o sector da
restauracao?” - Dia 23 de Novembro.
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NOVEMBRO e 25, 26, 27

POVOA DE VARZIM

e pescada a poveira ® rabanada a poveira

Restaurantes

31 de Janeiro

Rua 31 de Janeiro, n° 161

252 614 16

Bodegao

Rua Paulo Barreto, n°2 e 252 624 716
Costa

Rua Dr. Armindo Graca, n® 193
252 684139

Estrela do Mar

Rua Dr. Caetano de Oliveira, 144
252 645 330

Ibérica

Rua Gomes Amorim, n°® 103

252 683 240

Manjar dos Leitoes

Rua 5, Aldeamento Santana, Edf.
Santana 1, n°51 ¢ 252 619 966

8 [l I

Marcelino

Rua Imaculada Conceicdo, n°49
252 601 534

0 Campino

Rua Paulo Barreto, n®16 e 252 624 798
0 Nosso Café

Rua Ramalho Ortigao, n°119

252 684 920

0 Patio

Rua Dr. Artur Aires, Edf. Rio

252 684 325

Os Trés Rapazes |

Rua manuel Mascote, n° 42 - Aver-
-0-Mar e 252 681 474

Os Trés Rapazes Il

Rua Toca do Silva, n° 67 - Fontainhas
252 951456

Recife

Rua Paulo Barreto, n® 9 e 252 622 226
Romero

Rua José Malgueira, n® 19

309 811 936

Santo André (Rest.)

Av. Santo André, n°® 482 - Agucadoura
252 637 479

Vasco da Gama

Av. Vasco da Gama ¢ 252 618 132
Vela Atlantica

Av. Mousinho de Albuquerque, n°34
252 611 538

Veromar

Rua da Areeira, n°257 - Aver-o-Mar
252 616 216



NOVEMBRO e 25, 26, 27

VILA VERDE

® pica-no-chao e pudim abade de priscos

o}

Em pleno coracao do Minho, Vila
Verde, rica na sua variedade e quali-
dade gastronémica, é palco de mais
um Fim-de-Semana Gastrondmico,
dedicado ao Pica-no-Chao e ao Pudim
Abade Priscos, um dos doces fina-
listas do Concurso as "7 Maravilhas
da Gastronomia”.

Sob a égide da marca "Vila Verde,
Capital do Pica-no-Chao”, esta inicia-
tiva visa divulgar um produto turistico
de exceléncia, a Gastronomia assente
nos sabores e no saber da tradicao.
0 frango Pica-no-Chao, confeccionado
nas suas mais variadas formas, ilus-
tra a riqueza e intensidade do terri-
tério, tendo no arroz de cabidela a sua
expressao mais emblematica.
Lancamos ainda o convite para sabo-
rear o ja afamado Pink Cake-Bolo de
Namorados e a participar nas “Tardes
Gulosas”- Rota das Pastelarias.

Pudim Abade de Priscos

Ingredientes: 650 gramas de aclcar
e 50 gramas de toucinho gordo e 1
cdlice de vinho do porto e 1 casca de
limao e 1 pau de canela ¢ Y2 litro de
4gua ¢ 15 gemas

Preparacao: Misture 500 gramas de
aclcar e a dgua, na qual se introduziu
o toucinho, a casca de limao e a cane-
la. Leve ao fogo e quando estiver no

ponto, passe a calda por um passador
de rede, vazando-a numa tigela larga
onde j& se deitaram as gemas e o
vinho do porto, misturando ligeira-
mente. Com o restante acucar faca
uma calda em ponto de caramelo.
Unte uma forma com esta calda. Leve
ao fogo para cozinhar em banho-
-maria.
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VILA VERDE

NOVEMBRO ¢ 25 26 27 ® pica-no-chao e pudim abade de priscos

Animacao

Programa de Musica Tradicional e
Popular, Poesia Popular a decorrer
nos restaurantes aderentes; Tardes
Gulosas - Rota das Pastelarias.
Mais informacao:
www.proviver.pt/colheitas

Restaurantes

Alivio Martinho Vila Luena

Av. Nossa Sra do Alivio ® 253 32 2106 L. da Gandara e 253 322 770 Praca da Republica,67
Gémeas 0 Cacador 253 311432

Prado S. Miguel-Vila Nova ® 253 341179 Rua do Bom Sucesso Visconde

Gininha 253 921230 R. 25 de Abril,n53 ® 253311776
Av. da Liberdade, 116 * 253 368 503 Pimenta

Manjar do Mar L da Gandara ® 969 988 915

Rua Dr. Francisco Anténio Goncalves, — Torres

18 ® 253 924 800 L. da Bouca e 253 361 619
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NOVEMBRO e 25, 26, 27

VIMIOSO

e cogumelos silves. com vitela e aveludado de cogumelos

©

Desafiamo-lo, pois, a pretexto de um
bom manjar, a visitar-nos.

Coma do melhor fumeiro; saboreie o
auténtico botelo com cascas, uma
boa caldeirada de cordeiro ou renda-
se a um cabrito assado. A Costeleta
/ posta de vitela Mirandesa (pois claro!),
é sempre uma boa escolha, agora
acompanhada com os preciosos
cogumelos de sabores Unicos das
Terras Transmontanas. Para beber
sugerimos os vinhos da regiao. Nao
deixe de se deliciar com tentadoras
sobremesas: doces regionais, fruta
verdadeiramente natural, a marme-
lada e o queijo caseiros regados com
licores de paladares e odores da
natureza que nos rodeia...

Cogumelos silvestres
com posta de Vitela Mirandesa

Ingredientes: 2 Costeletas / postas
de Vitela Mirandesa 1 Chavena (cha)
de Cogumelos Silvestres o 2 Dentes
de alho ® 2 Colheres de azeite virgem
(Transmontano) ¢ 1 Colher (cha) de
farinha trigo ® %2 Chavena (cha) de
caldo de galinha caseira com cogu-
melos;

Preparacdo: Grelhe as Costeletas/
Postas de Vitela Mirandesa (mal pas-
sadas). Numa frigideira, refogue os
cogumelos no azeite virgem, salpique
com a farinha e adicione o caldo.
Emprate, acompanhe com batata a
murro decorada com ervas aroma-
ticas das terras de Vimioso.

Aveludado de Cogumelos Silvestres

Ingredientes: 200 g de cogumelos sil-
vestres ¢ 200 ml de agua; 200 g de
aclcar ® Sumo de 1/2lim&o e 4 gemas;
200 ml de chantilly ® Algumas gotas de
licor de frutos silvestres.

Animacao

Dia 26/11/2011

- 09h00 passeio com reconhecimento
e apanha de cogumelos;

- 14h00: workshop, Cogumelos” Como
reconhecer, colher e cozinhar”.
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VIMIOSO

e cogumelos silves. com vitela ¢ aveludado de cogumelos

NOVEMBRO e 25, 26, 27

Restaurantes
Hotel "A Vileira" Hotel Rural Sr@ de Pereiras
Av. De Alcanices ¢ 273 518 200 Estrada Nacional 219 e 273 518 000
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DEZEMBRO « 2, 3, 4

SANTA MARIA DA FEIRA

e caldeirada de natal ¢ fogaca da feira

Ol

O Natal esté a chegar a cidade. De
01 a 24 de Dezembro, a Quinta do
Castelo em Santa Maria da Feira vai
transformar-se num grande parque
tematico, onde serd possivel encon-
trar algumas das personagens do
imaginario infantil. Um cenario verda-
deiramente idilico que, com uns pozi-
nhos de perlimpimpim e a magia de
um abracadabra, sera convertido na
“Terra dos Sonhos”.

Ao entrar na “Terra dos Sonhos” po-
dera sentir o encantamento do espiri-
to natalicio, a magia dos contos de
fada e das fabulas!

Mas o Natal ndo faz apenas as deli-
cias dos mais pequenos. Esta quadra
remete-nos para aromas e sabores
vividos em familia, a volta da mesa,
na tradicional Noite de Consoada.
A batata cozida a ladear uma boa
posta de bacalhau sobre um leito de
couve portuguesa regada com o mo-
lho dourado de azeite quente com
cebola, alho e um fio de mel compdem
a tradicional ‘Caldeirada de Natal’
muito caracteristica do nosso Municipio.
A sobremesa é, naturalmente, a
Fogaca, doce tipico de Santa Maria
da Feira e simbolo da secular Festa
das Fogaceiras.

Venha a Santa Maria da Feira, entre
no universo encantado e deixe a sua
imaginacao transporta-lo para a
“Terra dos Sonhos”.

Seja Bem-vindo e Brinde porque a
Gastronomia da Feira Vale+!

Caldeirada de Natal

Batatas cozidas, uma boa posta de
bacalhau colocada sobre um leito de
couve portuguesa regada com um
molho dourado de azeite quente com
cebola, alho e um fio de mel. Estes
sdo os ingredientes da tradicional
“Caldeirada de Natal".

Fogaca da Feira

Sugestao: Fogaca da Feira com doce
de Ab6bora com Nozes, ladeada de
Mel e acompanhada de Vinho do Porto

Animacao

Programacao Cultural da Terra dos
Sonhos 2011 - 01 a 24 Dezembro
Terra dos Sonhos 2011

Data: 1a 24 de Dezembro

Quinta a Domingo

Informacodes e reservas:

TLM. 915 220 811
animacao(@feiraviva.com

Preco entrada: 6.00€¢

([descontos para grupos)

Consulte a Programacao Cultural da
Terra dos Sonhos 2011 em:
www.terradosonhos.com

e ||} NK]



DEZEMBRO ¢ 2, 3, 4

SANTA MARIA DA FEIRA

e caldeirada de natal ¢ fogaca da feira

Restaurantes

1715

Rua Prof. Ferreira da Silva, N°321,
Argoncilhe ® 227 443 248

Adelina Piri-Piri

R. Pinheiro das 7 Cruzes, N.° 369, EN
1 - Picoto - Mozelos e 227 640 254
Angelus

Rua de Arcozelo, N.° 1822 - Caldas
de S. Jorge ¢ 962 639 704

Areal

R.da Farrapa, N.° 174 - Sao Joao de Ver
256 305 269

Azeite d’alho

Rua da Gandara N. 80, Lugar de Beire
- S. J. Ver 256 383 409

Bons Amigos

Rua Aquilino Ribeiro, N.° 116 -
Arrifana e 256 811 382

Cantinho Nobre

Rua Dr. Eduardo Vaz, N.° 85 - A/B
256 375 420

14 W

Conde do Castelo

Rua Doutor Roberto Alves 15

256 388 586

Cruzeiro

Rua da Igreja, N.° 755 - Fornos
256 362 742

El Puerto de La Cruz

Rua Ferreira de Castro N.° 115

256 362 945

Erre ao Quadrado

Trav. Jornal Correio da Feira N.© 127
256 305 319

Manjar da Cruz

Avenida Dr. Francisco Sa Carneiro
N.©13 A-B e 256 375 539

0 Parque

Rua do Brejo, N.° 75 - Santa Maria
de Lamas ® 227 440 731

Pedra Bela

Rua Malaposta N.° 496 - Caldas de
S. Jorge * 256 911 338

Ponto Come

R. Combatentes do Ultramar N.° 21
- S.J,VER e 256 305 252

Praceta

Rua das Fogaceiras N.° 15

256 305 245

Rei da Picanha

Estrada Nacional N.° 1, Meia Légua
- Escapaes e 256 812 823
Renascer

Rua Dr. Henrique Veiga de Macedo,
Lote 5 ® 256 374 301

Sitius

Rua do Brasil N.°22, Lugar da Cruz
918 341516

Tabua Rasa

Rua Dr. Elisio de Castro, N.° 68
256 303 347

Taverna

Rua dos Candaidos N.° 248 - Caldas de
S. Jorge 256 912 443



DEZEMBRO ¢ 9, 10, 11

BAIAO

e arroz de favas com frango alourado e peras bébedas

@

A Gastronomia de Baiao é tao espe-
cial que até ha quem diga que Eca de
Queirds se apaixonou tanto pela pai-
sagem desta terra como pelos sabo-
res da sua cozinha tradicional quando
escreveu “A Cidade e as Serras”, refe-
rindo um magnifico arroz de favas.
Obrigatério em dias de festa, casa-
mentos baptizados e aniversarios é
0 Anho assado com arroz do forno.
O fumeiro tradicional com caracteris-
ticas Unicas, e a posta de vitela arou-
quesa, raca autdctone, constituem es-
pecialidades a nao esquecer pelos
apreciadores. E que dizer do mais fa-
moso doce, sempre presente em todas
as romarias do Norte de Portugal! O
Biscoito da Teixeira, genuino.

Por fim, de que valeriam todas estas
iguarias se nao fossem acompanha-
das pelo tal vinho que também é Unico
desta terra e que “entra mais na alma
do que qualquer poema ou livro
santo”?! Um vinho de casta Avesso,
que diversos produtores cultivam
como uma verdadeira arte, numa
regido onde ja comecaram a dar pro-
vas de exceléncia os espumantes
naturais.

Editora Inde

Arroz de Favas ¢/ Frango Alourado

Picar a cebola e os alhos para um ta-
cho, juntar azeite e levar ao lume.
Quando comecar a alourar juntar as
favas e o molho de carne assada.

Tapar e deixar cozer 5 minutos. Regar
com agua (3 vezes o volume do arroz)
e introduzir as folhas de louro e dei-
xar levantar fervura. Temperar com
sal e pimenta e juntar o arroz previa-
mente lavado. Deixar Cozer.
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BAIAO

e arroz de favas com frango alourado ¢ peras bébedas

Peras Bébedas e Creme d'agua

Descascar as peras inteiras man-
tendo-lhes o pé e envolver em sumo
de limao. Encher recipiente com &gua
e juntar o acucar. Levar ao lume.
Adicionar o vinho tinto e deixar levan-
tar fervura. Juntar o pau de canela e
uma casca de limao. Introduzir as
peras e deixar cozer em lume brando
até ficarem macias. Quando estive-
rem prontas retirar com cuidado para
uma taca. Manter no lume o vinho com
o0 acucar e juntar o vinho do Porto.
Deixar ferver até a calda apresentar
um aspecto de xarope. Retirar o molho
do lume e derramar sobre as peras.

Animacao
Mdsica ao vivo, folclore ou musica de

baile.

Restaurantes

Barriga Farta

Cais da Ermida - Sta Marinha do
Zézere ® 919 026 043

Flor de Baiao

Rua de Camdes ® 255 542 424
Fonte Nova

Rua de Camoes - Bairro da Fonte
Nova e 255 541 257

16 NN

0 Almocreve

Rua do Fontanario - Portela do Géve
255 551226

0 Alpendre

L. de Quintela - Gove » 918 987 894
0 Vasconcelos

Rua do Sol, 23 - Portela do Gove
919 315 427

Pensao Borges

Rua de Camdes ® 255 541322
Primavera

Rua Abel Ribeiro, 8 ® 255 542 895
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PACOS DE FERREIRA

e capao a freamunde ¢ rochas da citania

®

A Gastronomia Tradicional do Concelho
de Pacos de Ferreira é rica e variada,
contemplando diversas especialida-
des gastronémicas, como o Cabrito
ou Anho assado com arroz de forno,
Cozido a Portuguesa ou os Rojoes,
mas aquela que é destacada como
ex-libris é o "Capao a Freamunde”,
acompanhado com Batata Assada e
grelos.

Para acompanhar esta tdo “mui nobre
e sublime iguaria”, aconselha-se a
nossa docaria tradicional, as Rochas
da Citania.Seja bem-vindo aos sabores
da Gastronomia Tradicional de Pacos
de Ferreira. Experimente. Nao se vai
arrepender...

Capao a Freamunde

Embriaga-se o Capao com um célice
de Vinho do porto e passada meia
hora, mata-se, depena-se, abre-se e
lava-se. Depois de estar em agua fria
com rodelas de limao, cerca de uma
hora, poe-se a escorrer e mergulha-
-se em “vinha de alho” (molho de vinho
branco, algumas colheres de azeite,
sal e pimenta e vérios dentes de alho
esmagados).

Deve permanecer neste molho, de vés-
pera. No dia de o consumir, poe-se ao
lume uma panela com azeite, gordura
de porco e cebolas as rode-las. Quando
a cebola estiver estalada, deita-se
uma boa colher de sopa de manteiga,
2,5 dl de vinho branco e sal g.b..

Escorre-se o Capao, esfrega-se todo
com este novo molho e recheia-se
com “faréfia” e um picado feito com
o0s “mitdos” do Capao e bocadinhos
de salpicao e presunto.

Coloca-se na assadeira, de prefe-
réncia uma “pingadeira de barro”, e
leva-se ao forno a assar lentamente,
picando-se com um garfo de vez em
quando, a0 mesmo tempo que se re-
ga com o molho da assadeira. A ope-
racao de picar com o garfo deve ser
cuidadosa para nao ferir a pele que
deve ficar estaladica e loura.
Demora 3 horas a assar, sempre co-
berto com papel de aluminio para
nao queimar demais.

Meia hora antes, tira-se o papel para
alourar. Acompanha-se com batatas
assadas e arroz de forno e grelos.

Rochas da Citania

Composicao (adgua, Farinha T/55,
margarina, sal, aclcar, ovos, coco,
noz e améndoa.
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PACOS DE FERREIRA

e capao a freamunde e rochas da citania

Animacao

Animacao junto dos Restaurantes
Aderentes - Sketches alusivos a
Histéria do Capao

Visitas Guiadas ao Sitio Arqueolégico
“Citania de Sanfins” - A Citania de
Sanfins é a Estacdo Arqueolégica

mais Importantes da Cultura Castreja
do Noroeste Peninsular.

Visita aos museus: Museu Arqueolégico
da Citania de Sanfins, Museu Municipal
/Museu do Mével, Centro Interpretativo
da Citania de Sanfins

Restaurantes

A Presa 0 Gusto Tasquinha d "Aldeia Melo

Rua de Além Rio, 15 - Freamunde Rua Martinho Caetano - Freamunde  Travessa Central Bairros, 8 - Lamoso
255 870 872 255 870 166 255 866 453

Casa do Campo 0 Tarasco

Rua de S. Tiago, 148 - Figueird
255 879 641

Citania

Av. D. Silvia Cardoso, 164 r/
255 963 050

18 NN

Av. da Liverdade, 62 - Figueiro
255 881794

Parrilhada

Rua da Plaina - Freamunde
255 879 317



DEZEMBRO - 9,

VINHAIS

¢ cozido a moda de vinhais ¢ pudim de castanha

o}

Vinhais apresenta uma gastronomia
rica e variada, baseando-se nos pro-
dutos genuinos e naturais.

O turista que dedicar algum do seu
tempo a descoberta desta bela e
acolhedora Vila nao poderd partir
sem se deliciar com algumas das es-
pecialidades gastronémicas locais,
as saborosas sopas, as deliciosas ent-
radas, as Casulas, os Milhos (milho
moido, podendo ser confeccionado com
tomate ou couve), os Cuscus (farinha
de trigo e dgua, cozidos em banho-
-maria), o celebérrimo Fumeiro tipico
desta regido e as magnificas sobre-
mesas de castanha acompanhadas
com os doces caseiros.

Cozido a Moda de Vinhais

Coloque as carnes numa panela a
cozer (depois de terem sido devida-
mente lavadas e demolhadas). As
cascas ficam em dgua de um dia para
o outro. De seguida, coloque as cas-
cas a cozer numa panela e, quando
estiveram a ficar moles, retire o bu-
telo, o salpicao e a chourica da panela
das carnes, e coloque-os a cozer jun-
to com as cascas. Coza a parte as
batatas. Quando tudo estiver cozido,
ponha as cascas numa travessa e as
batatas a enfeitar a mesma, com todas
as carnes ja partidas.

Pudim de Castanha

Coza as castanhas. Descasque-as ainda
quentes, passando-as por um espre-
medor e misture bem.

Faca uma calda de ponto grosso, com
o0 aclcar, a 4gua e o vinho. Retire do
lume, junte a manteiga e ndo mexa
até amornar. Bata ligeiramente os
ovos com a farinha e passe por uma
peneira.Numa tigela, junte as casta-
nhas, a calda e os ovos com a farinha.
Aromatize com a baunilha e misture
tudo muito bem. Unte uma forma lisa
com buraco no centro, com bastante
manteiga e polvilhe com acucar. Leve
ao forno a cozer em banho-maria,
durante 35 minutos. Retire do forno
e desenforme morno. Sirva frio deco-
rado a gosto.
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DEZEMBRO ¢ 9 10 11 e cozido a moda de vinhais ¢ pudim de castanha

Animacao

Animacao com grupo de Gaiteiros do
Concelho de Vinhais, que percorrerao
os restaurantes aderentes.

Restaurantes
Casa do Fumeiro Cidadela Transmontana Madre Garcia
Portela dos Frades e 273 771 217 Rua Nova e 273 770 110 Complexo Desportivo - Piscinas

Descobertas ¢ 936 549 336
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VILA REAL

e grelhada de vitela maronesa e delicias do marao

®

Desde sempre que o Transmontano
é um apreciador da Boa Mesa, facto
intimamente ligado a severidade que
o clima rigoroso, a geografia dificil-
mente bela, e a dureza de a moldar
continuamente, impeliram as condi-
coes de vida. E foi desta sabia perse-
veranca que resultaram iguarias, que,
combinadas com o vinho genuinamen-
te trabalhado nas encostas do Corgo
ou do Douro, fazem das nossas mesas,
auténticas "telas coloridas” de sabores
e aromas. Das soberbas Sopas, a
famosa “Dobrada Transmontana”;
das “Tripas aos Molhos” a Carne em
“vinha d"alhos” passando pela sucu-
lenta "Carne Maronesa - D.O.P.",
regadas com um tinto ou branco en-
volvente das encostas Durienses, to-
dos estes prodigios gastronémicos
sdo pretexto para uma festa de bem-
estar! E para coroar esta alegria de
sabores, Vila Real é soberana nos
Doces: as tradicionais Cristas de Galo,
os Pitos de Santa Luzia, os Covilhetes,
Cavacorios e Ganchas constituem um
legado que os nossos antepassados
nos deixaram generosamente, assim
como Generoso é o Vinho com que
os pode acompanhar... um néctar
digno da grandeza das fragas que o
produzem...!

Grelhada de Vitela Maronesa (DOP)

Todos os grelhados sdo de Vitela
Maronesa DOP e acompanhados por
arroz branco, feijao preto e legumes
salteados.

Delicias do Marao
Misto de doces tipicos de Vila Real -

cristas de galo, pitos de Sta. Luzia,
tigelinhas de laranja.

Restaurante

0 Costa
Rua Doutor Soares da Costa
259 321988
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JANEIRO e 1

VILA NOVA DE FAMALICAOQ

e bacalhau com broa ¢ pudim abade priscos

0

Perdicao do Minho

Camilo Castelo Branco, embora de
aspecto fragil, era um grande apre-
ciador de boa comida, fazendo notar
isso em varias das suas obras, nas
quais confessa as suas vivéncias
gastrondémicas com especial desta-
que para Vila Nova de Famalicao, ter-
ra onde viveu, escreveu e... morreu!
Vila Nova de Famalicao é um dos prin-
cipais destinos gastronémicos do
Norte de Portugal, onde se pode de-
gustar grande variedade de iguarias
que representam a Gastronomia Tra-
dicional Minhota, com especial des-
taque para o Cabrito Assado, os Rojoes
com Papas de Sarrabulho, o Bacalhau
com Broa, entre outros, que associados
aos excelentes vinhos verdes e doces
da regiao proporcionam intensos mo-
mentos de prazer.

Visite Vila Nova de Famalicao e deli-
cie-se com uma experiéncia gastro-
némica que jamais esquecera!

Bacalhau com Broa

Ingredientes: Postas de Bacalhau
Cebola ® Azeite ® Alho ¢ Presunto
Azeitonas e Sal e Vinho Branco e
Broa de Milho

Num tabuleiro comprido disponha a
cebola cortada as rodelas e sobrepo-
nha as postas de bacalhau cruas.
Regue com azeite e leve ao forno para
alourar.

Enguanto assa o bacalhau esfarele o
miolo da broa, acrescente o alho bem

picado, pedacinhos de presunto as
lascas, um pouco de cebola muito bem
picada e azeitonas picadas. Tempere
com sal e vinho branco e amasse tudo,
até formar uma pasta homogénea.
Finalmente cubra generosamente o
bacalhau com esta pasta de forma a
cobrir todo o tabuleiro.

Leve ao forno a alourar até formar uma
capa estaladica.

Pode acompanhar com metades de
ovos cozidos e grelos salteados.
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JANEIRO ¢ 1

VILA NOVA DE FAMALICAO

¢ bacalhau com broa ¢ pudim abade priscos

Pudim Abade Priscos

Ingredientes: 0.51 de 4gua * 0.5Kg
de acucar +150gr para o caramelo
casca de limao e 1 pau de canela e
50gr de toucinho 15 gemas e 1 calice
de vinho do porto.

Aqueca a agua e logo que esta ferva
junte o aclcar, a casca de limao, o pau
de canela e o toucinho em lascas finas.
Deixe ferver até atingir o. Entretanto
bata as gemas com o vinho do porto
e junte depois a calda de acucar va-
zando-a através de um coador de rede
fina para a tigela das gemas.

Mexa bem e coloque na forma de pu-
dim previamente caramelizada com
o restante aclcar.

Leve a, bem tapado, em banho maria
durante cerca de 1 hora.

Depois de bem frio desenforme para
o prato de servir.

Restaurantes

A Malcriada

Rua Visconde de Gimunde, 671 -
Calendario ¢ 252 322 927
Churrascao do Sousa

Estrada Nacional 204, 336 - Avidos
252 866 277

Churrasqueira do Antdnio

Rua da Liberdade, 212 - Calendario
252 319129

24 W N

Hotel Moutados

Av. do Brasil, 1223 - Gaviao
252 312 377

Moutados de Baixo

Av. do Brasil, 1701 - Gaviao

252 322 276

Pinho Verde

Alameda Pinho Verde, 106 -
Gondifelos ¢ 252 952 333

Prato das Oliveiras
Estrada Nacional 204-5, 39 - Avidos
252 321 892



JANEIRO ¢ 6,7, 8

MONTALEGRE

e cozido a barrosa ¢ rabanada com mel

®

Os restos da comida familiar e o que
se colhe da agricultura, sdo a base
de alimentacao do porco que depois
de “sebado” periodo de engorda, é
sustento alimentar das gentes de
Barroso.

O fumeiro e o presunto, a vitela, a
galinha caseira, as batatas e as
couves, as abdboras e os nabos, o
pao centeio e 0 mel, etc..., enchem a
casa e as mesas do Barroso,
despertando e agucando apetites de
quem estd e quem chega.

Cozido a Barrosa

1 Chourica de carne e 1 Salpicao 1
Chourico de abdbora e 1 chourica de
sangue (sangueira) ¢ 1 chourica de
boche [bocheira) ¢ 1 Orelheira de
porco ¢ 1 Pernil de porco ¢ 1 Galinha
caseira ¢ 1 Kg de vitela Barrosa e
Batatas g.b. ® Cenouras g.b. ¢ Couves
q.b. ® Nabo g.b. ® Feijao [vermelho) g.b.

Sugestao de preparacao: Cozinhar
num pote ou panela de ferro os en-
chidos, as carnes e os legumes e hor-
talicas do barroso.

Rabanada com Mel

1 lt de 4gua * 2 a 3 colheres de sopa
de mel ¢ 1 casca de limao ¢ 2 gemas
de ovo e Leite g.b. ® Pao g.b. ® 2 ovos
e Aclcar e canela para polvilhar g.b.
e Oleo para fritar

Corta-se o pao de cacete ou trigo de
quatro cantos em fatias da grossura
(+-) de um dedo.

Poe-se ao lume um tacho com a 4gua
e as duas ou trés colheres de mel.
Quando levantar fervura junta-se a
casca de limdo, deixando ferver um
pouco. Deixa-se arrefecer ligeira-
mente e adicionam-se as duas gemas
que entretanto foram desfeitas num
pouco de leite, envolvendo-se tudo
muito bem.

A parte bate-se os dois ovos.
Demolham-se as fatias de pao (no
preparado), que devem ser colocadas
numa escumadeira uma a uma para
nao desfazerem e depois de embebi-
das (demolhadas pois o pao é conve-
niente estar um pouco duro, ou seja,
retardado) e vao-se fritando em dleo
bem quente, até adquirirem um as-
pecto dourado. Dispdoem-se numa
travessa e polvilham-se com acucar
e canela.

OBS.: Invés de polvilhadas com actcar
e canela, também é habito e tradicao,
regarem-se com calda de aclcar e
limao.
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JANEIRO ¢ 6,7,8

MONTALEGRE

e cozido a barrosa ¢ rabanada com mel

Animacao

Sexta feira 13 - Noite das Bruxas -
Dia 13 de Janeiro de 2012

XXI Feira do Fumeiro e Presunto do
Barroso - 27 a 30 de Janeiro de 2012

Restaurantes

A Cista Foz do Rabagao Rabagao

EN 103 276 556 235 S. Vicente da Cha, 22 ¢ 276 549 328 EN 103, 56 276 555 207
Allha Larouco Ricotero

R@ Principal n°2 e 276 549 529 22 Travessa da Pedreira,6 R@ do Reigoso ® 276 512 122
Albufeira 276 536 351 Rocha

Ra@ Central,5 - Lama da Missa

276 556 213

Cabaco

Av. Da Igreja,4 ® 276 536 136

Casa do Preto

Largo do Salgueiro,3 ¢ 276 566 158
Costa

R@ Victor Branco,7 ® 276 511 437

D. Pedro de Pitdes

Largo do Salgueiro, 4 276 566 288
Dias

Largo do Penedo, n°2 - EN 103
Parafita ® 276 556 123

Falta D'Ar

R@ do Avelar e 276 512 664

26 IN I

Monte Alegre

R@ do Casal,7 276 563 085

Nevada

R@ Estada da da Fronteira,11

276 512 411

0 Castelo

Terreiro do Acougue, n°1 e 276 511 237
0 Paco

Travessa do Valado, n°2

962 729 699

Pedreira /Adega O Fumeiro

Av. D. Afonso Il ® 935125 010

Pélo Norte

Ra da Pondeira [EN 103 - Aldeia Nova)
-Cha * 276 549 230

R@ das Almas,15 ® 276 566 147

S. Cristovao

R3 Seara Velha,14 253 659 387
S. José

R?@ Ferreira de Castro,98

276 512 384

Sol e Chuva

R@ de Risante,1 ® 276 556 171

Sr2 dos Remédios

Mourilhe e 276 510 260

Tasca do Acougue

Terreiro do Acougue,7 ® 276 511164
Terra Fria

R@ Dr. Victor Branco 276 512 101



JANEIRO ¢ 13, 14, 15

MOIMENTA DA BEIRA

e arroz de salpicao/milhos com moira e delicia de maca

o

Moimenta da Beira, é arrojada na sua
heranca gastrondmica; Humildes e
desartificiosas, autoctones e criativas,
sao as caracteristicas das iguarias que
compdem o cardapio deste municipio
localizado no Centro Norte de Portugal.
A gastronomia assume varias facetas
conforme as épocas festivas, os usos,
costumes e as colheitas, qual deles o
mais opulento em sabedoria popular.
As técnicas artesanais do fazer do pao,
enchidos e queijos alegram os olhos
curiosos daqueles que procuram a
genuinidade. Os Milhos com Moira
evidenciam os tempos passados da
labuta dos moleiros, nos moinhos a
beira das ribeiras moendo com a for-
ca das aguas, o grao dourado do milho,
tirando dele a farinha com que se con-
fecciona o tdo afamado prato. Estes
devem ser acompanhados pelo deli-
cioso néctar Terras do Demo e, a fi-
nalizar uma Delicia de Maca, produto
turistico da regido, acompanhada pelo
nosso excelente espumante Terras
do Demo. E motivo para se submeter
a arte de bem comer!

Arroz de Salpicao/Milhos
com Moira

Ingredientes: Azeite ¢ Cebola ¢ Alho
picado e Tomate ¢ Vinho branco e
Louro e salpicao e Feijao encarnado.

Deitar no tacho azeite, a cebola, alho,
tomate, vinho branco e o salpicao aos
cubos com Louro. Deixar ferver juntar
agua para formar calda, onde se iré
cozer o arroz. Quando estiver quase
cozido junta-se o salpicdo e o feijao
encarnado, deixar apurar e verifica-se
o tempero e serve-se. Milhos: Milhos,
Moira e 4gua. Por a 4gua a ferver com
a moira a cozer e juntar os milhos.
Deixar cozer tudo junto, finalmente
retira-se a moira desfaz-se aos bo-
cadinhos e junta-se de novo aos milhos
e por fim, é s6 temperar a gosto.

Delicia de Maca

1Kg de Maca mal assada e sem actcar
¢ 1 lata de leite condensado e 1 lata
cheia de leite meio gordo ® 6 gemas
de ovos e 4 claras em castelo ¢ 2,5
dl de natas e mais de meio pacote de
bolacha maria.

Junta-se o leite condensado com o
leite meio gordo e as 6 gemas de ovos
batendo tudo muito bem. Vai a lume
brando até engrossar mexendo sem-
pre. Retira-se do lume e coloca-se o
tacho num recipiente com agua e ge-
lo e continua-se a bater rapidamente,
para arrefecer. A parte batem-se as
claras em castelo e a sequir as natas,
seguidamente envolvem-se as duas.
Numa taca dispoem: 1° maca, 2°
claras com as natas, 3° o leite-creme
e por fim a bolacha maria picada de
forma grosseira.
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MOIMENTA DA BEIRA

e arroz de salpicao/milhos com moira e delicia de maca

Restaurantes

Animacao

Animacao Tradicional a realizar na
Feirinha da Terra.

A Pousada

Barragem do Vilar ¢ 254 529 259
Moinhos da Tia Antoninha

Lugar do Cabeco de Lebrais - Leomil
254 588 095

28 [N I

Peto Real (Hotel Verdeal)

Quinta do Verdeal

254 584 061

Pico do Meio Dia

Av. 25 de Abril, n® 95 e 254 582 381

0 Prato Dourado

Av. 25 de Abril n° 68 e 254 583 257
Quinta do Meliao

Estrada nacional 226, Arcas Sever
254 588 143
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BOTICAS

e cozido barrosao ¢ rabanadas com mel do barroso

f

©

A oferta gastrondémica do concelho
de Boticas é vasta e a sua qualidade
unanimemente reconhecida. A ela se
associam de imediato a vitela Barrosa,
o famoso Cozido Barrosao, os enchidos,
0 presunto, 0 pao, o “Vinho dos Mortos”
e 0 "Mel do Barroso™.

Todos apreciam o salpicao, os rojces,
a grande variedade de enchidos, os
presuntos cheios de pique e notavel
sabor, que to aprazivel gosto possuem
para o palato humano.

E com estes enchidos, e com as carnes
do porco, de sabor tao genuino e aprimo-
rado, que se faz o Cozido Barrosao.

Cozido Barrosao

Ingredientes: Presunto ¢ Orelha de
porco e Vitela  Carne da peituga
entremeada ¢ Chourica de carne
Salpicao e Chourico de sangue e
Frango caseiro ¢ Rabo de porco e
Focinho de porco * Batatas ¢ Couve
“troncha” ou repolho ¢ Cenoura e
Arroz.

As carnes devem cozer-se todas jun-
tas, menos os chouricos de sangue
que sdo escaldados a parte, para que
0 seu gosto activo nao estrague o

paladar da demais confeccdo. A couve
é cozida na 4gua das carnes para
ficar macia. As batatas e as cenouras
cozem-se a parte. Se possivel, as cou-
ves, as batatas e as cenouras devem
ser cozidas em panela de ferro. As
carnes com meia cura (orelha, entre-
meada, rabo de porco e focinho de
porco), deverao ser postas de molho
em agua fria, na noite anterior, até irem
a panela. Deve cuidar-se o sal duran-
te a cozedura.
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JANEIRO « 20 21 22 e cozido barrosao ¢ rabanadas com mel do barroso

Rabanadas com Mel do Barroso

Ingredientes: Fatias de pao de véspera
e Leite ® Aclcar e Canela e Mel de
Barroso.

Misturar bem o mel e o aclcar em
leite morno. Colocar no prato com
leite algumas fatias de p&o e deixar
que figuem submersas para o pao
absorver o leite. Colocar uma frigidei-
ra a aquecer com um bocado de mar-
garina e colocar o pao a fritar. Deixar
0 pao a fritar até que cada um dos
lados fique dourado, virando, mais
ou menos, de minuto a minuto.
Colocar numa travessa com rolo de
papel cozinha, para absorver a gordura.
Polvilhar com um pouco de canela e
regar com Mel de Barroso a gosto.

Animacao

XIV Feira Gastronémica do Porco -
21 e 22 de Janeiro - Pavilhdo Multiusos

Restaurantes

Casa de Vilar - “A Lavra” Comeres Barrosaos Marialva

Lugar da Lavra, EN311 - Vilar Rua Coronel Xavier Teixeira Rua 5 de Qutubro, n.° 32/34
276 412 056 276 415 670 276 415 464
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JANEIRO - 20, 21, 22

MARCO DE CANAVESES

* anho assado com arroz de forno e fatias do freixo

©

Na mesa marcoense surgem aromas
e paladares Unicos, oriundos de uma
forte identidade cultural, sobres-
saindo o tradicional Anho Assado com
Arroz de Forno, acompanhado por um
requintado, leve e aromatico Vinho
Verde, ndo fosse Marco de Canaveses
uma terra de vinhos de exceléncia,
produzidos em Regido Demarcada e
reconhecidos internacionalmente. Na
gastronomia destaca-se, ainda, o
Verdinho, a Roupa Velha e a Lampreia
como pratos regionais e a sobremesa,
as Fatias do Freixo, as Cavacas de
Favoes, os Biscoitos de Soalhaes, o
Pao-de-L6 e o Pao-Podre sao ten-
tacdes as quais nao vai resistir!

Anho Assado com Arroz de Forno

0 anho deve ser bem untado com um
molho préprio (cebola, alho, salsa
picada, colorau, sal, azeite/dleo e
vinho verde branco) e, assim, deve fi-
car por algumas horas. O arroz é co-
locado num alguidar que ja deverd
ter uma calda bem fervida. As batatas
sdo colocadas na pingadeira e rega-
das com o molho, que pode ser o que
sobrou do tempero da carne.
Disponha o arroz, as batatas e o0 anho,
cozinhando-os na mesma fornada. O
forno, a lenha, tem de ser previamente
aquecido, durante sensivelmente 2
horas.

Fatias do Freixo

Preparadas a base de ovos, aclcar
e farinha sdo um segredo familiar
muito bem guardado.

Animacao

Animacdo com musica tradicional
em alguns dos restaurantes aderentes.
Encontro de Cantadores de Janeiras
e dos Reis no dia 21 de Janeiro as
21.00 horas.
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JANEIRO » 20, 21, 22

MARCO DE CANAVESES

¢ anho assado com arroz de forno e fatias do freixo

Restaurantes

Albufeira

Rua Rainha D. Mafalda, 709

255 534 420

Cancela Velha

Praca Movimento das Forcas
Armadas, 36 ® 255 523 630
Momento's

Av. Dr. Francisco S& Carneiro, 480
r/c Esq. ® 255 535 475

32 1 N

Penha Douro

Rua do Ladario, 14 - Penha Longa
255582 994

Pensao Magalhaes

Lrg. Anténio Queirés Montenegro, 31
255 522 134

Platano

Lrg Anténio Queirés Montenegro, 57
255 523137

Sampaio

Av. Jorge Nuno Pinto da Costa, 862
- Tufas ® 255 534 540

Silva

Rua de Sobretamega, 127
255535079



FEVEREIRO ¢ 3, 4,5

CHAVES

e milhos ¢ rabanadas

©}

A medida que as refeicdes sao cada
vez mais de preparacdo rapida, em
virtude da competitividade dos mer-
cados e das exigéncias profissionais,
em Chaves, podera sentir os sabores
requintados de que quase se havia ja
esquecido. A ementa, regra geral, é
variada e a escolha naturalmente
dificil. No entanto, e mesmo estando
certos de que independentemente da
sua escolha a satisfacdo sera atin-
gida, destacamos alguns dos pratos
que definem a regido como sendo um
paraiso tradicional a nivel gastrono-
mico.

0O tradicional fumeiro para entrada,
com destaque para as alheiras, o
chourico e o presunto ou os famosos
Pastéis de Chaves. O arroz de fumei-
ro, a feijoada a transmontana, o salpi-
cdo no borralho, os lombinhos de
porco ou o cozido a transmontana, o
cabrito, os milhos e a posta barrosg,
sdo alguns dos pratos principais que
destacamos, para que comece ja a
elaborar o seu portfélio de ricos sabo-
res. Acompanhe as suas refeicées
com a lista variada de vinhos da re-
gido e termine com umas rabanadas,
o leite-creme, a aletria ou arroz doce.

Milhos

Lavam-se os milhos em bastantes
4guas para lhes tirar a casca.

Prepara-se um caldo com a cozedura
de entrecosto e orelheira de porco.
Faz-se um estrugido com azeite e
uma cebola picada. Quando a cebola
comecar a alourar, partem-se coste-
linhas, que previamente estiveram
na “sorca”, e colocam-se no estrugi-
do para também alourarem. Vai-se
juntando o caldo das carnes cozidas

- "se estiver muito forte junta-se-lhe
um pouco de dgua fervente” e parte-
se aos bocados uma couve troncha,
- "mais da parte carnuda e branca”
- deixa-se apurar, rectificando o sal.
Finalmente juntam-se com cuidado
os milhos, que estavam reservados,
mexe-se sempre até estarem cozidos
e engrossarem, para nao se agarra-
rem ao fundo da panela. Servem-se
quentes.
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FEVEREIRO ¢ 3, 4, 5

CHAVES

* milhos ¢ rabanadas

Rabanadas

Corta-se o pao de forma, ou cacete,
duro, em fatias médias. Mergulham-
-se em azeite morno temperado de
acucar. Deixam-se amolecer.
Escorre-se o excesso de leite e pas-
sam-se por ovos caseiros batidos.
Fritam-se em leite quente, deixando
alourar, virando de um lado e de ou-
tro. Depois de fritas colocam-se numa
travessa comprida, polvilhando-se
de acucar e canela ou, como se co-
mem no Natal, banhadas por uma
calda, feita com acucar, &gua, vinho
fino, um pau de canela e um vidrado
de laranja. - "0 segredo das raba-
nadas esta em deixa-las demolhar,
quase a desfazerem-se, no molho de
leite”.

Restaurantes

Consultar programa especifico dos
“Sabores e Saberes de Chaves”
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FEVEREIRO ¢ 3, 4,5

PAREDES

e cabrito assado no forno ® sopa seca

©

0 concelho de Paredes, inserido na
regiao de Entre e Douro e Minho, con-
grega por isso um conjunto de sabo-
res e saberes tradicionais, adquiridos
ao longo de varios anos, que se foram
transmitindo e consolidando com as
varias geracoes. Assim no concelho
de Paredes podemos colocar em evi-
déncia a tradicdo dos assados em
forno a lenha, acompanhado de arroz
de forno, segundo as tradicionais for-
mas de tempero e confec¢do. Porisso
podemos destacar o cabrito assado
no forno com arroz feito em cacarola
de barro, como um dos pratos tradicio-
nais desta regiao. Seguindo as mais
antigas recordacoes da nossa area
sugerimos como sobremesa a sopa
seca, confeccionada com pdo aroma-
tizado com canela e hortela.

Cabrito Assado no Forno

Nesta iguaria de Paredes o Cabrito é
temperado com sal, limao, louro e
vinho branco.

Vai assar ao forno muito lentamente.

Sopa Seca

P&o com um a dois dias, partido ao
meio, envolvido numa calda de acu-
car, 4gua, um pau de canela e casca
de limao.

Por cima é aromatizado com uma fo-
lha de hortela.
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FEVEREIRO ¢ 3, 4, 5

PAREDES

e cabrito assado no forno ® sopa seca

Restaurantes

Anfitrido 0 Chalé Terra Mar

Rua da Lameira do Cabo, 18 - Baltar ~ Rua Central de Vandoma, 564 - Rua Dr. Anténio Mendes Moreira -
224154427 Vandoma e 224 160 207 Ed. Golden Park, Loja 51

Casa do Baixinho

Rua do Baixinho, 579 e 255 785 808
Cortico

Rua do Dolmén - Baltar
224151164

Cozinha da Terra

Casa de Louredo - Lugar da Herdade,
8 - Louredo ® 255 780 490

Cozinha do Frade

Rua Sobre o Vale, 54 - Rebordosa
224 155 096

D'Avental

Rua Maiata, 58 - Lordelo

224 446 029
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0 Chefe Barbosa - Casa de Frangos
Av. da Republica, 133 - Baltar

912 681 968

Os Frades

Rua Chéao dos Frades, 317 - Vilela
918 214 322

Paullu's

Alameda Dr. José Cabral, 62

255 782 245

Requinte

Rua 1° de Dezembro - Sobrosa
255 866 338

Taberna "0 Brouas”

Rua de Cepeda, 614 ® 255 783 428

255 784 064

Varandas d'A4

Urb. Encosta de Parada - Parada de
Todeia ® 224 152 115

Vasco

Lg. Nun'Alvares, 15 ¢ 255 783 214
Xarcutao

Rua Timor, 51-59 e 255 782 143
Zangao

Tanque - Baltar ¢ 224152978

Zé D'Adélia

Rua da Candeeira, 50 - Rebordosa
224 444, 564



FEVEREIRO ¢ 3, 4,5

TERRAS DE BOURO

e cozido a terras de bouro ¢ aletria

©

Os pratos tipicos do concelho de Terras
de Bouro estdo relacionados com as
suas caracteristicas de “terra de mon-
tanha” e com os produtos horticolas
que a terra oferece, dos quais se sa-
lienta as couves, os feijoes e as batatas,
consumidos de forma simples em so-
pas e cozidos. A carne de cabrito, cujo
sabor caracteristico se deve a alimen-
tacdo dos animais, torna-se ainda
melhor assada nos fornos de lenha.
A carne de porco, a mais consumida
pelos habitantes do concelho, é sal-
gada e comida durante todo o ano.
Os doces que mais se distinguem
sao, sem duvida, os que se confeccio-
nam na época natalicia, como a ale-
tria ou as rabanadas.

Cozido a Terras de Bouro

Prato tradicional de Terras de Bouro,
o Cozido de Couves com Feijao, com-
posto por feijao (amarela) e couves
“galegas” dos quinteiros das terras
altas e expostas ao frio da regido de
Bouro; as carnes, s6 de porco, “bichorro”
medrado das lavaduras gordas.

Nao havendo qualquer tipo de refoga-
do na sua confeccao, as couves, em
abundancia, sao cozidas juntamente
com as diversas carnes e fumeiro,
cuja gordura é o tempero necessario
para lhe dar paladar. O feijao amarelo
é cozido a parte, juntando-se tudo,
posteriormente, na mesma travessa que
vai ser posta na mesa. Os temperos sao
feitos com azeite, vinagre e alho.
Acompanhamento pelos verdes tintos
da regido, de marca ou de lavrador.

Aletria

Deita-se 1kg de aletria a cozer em &gua
a ferver com 1 colher de sopa de azeite.
Quando estiver meia cozida, retira-se,
escorre-se numa peneira e vai a aca-
bar de cozer em leite com acUcar.
Logo que cozida, retira-se e poe-se de
novo a escorrer. Em panela a parte,
poe-se a ferver 1/2 litro de leite com
a casca de limao, 12 flores de laran-
jeira fresca ou de conserva, 12 ovos
(12 gemas e 3 claras batidas), 100 g
de améndoas torradas e picadas gros-
sas. Quando pronto, envolve-se neste
molho a aletria cozida, e vai de novo
ao lume a ferver mais um pouco, em
lume brando. Deixa-se arrefecer e
serve-se polvilhada de canela enfei-
tada com améndoas inteiras.
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FEVEREIRO ¢ 3, 4, 5

TERRAS DE BOURO

e cozido a terras de bouro e aletria

Animacao

04 de Fevereiro — 09h00 - Trilho dos
Moinhos - St@ Isabel do Monte

Fim-de-semana: Entrada no Museu
Etnogréfico de Vilarinho da Furna -
Viagem barco (Marina de Rio Caldo)

Restaurantes

Adega da Vila Lurdes Capela Rio Homem

Av. Dr. Paulo Marcelino, Moimenta Rua Dr. Manuel Gomes de Almeida, Av. Dr. Paulo Marcelino, Moimenta
253 351152 n°77 - Gerés ® 253 391208 253 351136

Adelaide 0 Abocanhado Sobreiro

Rua de Arnassé, V. Veiga ® 253 390020 Brufe ® 253 352 944 Paredes, Rio Caldo ® 253 391 300
Baltazar 0 Bem Cozinhado Stop

R. Eng® Lagrifa Mendes, V. Veiga
253391131

Beleza da Serra

Lugar do Bairro, n® 25 - V. Veiga
253 391 457

Cerdeira

Campo do Gerés ¢ 253 351 005
Lua de Mel

Pesqueiras - Moimenta

253 351322

38 NN

Lugar de Passo, Souto ® 253 351 392
0 Cantinho do Antigamente

Lugar de S4, Covide ® 253 353 195

O Rita

Lugar do Assento, Rio Caldo

253 391164

Pimpao

Assureira - Gerés, V. Veiga

253 391560

Campo do Gerés ¢ 253 350 040
Toca do Cacador

Moimenta, Moimenta e 253 351137
Vessada

Assento, Valdosende e 253 377 134



FEVEREIRO ¢ 3, 4,5

VALE DE CAMBRA

e vitela assada e leite creme

©

Quando nos sentamos a mesa somos
invadidos pelos aromas envolventes
e convidativos da vitela assada acaba-
da de sair do forno e servida na assa-
deira de barro. As cores quentes do
cozido a portuguesa sao também o
destaque das cartas gastrondmicas
locais, sempre enriquecido com os
enchidos locais feitos pelas maos sa-
bias e experientes de quem cria a
prépria carne que consome e da a
provar. Mas para anteceder estas
delicias gastronémicas locais a mesa
enche-se ainda de aperitivos delicio-
sos e tradicionais, como o presunto,
0 queijo serrano ou, simplesmente,
um bom vinho verde das castas locais
e a broa cozida com o calor de um
forno caseiro. Os sabores gastroné-
micos sao por isso parte integrante
da promocao do Municipio, onde a
escolha de um bom restaurante faz
parte dos nossos roteiros turisticos
e contribui para a descoberta de ou-
tras maravilhas que o Concelho tem
para lhe oferecer. E por isso que a
paisagem Unica, pintada pelo verde
dos socalcos e do azul dos cursos de
agua, contribuem para o patriménio
gastrondémico que, dentro de um res-
taurante, tipico e acolhedor, onde ha
sempre uma lareira acesa para aque-
cer do frio agreste estd sempre a sua
espera.

Vitela Assada

Ingredientes: 1 Kg de carne de vitela
e 2 5dlde 6leo » 5 dl de azeite o 1
colher de sopa de banha e 4 dentes
de alho e 2 folhas de louro e salsa e
1 colher de sopa de pimentao doce
sal grosso gb.

Molhe a peca de carne em dgua bem
fria e tempere-a com sal grosso.
Num almofariz esmague o alho, o
piripiri e o pimentao-doce. Depois de
bem esmagados junte-lhes o 6leo, o
azeite, a banha, a salsa e as folhas
de louro e barre a carne com este
preparado. Coloque a carne num
tabuleiro de irao forno. Leve ao forno.
De vez em quando volte a carne e
regue-a com o molho.

AW L ! I <:\.“
ALSIER | o

Leite Creme

Ingredientes: 5 dl de leite ® 1 casca
de limdo e 4 a 6 gemas ¢ 120 grs de
aclcar e 1 colher (sopa) de farinha
de trigo ® aclcar p/ queimar

Ferva o leite com a casca de limao.
A parte bata bem as gemas com o
aclcar e a farinha, junte ao leite quen-
te e leve ao lume, mexendo sempre.
Quando engrossar, deite o leite-creme
numa taca ou em pratinhos, para
arrefecer. Na altura de servir polvilhe
com acucar e queime com um ferro
em brasa.
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VALE DE CAMBRA

FEVEREIRO ¢ 3 4. 5 e vitela assada e leite creme

Animacao

Nestes dias em Vila Cha tém lugar
as Festas em honra de S. Braz e
Nossa Senhora das Candeias, es-
tando assim prevista animacao cul-
tural e religiosa.

Na noite de 4 de Fevereiro, se o tem-
po assim o permitir, haverd uma pro-
cissao de velas do centro da Cidade
até a lgreja Matriz de Vila Cha.

Restaurantes

Colher de Pau Pensdo Suissa QB

Rua da Fabrica 207/209 Presa do Monte - Macieira de Cambra  Rua da Fabrica - Edificio Rotunda
256 381820 256 462 233 914 878 632

0 Valente Porto Novo Solar das Laranjeiras

Rua do Hospital, 48 256 465 945 Macieira de Cambra ® 256 472 343 Salgueirinhos - Macieira de Cambra

256 423 977
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FEVEREIRO ¢ 10, 11,12

ESPINHO

e sopa de peixe e arroz de tamboril e leite creme

©

Tendo como protagonistas os sabores
do mar, a gastronomia é parte impor-
tante da cultura de Espinho.
Conviddmo-lo a degustar, a Sopa de
Peixe, o Arroz de Tamboril e o Leite-
Creme. Aproveite que estd em Espinho
e dé um passeio a beira mar, visite o
nosso Museu e se tiver oportunidade,
assista a um Espectaculo no Casino
ou a um Concerto na Academia. Nao
perca uma sessao no Planetario e po-
de ainda visitar as galerias de exposi-
cdo do concelho.

Aceite a nossa sugestao, nao se arre-
pendera!.

Sopa de Peixe e Arroz de Tamboril

Sopa de peixe. Cozer o peixe em agua
e sal, fazer um puxado com cebola,
azeite e coentros. Acrescentar tomate
natural picado. Retirar o peixe cozido
e reservar a dgua. Retirar as espinhas
e a pele. Acrescentar a dgua de cozer
o peixe ao refogado anterior e juntar
polpa de tomate, knor e o peixe des-
fiado.

Arroz de Tamboril. Picar a cebola e
levar a estrugir com azeite.
Acrescentar polpa de tomate, pimen-
tos morrones picados, o tamboril e
agua, temperar com sal. Acrescentar
coentros picados.

Leite Creme

Misturar num tacho leite, acicar, mai-
sena, canela, casca de limao e vinho
do porto e levar ao lume. Mexer sem-
pre para n3o ganhar grumos. A parte
separar as gemas das claras e reser-
var.

Quando o leite comecar a ferver co-
meca também a engrossar, isto sem-
pre a mexer, e acrescentar as gemas
lentamente (em fio). Mexer mais um
pouco para ficar com a cor amarelada
mais uniforme e para as gemas coz-
rem. Na hora de servir vai a queimar.

F

Animacao

Desfrute do programa de animacao
que preparamos para si!

Muita animacdo na rua e nos restau-
rantes aderentes.

Aproveitando a proximidade do dia de
S. Valentim, preparamos surpresas
alusivas a esta data.
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FEVEREIRO ¢ 10, 11,12

¢ sopa de peixe e arroz de tamboril e leite creme

ESPINHO

Restaurantes

100 Espinhas
R.2,1119 ¢ 224 058 488

Actual

R. Pereiro, 300 - Anta ® 227 345 729
Aquario

R. 4, 540 e 227 321000
Avenida 8

Av. 8, 308 227 327 405
Baia Sol

R. 2, 811 « 227 328 297
Cabana

Av. 8, 35 ® 227 341966
Canastra

R. 16, 42 ® 227 340 347
Casarao do Emigrante

R. Central Praia 94 - Paramos
227 344 001

Concha do Mar

Av. 24, 827 * 227 341 630

42 AN

Conde Real

R. 62,592 ® 227329410
Espinho 10

R. 2, 1127 ® 22 40 32 412
Espinhomarlell

R. 2, 799/827 * 227343656
Fidalguinha

Av. Jodo de Deus, 1484 - Silvalde
227312036

Golfinho

R.2, 663 ® 227 344 294
Hotel PraiaGolfe

R. 6, Hotel PraiaGolfe
227 331000

Imperial

Av. 8, 1140 227 34 70 41
Marreta

R. 2, 1355 ¢ 227 34 00 91

Maute Grill

R. 19,1271 « 227 319 815
Notas Aromaticas

R. 23,50 * 227329593
Onda Mar

R. 2,1255 ¢ 227 310 002
Os Melinhos

R.2,1269 ¢ 227 32 90 84
Paraiso de Espinho

R. 66,141 ® 227 320 244
Pata Negra

Av. 8, 1124 ® 227 314 876
Temperos

R. 43, 288 ® 227 329 009
Zagalo

R.2,1379 227 3416 15



FEVEREIRO « 17, 18,19

AMARES

¢ papas de sarrabulho ¢ pudim de laranja

®

Os Fins-de-semana Gastronémicos
de Amares coincidem com a realiza-
cao do Festival das Papas de Sarrabulho,
como habitual, e com o Carnaval. O
Festival acontece ha dez anos conse-
cutivos e ja se tornou uma referéncia
no contexto regional e nacional. O
Festival tem-se revelado uma exce-
lente forma de dinamizar as actividades
econdmicas do concelho de Amares,
assim como o seu patrimonio gastro-
ndémico, turistico e cultural. Por outro
lado, contribui para a preservacao e
valorizacdo de um prato tipico da re-
giao do Minho, feito a base de carnes
de porco e pao de trigo. As papas -
confeccionadas normalmente no
Inverno, associadas a matanca do
porco, sao servidas como sopa, acom-
panhadas por rojoes a moda do Minho
e deverdo ser “regadas” com um bom
vinho verde tinto. A X edicdo do
Festival das Papas de Sarrabulho vai
perpetuar a tradicao de servir as pa-
pas e demais especialidades em lou-
ca alusiva ao festival, dispondo os
visitantes de um espaco acolhedor e
propicio a salutares convivios em
familia e entre amigos. A Organizacao
do Festival tem apostado, ano apds
ano, na promocao dos produtos de
origem local e regional como é 0 exem-
plo do artesanato e, em especial, os
que se encontram associados a gas-
tronomia, como é o exemplo do vinho,
docaria e a laranja de Amares.

4

Papas de Sarrabulho

Cozer carne de vaca, galinha velha,
0sso da sua e presunto e cravinhos,
uma cenoura pequena, cebola [pe-
quenal, louro, salsa e sal; depois,
retirar as carnes e desfia-las. Logo
que possa, coar o caldo e juntar pao
de trigo cortado a méo, em pedaci-
nhos. Mexer bem até ficar com a con-
sisténcia de sopa forte, juntar sangue
de porco cozido, esfarelado previa-
mente num “passe-vite” e temperar
com cominhos, sumo de limao e pi-
menta. As quantidades ficam ao crité-
rio de cada um, uma vez que nem to-
do o pao ¢ igual. Deve ficar um caldo
saboroso.

Pudim de Laranja

Ingredientes: 400g de acucar, 8 ovos,
uma chéavena (de cha) de sumo de
laranja de Amares

Bata os ovos inteiros, junte o actcar
e continue a bater um pouco. Junte
o sumo de laranja e mexa bem. Coza
em banho-maria numa forma pre-
viamente caramelizada.
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AMARES

FEVEREIRO » 17. 18 19 ¢ papas de sarrabulho ¢ pudim de laranja

Animacao

X Festival de Papas de Sarrabulho -
18 a 21 Fevereiro

EB2e3 - das 12h30 as 23h00

Msica Tradicional/Popular Portuguesa
- Concertinas, Cantares ao Desafio,
Folclore, Grupos de MUsica Tradicional
Desfile de Carnaval - 15h30 - 21 de
Fevereiro.

Restaurantes

A definir de acordo com o programa
do X Festival de Papas de Sarrabulho
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BRAGANCA

¢ butelo com cascas e tarte de grabancos

O

Ao visitar este acolhedor concelho o
visitante podera degustar as delicias
gastrondmicas tipicas da regiao, re-
presentadas nos diversos restauran-
tes locais, onde se salientam as recei-
tas a base de enchidos como a alheira,
o salpicao, o presunto e o butelo com
cascas, 0 cozido a transmontana.
Para complementar estas iguarias
o0s vinhos da regido sao um convite a
degustacao. Para sobremesa podera
contar com as suplicas, os pastéis do
tipo conventual e variados tipos de
pudim tendo como ingredientes os
produtos autdctones. O concelho de
Braganca, repleto de histéria e de pa-
trimonio, merece, por todas as suas
caracteristicas e potencialidades, uma
visita mais atenta que permita desco-
briras riquezas desta regiao tipicamente
transmontana.

Butelo com Cascas

Demolhe um quilo de cascas [vagens
de feijdo secas e cortadas em boca-
dinhos). Coza-as em agua e sal com
um butelo (chourico com varios tipos
de carne). A parte, leve também a
cozer os pezinhos do porco, a ore-
lheira e algumas costelas. Retire o
butelo e as outras carnes e parta-as
aos pedacos. Coloque tudo numa tra-
vessa e regue bem com azeite cru.

Tarte de Grabancos

Ingredientes: 500 gramas de aclcar
e 1/4 litro de dgua * 50 gramas de
manteiga® 100 gramas de améndoa
* 10 gemas de ovo ¢ 1 colher de
sobremesa de canela ¢ 150 gramas
de grao de bico.

Preparacao: Ponha agua a ferver
num recipiente com o grao de bico
ja& previamente cozido e passado com
avarinha, de seguida junte a amén-
doa com canela e o aclcar, deixe fer-
ver durante 5 minutos. Misture as
gemas neste preparado. Depois de
bem misturado leve ao forno durante
30 minutos. (Prove de igual modo o
Pudim de Grabancos disponivel em
alguns restaurantes)
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BRAGANCA

¢ butelo com cascas e tarte de grabancos

Animacao

Consultar programa especifico

Restaurantes

D. Roberto 0 Manel Quinta das Covas

Estrada Nacional 218, Gimonde Rua Ordbio de Castro n® 26 E. N. 218, Gimonde - 273 302 510
273 302 510 273 322 480 Solar Bragancano

La em Casa 0 Pote Praca da Sé n° 34 1° Andar

Rua Marqués de Pombal n® 7 Rua Alexandre Herculano n° 186 273 323 875

2733221 273333 710 Tulipa

0 Geadas Pocas Rua Dr. Francisco Felgueiras n°® 8/10
Rua do Loreto s/n 273 324 413 R. Combatentes da Grande Guerra 273 331 675

0 Javali n° 200 e 273 331 428 Turismo

Quinta do Reconco - Estrada do
Portelo - Meixedo e 273 333 898
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Pousada de S. Bartolomeu
Estrada do Turismo ¢ 273 331 493

Estrada do Turismo - Cabeca Boa
273 324 204
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MACEDO DE CAVALEIROS

» grelos cozidos ¢/ batatas e enchidos ¢ pudim de castanha

)

A gastronomia de Macedo de Cavaleiros
¢ diversificada. Depois de a saborear,
o0 viajante sentird a tentacao de co-
nhecer os ingredientes da cozinha
tradicional, baseada na carne de pri-
meira qualidade (bovina, caprina e
suinal e na agricultura tradicional que
proporciona boas hortalicas e verdu-
ras, regadas com o harmonioso azeite.
Dos pratos de caca, destacam-se o
javali estufado com castanhas, os
enchidos resultantes da matanca do
porco, passando pela docaria ligada
4 castanha

Miguel Torga, sem identificar localida-
des, mas podia estar a falar de Macedo
de Cavaleiros, considerou como ex-
libris do fumeiro transmontano a
«Trindade Nacional do Reino»: pre-
sunto, alheira, salpicao. Dai a nossa su-
gestao: Grelos com salpicao, o prato
mais tipico do Entrudo Transmontano.
E para este reino dos sabores e dos
saberes que vos convidamos.

Grelos cozidos c/ batatas e enchidos

Ingredientes: Batatas e Grelos e
Salpicao e Linguica ¢ Alheira

Cozem-se as batatas e os grelos, en-
quanto os enchidos vao a grelhas,
posteriormente rega-se com Azeite.

Pudim de Castanha

Ingredientes: 1 Kg de Castanhas o 7
dl de leite ® 1 casca de laranja ® 1 pau
de canela e 7 ovos e 300g aclcar ®
Caramelo liquido g.b.

Cozem-se as castanhas em agua abun-
dante. Descascam-se, guardam-se
algumas para decoracao e reduzem-
se as restantes a puré, usando o pas-
se vite. Leve o leite ao lume com a
casca de laranja e o pau canela de ca-
nela, até ferver. A parte, batem-se
0s ovos com o aclcar até obter um
creme homogéneo.

Verter em seguida o leite fervente,
aos poucos e mexendo sempre, sobre
o puré de castanhas e mistura-se
depois ao preparado de ovos.
Despeja-se numa forma carame-
lizada e leva-se a cozer cerca de 15
min. na panela de pressao.
Desenforma-se depois de frio e de-
cora-se com as castanhas inteiras.
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MACEDO DE CAVALEIROS

e grelos cozidos ¢/ batatas e enchidos ¢ pudim de castanha

FEVEREIRO « 17, 18,19

Restaurantes

Animacao

Caretos de Podence

A Moagem do Joao do Padre
Podence ¢ 278 431 002
Alendouro

Av. D. Nuno Alvares Pereira, n°28
278 421236

Brasa

Rua de Sao Pedro e 278 421722
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Capitolio

Ribeirinha e 278 4213 55

Di Roma

Rua da Juventude n°8 e 278 098 110
Imperial

Rua Fernando Pessoa (estac&o)
278 422 932

Panorama

Pontdo de Lamas 278 421 444
Real Domus

Rua Alexandre Herculano
919137 805
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MELGACO

¢ cabrito do monte assado no forno ¢ bucho doce

©

Melgaco é um roteiro obrigatério para
apreciadores e especialistas gastro-
ndmicos. Aqui sobrevivem usos e cos-
tumes que conferem aos produtos locais
caracteristicas de requintado e irre-
sistivel sabor. Na cozinha tradicional
desta regido ha uma relacao directa
entre os ingredientes colhidos na re-
gido e os pratos tipicos tradicionais,
nomeadamente o cobicado cabrito
assado no forno de cozer o pao, a
lampreia com arroz a bordalesa, frita
com ovos ou assada, as trutas do Rio
Minho abafadas, o sarrabulho, os
grelos com rojoes, a bola da frigideira,
o bolo da pedra, a 4gua d'unto, o bu-
cho doce, as migas doces e os pastéis
mimosos. Recomendamos também
o presunto, de cor rosa-avermelhada,
de Fides e Castro Laboreiro, os diver-
sos enchidos acompanhados com um
vinho Alvarinho.

Cabrito do Monte Assado no Forno

Na véspera, esfola-se o cabrito, reti-
ram-se os miudos e lava-se. Esmagam-
-se os dentes de alho e junta-se a ce-
bola picada, o vinagre, o sal grosso,
o colorau e a pimenta. Esfrega-se o
cabrito com esta papa e deixa-se ficar
assim até ao dia seguinte. No dia de
se assar, golpeia-se o cabrito e intro-
duzem-se nesses golpes tiras de tou-
cinho. Atam-se as patas da frente as de
tras e barra-se com a banha. Poe-se
o cabrito sobre uma grelha de paus
de loureiro armada na boca do algui-
dar do arroz e leva-se a assar no for-
no. Deixa-se assar o cabrito, primeiro
de um lado durante 1 hora, e depois do
outro lado durante o mesmo tempo.

Bucho Doce

Ingredientes: 2 Pecas de pao duro e
250 gr de aclcar e 12 ovos ® 3
colheres de farinha ® 150 ml de leite
¢ 1 pacote de acafrao e Canelag.b
Sumo de meio limao 1 pitada de sal.

Modo de preparacdo: Partir o pao
em bocados pequeninos. Noutro reci-
piente juntar os ovos e o aclcar e
mexer bem. Adicionar o acafrao (para
dar corl, 0o sumo de lim&o, a canela,
a farinha e o sal. Colocar o leite aque-
cido por cima do pao. Juntar o pao a
massa e mexer muito. Colocar o bu-
cho dentro de um saco plastico e este
dentro de um saco de pano. Fechar
bem o saco e levar a cozer durante
pelo menos 2h/ 2h e 30.
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MELGACO

e cabrito do monte assado no forno ® bucho doce

Restaurantes

Animacao

Passe Melgaco Museus - Preco: 2,50 €
- validade de 6 meses

Nucleo Museolégico da Torre de
Menagem, Museu do Cinema, Museu
Memodria e Fronteira, Nucleo
Museoldgico de Castro Laboreiro
Porta do PNPG de Lamas de Mouro
| Rede de Percursos Pedestres
Rota do Alvarinho - Provas gratuitas
de vinhos nas adegas aderentes a
Rota do vinho Alvarinho e no Solar
do Alvarinho. Adegas aderentes:
Reguengo de Melgaco, CastaBoa,
Quintas de Melgaco, Fontainha de
Melgaco, Soalheiro, Quinta da Pigarra.
(marcacdes de visita a Rota - 251410 195)

Adega do Sabino

Largo Hermenegildo Solheiro - Vila
251404576

Boavista

Peso - Paderne e 251 416 464
Adega do Sossego

Peso - Paderne ¢ 251 404 308
Castrum Villae

Castro Laboreiro ® 251460010
Chafarix

Largo Amadeu Abilio Lopes - Vila
251 403 400

Fonte da Vila

Rua Fonte da Vila - Vila

251107 276
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Foral de Melgaco

Monte de Prado - Prado ¢ 251 400 130
Mini-Zip

Alameda Inés Negra - Vila
251418 286

Mira Castro

Castro Laboreiro

251 460 020

Miradoiro do Castelo

Castro Laboreiro ® 251 465 469
Muralha

Rua da Calcada - Vila

251418189

0 Adérito

Pombal - Remoaes ® 251 404 412

Panorama

Edificio do Mercado Municipal - Vila
251 410 400

Paris

Rua Velha - Vila ® 251 418 037
Real

Vila - Melgaco ® 251 402 435
Serra

Castro Laboreiro 251 465 523
Tasquinha da Portela

Portela - Paderne e 251 401109
Verde Minho

Peso - Paderne ¢ 251 416 081



MOGADOURO

¢ bulho com cascas ® milhos
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®

Os turistas que visitam Mogadouro
podem encontrar uma grande varie-
dade de pratos regionais: posta [vitela
assada na brasal, marra, alheiras
[vildes) com grelos, enchidos, chichos,
estufado de javali, cabrito assado,
costeletas de borrego grelhadas,
pratos de caca, peixinhos do rio de
escabeche, sopas de Xis e da Cegada,
queijos de ovelha e de cabra, folares,
mel, cogumelos e outros.

Bulho com Cascas

Receita para 4 pessoas
Ingredientes: 1 Bulho ¢ 1/2 kg de
cascas ® 6 batatas médias ® 1,5 pé
de porco salgado 1,5 orelha de porco
salgada ¢ 2 linguicas 1 cebolas
sal gb.

No dia anterior poe-se de molho as
cascas, a orelha e o pé de porco.
Numa panela de ferro coze-se as
cascas, a orelha e o pé em lume bran-
do, quando estiverem a meio cozer,
junta-se as batatas. Noutra panela
cozem-se as restantes carnes. Serve-
se as cascas com todas as carnes cor-
tadas e a cebola cortada em peque-
nos bocados.

Milhos

Ingredientes: Farinha de milho gros-
sa moida e aclcar e canela  casca
de laranja e leite e mel.

Cozer a farinha de mitho em &gua du-
rante 15m. Adicionar o leite, acucar
[a gosto), casca de laranja e mel. Colo-
car em travessas com canela moida.

| S S r
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Animacao

Festividades das Amendoeiras em
Flor, Feira Franca de Produtos da
Terra, Gaiteiros e Pauliteiros do
Concelho, Prova do Circuito Nacional
de Montanha “Trilhos de Mogadouro
- Amendoeiras em Flor 2011”

Restaurantes

2 Mil Kalifa - OK Rolima

R. Ploumagoar ® 279 343 007 Rua Santa Marinha, 18 Av. De Espanha, 27 ® 279 342 732
A Tasquinha 279 342115 Solar dos Marcos

Av. Do Sabor ® 279 342 654 0 Cantinho Rua de Sta. Cruz - Bemposta
Campos R. dos Frades, 59 * 938 317 214 279 570 010

Rua das Sortes, 28 ¢ 968 892 897 Paladares de Sempre

Dias Praca Eng.® Duarte Pacheco

R. Capitdo Cruz, 34 * 279 341560 279 343163

Europeu Pensao Russo

Av. do Sabor e 279 343 891 R. 15 de Qutubro, 10 ® 279 342 134
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PORTO

e tripas a moda do porto e leite creme

©

N&o ha almoco de Carnaval sem as
Tripas a Moda do Porto!

Deliciosas, suculentas, acompanha-
das de carnes variadas, do saboroso
feijao e muito bem condimentadas,
sem dlvida que fazem crescer a dgua
na boca. Se foi, em tempos passados,
o0 espirito de sacrificio que levou os
Portuenses a serem conhecidos por
Tripeiros, hoje em dia é a exceléncia
de um prato que ndo tem igual em
parte alguma do Mundo!

Para acabar uma refeicdo de Tripas
a Moda do Porto, porque nao adocar
a boca com um leite-creme divinal aca-
bado de queimar, com a maravilhosa
textura dada pelas gemas e o aclcar.

Tripas a Moda do Porto

Lave a dobrada e esfregue-a com sal
grosso. Coloque-a de molho em vina-
gre, 4gua e limao durante uma hora.
Lave de novo em varias aguas e co-
logque numa panela com 4gua e deixe
ferver durante 1 hora.

Retire a 4gua e coloque a galinha e
a mao de vitela com as tripas e leve
de novo a cozer até a galinha estar co-
zida. Retire a galinha e deixe cozer as
tripas e a mao de vitela. Coza o feijao
e, a parte, o chispe de porco.

Leve ao lume o azeite, a banha de por-
co, alhos e cebola picada. Deixe alou-
rar e junte cenoura cortada as rode-
las, o presunto em cubos, a chourica
em rodelas e o salpicdo em meias luas.

Adicione as carnes e junte um pouco
do caldo da cozedura das tripas e da
galinha. Tempere com sal e pimenta
preta, os cravinhos e o colorau. Por
fim, junte o feijdo e deixe apurar em
lume muito brando. No momento de
servir coloque a galinha desfiada so-
bre as tripas e polvilhe com um pouco
de cominhos. Sirva acompanhado com
arroz branco.

Leite Creme

Ingredientes: 10 gemas © 40 gr de
Maizena ¢ 170 gr de aclcar ® 1l leite
¢ 1 pau de canela ¢ gb casca de limao.

Colocar num tacho o leite, a canela e
a casca de limao. Levar ao lume até
levantar fervura. Numa taca juntar
os restantes ingredientes e envolver
bem sem fazer espuma. Acrescentar
o leite em fio aos ingredientes ante-
riores. Voltar a colocar tudo num tacho
e levar a lume brando ate engros-sar
sem nunca ferver. [nunca ultra-
passar os 80c®). Quando atingir a
consisténcia desejada verta para
umas tacas e queime com acucar.
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PORTO

e tripas a moda do porto e leite creme

Animacao

Visitas guiadas ao Museu do Vinho do
Porto, dias 17, 18 e 19 as 15h00;

Provas de Vinhos (4 vinhos) da
ViniPortugal na Sala Ogival - Palacio
da Bolsa dias 17, 18 das 11H as 19h;
Visita a Casa da Comissao dos Vinhos
Verdes com provas de vinhos, dia 18
as 11h00 e as 16h00 e dia 19 as 11h00;

Visita guiada ao Circuito Gastrondmico
das Tripas a Moda do Porto, dia 18 as
11h00.

Visita guiada a Rota Urbana do Vinho,
dia 19 as 14h30;

Visitas guiadas com provas de vinhos
as caves Croft e Taylor's dias 17, 18 e
19 das 10h00 as 17h00;

Informacoes e inscricdes, a partir do
dia 16 de Fevereiro no Posto de Turismo
do Centro.

Oferecemos-lhe um give away de
recordacao!

Rua Clube dos Fenianos, 25

Tel: + 351 223 393 472/3

Restaurantes

Avo Maria Lider Porto & Virgula

Rua Cais da Ribeira n°30 Alameda Eca de Queirds, n°126 Rua Campo Mértires da Pétria n° 51
913 479 179 225 020 089 918 446 977

Chez Lapin Lobo SaborXpresso

Rua dos Canastreiros, 40/42 Largo do Doutor Tito Fontes, 147 Praca da Liberdade, 66/68

222 080 677 222 025 032 932 883 731

DOP Marinhos Tia Aninhas

Palacio das Artes - Largo de Sao
Domingos n°© 18 e 222 014 313

Foz Velha

Esplanada do Castelo,141

918 818 147

Hotel Infante de Sagres - BOOK
Rua de Avis, n°® 10 ¢ 223 398 500
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Rua da Alegria, 695 ® 225 367 623
Mercearia

Rua Cais da Ribeira n®32

913 479 179

0 Comercial

Rua Ferreira Borges - Palécio da
Bolsa 223 322 019

Rua Senhor da Boa Morte,15
226162 850

Vitorino

Rua dos Canastreiros, 44/48
222 080 677



FEVEREIRO « 17, 18,19

VALENCA

e bacalhau a s. teotdnio ® borrachinhos de valenca

o)

VALENCA, Maravilha Gastronémica
Valenca, a Fronteira e a Fortaleza de
valor mundial, o comércio tradicional,
o verde do Minho e séculos a apurar
o0 gosto e as receitas, fazem de Valenca
destino gastronémico privilegiado, pre-
miados com uma das 7 maravilhas
da gastronomia portuguesa, é procu-
rada diariamente por milhares de
visitantes.

Terra onde o Bacalhau é Rei! Venha
provar o Bacalhau a Sao Teotdnio,
saborear a tradicao com o Caldo Verde,
uma das 7 maravilhas gastronémicas
de Portugal e experimente os Borra-
chinhos de Valenca, uma docaria Unica.

Bacalhau a S. Teotdnio

Fritar levemente a posta de bacalhau
em azeite. Preparar um pequeno re-
fogado de tomate, cebola e alho. Tem-
perar com sal e pimenta. Refrescar
com vinho verde branco.

Cobrir a posta de bacalhau com a ce-
bolada e um pouco de maionese.
Levar ao forno a gratinar. Acompa-
nhar com puré de batata.

Decorar com gomo de tomate e ovo
cozido, azeitonas pretas e pimento
morrone.

Borrachinhos de Valenca

Ingredientes: 2509 de pao de trigo e
100g de acucar e 5/6 ovos e Y de
colher de cha de canela e raspa de
lim&o (poucal. Calda: 7,5dl de vinho
verde tinto /ou branco 2509 de
aclcar ¢2dl de mel ¢ casca de limao
¢ 1 pau de canela ® uma pitada de sal.

Tiram-se as codeas ao pao e desfa-
zem-se muito bem com as maos.

Juntar o acucar e a canela com os
ovos, nao deixando a massa muito du-
ra. Se necessario, juntar mais ovos.
Numa frigideira com a 6leo a ferver
vao-se fritando os borrachinhos dando-
-lhes a forma de pastéis de bacalhau.
Depois de fritos, escorre-se-lhes o
oleo e deitam-se num tacho. Cobrem-
se com o vinho, junta-se a casca de li-
mao, o pau de canela e o aclcar.

Deixa-se ferver, mais ou menos dur-
ante 30 minutos, para encharcarem.

pasr.
r'
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VALENCA

e bacalhau a s. teotdnio ® borrachinhos de valenca

Animacao

Dia 17 - Carnaval Medieval - Centros
Escolares de Valenca, na Fortaleza

Dia 18 - Cerimédnias de Comemoracao
do Dia de S. Teotdnio
Dia 19 - Prova Desportiva

Dias 20 e 21 - Carnaval nos Bombeiros
Voluntéarios de Valenca

Restaurantes

Adega do Joao Marytone Pousada S.Teoténio

Lugar de Passos - Cerdal E. N.13 - Ardo * 251826 713 Baluarte do Socorro - Valenca
251839 359 Merendola 251 800 260

Baluarte Oliveira da Mosca - Ganfei Prata do Minho

Rua Apolinario da Fonseca 251 822 201 Travessa Secretaria Militar
251824 042 Monumental 251824 212

Bom Jesus Largo Dr. Alfredo Magalhaes - Quinta do Amorinho

Largo do Bom Jesus - Coroada

251 822 088

Coroa Verde

Rua Tras do Jardim e 251 825 759
Cristina

Centro Comercial lara ¢ 251 825 368
Esplanada

Avenida Miguel Dantas n®1

251809 462

Fonte D' Ouro

Lugar de Vilar - Cerdal ¢ 251839 393
Fortaleza |

Rua Apolinario da Fonseca n°5
251823 146

Fortaleza ll

R. Apolinério da Fonseca n° 29

251 818 461

Ibéria

Avenida Miguel Dantas ® 251 825 039
Limoeiro

Rua das Oliveiras e 251 825 683
Mané

Ave. Miguel Dantas e 251 823 402
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Coroada e 251821480

N2. Sra. Da Cabeca

N@ S@. Da Cabeca - Cristélo Covo
251 822 445

Neves

Lugar do Monte S.Pedro da Torre
251839 309

Nova Estacao

Avenida do Colégio Portugués, Lj2
Bloco H ¢ 251 818 352

0 Camponio

Edificio J - Ferreira - Bloco 1 Ervelho
- Arao ¢ 251823 458

0 Cozinheiro

Lugar do Miudal - Verdoejo

918 104 871

0 Marco de S.Pedro da Torre

Rua do Monte 178 - Sao Pedro da
Torre ¢ 251839 327

Quinta do Amorinho e 251 824 307
Quinta do Prazo

Lugar da Urgeira 251821230
Rocha e Grill

Ed. Cidade Nova, BL 8-LjE - R. Dr.
Ibérico Nogueira e 251107 672
S.Giao

Centro Comercial Alvarinho
251818 186

Solar do Bacalhau

Rua Mouzinho de Albuquerque, 99
251822 161

Stop

Rua do Monte, n®130 Sdo Pedro da
Torre ¢ 251839 160

Teresinha

Rua Tréias Loja 2 ® 25182357 3
Valenca do Minho (Hotel)

Lugar de Trdias - Ardo e 251824 144
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VALONGO

e cozido a lavrador * pudim de pao

O

Este desafio da TPNP permitird aos tu-
ristas conhecerem e degustarem as es-
pecialidades gastrondmicas de Valongo.
0 Cozido a Lavrador primara pela qua-
lidade das carnes de porco e dos le-
gumes frescos. A refeicdo terminara da
melhor forma com a degustacao do
Pudim de Pao, antiga receita de valor
incondicional pelo facto de ser elaborado
com pdo (regueifa), produto de exce-
léncia de Valongo.

Venha saborear as nossas iguarias de
17 a 19 de Fevereiro de 2012.

Cozido a Lavrador

Ingredientes - Carnes de porco: Orelha
fresca e unha fresca e tocos fumados
e orelheira fumada e barriga com couro
e salpicao e chourico de vinho  chourico
de colorau e morcela e toucinho fumado
e costelinhas.

Legumes: Couve coracao e batata
cenouras ® nabos e pencas.

Preparacao - a confeccdo é idéntica ao
cozido normal e as quantidades ao cri-
tério de cada um, sendo que, cada dose
deverd levar um pouco de tudo.

Pudim de Pao

Ingredientes: 2 ovos ¢ 11 gemas ® 2
chavenas grandes de acucar e igual
quantidade de leite ® sumo e raspa de
Y2 lim&o ® miolo de 1 regueifa de 2 kg.

Ferver o leite e deixar arrefecer. Juntar
0 pdo, tapar e amornar; juntar as gemas
e 0s ovos ¢/ 0 agucar. Passar o pao pelo
passe-vite, junta-lo ¢/ o sumo e a raspa
de limao.

Untar a forma com manteiga, polvilhar
¢/ pao ralado e deitar a massa. Ir ao
forno a230°,5a 10 m. até alourar. Tapar
com aluminio, reduzir para 180° e coze
mais 50 m. Desenformar depois de frio.

,«"'; - >
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e cozido a lavrador ® pudim de pao

VALONGO

Animacao

Mostra de produtos gastronémicos
locais no Posto de Turismo, com a pos-
sibilidade de degustacdo e compra;
Apresentacdo do Nucleo Museoldgico
da Panificacao, no Museu Municipal;
Visitas guiadas a Fabrica de Biscoitos
Paupério, na sexta e sabado.
Programa detalhado em:
www.cm-valongo.pt

Restaurantes

A Cozinha da Toca

R. Eng® Armando Magalhaes, 65 -
Ermesinde e 229 720 628

A Cozinha do Luis

Rua das Lousas, 340/346

224,221 448

A Regional Valonguense

R. D. Pedro IV, 150 e 224 223 299
Churrasqueira da Estacao

R. 5 de Outubro, 1190 - Ermesinde

229 710 305
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Churrasqueira do Norte

R. Elias Garcia, 1128 - Ermesinde
229 741 400

Engenho

R. S. Joao de Sobrado, 2352 - Sobrado
224,910 151

Jardim

R. Sousa Paupério, 19 ® 224 220 115
Museu

R. Rodrigues de Freitas, 1547 -
Ermesinde 230 740 671

0 Vale Maior

R. de Campelo, 561 - Sobrado
225112 295

Ponte dos Arcos

R. Pe. Américo, 14 - Campo
310 835 395

Teles

R. 1° de Maio, 589 -Alfena
229 673152
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MONCAO

¢ lampreia @ moda de moncao e barrigas de freira

Moncao celebra mais uma iniciativa
gastrondmica dedicada a Lampreia
do Rio Minho e as barrigas de freira,
doce conventual, delicioso, magnifico...
Este ano, participam 22 restaurantes
e, como é habitual, realiza-se, no do-
mingo, mais uma edicdo do Rali a
Lampreia, prova de pericia no centro
histérico da vila que retine milhares
de pessoas.

Estes motivos apelativos para os
amantes da boa mesa e apaixonados
pelo desporto automovel, podem ser
complementados com um passeio
pela Ecopista do Rio Minho, pelo cas-
co urbano da vila ou lugares magicos
dos nossos rios e montanhas. Aqui e
ali, encontrard um sorriso amavel,
um gesto hospitaleiro ou uma paisa-
gem ou recanto inesquecivel. A vonta-
de de regressar sera grande. Venha
quando entender. Nés saberemos
recebé-lo. Esperamos por si.

Lampreia a moda de Moncao

Faz-se um refogado com duas cebo-
las picadas, dois decilitros de azeite,
uma colher de sopa de banha e 100g
de presunto picado. Quando a cebola
estiver bem alourada juntam-se-lhe
os bocados de lampreia, sal, pimenta
e cravos de cabecinha a gosto. Deixa-
se estufar pelo menos 10 minutos.
Retira-se a lampreia para uma caco-
linha. Acrescenta-se a calda um pou-
co de 4gua quente e deita-se o arroz.
Quando o arroz estiver a ficar cozido,
introduzem-se de novo os bocados
de lampreia, junta-se-lhe 0 sangue,
vinho e vinagre onde esteve a marinar
e polvilha-se com salsa picada.

Barrigas de Freira

Ingredientes: 250 g de pao-de-l6
500 g de aclcar ® 125 g de améndoa
® 9 gemas de ovo ® 1 ovo inteiro.

Leva-se o aclcar a ponto de pasta,
corta-se o pao-de-16 em fatias que
se colocam numa travessa e se regam
com metade do aclcar em ponto.
Pelam-se as améndoas e passam-
-se pela maquina. Juntam-se ao acu-
car restante e deixa-se ferver. Tira-se
do lume, deixa-se arrefecer e junta-
se-lhe as gemas bem batidas com o
ovo inteiro. Volta ao lume brando,
mexe-se sempre até engrossar e
deita-se por cima das fatias do pao-
-de-16. Polvilha-se com canela e guar-
necem-se com cerejas cristalizadas.
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MONCAO

e lampreia a moda de moncao e barrigas de freira

Restaurantes

Animacao

XXXV Rali a Lampreia - Pericia
Automével - 26 de Fevereiro de 2012
- Domingo

09H30 - Partida - Av@ das Caldas -
11H00 - 12 Prova Complementar -
Praca Deu-La-Deu

13H00 - Almoco da Lampreia - 16H00
- 22 Prova Complementar - Praca
Deu-La-Deu

18H15 - Distribuicao de Prémios -
Casa da Cultura (Casa do Curro) -
Deu-La-Deu

A Galiza Mail’0 Minho

Avenida das Caldas ® 251 030 092
Cabral

Rua 1° de Dezembro e 251 651775
Café das Termas

Rua Conselheiro Jodo da Cunha
251652 404

Churro

Urb. Boavista - R/C Bloco B, loja 7
251654 548

Cozinha do Convento

Qt.2 do Convento de St. Anténio
251 640 090

D'Alice

Portas do Sol ® 251 656 348
Deu-la-Deu

Praca da Republica

251 652137
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Dona Maria

Qt.2 da Caldeira - Estrada de Melgaco
251 656 187

Flor do Minho

Largo Joao de Deus ® 251 651 420
Fonte da Vila

Estrada de Melgaco e 251 656 269
Lagoa Verde

Lgr da Lagoa - Cortes ® 251 652 458
0 Arado

Rua dos Nerys e 251 653 371

0 Pinheiral

Pinheiral - Moreira ¢ 251 666 857

0 Rosal

Rua D. Pedro V e 251 656 372
Palaciu’s

Lugar da Cheira - Pinheiros

251 666 659

Pedro Macau

Ponte do Mouro - Ceivaes
251531354

Quinta da Oliveira

Urb. Qt.2 da Oliveira ® 251 656 123
Sabores

Lodeira - Cortes e 251 648 888

Sete a Sete

Rua Conselheiro Jodo da Cunha
251652 577

St. Tropez

Lugar de Sande - Trute ® 251 666 447
Val de Poldros

St.° Antdnio de Val de Poldros - Riba
de Mouro ® 251561 401
www.petiscos.come

Av. da Boavista Bloco A - Fraccdo C
919 762 957
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SANTO TIRSO

e cozido a portuguesa ® jesuitas

O

Em Santo Tirso a gastronomia é ca-
racteristica do Minho e Douro Litoral,
regido onde se integra. Sendo uma
das potencialidades mais representa-
tivas do Concelho, atrai ndo s6 os seus
apreciadores, como também aqueles
que associam a boa mesa ao conheci-
mento do patriménio cultural e natural.
S3o inUmeros os restaurantes que
bem confeccionam as iguarias tradi-
cionais, como o cozido a portuguesa,
com varios tipos carnes e enchidos,
o cabrito e vitela assada no forno,
acompanhados de batatinhas, os sa-
borosos rojoes, a feijoada, o arroz “pica
no chao” e os mais variados pratos
de bacalhau. Nao esquecendo de re-
ferir o famoso Vinho Verde da regiao
para acompanhar.

Mas é na docaria, rica e de longa
tradicdo que Santo Tirso mais se des-
taca: os pasteis Jesuitas e Limonetes,
as Bolachas do Mosteiro de Santa
Escoldstica, bem como, o Licor do
Mosteiro de Singeverga, preparado
por destilacdo directa de plantas
aromaticas de reconhecidas proprie-
dades balsamicas e terapéuticas.
Santo Tirso ConVida!

Cozido a Portuguesa

Ingredientes: 500 gr de nispo de vaca
® 500 gr. de entrecosto/costelinha o
500 gr. de toucinho fumado (bacon)
e 5 orelheira salgada pequena ¢ 2
frango e 1 salpicdo ® 1 chourica de
carne ® 1 chourica de sangue ® 1
morcela ® 2 couves pencas ® 1 couve
branca e 4 cenouras e 8 batatas
médias e 1 chavena de arroz ¢ sal g.b.

Coloca-se numa panela a carne de
vaca, deixa-se cozer um pouco, de-

pois junta-se a galinha e tempera-se
com sal. Noutra panela cozem-se as
restantes carnes e as chouricas.
Colocam-se os legumes na panela
da carne de vaca e depois deitam-se
as batatas inteiras, apenas com um
corte. Quando estiverem cozidas, jun-
tam-se as carnes salgadas.
Partem-se as carnes, dispéem-se na
travessa acompanhadas dos legumes
e das batatas. Serve-se bem quen-
tinho e acompanhado de arroz.

N W 61



FEVEREIRO ¢ 24, 25, 26

SANTO TIRSO

e cozido a portuguesa ® jesuitas

Jesuitas

Ingredientes para a massa: 300g de
farinha e 250g de manteiga ® 1a1,5dl
de 4gua e sal

Para o recheio: 2 claras ¢ 6 colheres
de sopa de aclcar e canela em pé.

Prepara-se a massa folhada com os
ingredientes indicados e estende-se
em tiras com cerca de 4mm de es-
pessura. Batem-se as gemas com o
acUcar, Barram-se as tiras de massa
com este preparado e dobram-se.

Cortam-se as tiras em triangulos.

Restaurantes

Batem-se as claras em espuma e
nesta altura comeca a juntar-se o
aclcar continuando sempre a bater-
se até se obter um merengue pouco
espesso. Adiciona-se um pouco de
canela em pé. Barra-se a parte supe-
rior dos jesuitas com este merengue
e levam-se a cozer em forno quente,
mas sem exagero.

("Artefactos. Os Artesaos e o Artesanato
em Santo Tirso; MODESTO, Maria de
Lourdes In "Cozinha Tradicional
Portuguesa”, Verbo, pag. 41)

Adega do Rodrigo

Rua de Forjaes, n© 238 - Lamelas
252 891 476

Assuncao

Monte de N2 Sr@ da Assuncao - Monte
Cérdova e 252 898 262

Barreira

Edificio Camdes - Rua José Bento
Correia, n° 217 252 852 101
Ca-Te-Espero

Av@ da Boavista, n® 113 - Reborddes
252 852 500

Dona Unisco

Hotel Cidnay - R. Dr. Joao Goncalves
252 859 300
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Mira Parque

Rua Francisco Moreira, n® 10-12
252 852 248

Mira Rio

Rua Joao Paulo II, n® 400 - Rebordoes
® 252 853 492

0 Escondidinho

Rua das Escolas, n°® 180 - S. M. de
Negrelos ® 252 841355

Olimpico

Rua Sousa Trépa, n° 63

252 808 780

Ponto Final

Tv. Veiga do Leca, n® 26 - Lamelas
252 891095

S. Lourenco

Rua Ponte de Pinguela, n° 211 - Vila
das Aves e 252 872 910

S. Rosendo

Praca 25 de Abril, n°6252 853 054
Tirsense

Praca Conde S. Bento, n°® 25

252 852 889

Universal

Praca Camilo Castelo Branco, n° 34
252 098 375
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VILA DO CONDE

e petinga @ moda das caxinas e barrigas de freira

©

Em Vila do Conde, a gastronomia re-
flete a sua situacao geogréfica em rela-
cdo ao mar e a rica regiao agricola.
E particularmente apreciado o cabrito
assado e pratos de peixe e marisco
sempre frescos. Os doces conventuais
sdo uma tradicdo secular em Vila do
Conde. Os Conventos e Mosteiros fo-
ram, desde cedo, os grandes impul-
sionadores destas tradicoes, e Vila
do Conde é disso exemplo, com os
Mosteiros de Santa Clara ou Vairao.

Petinga a moda das Caxinas

A “Petinga a moda das Caxinas” é
uma Caldeirada de Petinga com
batata acompanhada de farinha de
pau que usa uma diversidade enorme
de ingredientes que lhe conferem um
sabor tipico e Unico. Cebolas as rode-
las, alho picado, tirinhas de pimentos,
salsa picada, loureiro e massa de to-
mate juntam-se as rodelas da batata
e em conjunto com a petinga sao con-
feccionados com a arte e dedicacao
do povo das Caxinas. O tempero ba-
seia-se no sal, vinho maduro e azeite.
A tradicional farinha de pau é feita
usando a calda da petinga, o que lhe
transmite um gosto excepcional.

Barrigas de Freira

A partir do século XVI, a arte de do-
caria passa a ser cultivada, com es-
mero 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 foi das casas
religiosas onde a arte de docaria
atingiu o maior esmero e perfeicao.
As Barrigas de Freira, como docaria
conventual caraterizam-se por serem
elaboradas principalmente com
grandes quantidades de aclcar e
gemas de ovos.
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¢ petinga a moda das caxinas e barrigas de freira

VILA DO CONDE

Restaurantes

Adega do Monte

Rua das Donas, 2 ¢ 252 631 666
Adega dos Testas

Rua Comendador Antdnio Fernandes
da Costa, 63 ® 917 377 318
Alfandega

Largo da Alfandega ¢ 252 041 613
Bombordo

Av. Marqués Sa da Bandeira

252 638 829
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Costa Verde

Rua Dr. Pereira Junior, 138

252 631835

Fusao-Lounge

Praca José Régio, 124 ¢ 917 070 089
Le Villageois

Praca da Republica, 94 ¢ 252 631119
Posta do Conde

Av. Julio Graca, 160 e 252 696 255

Praca Velha

Largo Antero de Quental, 33
252 612 121

Ramon

Rua 5 de Outubro, 176/8

252 631334

S. Jodo

Av. Brasil, 582 ® 252 631275



ALFANDEGA DA FE

® espeto de vitela grelhado ¢ pudim de castanha
MARCO ¢ 2, 3, 4 de vitela grelhado « pudim d h

]

A antiquissima histéria de Alfandega
da Fé funde-se com a riqueza da sua
gastronomia, com a diversidade de
combinacbes de géneros, modos e
preparacdes e com a qualidade dos
seus produtos da terra e pecudrios.
Os comeres tradicionais incluem as
tipicas sopas das cegadas, o bacalhau
assado, com batatas e os grelos, bem
regado com o seu azeite de excelén-
cia as casulas secas. Nao nos pode-
mos também esquecer dos pratos de
caca, sobretudo o coelho e a perdiz.
0 porco multiplica-se em sabores ou
dependurado sob a forma de enchidos
no fumeiro de todos os lares. Os quei-
jos de ovelha para além, claro est3,
das magnificas cerejas locais. E de-
pois 0os Rochedos e os Barquinhos,
doces de améndoa. Da juncao de to-
dos estes comeres tradicionais com
um toque de modernidade o Chefe
Marco Gomes elaborou uma ementa
rica de paladares: como entrada uma
tartelete de alheira de Alfandega da
Fé, Espeto de vitela grelhada com
feijoada de enchidos e arroz branco
e para finalizar um pudim de casta-
nhas com gelado de cereja aromati-
zada com bagaceira da nossa terra.
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e espeto de vitela

ALFANDEGA DA FE

grelhado e pudim de castanha

Animacao

Prevé-se que o programa de anima-
cdo decorra durante o mercadinho
da flor da améndoa que se realiza aos
fins de semana (Ultimo de Fevereiro
e todos os do més de Marco) onde
estd incluido o fim de semana gastro-
némico. Este mercadinho conta com
a participacao de varios expositores

Restaurantes

de produtos regionais e também com
workshops de gastronomia e de acti-
vidades relacionadas com o meio am-
biente, tem também a vertente musi-
cal com a participacao de grupos do
concelho e provas de produtos assim
como lancamento de outros.

Cantinho de S. Francisco
Vale do Boi ® 279463019
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Hotel & SPA Alfandega da Fé
Alto da Serra de Bornes, Estr. Nac.
- 315 Apartado 23 ¢ 279 200 260
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CASTELO DE PAIVA

e arroz de lampreia ® creme queimado

®

Da lampreia ao savel, do cabrito a vi-
tela, passando pelo dourado das ra-
banadas ao pao de 16, sdo diversas as
iguarias que aqui fazem as delicias
dos apreciadores. Obrigatério mesmo
é acompanhar com o afamado vinho
verde tinto de Paiva, dos melhores da

regiao e varias vezes premiado a nivel
nacional.

Arroz de Lampreia

Mergulha-se a lampreia inteira em
4gua a ferver para lhe retirar o “lismo”
(a goma que reveste a pele da lampreia
e que a torna escorregadia). Depois
de limpa, tira-se a tripa, corta-se em
postas e coloca-se a marinar durante
algumas horas (de preferéncia de um
dia para o outro) num tempero de
vinho tinto verde, alho, vinagre de vinho
tinto verde, sal a gosto e salsa. Numa

panela faz-se um estrugido de cebola
com azeite, junta-se a lampreia com a
marinada e deixa-se refogar durante
cerca de 15 minutos. Vai-se acrescen-
tando 4gua aos poucos e a medida que
for necessario. Retira-se a lam-preia
e mete-se o arroz a cozer na calda.
Depois de cozido junta-se novamente
a lampreia e serve-se, polvilhado com
salsa ou nao, depende do gosto pessoal.
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CASTELO DE PAIVA

MARCO ¢ 2 3 4 e arroz de lampreia ® creme queimado

Creme Queimado

Ferve-se o leite com casca de limao ou
de laranja e aclcar a gosto. A parte,
incorpora-se gemas de ovo, farinha
maizena e um pouco de leite, até for-
mar uma mistura uniforme, que se
acrescenta ao leite a ferver. Deixa-se
ferver durante breves minutos em lu-
me brando até engrossar. Despeja-se
nas tacas em que vai ser servido, deixa-
-se esfriar, polvilha-se de aclcar e
queima-se com ferro préprio.

Restaurantes

Casa do Zé D. Amélia Porta da Cha

Av. General Humberto Delgado, 59 - Quinta do Casal - Bairros Lugar da Cha - Bairros e 255 698 704
Sobrado © 255 689 929 255698773
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ESPOSENDE

e lampreia e clarinhas de fao

)

0 concelho de Esposende - Terra de Mar
do distrito de Braga - presenteia-nos
com uma gastronomia baseada na
exceléncia dos peixes e mariscos, pre-
parados e cozinhados com arte e mes-
tria pelos profissionais da restauracao.
Realce-se, em época, a lampreia do
rio Cavado, passando pelos robalos
e polvos do mar de Apulia, para além
dos sargos, fanecas, carapaus, congros,
sardinhas e ainda tantos outros mi-
mos que fazem o gosto aos comen-
sais. Da multiplicidade de “Sabores
do Mar” que caracterizam a gastrono-
mia de Esposende, merecem especial
referéncia outros produtos endége-
nos como os Vinhos Verdes de quinta
dos produtores engarrafadores do
concelho, os horticolas da franja lito-
ral, a docaria local com destaque
para as conceituadas Clarinhas de
Fao, ou ainda os queijos e manteigas
dos Lacticinios de Marinhas.

Lampreia

A lampreia sangra-se suspensa,
retirando a tripa e abre-se a cabeca,
tira-se o figado, as ovas e corta-se o
rabo. Limpa-se cuidadosamente e
corta-se as postas [toros] mergu-
lhando-se em vinho. O sangue deve
ser recolhido numa tigela de loica e
emulsionado em vinagre e vinho.
Deixa-se marinar 2h a lampreia com
0 sangue, vinho, sal, pimenta, alho e
salsa. No tacho coloca-se a cebola
picada, 4gua, chourico e os toros da
lampreia escorridos. Refoga 10min.
Retira-se a lampreia e acrescenta-
se a calda com agua. Quando ferver,
lanca-se o arroz e quando estiver
quase pronto deita-se o sangue. Ao
ir para a mesa junta-se a lampreia.
Deixa-se ficar um “arroz a fugir”.

Clarinhas de Fao

Doce de Chila: Coze-se a chila depois
de descascada e tirada a “tripa”.
Esfia-se e deixa-se de molho 2 dias.
Em sequida espreme-se, pesa-se e
pée-se igual porcdo de aclcar. Vai
ao lume o aclcar até ganhar ponto
de rebucado. Deita-se chila e depois
de estar em ponto leve, retira-se do
lume e misturam-se as gemas neces-
sarias (+-6).

Massa Tenra: Pée-se uma porcao de
farinha num alguidar, abre-se uma
cova ao meio e deita-se um pouco de
manteiga. Amassa-se, colocando uns
golos de dgua tépida temperada com
sal e depois de repousar um pouco,
estendem-se os pastéis e recheiam-
se com a chila. Vao a fritar em pingue
e rilada e, finalmente, polvilham-se
com aclcar moido ou “icing sugar”.
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ESPOSENDE

e lampreia e clarinhas de fao

Animacao

ROTEIRO DE VISITA - 3 de Marco
(sdbado a tarde)

Visita de autocarro ao concelho de
Esposende, incluindo degustacoes
gastrondmicas e provas vinicas
Concentracao no dia, as 14h00, junto
as Piscinas Foz do Cavado, cidade de
Esposende.

Restaurantes

Inscricées antecipadas até as 14h00
do dia 2 de Marco, através do telefone
253 960 100 ou via e-mail

FUN PARK - 4 de Marco (domingo) -
Parque Radical - Cidade de Esposende
FESTIVAL INFANTIL DE FOLCLORE
- 4 de Marco (domingo) - 15h00 -

Parque Radical - Cidade de Esposende
FEIRA DE VELHARIAS - 4 de Marco
([domingo) - 10h00_19h00_Largo
Rodrigues Sampaio_ Cidade de
Esposende

Adega O Forno

Av. da Praia n°54 Apulia

253 982 647

Adega Regional O Saloio

Lrg. do Pelourinho n® 7 253 966 232
Agua Pé

Av. Henrique de Barros Lima, n® 6
253968519

Atlantico

Av. Raul de Sousa Martins. Ofir- Fao
253 989 800

Azeite e Alho

Rua do Facho. Lt.13 Apulia

253 987 048

Biqueirao

Fua do Fagil - Lugar dos Lirios- Fao
253 968 517

Camelo

Rua do Facho. Lt.14 loja3 Apulia

253 987 600

Cantinho dos Lirios

Rua dos Lirios- Fao 253982381
Castelinho d*Apulia

Avenida Marginal Apulia

253 964 046

D. Quina

Lgr. de Cedovem-Apulia ¢ 253 982 717
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D. Sebastiao

Rua 19 de Agosto ® 253 961 414
Estalagem Zende

Av. Henrique de Barros Lima
253 969 090

Foz do Cavado

Av. Eng. Arantes Oliveira n° 58
253 966 755

Lima

Rua Ponte D. Luis Filipe-Gandra
253 961 686

Mananita

L. Rodrigues Sampaio ® 253 963 888
Martins dos Frangos

Av. V. S. Januério,n®24-Fao

253 981470

Mira Rio

Rua Ponte D. Luis Filipe - Gandra
253 964 429

0 Buraco

Av. Eng. Arantes de Oliveira,n®50
253 986 385

Reguenga

Rua de Ribes -Antas 253 871523
Rita Fangueira

Rua Azevedo Coutinho® 23 Fao
253 981 442

Salgueira

Rua da Salgueira- Cedovem-Apulia
253982538

Santo Antonio

Rua das Velascas,n8 - Palmeira do
Faro e 253961166

Tio Pepe

Rua dos Bombeiros Voluntarios n®4-
Fao ¢ 253 981510

Tiro no Prato

Rua Miguel Pacheco Azevedo-Antas
253 871242

Trés Arcos

Rua Augusto José Teixeira - Fao
253982153

Varandas do Cavado

Av. Eng. Arantes de Oliveira

253 969 400

Xclubhouse

Quinta da Barca - Gemeses

253 966 442

Zé dos Leitoes

Av. Marcelino Queiroz, 130-Forjaes
253 876 074
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MIRANDELA

e alheira de mirandela ¢ pudim de azeite

®

A cozinha mirandelense excede o quo-
tidiano das «postas», a rotina dos
ranchos, as festas do leitao, o ciclo dos
cogumelos, a celebracdo do cabrito
e das cacadas, a Pascoa dos folares,
o petisco dos tordos azeitoneiros e
dos peixinhos do rio, a saudade das
cascas e das sopas rijadas, os azedos,
0s queijos e as azeitonas, aqui o azeite
e a alheira é que dao o grande contri-
buto para a felicidade gastrondmica
geral.

Alheira de Mirandela
Especialidade Tradicional garantida

Enchido tradicional fumado, feito de
carnes diversas (de porco e de aves,
podendo levar carne de caca, de vaca,
salpicdo ou presunto) cozidas e con-
dimentadas (sal, alho e colorau doce
e/ ou picante], azeite de Trés os Montes
e pao regional de trigo. Tem formato
de ferradura, cilindrico e cor alaran-
jada. O comprimento é variavel (20 a
25 cm), o didmetrovaide2a3cme
0 peso de 150 a 200g; o invélucro é
constituido por tripa seca de vaca ou
de porco. A carne deve constituir pelo
menos 60% e o pao um maximo de 25%
do total de matérias primas. O sabor
é caracteristico destacando-se a con-
dimentacao com alho que estaré na
origem da sua designacao de alheira.
Afumagem é feita com lume brando de
madeira de oliveira, ou de quercineas,
durante um periodo inferior a oito dias.

Pudim de Azeite de Tras os Montes

Entende-se por Azeite a gordura li-
quida directamente obtida do fruto
da oliveira, a temperatura de 20 °C.
0 Azeite de Tréds-os-Montes é um
azeite equilibrado, com cheiro e sabor
a fruto fresco, por vezes amendoado,
e com uma sensacao notavel de doce,
verde amargo e picante. O azeite é
considerado a mais nobre gordura ali-
mentar devido aos inUmeros benefi-
cios inerentes ao seu consumo, entre
0s quais se destacam o facto de nao
elevar a taxa de colesterol total no san-
gue, reduzir o risco de enfarte e de
trombose arterial, ter accao preven-
tiva contra o cancro e ser bem tolera-
do pelos diabéticos.
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MIRANDELA

e alheira de mirandela ¢ pudim de azeite

Animacao

Feira da Alheira - Exposicao e venda
de produtos locais, nomeadamente
Alheira de Mirandela e Azeite de Trés-
os-Montes, animacdo musical e
actividades cinegéticas.

Restaurantes

A Adega 0 Grés Pinheiro

Av 25 de Abril, 866 * 278 263 330 Av. N2 5,2 do Amparo ® 278 248 202 Travessa de Sao Cosme, 9
D. Afonso Il 0 Lagar 278 263 806

Rua D Afonso Ill, Ed. Lagar - Porta 1
278203 563

D. Maria

Rua Dr Jorge Pires.3 ¢ 278 263 330
Flor de Sal

Parque Dr. José Gama ¢ 278 203 063
Luso Brasileiro

Rua Santa Luzia, 18 ® 278 249 059

0 Candido

Rua Dr Jorge Pires ¢ 969 259 384

72 W

Av Da Republica, 118 e 278 261 001
O Loureiro

Av das Amoreiras, Ed. Belo - R/C
278 263 593

0 Pomar

Av. Francisco Sa Carneiro

278 249 277

0 Recanto

Travessa de Santa Luzia

278 262 524

Rei D'Orelhao

Lamas de Orelhao ¢ 278 979 074
Tavora

Av. Varandas do Tua, Lj, 4

278 249 200

Transmontano

Rua Jodo Maria Sarmento Pimentel,
166 - 1° E @ 278 265 108
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OLIVEIRA DE AZEMEIS

evitela assada ® pao de ul

o}

Com ou sem influéncia da gastro-
nomia de outras regides, nomeada-
mente da Beira Alta e do Convento
de Arouca, podemos afirmar que
Oliveira de Azeméis tem pratos ori-
ginalmente seus.

Ao Pao de UL, verdadeiro ex-libris
oliveirense, juntam-se as Papas de
S. Miguel e, para esta edicdo dos fins-
de-semana Gastrondmicos, a Vitela
Assada em forno. A carne de vitela é
um produto reconhecido e configura-
dor de identidade propria a regido do
Entre Douro e Vouga, na qual se inse-
re 0 municipio de Oliveira de Azeméis.
Avitela assada tradicional, na qual se
salienta a nobreza da carne aliada ao
sabor e saber de geracdes passadas
que legaram a este territério esta
iguaria, conta com uma preparacao
simples que assenta no uso de salsa,
alho, azeite e colorau, e, antes da colo-
cacao da vitela ao forno (preferencial-
mente a lenha), a marinada de vinho
branco e alho. Aacompanhar, o arroz
de forno confeccionado com uma
calda rica de ossos de vitela e fumeiro
de porco, e/ou batatas assadas no
forno.

Para sobremesa, os doces de colher,
tais como o creme queimado, aletria,
formigos, rabanadas de leite ou vinho,
entre muitos outros em que o conce-
lho de Oliveira de Azeméis é prodigo.

Pao de Ul

A confeccao do pao de Ul estd entre-
gue a cerca de trés dezenas de padei-
ras, que ainda confeccionam o pao
de forma artesanal e sem recurso a
maquinaria.

Numa amassadeira junta-se a fari-
nha, fermento, sal e 4gua. Assim se
obtém a massa de panificacao, da
qual se vai tender, com mestria, mui-
tos "bolos” com o mesmo tamanho.
Estes sdo pousados em tabuleiros,

previamente polvilhados com farinha
peneirada, para levedarem. O tipo de
lenha que se pde a arder no forno,
bem como a temperatura da dgua e
o tipo de farinha que as padeiras utili-
zam na confeccao do pao, sdo segredos
bem guardados que, dizem, “interferem
na textura, na cor e no gosto do alimen-
to". Atingida a temperatura ideal, o
forno é limpo das brasas e as padas
sao formadas.
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OLIVEIRA DE AZEMEIS

evitela assada ¢ pao de ul

Restaurantes

Art Club 1883

Rua Bento Carqueja ¢ 256 281386
Brasdo de Azeméis

Rua Tomas Figueiredo Araujo Costa
256 683 227

D. Gomado

Rua Doutor Albino dos Reis - Edificio
Dighton e 256 661 371

Diplomata

Rua Dr. Simoes dos Reis, 125

256 682 590

Hidrica do Caima

Av. Soares de Basto, n.4346 - Palmaz
256 990 003

Las Vegas City

Avenida dos Descobrimentos -
Nogueira do Cravo e 256 866 196
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Lindolfo

Rua Villa Cesari 45 - Gandara - Cesar
256 851721

Magnélia

Rua Francisco Landureza, Lt. 17 - Z.
Industrial 256 602 360

Montebelo

Urb. Cimo Vila - Praceta Arg.° Joao
Santos - Nogueira do Cravo

256 866 546

Pinheirense

R. Figueiredo Cima - Pinheiro
Bemposta ¢ 256 999 485

Pinheiro

Rua de Vermoim - Vermoim - Ossela
256 484 685

Pouso Alto

Sanfins - Travanca e 256 991 015
Quinta do Barao

Apartado 24 - Loureiro ® 934 908 925
Ricoca

Parque La Salette ¢ 912 779 692
Solar (Ramos)

Vale do Solar - Pindelo ® 256 602 066
Tasquinha Alentejana

Rua D. Egas Odoriz, n° 94 - Cucujaes
256 892 394
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e arroz de sarrabulh

PONTE DE LIMA

e leite creme

o}

Em Ponte de Lima a gastronomia,
suculenta e saborosa tem o seu ex-
libris no Arroz de sarrabulho, servido
com rojoes de porco. Um prato rico
e sabores e tradicao. O louro, o cravi-
nho, a noz moscada, o sal e a pimenta
temperam as carnes que, depois de
cozinhadas e desfiadas, se juntam ao
Arroz. O sabor singular dos cominhos
é acrescentado no fim. O porco é uma
das principais bases da cozinha limia-
na. O Porco é o ingrediente rei. Nao
podem deixar de saborear a textura
do leite-creme queimado pela férrea -
um ferro em brasa com o qual se quei-
ma o acUcar espalhado a superficie
do creme. Pegando nas palavras de
Anténio Manuel Couto Viana “Sarrabulho
sem remate de leite creme é como
mesa sem pao, que s6 no inferno a
dao”.

Localizada na zona do afamado e
mundialmente Unicos vinhos verdes,
com realce para a casta loureiro nos
brancos e para o vinhado nos tintos.
Os vinhos verdes de qualidade distin-
guem-se facilmente pela cor e pelo
aroma, que os caracteriza.
Refrescantes e frutados, os vinhos
verdes de Ponte de Lima devem ser
apreciados devidamente o branco
muito fresco, combinando divinal-
mente com os pratos e docarias tradi-
cionais limianas.

Arroz de Sarrabulho

Ingredientes: 1/2 Kg. de carne de vaca
(ganso redondo) ¢ 1/2 Kg. galinha
gorda e 1/2 Kg. de costeletas de porco
frescas e 1 0sso de assudo fresco ®
150 g. de chourico de carne (caseiro)
* 1/2 coracdo de porco ® 1/4 kg. de
bofe de porco ® 1 Kg. de arroz 1/4
de litro aproximadamente de sangue
de porco (ao que se junta um pou-
quinho de vinagre para nao coagular).

Preparacao: Num tacho, poem-se as
carnes todas a ferver em 3 litros
aprox. de dgua fria, junta-se um pou-
co de louro, cravinho, noz moscada,
sal e pimenta. Deixam-se cozer as
carnes muito bem retirando a espu-
ma que se forma na superficie. Logo
que as carnes estejam bem cozidas,
retira-se tudo do lume. As carnes
depois de arrefecidas sao desfiadas.
A calda de cozer as carnes, depois

de rectificados os temperos é retirada
a gordura que porventura esteja a
mais, leva-a novamente ao lume e
deixa-se levantar fervura tendo ja
acrescentado a 4gua necessaria.
Junta-se o arroz. Quando estiver meio
cozido, junta-se as carnes desfiadas
e o sangue liquefeito. Rectificam-se
temperos e deixa-se ferver até o arroz
estar cozido completamente. Junta-se-
-lhe, entao, sumo de limao, cravinho
e cominhos em pd. Serve-se, de ime-
diato. Em travessa a parte vao os ro-
joes e as frituras de belouras, chouri-
ca de verde e tripa enfarinhada. Os
rojoes levam também batata loura,
cortada em cubos e vao guarnecidas
as travessas com limao as rodas e
salsa em ramo.

Receita de D. Belozinda Varela
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PONTE DE LIMA

e arroz de sarrabulho e leite creme

Animacao

Concertinas, Cantares ao desafio,
Ranchos Folcléricos

Restaurantes

A Cozinha Velha

Queijada ® 258 749 664

ATorre

Rua do Postigo e 258 741293
Beco das Selas

Beco das selas ® 258 943 576
Brasao

Rua Formosa ¢ 258 941 890
Braseiro

S. Jodo da Ribeira ¢ 258 742 509
Caipira

Lrg. Dr. Ferreira Carmo 258 942 077
Cantinho da Queijada

Queijada ® 258 741 370
Carvalheira

Sabadao, Arcozelo ® 258 742 316
Casa Borges

Correlha e 258 942 442

Casa das Cheias

Passeio 25 de Abril ® 258 741 092
Cedro

Seara ® 258 942 155

Diamante Azul

Rua de Vandeuvre ® 258 742 754
Encanada

Passeio 25 de Abril ® 258941189
Escondidinho

Rua do Rosario ® 258 942 828
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Expresso

Rua Inacio Perestrelo

258 942 849

Fatima Amorim

Correlh3 e 258 944 081
Império

Av. 5 de Outubro 258 874 1510
Manuel Padeiro

Rua do Bonfim e 258 941 649
Monte da No

Correlha e 258 942 973

0 Acude

Arcozelo ® 258 944 158

0 Cunha

Gandra ® 258 948 286

0 Olho Marinho

Urb. Olho Marinho ® 258 943 856
0 Prego

Rua general Norton de Matos
258 743 472

Picadeiro

Centro Equestre - Feitosa
258 943 834

Pinheiro Manso

Lugar de Giesta - Seara

258 742 263

Rotunda da Feitosa

Feitosa ® 258 742 003

Sabores do Lima

Rua Dr. Anténio Magalhaes
258 931121

S. Nicolau |

Fontdo e 258 732 086

S. Nicolau Il

Rua Cénego Manuel B. Correia
258 742 806

Sr. da Paz

Rua general Norton de Matos
258 943 064

Solar das Arcadas

Vitorino das Donas e 258 732 222
Solar do Taberneiro

Centro Comercial Rio Lima
258 942 169

Sonho Azul

Fontao e 258 733 284

Sonho do Capitdo

Correlha e 258 741138
Taverna Vaca das Cordas
Rua Beato Francisco Pacheco
258 741167

Tulha

Rua Formosa ® 258 942 879
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SAO JOAO DA PESQUEIRA

e pataniscas de bacalhau com arroz de feijao ® aletria

0

S. Jodo da Pesqueira fica no coracao
do alto Douro Vinhateiro, a mais anti-
ga Regiao Demarcada do Mundo, onde
nasce o famoso Vinho do Porto e vinhos
de mesa de prestigio incomparavel.
As paisagens da regiao, sucessao infi-
nita de encostas rasgadas em socal-
cos que os homens desenharam, sur-
preendem pela grandeza e convidam
a uma viagem através da histéria.
Este povoamento remonta a tempos
ancestrais, prova disso sao os inime-
ros vestigios arqueoldgicos encontrados
pelo concelho. O concelho apresenta
a maior area classificada de Patrimé-
nio Mundial (cerca de 20%), marcado
e reconhecido pela sua antiguidade,
pelos seus terracos e pela sua cultu-
ra, tornando-o assim num ex-libris
da regido duriense.

Avinha e as quintas levaram a que al-
guns comerciantes e produtores por-
tugueses e ingleses tivessem escolhi-

do o concelho de S. Jodo da Pesqueira
para se instalarem na regido nos sé-
culos XVl e XIX. Resultado desta ocu-
pacao e da tradicdo nobre sdo as casas
solarengas que sao dos melhores
exemplares da arquitectura senhorial
do Douro. A gastronomia no concelho
de S. Joao da Pesqueira esté rechea-
da de iguarias, cujos segredos de
confeccao se perdem nos memoraveis
tempos dos nossos avos, em receitas
saborosis-simas de culinaria, raras
vezes pas-sadas a papel. O concelho
é rico na sua imensa variedade e qua-
lidade gastronémica, os tipicos pratos
e docarias regionais, sao justamente
afamados pelo facto de nada ser dei-
xado ao acaso, nunca perdendo aque-
le toque de rusticidade e autenticidade
primitivas. Sao indmeros os pratos tipi-
cos da regiao, dos quais se destacam o
célebre cabrito assado, arroz de cabi-
dela, bacalhau assado, entre outros.

Pataniscas de Bacalhau
com Arroz de Feijao

Ingredientes (15 pataniscas): 3 Postas
de bacalhau e 1 Cebola pequena bem
picadinha ¢ 3 Ovos ® 1509 de farinha
com fermento e Salsa picada e
Pimenta q.b. » Sal fino g.b. » Oleo o
azeite para fritar

Numa panela com &gua a ferver, co-
loque o bacalhau a cozer durante 10
minutos. Depois de cozido, retire o baca-
lhau, 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 necessario e
misture tudo bem. Coloque 2/3 de dleo
numa frigideira e 1/3 de azeite a aque-
cer. Depois do 6leo quente, coloque co-
lheres de patanisca a fritar. Retire as
pataniscas para um prato com papel.
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SAO JOAO DA PESQUEIRA

e pataniscas de bacalhau com arroz de feijao e aletria

Aletria

Ingredientes (5 pessoas): 500 gr. de
aletria o 4 Cascas de limao ¢ 500 gr.
de aclcar e 1 Litro de 4gua e 1 Litro
de leite ® 100 gr. de manteiga * Sal
q.b.

Numa primeira fase, deverd juntar-
se o leite, dgua, manteiga, sal, acucar,
e limao. Quando tudo isto comecar a
ferver, junta-se a massa e quando
esta estiver devidamente cozida, colo-
ca-se "estendida” num tabuleiro para
secar. Deverd ser cortada em peda-
cos para ser servida.

Animacao

Ranchos, Bandas Filarmoénicas,
Representacoes Etnogréficas enqua-
dradas na Festa dos Saberes e Sabo-
res do Douro, edicao 2012.

Restaurantes

A Toca da Raposa

Ervedosa do Douro e 254 423 466
Aguiar

Paredes da Beira ® 254 477 191
Cantiflas

S. Jodo da Pesqueira ® 254 484 474
Carocha

S. Jodo da Pesqueira ® 933 285 320
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Cepa Velha

S. Jodo da Pesqueira ® 254 484 597
Cruzeiro

Paredes da Beira e 254 463 012
0 Casarao

Trevoes ® 254 477 247

0 Forno da Devesa

S. Jodo da Pesqueira ® 254 484 414
0 Nacional

Valongo dos Azeites ® 254 474 066
Pesqueirense

S. Jodo da Pesqueira e 254 481102
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BARCELOS

¢ galo assado a moda de barcelos ¢ docaria

@

As iguarias tipicas do Minho assu-
mem em Barcelos caracteristicas
Unicas, marcadas pelos sabores inten-
sos que s30 uma homenagem a arte
de bem cozinhar. Esta base tradicional
e ancestral com retoques de moderni-
dade é visivel em vérias iguarias, mas
especialmente nas confeccionadas
com o Galo, nomeadamente no Galo
a moda de Barcelos que faz das liga-
coes a Lenda do Galo e a salvacdo do
peregrino a Santiago, a sua base iden-
titaria, numa execucao de pura arte
gastrondmica e de jogos de sabores
com produtos da terra. Este acto histé-
rico e lendario é recriado de forma sin-
gular de restaurante para restaurante.

Galo Assado a moda de Barcelos

Ingredientes: Galo ® Cebola * Azeite
¢ Vinho Verde ¢ Batatas ¢ Chourico
e Toucinho ® Tomate

Preparacao: Limpe o galo, retirando
os mildos, e tempere-o no dia anterior
com cebola, azeite e vinho verde. Pe-
gue nos middos, no chourico e no bacon
e pique tudo na maquina, formando
uma pasta para recheio do galo. A
parte prepare uma assadeira com ro-
delas de cebola, azeite e tomate, colo-
que o0 galo ja recheado e as batatas,
como acompanhamento. Vai ao forno
para assar durante 50 minutos. O galo
é servido inteiro recriando o milagre da
lenda e sé depois é que é trinchado.

Docaria de Barcelos

Em Barcelos existe uma vasta e rica
docaria tradicional de base conven-
tual e rural com caracteristicas muito
préprias e de qualidade impar, confec-
cionada nos restaurantes. Destacam-
se os famosos doces de romaria, as
laranjinhas doces, as queijadinhas,
os sonhos, os doces da casa entre
muitos outros, que sao um convite a
visitar Barcelos dada a sua variedade
e riqueza.
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BARCELOS

¢ galo assado a moda de barcelos ¢ docaria

Animacao

Rotas Turisticas; Animacao Folclé
rica; Animacao Musical

Restaurantes

A Cozinha da Beatriz

Rua da Estrada - Open Center -
Adaes e 924 376 121

Abel Martins

Rua do Fraz, n® 715 - Varzea
253832 793

Azeitona

Rua Duques de Barcelos, n.° 77
967 004 469

Bagoeira

Av. Dr. Sidénio Pais, 495 ® 253 811236
Belo Horizonte

Monte Real ® 252 96 1344

Bom Gosto

Av. Paulo Felisberto, 164 - Arcozelo
253 81 4110

Casa dos Arcos

Rua Duques de Braganca, 185
253 811975

Casa Lourenco

Lugar da Igreja - Areias S. Vicente
964 355 380

Chuva

Lugar de Mereces - Barcelinhos
253 83 1242

Dom Anténio

Rua D. Anténio Barroso, 87

253 812 285

Dom Carlos

Lugar de Tras do Prado - Silva
253 881311
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Engenho dos Fornos

Lgr. da Estrada - Adaes e 253 914 070
Fada de Agua

Urb. Das Calcadas - Edf. Sta. Clara,
cx 5039 - Arcozelo ® 253 824 428
Furna

Lrg. da Madalena, n®105 e 253 811177
Furnazinha

Rua Principal, n®167 - Vilar do Monte
253 86 1879

Galliano

Campo 5 de Outubro, n°20 ¢ 253 81
5104

Galo Novo

Av. S. Jodo, n°700 - Lugar de Mereces
- Barcelinhos ¢ 253 83 1728

La-Lai

Rua Dr. José Antdnio P. Machado,
357 - R/c » 253 81 4279

Manjar das Estrelas

Lgr. de Crujaes - Varzea ¢ 253 834 650
Messias

Lugar da Igreja - Galegos S. Martinho
253 84 1180

Muralha

Largo da Porta Nova e 253 812 042
Oliveira

Largo do Municipio, 17 ® 253 814 775
Os Mouros

Rua Henrique Correia - Arcozelo
253 81 6865

Pedra Furada

Rua Santa Leocédia, 1415 - Pedra
Furada e 252 951144

Pérola da Avenida

Av. D. Nuno Alvares Pereira, 50

253 821363

Rustico

Lgr. do Terreiro - Mariz e 253 815 250
Salsa Pura

Rua Pedro Alvares Cabral, 136, R/C
-Arcozelo ® 253 825 275

Sinfonias

Rua do Meio Mundo, 43 ® 253 831 684
Solar Real

Prc. de Pontevedra, 15 ® 253 813 439
Sonho do Cavado

Lugar do Assento - Rua da Igreja -
Manhente ¢ 253 843 099

Trés Marias

Rua Barjona de Freitas, 137

253 813 200

Tropical

Rua da Estrada, 793-805 - Varzea
253 832 312

Turismo Lounge

R. Duques de Braganca ® 253 826 411
Vera Cruz

Av. Dr. Siddnio Pais, 379

253 811333



MARCO » 9,10, 11

MIRANDA DO DOURO

e posta a mirandesa e bola doce mirandesa

®

A gastronomia tradicional mirandesa
faz despertar por si sé os cinco senti-
dos e o visitante nunca conseguira
esquecer o paladar macio da posta
mirandesa, o suculento cordeiro de
raca churra galega mirandesa, o sa-
bor singular do fumeiro, a intensidade
da bola doce e o inigualavel vinho agres-
te produzido nas Arribas do Douro.

Associada a gastronomia, a memaria
nunca ird olvidar o “belo horrendo da
paisagem” do concelho mirandés in-
serido em pleno Parque do Douro In-
ternacional onde o “som do siléncio”
é de uma beleza cons-trangedora.

Por isso, é dificil falar de gastronomia
sem falar da cultura, da tradicao, do
patriménio, da fauna, da flora e da
Lhéngua Mirandesa. Venha provar e
conhecer este paraiso chamado Miranda
do Douro, onde os saberes e sabores
ainda perduram ao longo do tempo.

Posta a Mirandesa

Ingredientes: 1,200Kg de Carne de
Vitela Mirandesa e sal grosso.

Acenda as brasas utilizando lenha
que ndo seja resinosa. O lume devera
estar forte ao inicio, espalhando-se
de forma uniforme pela lareira para
que a distribuicdo do calor seja uni-
forme. Ponha entdo a grelha a uma
altura de 10 cm das brasas, onde vai
colocar as postas com uma espessu-
ra de 3a4cm, sem nenhum tempero.
Pouco depois ponha um pouco de sal
grosso e volte a carne, sem espetar
e apenas quando aparecerem a su-
perficie pequenas pérolas de sangue.
Deixe a carne na grelha o tempo su-
ficiente para ficar passada consoante
0 seu gosto, nunca a picando para que
conserve a suculéncia. Acompanhe
com batata frita ou assada, legumes
ou salada.

Bola Doce Mirandesa

Ingredientes: 1,5Kg de massa de pao
® 2 ovos inteiros ¢ 4 gemas ¢ 1dl de
azeite ¢ 50gr de manteiga ¢ 300gr de
aculcar o 40gr de canela em pd o
500gr de farinha e sal.

A massa juntam-se os ovos e a mis-
tura das duas gorduras derretidas em
banho-maria. Bate-se a massa com
a ajuda de um pouco de farinha de
modo a ficar com a consisténcia de
uma massa que possa ser estendida
com o rolo. Unta-se um tabuleiro com
manteiga e polvilha-se com farinha.
Estende-se uma folha de massa, polvi-
lhando a mesa e o rolo com farinha.
Estica-se e com ela forra-se o fundo
e os lados do tabuleiro. Esta camada
nao pode ficar com buracos, para evi-
tar que o aclcar e canela escapem.
Divide-se a canela em sete partes e
o0 aclcar em oito. Polvilha-se a massa
com uma parte de aclcar e outra de
canela. Estende-se nova camada, esta
j& muito fina e coloca-se de modo a
cobrir apenas o fundo, isto é, a cobrir
apenas o aclcar e a canela. Repe-
tem-se estas operacdes até se
obterem sete camadas. Quando se
colocar a Ultima camada, unem-se
os bordos de modo a obter um cor-
dao. Polvilha-se a Ultima camada
com a oitava parte do acucar. Leva-se
a cozer em forno a cerca de 190C,
durante 25 a 30 minutos.
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MIRANDA DO DOURO

e posta a mirandesa e bola doce mirandesa

Restaurantes

Animacao

Pauliteiros e Gaiteiros, Passeios de
comboio turistico, acompanhamento
de grupos em visitas a cidade e con-
celho, Passeios de Barco
(responsabilidade - Estacao Bioldgica
Internacional Duero-Douro), Passeios
de Burro [ AEPGAJ.

Miradouro
Rua do Mercado e 273 431259
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Sta. Catarina
Estrada da Barragem e 273 431255
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PENAFIEL

e arroz de lampreia ® bolinhos de amor

®

0 Municipio de Penafiel tem referén-
cias ancestrais no produto Gastrono-
mia e Vinhos. J& desde a Idade Média
se consumiam alimentos que ainda
hoje integram a gastronomia tradicio-
nal penafidelense, ou seja, a lampreia,
o savel sdo exemplos categoricos.
Em Penafiel, os pratos mais tipicos
sa0 o cabrito ou 0 anho assado com
arroz de forno, o cozido, o savel frito
ou de escabeche, e ainda a lampreia,
a bordalesa ou arroz de lampreia a
moda Entre-os-Rios, tudo bem acom-
panhado com o excelente vinho verde
da regido. Na docaria, sdo os doces de
feira os que mais se consomem, sobre-
tudo os bolinhos de amor, o pao-de-l6,
0 pao podre, os rosquilhos. A origina-
lidade doceira de Penafiel ¢, no entan-
to, bem representada pela sopa seca
e pelas tortas de S. Martinho, muito
apreciados por visitantes e turistas,
sendo as tortas exclusivas deste con-
celho. Venha sentir Penafiel e os seus
sabores.

Arroz de Lampreia

Ingredientes: Lampreia e Alho,
Vinagre de vinho tinto  Pimenta e
Sal e Azeite ® Cebola ® Arroz e Salsa.
Alampreia deve ser escaldada com
4gua a ferver e a sequir raspada leve-
mente com uma faca limpa com um
pano seco a fim de lhe ser retirado o
lismo que envolve a pele.

Depois de limpa coloca-se dentro de
um alguidar juntamente com um den-
te de alho, um copo de vinagre de
vinho tinto, sal e pimenta de seguida

corta-se-lhe a cabeca e tira-se-lhe
um pequeno nervo que tem junto a
mesma, da-se um pequeno golpe na
parte superior da lampreia e outro
junto ao umbigo a fim de lhe ser ex-
traida a tripa juntamente com o fel.
Depois de se cortar a lampreia as
postas faz-se um refogado com um
pouco de azeite e coze-se a lampreia
em lume brando durante o tempo
que se achar necessario, de seguida
coloca-se o0 arroz juntamente com
um raminho de salsa.
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Bbll'n’nos
e

Restaurantes
0 Miradouro Pensao Alianca Solar do Souto
E.N.18 - Entre-os-Rios ® 255 613 422 Termas de S. Vicente - Entre-os-Rios  Ribacais - Abragdo ® 255 941 391

255 612 255
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RIBEIRA DE PENA

* milhos e chila no forno

@

A cultura gastrondmica do concelho
assenta no crescimento da sua eco-
nomia rural agricola dando um valor
acrescentado aos seus produtos endé-
genos. Procura ser auténtica, genuina
e a inovacao ainda nao faz parte das
preocupacoes dos intervenientes, as
grandes cozinheiras ainda em fun-
coes.

Os milhos que podem ser pobres ou
ricos, de coelho bravo, de bacalhau;
as couves com feijoes; um pato de fri-
cassé com canela tudo bem acom-
panhado de um verde tinto encorpado
sao auténticos pitéus a nao perder.
Para finalizar o repasto que se quer
sem pressas e em agradavel convivio
uma maca Pipo de Basto, chila no for-
no ou um leite creme caramelizado.
Uma boa aguardente ajuda.

Milhos

1 Kg de entrecosto de vitela (ilhada)
e 1kg de entrecosto de porco e 1
chourico de carne e 1 chourico de
sangue ¢ um salpicao 1 pé de porco
ou meia orelheira com beica ® uma
galinha pequena.

Para os Milhos - Duas tigelas grandes
de milhos limpos (milho triturado) e
uma cebola ® 2 dentes de alho * 3
colheres de sopa de azeite ® sal.

Cozer a galinha em agua e sal, bem
como todas as carnes depois de bem
limpas. Quando estiveram quase cozi-
das, introduzem-se na mesma panela
os chouricos e o salpicao.

Para os milhos: Pde-se ao lume com
4gua, uma panela de fundo espesso.
Ao ferver, juntam-se os milhos bem
lavados e isentos de casca. Vao-se
mexendo com uma colher de pau para
n&o pegar no fundo. Quando estiveram
quase cozidos e se apresentarem es-
pessos, acrescenta-se a agua das car-
nes. Numa frigideira, faz-se um refo-
gado com azeite, o alho e a cebola,
podendo também juntar uma colher
de polpa de tomate e uma colher de
vinagre. Depois de apurado, junta-se
os milhos, rectifique os temperos e
serve-se num prato coberto com al-
guns pingos de limao.
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RIBEIRA DE PENA

* milhos e chila no forno

Chila no forno

800 gramas de chila ¢ 1almocadeira
de 4gua ¢ 1almocadeira de aclcar
(porque a chila assim estad um pouco
seca) ® Ponto de fio (quando comecar
a pegar] ¢ 10 ovos (gemas) passados
num coador

Preparacao: Coloca-se a chila no
tacho + calda + gemas vao ao lume
sempre a mexer. Quando levanta fer-
vura vai para um prato de ir ao forno
e polvilhe-se com canela. Leva amén-
doa a gosto. Vai ao forno a gratinar.

Restaurantes

Adega do Maneca
Penaformosa ¢ 919 235 275
Beira Rio

Cerva - Praia das Meadas
964 363 404

Cantinho do Churrasco
Rua Camilo Castelo Branco
259 494 204
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Cantinhos dos Sabores
Praca de Cerva ¢ 259 479 060
Hotel de Cerva

Feira da Lomba 259 470 125
Mineiro

Penaformosa ® 964 363 404
Sabores do Tamega
Belavista ® 259 498 239

Sao Pedro

Recta de Cerva ¢ 259 479 116
Tasca do Xico
Entroncamento ® 259 494 178
Transmontano

Rua 25 de Abril ® 259 498 105
Venda Nova

Venda Nova ¢ 259 109 415
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CAMINHA

¢ polvo do nosso mar e arroz doce

©}

De uma paisagem diversificada nasce
muito poder de escolha. Se Caminha
é banhada por rios e mar, no prato ser-
vem-se os melhores peixes e maris-
cos. Se Caminha tem serras majes-
tosas, o resultado prova-se a mesa
através do cabrito a Serra d'Arga. E
se o concelho é conhecido pela arte de
bem receber, é com carinho que sédo
confeccionados os melhores doces,

entre os quais se destaca o delicioso
arroz doce. E ao aprofundar a cultura
e a historia da vila, é possivel desco-
brir quem parte com coragem e valen-
tia. Os homens que se aventuram em
busca dos peixes mais frescos. O mar
é bravo e incerto, mas é dele que vem,
por exemplo, o melhor polvo. Do mar,
da pedra e das maos calejadas dos
pescadores: é esta a origem do Polvo

do Nosso Mar. Para os apreciadores a
vida é mais facil, basta conseguir esco-
lher entre o polvo cozido, grelhado,
panado ou até mesmo seco. Os restau-
rantes de Caminha tém esta e outras
iguarias a disposicao de todos os que
nao resistirem aos sabores da tradi-

cao.
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CAMINHA

* polvo do nosso mar e arroz doce

Animacao

Dia 17 - 09h00 - Percurso Pedestre
na Serra D'Arga

Inscricoes: 258 721708 ou 914 476 461
e e-mail

Dias 17 e 18 - 09h00 as 17h00- Mostra
de produtos gastronémicos locais
com degustacao - Postos de Turismo
- Caminha e Vila Praia de Ancora

Dia 17 - 11h30 as 14h30 - Degustacao
“Os sete sabores do Polvo”

Postos de Turismo - Caminha e Vila
Praia de Ancora

Exposicao de fotografia “Floresta na
Paisagem”

15h00 - 18h00 - Galeria

Guntilanis - Vila Praia de Ancora

Dia 18 - 09h00 as 19h00 - Mercado da
Torre - Feira de Antiguidades,
Velharias e Usados

Centro Histérico da Vila de Caminha
Cortejo do MAR - 16h00 - Av. Dr.
Ramos Pereira - Vila Praia de Ancora

Restaurantes

A Adega Fortaleza Retiro da Ponte

Rua Jodo S4, 161 - Lanhelas Avenida Dr. Ramos Pereira, 81 Lugar da Ponte, 6 - Vilar de Mouros
258 727 355 258 915 276 258 723 115

A Grelha Foz do Ancora Rias Baixas

Rua 5 de Outubro, 53 ® 967 326 001 Rua 13 de Fevereiro ¢ 258 099 105 Avenida Dr. Ramos Pereira, r/c, 231
Adega do Chico Gaivota 258 915 110

Rua Visconde Sousa Rego, n.° 30 Rua do Cruzeiro - Moledo Rio Coura

258 921781 258 921 661 Avenida Saraiva de Carvalho, 1
Amor de Caminha insua 258 921142

Praca Conselheiro Silva Torres, 24 Praia da Foz do Minho - Cristelo S. Bento

258 722 564 258 722 177 Av. Joaquim Portela, EN 13 - Seixas
Ancora Mar Lagoa Azul 258 727 402

Rua Candido dos Reis, 14 Rua 5 de Outubro, 82 ® 9463 322 706 Santana

258 911183 Lellis Rua Veiga Pedarroso, 4 dto

Ancora Parque Avenida Dr. Ramos Pereira, 100 258 958 132

Largo Dr. Ramos Pereira, 32

258 912 664

D. Belinha - Hotel Meira

Rua 5 de Outubro, 56 ® 258 911 111
D. Matilde

Rua do Coto da Pena, n.° 33 - Vilarelho
258 728 132

Do Cais

Rua Conselheiro Miguel Dantas
258 922 196

Duque de Caminha

Rua Ricardo J. Sousa, 111-113.
258 722 046
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258 912 548

Portobello

Avenida Dr. Ramos Pereira, 22
258 951 949

Primavera

Praca Conselheiro Silva Torres, 99/101
258 921306

Rei do Churrasco

Rua 5 de Outubro, R/C, Esq.,1217
258 912 115

Remo

Avenida Dantas Carneiro

258 722 707

Sereia da Gelfa

Pinhal da Gelfa - Ancora

258 911 630

Solar do Pescado

Rua Visconde Sousa Rego, n.° 85
258 922 794

Tasquinha do Ibraim

Rua dos Pescadores, 11 ® 258 911 689
Verdes Lirios

Avenida Dr. Ramos Pereira

258 911113
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CELORICO DE BASTO

e cabrito assado no forno e pao de L6

o}

Em Celorico de Basto come-se bem...
e bebe-se melhor. As gostosas couves
com feijdo, acompanhadas com touci-
nho, sdo um prato rustico com tradi-
cdo. O cabrito assado com arroz de
forno, o arroz de cabidela, a vitela assa-
da, o cozido a portuguesa, a feijoada
com chispe e uma carne da ilhada assa-
da na brasa com batatas a “murro”.
Os fumeiros, com destaque para o pre-
sunto e salpicdo, servem-se a qualquer
hora. Com um “copito” de branco ou
tinto para o caso tanto faz no intervalo
das refeicoes ou no inicio das mesmas,
acompanha nas conversas e faz as
honras das visitas. A delicadeza vem
com a docaria: pao-de-16, cava-cas,
rosquilhos, galhofas...pudim caseiro.
E, por cima de tudo isto, a béncao espi-
rituosa de um bom vinho verde, que
o0 temos bom, também.

Cabrito Assado no Forno

Ingredientes: Cabrito e Vinho branco
q.b. e Cebolas e Azeite q.b. ® Sal g.b.e
1 Folha de louro ® Pimenta g.b. ¢ Alho
e Colorau g.b. » Batatas ® Arroz

Corta-se o cabrito em pedacos peque-
nos e lava-se. Depois de lavado e escor-
rido tempera-se com vinho, alho, salsa,
pimenta, louro, sal e azeite. Deixa-se

a marinada para o dia seguinte. Numa
assadeira colocam-se cebolas as
rodelas, depois o cabrito e rega-se com
a marinada. Tapa-se a assadeira e
leva-se ao forno médio a assar cer-
ca de duas horas. Meia hora antes de
servir, retira-se a prata e deixa-se
alourar, aumentando o calor do forno.
Pica no Chao
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CELORICO DE BASTO

e cabrito assado no forno e pao de L6

Paode Lo

Ingredientes: 13 Gemas ¢ 7 Ovos
inteiros e 430g de aclcar ¢ 140 g de
farinha

Bater os ovos e o aclcar durante 10 m,
ap6s 10 m mistura-se a farinha, forrar
a forma de barro com papel préprio
para pao-de-16 e deitar a massa na
forma.

Levar ao forno e deixar cozer entre
25e35m.

Restaurantes

A Forca 255 322 190

Arnoia e 255 321729 Nova Vila Quinta do Forno

A Tasquinha R. Cap. Rodrigo Sousa e Castro Venda Nova - Britelo ® 255 322 255
Rua Serpa Pinto ¢ 966 129 988 255 322 494 S. Tiago

Aldeia Nova 0Os Grilos Ed. S. Tiago - R. Serpa Pinto - Britelo
Lugar Novo - Ribas e 253 655 121 Lugar de Tojais - Britelo 255323 290

Marisqueira 255 322 085 Sabores da Quinta

Rua Rodrigues de Freitas - Britelo
255 321118

Mesa do Agricultor

Parque Urbano do Freixieiro
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Pensao Adelina
R. Serpa Pinto - Britelo ® 255 321 344

Quinta do Campo - Molares
963 928 369
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MAIA

¢ bacalhau a lidador ® rabanadas

O]

Como terra de lavradores, a Maia foi
um concelho fornecedor dos frescos
da velha urbe portuense. Desses tem-
pos ficou uma rica gastronomia feita
de saberes e sabores ancestrais alicer-
cados na elevada qualidade dos produ-
tos cultivados. Talvez porisso, a Maia
seja hoje conhecida pela exceléncia
dos seus restaurantes, auténticos tem-
plos gastronémicos. Conservando produ-
tos, técnicas e sabores antigos influen-
ciados pela cultura do Douro Litoral.
Aqui podemos degustar diversas espe-
cialidades gastronémicas, como o Baca-
lhau a Lidador, o Cabrito a Maiata, os
Rojoes, o Cozido, todos de qualidade
refinada, e de agrado certo, propor-
cionando uma bela refeicdo, de peixe
ou carne, culminando com a soberba
docaria.

Bacalhau a Lidador

Limpam-se as postas de bacalhau
das peles e das espinhas grossas e co-
locam-se, aconchegadas, dentro duma
assadeira de barro. Regam-se com
bastante azeite, temperam-se com 3
dentes de alho esborrachados, 1folha
de louro, 6 graos de pimenta, 2 colhe-
res de chd de vinagre e 1 noz de man-
teiga sobre cada posta. Pré- aqueca o
forno em temperatura média (180°C).
Leve ao forno, regando de vez em quan-
do com o molho que se forma no fun-
do da assadeira, até que o bacalhau
figue bem dourado. Retire do forno e
sirva com batatas a murro. Servem-se
polvilhadas com alho e salsa picados.

Rabanadas

Corte um pao de cacete em fatias de 2
cm de espessura. Embeba-as em 5 dl
de 4gua quente com 2 célices de
Vinho do Porto, onde previamente se
dissolveram 3 colheres de sopa de
acucar. Sem que as fatias de pdo se
desfacam, coloque-as sobre um pano
para enxugarem. Passe-as por ovo
batido e frite-as em dleo. Escorra-
as. Enxugue-as e sirva-as cobertas
com a calda quente.
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-~ Animacao
..._".
. _:' 16 a 19 de Marco de 2012:
,",' . - Karaoke
- Mdsica ao vivo
- Declamacao de Poesia
- "‘

Restaurantes

Brasa Maior 0 Fernando

Praca Evaristo Silva Duarte, 70 Parque Comercial N14 ® 229 415 507 R. de Pedras Rubras, 135 ® 229 426 068
229 810 568 Mister Churrasco Quinta das Raparigas

Central Parque Avenida Antdnio Santos Leite, 289 Rua do Souto, 920 e 229420505
Avenida Visconde de Barreiros, 83 229 484 L4 Tomar de Sal

229 475 563 0 Carlos dos Leitoes Praca Exército Libertador, 132

Dona Lourdes Largo de Matos, 167 ® 229 443 102 229 423 908

Avenida Anténio Santos Leite, 265

229 483 680

Gostos de Terra & Mar
R. de Emilia Dias da Hora Ramalho, 61
229 426 712

92 1N



MARCO « 16, 17,18

POVOA DO LANHOSO

e cabrito a s. josé e rochas do pilar

@

Pévoa de Lanhoso, um dos mais ricos
concelhos gastrondmicos de Portugal,
soube preservar os seus pratos mais
tipicos que hoje sdo um verdadeiro em-
baixador da regido e constituem moti-
vo de orgulho para as suas gentes. A
Mulher Minhota, acérrima defensora
dos valores tradicionais, cultivou esta
arte de saberes e sabores e, com par-
C0s recursos, criou receitas simples
mas apetitosas que hoje nos fazem
percorrer quilémetros na busca dos
sabores das nossas memorias: o tem-
pero da avo, a sobremesa da mae...
receitas e segredos que sao transmi-
tidos de geracdo em geracao e fazem
parte do dote da rapariga minhota.

Terra de montes e de vales, onde o
gado cresce em liberdade, possui afa-
mada carne e outros produtos autdc-
tones com os quais se confeccionam
pratos como o “cabrito assado”, os su-
culentos “bifes de boi”, os “sarrabulhos”,
os “rojoes”, o “arroz de frango pica no
chao”, o “arroz de pato” e também os
pratos de peixe, como o “arroz de lam-
preia”, as “pataniscas” e muitas outras
receitas de bacalhau. Claro, tudo acom-
panhado com pao de milho cozido em
forno de lenha e regado com abundante
vinho verde. Para sobremesa, receitas
simples como as “rabanadas” e os re-
quintados doces conventuais.

A gastronomia das Terras de Lanhoso

é considerada uma das mais ricas da
regiao, apreciada e imortalizada por
homens de muito saber na arte como
Jorge Amado, Camilo Castelo Branco,
David Mourao Ferreira e outros de
reconhecido mérito. Para além das re-
ceitas comuns a todo o Minho, mas que
tém um tempero especial em cada con-
celho, existe ainda uma gastronomia
especifica para assinalar dias festivos.
Na Pévoa de Lanhoso, o “cabrito assa-
do” é o prato do dia 19 de Marco, dia de
S. José e feriado municipal; o “bife a
Romaria” e o meldo apimentado, de so-
bremesa, sao caracteristicos da Romaria
de N.2 Sr.2 de Porto d'Ave que se realiza
no 1° domingo de Setembro.
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POVOA DO LANHOSO

e cabrito a s. josé ® rochas do pilar

Rochas do Pilar
Especialidade originéria do concelho,

feita exclusivamente de ovos, gemas,
aculcar, coco, améndoa e baunilha.

Animacao

Cartaz das Festividades de S. José

Restaurantes

ABBA Fundao Panoramico P. A. DiverLanhoso
Avenida de Aguas Santas n° 320 Rua da Escola Calvos ® 253 639 600 Porto de Bois, Oliveira ® 934 721 909
253 992 796 Montenegro Velho Minho

Avenida Pévoa de Lanhoso e 253 631 048 Rua Doutor Manuel Ferreira 8
Avenida da Republica 144 0 Victor 253 634 522

253 631 524 Largo do laranjal - S. Jodo de Rei

D. Melozinha 253 909 100

Casa Passos, Oliveira ¢ 253 635 820
Fatima

Prc. Eng. Armando Rodrigues n° 52
253 635 268
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Palheiro das Eiras
Carreira - Sobradelo da Goma
969 801943
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TORRE DE MONCORVO

* borrego terrincho e bolo de améndoa

®

O concelho de Torre de Moncorvo,
possuiu uma gastronomia variadis-
sima, sendo conhecido pelas suas
"Améndoas Cobertas”, verificando-
se o interesse na manufactura deste
produto tradicional, enraizado no tem-
po. O Bolo Tradicional de Améndoa
é uma das iguarias mais apreciadas.
A feitoria deste apresenta uma com-
binacao de améndoa com vérios aro-
mas o que lhe confere um paladar uni-
co e inesquecivel. De entre os varios

pratos destaca-se o Borrego Terrincho,
este pertence a raca Churra da Terra
Transmontana, e é um produto com
denominacao de origem protegida,
que se alimenta sobretudo de ervas
espontaneas, conferindo a carne ca-
racteristicas de gustacao diferenciadas.
Para acompanhar temos o vinho
genuino e acucarado, branco ou tinto.
O vinho generoso, a jeropiga ou aguar-
dente bem forte.

Borrego Terrincho

Ingredientes: Borrego e Azeite o
Dentes de alho e Sal e Pimenta
branca.

Numa tigela mistura-se o azeite, os
alhos, o sal e a pimenta. De seguida,
unta-se o borrego com o molho pre-
parado e reserva-se durante algum
tempo. Coloca-se a grelhar a carne
voltando-a uma ou duas vezes. Serve-
se com batata cozida com casca.

Bolo de Améndoa

Ingredientes: 15 ovos ¢ 500 gr de
Améndoa e 300 gr de Aclcar ¢ 200
gr de farinha e 1 Célice de Vinho do
Porto e Canela gb ¢ 1 Colher de café
de fermento. Creme: 600 gr Aclcar
® 200 cl de 4gua ¢ 30 Gemas

A améndoa é moida com a casca.
Bate-se o aclicar com a farinha e a
améndoa. Bater 10 claras em castelo.
E reservar as gemas. Em sequida en-
volvem-se as 15 gemas e as claras
em castelo a mistura anterior, junta-se
o vinho do Porto, a farinha com o fer-
mento e a canela. Por fim leva-se ao
forno a cozer a 160 © e em forma bem
untada. Quando cozido, cobre-se ou
abre-se ao meio e recheia-se com o
creme. Preparacdo do creme: Leva-se
a agua a ferver com o acucar até fa-
zer ponto de pérola. Retira-se do lume
e misturam-se as gemas energica-
mente. De seguida, volta ao lume até
ficar um creme espesso.
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TORRE DE MONCORVO

MARCO « 16.17.18 e borrego terrincho e bolo de améndoa

Restaurantes

Churrascao 0 Cordeiro 0 Lagar

Estrada Nacional 220 - Larinho Av. Jorge Luis Borges, n° 16 Rua do Hospital Velho, n.° 16
279 252 599 914 664 219 279 252 828

O Artur 0 Frango 0 Pingo

Lugar do Rebentao - Carvicais Rua Tomas Ribeiro, 18 Rua Prior do Crato, n.% 35
279 098 000 937 659 015 279 252 456

0 Carro 0 Jardim Temperos D'Ouro

Largo General Claudino, 24 Av. Eng. Duarte Pacheco Av. Das Amendoeiras, 52
965 542 387 279 252 542 279 253174
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MARCO « 16,17,18

VIZELA

e rojoes a moda do minho e bolinhol

®

“Bolinhol” ou “Pao - de - L6 Coberto”,
é o doce tradicional da gastronomia
Vizelense que ao longo dos anos, vem
sendo distinguido com a atribuicao
bem merecida de alguns prémios.
Este ex-libris esta também presente
em varias feiras gastrondmicas, onde
se tornou desde ha muito, verdadeiro
embaixador de Vizela. E bastante difi-
cil afirmar-se com verdadeira exacti-
dao qual 0 ano em que se deu inicio
a confeccao deste maravilhoso legado
gastrondmico. A grande feitora desta

especialidade gastronémica foi a
Senhora Joaquina da Silva Ferreira.
Este pao-de-16 coberto, ou mais conhe-
cido tradicionalmente por “Bolinhol”,
é a mais famosa especialidade gas-
trondmica de Vizela. Como foi j& ante-
riormente mencionado, este é um
doce Unico em Portugal, apresenta
uma forma rectangular com uma suave
cobertura de acucar. A sua massa é
levemente humida o que lhe atribui
um sabor inigualavel.

Bolinhol

Ingredientes: 24 gemas + 3 claras
4009 acucar ¢ 300g farinha de trigo
® 2009 aclcar para a cobertura.

Bater as gemas e as claras com o acu-
car até obter um preparado espesso
e quase branco. Juntar a farinha que
foi peneirada varias vezes. Deve ape-
nas misturar sem bater. Forrar for-
mas rectangulares ou quadradas com
cartolina. Distribuir a massa pelas
formas e levar a cozer em forno pré-
aquecido a 220°.

A meio da cozedura reduzir o calor
acabando de cozer o pao-de-16. Quan-
do sair do forno tirar o papel e deixar
arrefecer. Com os 200g de acucar fa-
zer uma calda forte e trabalhar o pao-
-de-16 mothando uma colher de pau na
calda, fazendo movimentos de vaivém
em cima do pao-de-16 até a calda se
tornar opaca. Depois de seco é embru-
lhado em papel vegetal. Nada melhor
do que prova-lo em Vizela, pois sdo as
nossas maos e a nossa gente que lhe
dao um sabor incomparavel. Um doce
sentido.
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MARCO « 16,17,18

VIZELA

* rojoes a moda do minho e bolinhol

Restaurantes

BOLINHOL
VIZELA

Animacao

Semana da Poesia
(ver programa www.cm-vizela.pt)

Adega Avelino

Rua Dr. Pereira Caldas, n°. 34 - S.
Miguel e 253 584 324

Adega Regional Zé Manel

Rua de Pousada, n°. 223 - Bouca de
Ramilo - Sta. Eulalia ® 253 488 472
Cataplana

Avenida dos Bombeiros Voluntéarios
de Vizela - S. Miguel 253 586 525
Da Granja

Rua Dr. Abilio Torres, n°. 305 -

S. Miguel ® 253 488 360
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Del Rei

Rua Carreira Cha, n°. 4 - Santa Eulélia
253 566 426

Don Garfo

C. Emp. Albino Simoes - R. Guilherme
Caldas Peixoto Fraccao C 253 582 530
Hotel das Termas

R. Dr. Abilio Torres, n°. 1236 - S. Joao
253 481275

Nacional

R. Dr. Abilio Torres, n®.1232 - S. Joao
253 481228

0 Braseiro

R. Dr. Pereira Caldas, n°. 275 - S. Miguel
253 482 566

Olival

Rua das Portelas - Tagilde
253583 124

Peixoto

Rua Regedor Miguel Costa, n°. 91 -
StO. Asrido © 919 396 104

Zeca Pinto

Rua Elisa Torres Soares - S. Joao
253 481332



MARCO e 23,24,25

ARCOS DE VALDEVEZ

e carne de cachena e charutos de ovos

©

A gastronomia de Arcos de Valdevez,
apresenta iguarias e sabores Unicos.
Destacam-se a carne de cachena com
feijao tarrestre, o cozido a minhota,
o cabritinho mamao da serra e 0 arroz
de feijdo com posta barrosa, as papas,
os rojoes, a lampreia e o bacalhau. Para
acompanhar recomenda-se o fresco
vinho verde da regido.

De vérias sobremesas, destaca-se o
bolo de mel, os rebucados dos Arcos,
as cavacas, o queijo da cachena, os ca-
sadinhos brancos e os distintos cha-
rutos de ovos com laranja de Ermelo.

Carne de cachena

com arroz de feijao tarrestre

Produto endégeno de caracteristicas
organolépticas Unicas, a Carne Cache-
na da Peneda é proveniente de ani-
mais da Raca Cachena, produzidos em
regime de producao extensivo, em zo-
nas de montanha. O tipo de carne obti-
da resulta de um equilibrio absoluto
entre o sistema de producao utilizado
e as caracteristicas da propria raca.
A carne distingue-se pela sua tenrura
e sabor Unico. Apresenta cor résea
clara ou palida, vermelho claro ou escu-

ro, de acordo com a idade do animal,
pouca gordura intramuscular de colo-
racdo branco suja, de consisténcia fir-
me e ligeiramente himida, aspecto
que denota suculéncia. O feijdo tar-
restre é um feijao mitdo, de pele fina
com formato de rim. Apresenta uma
grande variabilidade de padrées e cores
onde predominam os beges, mas que
também incluem os brancos, ama-
relos, castanhos, pretos e vermelhos
e cujo padrao pode ser liso ou rajado.
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MARCO e 23,24,25

ARCOS DE VALDEVEZ

e carne de cachena ¢ charutos de ovos

Charutos de ovos ¢/ laranjade Ermelo

Ingredientes: actcar (250g) ® améndoa
ralada (250g] ® ovos (8] ® manteiga (1
colher)

Os charutos de ovos dos Arcos de
Valdevez mantém a tradicao na sua
confeccao.

Pde-se o aclcar ao lume com a agua
necessaria até formar o ponto de ca-
belo. Deita-se depois a améndoa ralada,
as 8 gemas com 1 colher de sopa de
manteiga e uma casca de limao.
Deixa-se ferver e deita-se numa tra-
vessa a arrefecer. Este é o recheio dos
charutos. Humedecem-se as héstias
com clara de ovo e dei-ta-se-lhes o
recheio dentro enrolado, de modo a
formar charutos que se envolvern em
acucar pilé.

Animacao

Tocata pelos Restaurantes Aderen-
tes. Outro Programa de Animacao a
definir

Restaurantes

A Floresta Costa do Vez - Grill 0 Lagar

Rua Amorim Soares ® 258 515 163 Estrada Nacional 101 Silvares - Rua Dr. Vaz Guedes ® 258 516 002
Alto da Prova Parada ® 258 516 122 0 Peregrino

Prova - Pac6 e 258 455 666

Casa Real

MatadouroPedrosas - Guilhadeses
258 515 000

Churrasqueira do Mercado

Praca Salvador Alves Pereira

258 516 953

Churrasqueira Ponte Nova

Praca D. Manuel | - Novelhos S. Paio
258 522 260
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D@ Isabel

Campo do Trasladario ¢ 258 520 380
Espigueiro

Lage - Soajo ¢ 258 576 136

Minho Verde

Rua Dr. Mario Jalio Almeida Costa
258 516 296

0 Barriguinhas

Ribeirinho - Parada ¢ 258 515 800

Peneda - Gavieira ® 251 460 040

0 Pote

Rua Amorim Soares, 54 ® 258 515 245
0 Videira

Eird - Soajo * 258 576 205

Saber ao Borralho

Costa Velha - Soajo ® 258 577 296



MARCO e 23,24,25

CABECEIRAS DE BASTO

e cabrito/anho assado e rabanadas com mel

©

Hoje Patrimoénio Cultural Nacional, a
gastronomia regional caracteriza-se
pela utilizacdo de matérias-primas
naturais e receitas tradicionais. Aqui
entramos em contacto com os sabo-
res auténticos, que resultam da rela-
cdo do homem com a terra. Podera
saborear as diversas especialidades
servidas nos bons restaurantes do
concelho.

Da gastronomia local, destacam-se
a carne de vitela, o fumeiro, o baca-
lhau com batatas a murro e o cabrito
assado, bem como as cavacas, as com-
potas, as rabanadas e o pdo-de-L6.
Importa mencionar ainda os produtos
de qualidade certificados, como sejam:
as carnes "barrosd” e "maronesa”,
o cabrito das Terras Altas do Minho,
ovinho verde e o mel.

Cabrito / Anho Assado

Ingredientes: 3 kg Batatas pequenas
e Azeite ® Sal o Folhas de louro e
Pimenta ¢ 12 dentes de alho e Vinho
branco e 10 Cebolas grandes e Cabrito
com cerca de 5 kg ® Arroz ¢ Cerveja
e Colorau

Corta-se o cabrito em pedacos peque-
nos e lava-se. Tempera-se com vinho,
alho, pimenta, louro, sal e azeite. Dei-
xa-se marinar para o dia seguinte.
Numa assadeira colocam-se cebolas
as rodelas, por cima os bocados do ca-
brito e rega-se com a marinada. Tapa-
-se a assadeira com papel de alumi-
nio e leva-se ao forno médio a assar
cerca de duas horas. Meia hora antes
de servir, retira-se a prata e deixa-se
alourar, aumentando o calor do forno.
Vai a mesa em travessa, onde o cabri-
to € acompanhado pelas batatas assa-
das e decorado com esparregado de
grelos e rodelas de laranja. O arroz é
servido a parte.

Rabanadas com mel

Ingredientes: Um prato de sopa de
leite ® Fatias de pao de véspera ® 3
colheres de actcar e 1 colher de sopa
de mel ¢ Canela

Misturar bem o mel e 0 aclcar no leite
morno. Colocar no prato com leite al-
gumas fatias de pao e deixar que fi-
quem submersas, e deixar 2 minutos
0 pao a absorver o leite. Colocar uma
frigideira a aquecer com um bocado
de margarina e colocar o pao a fritar.
Deixe o pao a fritar até que cada um
dos lados fique dourado, virando, mais
ou menos de 1 minuto em 1 minuto.
Colocar numa travessa com um bo-

cado de rolo de cozinha, para absorver
a gordura. Por fim colocar uma peque-
na porcao de mel por cima ou polvilhe
com canela e aclcar s6 uma face da
rabanada. Servir quente.
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CABECEIRAS DE BASTO

MARCO ° 23'2425 e cabrito/anho assado ® rabanadas com mel
Restaurantes

A Cafreal Nariz do Mundo Paco

Av. General Humberto Delgado Moscoso - Riodouro ® 253 664 565 Lugar do Paco - Arco de Baulhe
253 661 660 0 Botas 253 665 051

A Paragem Arosa - Cavez ® 253 654171 Vale Verde

Alvite o 253 662771 0 Caneiro Lamas - Alvite ® 253 664565
Cabeceirense Caneiro - Arco de Ballhe Verde Gaio

Praca da Republica - Refojos 253 663 566 Campo do Seco - Refojos

253 662 041 0 Sole Mio 253 662 533

Cozinha Real de Basto Rua Antunes Basto - Refojos

Pinheiro - Refojos ® 253 661795 253 662 327

Luis do Outeirinho
Outeirinho - Refojos 253 662 823
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MARCO e 23,24,25

GONDOMAR

e arroz de lampreia ¢ bolo “coracdo de gondomar”

®

Em Gondomar, o turismo gastrono-
mico expressa o retrato fiel da histo-
ria de uma terra com os seus usos, cos-
tumes e tradicoes, numa dicotomia
perfeita entre a boa mesa e o bem
receber.

A gastronomia é valorizada, preser-
vada e transmitida as geracdes actu-
ais e vindouras, ja que constitui um
icone turistico a nivel nacional, que
representa, uma das nossas maiores
riquezas, entendida pelos turistas e
visitantes mais do que um acto comen-
sal, uma heranca de geracées de co-
zinheiras e cozinheiros que apuraram
com sabedoria os aromas da terra e
sabores do rio.

A Restauracao, ciente da gastronomia
como jdia preciosa do nosso patrimoé-
nio cultural, e como instrumento de
transmissao de valores, concentra to-
dos os esforcos numa relacao de con-
fianca com os seus clientes, assente,
quer na qualidade de confeccao, quer
no primor do acolhimento.

Nos bracos do rio Douro, emoldurado
por uma paisagem de beleza inigua-
lavel, Gondomar com a sua gastro-
nomia de exceléncia, espera por si e
convida-o a deleitar-se nos sabores
e saberes tradicionais, que, ofereci-
dos por pessoas com coracao de ouro,
assumem uma qualidade impar.

Arroz de Lampreia

Amanha-se a lampreia e faz-se uma
vinha de alho com o sangue, o vinho
maduro tinto, o alho, a salsa e o louro.
Tempera-se com sal, pimenta e cra-
vinho.

Leva-se um tacho ao lume com o
azeite e a cebola picada. Deixa-se alou-

rar um pouco e junta-se a lampreia
com o molho (previamente coado), dei-
xa-se refogar um pouco e acrescen-
ta-se o arroz. Rectificam-se os tempe-
ros e deixa-se cozer cerca de 15 minu-
tos.Serve-se imediatamente.
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MARCO e 23,24,25

GONDOMAR

e arroz de lampreia ¢ bolo “coracdo de gondomar”

Bolo “Coracao de Gondomar”

Ingredientes: Massa folhada ¢ Doce
de abdbora ® Nozes ® Creme pasteleiro
e Creme ovos

Confeccdo: Misturar os 2 cremes.
Com a massa folhada estendida mol-
dar 2 coracdes. Sobre um dos coracoes

colocar a mistura dos cremes, por ci-
ma, colocar o doce de abdbora e as
nozes e cobrir com o outro coracao.
Pintar com ovo e Levar ao forno a 180°.
Depois de cozido, pincelar com geleia
de abdbora.

Restaurantes

3 MMM Choupal dos Melros O Freitas

Rua Dr. Francisco Sa Carneiro, 216 Rua de Tardinhade, 425 - Fanzeres Av. Dr. Francisco Sa Carneiro -

224 834 946 224 890 622 Esposade - Foz do Sousa e 224 540 155
A Reserva Dom Vicente Ouro

Av. General Humberto Delgado, 427
224 632 660

Alianca (0 Anibal)

R. Clube Naval Infante D. Henrique,
187 - Valbom e 224 836 092

Bom Retiro

Rua Capela da Lagoa, 105 - Valbom
224 837105

Cantinho das Manas

R. da Vessada, 17 - Vilar 224 646 242
Casa Amarela

Av. Miguel Bombarda, 1 - Valbom
224 830173

Casa Lindo

Trav. Convencao de Gramido, 26 -
Valbom e 224 830 200

Casa Moura

Rua de Ervedosa, 500 - S. Pedro da
Cova ® 224 635 020
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Av. do Miradouro, Cx. 76 - Lomba
255 766 475

Dubai

Av. Clube de Cacadores, 5559 - Jovim
224 041 456

Estrelas do Douro

Av. Foz do Sousa, 2 - Foz do Sousa
224 500 030

Flor do Nilo

Rua Eng® Barbosa de Matos, 31 -
Baguim do Monte e 224 886 444
Kim-Kim

Rua D. Ant6nio Castro Meireles, 1240
- Baguim do Monte ¢ 224 892 409
Margem Douro

Av. Clube de Cacadores, 4503

[EN 108) ® 224 541 852

0 Comensal

R. Rosélia de Castro, 39 ® 224 026 460

Rua 25 de Abril, 335 ¢ 224 836 523
Ponte do Freixo

Rua S. Miguel, 27 - Areias - Rio Tinto
224 802 277

Porto Rio

Rua Fernao de Magalhaes, 81 - Rio
Tinto @ 224 891038

Prestige

Av. Oliveira Martins, 65 ® 224 630 466
Tomas

Av. Dr. Francisco Sa Carneiro, 930 -
Covelo ® 224 760 010

Trombinhas

Rua Vasco da Gama, 1137 - Baguim
do Monte e 224 081 927



MARCO e 23,24,25

TROFA

e arroz pica-no-chao ¢ maca assada

®

A cozinha tradicional da Trofa, rica e
variada em sabores fortes e naturais,
contribui para a identidade cultural
da ribeirinha do Baixo Ave. Da gastro-
nomia tipica destacam-se o arroz pi-
ca no chao, os rojoes, o bacalhau, as
papas de sarrabulho, o cabrito assa-
do, a feijoada e o leitdo, muito aprecia-
dos por agueles que nos visitam. Desta
ampla terra, fértil em recursos natu-
rais e de clima ameno predominam
o0s vinhos verde branco e o tinto de
sabor adamado, dos quais distingui-
mos o vinho Castro Trofa, de caracter
fresco e leve. Trata-se de um vinho
verde com baixo teor alcodlico e por-
tanto menos calérico, 6ptimo para ser
degustado com aperitivos ou em harmo-
nizacao com refeicoes leves e equili-
bradas.

Na docaria tradicional do Concelho
da Trofa, destacam-se as rabanadas,
as sopas secas, a maca assada, a ale-
tria e o pao-de-16.

Arroz Pica-no-Chao

Ingredientes: 2,5 Kg de Frango ¢ 3
Cebolas ¢ 3 Alhos e 3 Folhas de
Loureiro e 1 Chourica Moira ' Litro
de Vinho Branco Maduro ¢ 600g.
Arroz Carolino e Sal e Azeite g.b.
Pimenta g.b. ® Sangue com Vinagre g.b.

Refoga-se a cebola e o0 alho picados
em azeite deixando alourar. De segui-
da, coloca-se o frango ja partido com
a chourica moira, as folhas de lourei-
ro e rega-se com o vinho. Tempera-se
com sal e pimenta e deixa-se cozer
em lume brando, mexendo de vez em
quando e acrescentando durante a co-
zedura agua g.b. Assim que o frango
estiver cozido junta-se o arroz, ao qual
apds quinze minutos de cozedura adi-
ciona-se 0 sangue com vinagre.

Maca Assada

Ingredientes: 4 Macas Golden 100
g. de Aclcar o 4 Paus de Canela 1
Célice de Vinho do Porto Tinto e
Agua q.b.

Comeca-se por lavar bem as macas
e por retirar os carocos colocando-se
os paus de canela em cada uma delas.
Num recipiente pequeno (procurar
que fique a medida da quantidade de
macas) colocam-se as macas e jun-
ta-se a dgua necessaria até cobrir o
fundo do recipiente. Polvilha-se com
acucar e leva-se ao forno a uma tem-
peratura de 180 graus. Durante a co-
zedura que deve ser cerca de 30
minutos regam-se as macas com o
vinho do Porto.
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MARCO e 23,24,25

TROFA

e arroz pica-no-chao ¢ maca assada

Restaurantes

Animacao

Museu de Carros Antigos (para dia
25 de Marco de 2012, das 14h00 as
17hoo)

Félix

Avenida do Bicho, 629 - Guiddes
252 418 893

Flor do Ave

Rua 16 de Maio, n.° 2291, Bairros
252 417 598

Micas Casa Campos

Largo da Sr.2 dos Caminhos, n.° 47,

Covelas ® 229 825 046
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Motoclube

Rua Moinhos da Carneira,s/n -
Lantemil ® 913 303 288

Os Braguinhas Act. Hot. Lda
Reta das Pateiras ® 932 835 816

S. Cristovao

Rua José Moura Coutinho n.° 3383,
Muro e 229 810 252

Tourigalo

Rua das Industrias, Pateiras

252 419 758



MARCO e 23,24,25

VILA NOVA DE GAIA

e cozido saloio ® velhotes

@

O Municipio de Vila Nova de Gaia,
pela sua localizacdo geogréfica tem
uma gastronomia variada e distinta,
com sabor a mar e a rio. Nos restau-
rantes de qualidade de Gaia pode de-
gustar desde a lampreia, savel assado
no espeto, caldeiradas de peixe e ma-
risco, bacalhau de todas as formas,
sardinha assada e outro tipo de pes-
cado entre os mais referenciados. Dos
pratos de carne tipicos da regido sali-
entam-se os rojoes, as tripas a moda
do Porto, o frango de cabidela e o
cozido saloio.

Muito tradicional e representativo da
ruralidade do concelho de Gaia, o co-
zido saloio é um tipico cozido a portu-
guesa que privilegia as carnes de
porco, de eleicdo dos lavradores aos
domingos e associado a dias de festa.
O desafio foi aceite pelos 26 restau-
rantes aderentes e o Cozido Saloio
vai estar na ementa do fim de semana
gastrondémico no Concelho de Gaia,
acompanhado por vinhos da regido,
complementado pela Broa de Avintes
de confeccdo artesanal. Para sobre-
mesa a proposta recai nas rabanadas
com Vinho do Porto e nos deliciosos
Velhotes, em homenagem as nossas
romarias.

Cozido Saloio

Ingredientes: Carnes de porco e
Farinheira ¢ Chourico de sangue ¢
Nabos e Abdbora e Nabicas/grelos
ou couve portuguesa e Batatas e
Cenouras e Feijao Branco

Cozem-se as carnes e os enchidos sepa-
radamente. Depois aproveita-se a dgua
das carnes e cozem-se 0s legumes e
o feijdo branco. Cortam-se as carnes
e numa travessa colocam-se com os
legumes e vai & mesa.

Velhotes

Ingredientes: Ovos e Farinha; Fermento
e Aclcar e Limao e Acafrao e Aclcar
em po

Mistura-se tudo e fazem-se em for-
mato rectangular e levam-se ao forno
a cozer. Depois de cozidos polvilha-
se com aclcar em po.
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MARCO e 23,24,25

VILA NOVA DE GAIA

e cozido saloio ® velhotes

Restaurantes

Adega Presuntaria Transmontana |
Rua Candido dos Reis, 132 - Santa
Marinha 223 759 792

Adega Presuntaria Transmontana Il
Avenida Diogo Leite, 80 - Santa
Marinha e 223 758 380

Aguda Mar

Avenida Jorge Correia, 641 - Arcozelo
® 227 621 448

Ar de Rio

Avenida Diogo Leite, 5 - Santa
Marinha 223 701797

Arcoiris

Rua Candido dos Reis, 59 - Santa
Marinha ® 963 524 630

Avo Cana

Rua Goncalves de Castro, 231 -
Carvalhos - Pedroso

227 837 054

Bacalhoeiro

Avenida Diogo Leite, 74 - Santa
Marinha 223 759 408

Barao de Fladgate

Rua do Choupelo, 250 - Santa Marinha
® 223742 800

Basilico

Avenida Diogo Leite, 96 - Santa
Marinha ® 220 996 279
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Beira Rio

Avenida Diogo Leite, 64 - Santa
Marinha ® 223 756 959

Casa Branca

Avenida Beira Mar, 751 - Canidelo e
227 727 400

Caves da Cerveja

Avenida Ramos Pinto, Cais de Gaia -
Loja 710 - Santa Marinha ® 223 747 400
Dom Marisco

Avenida Gago Coutinho, 792 -
Gulpilhares e 227 623 207

Dom Porto

Avenida Ramos Pinto, Cais de Gaia -
Loja 610 - Santa Marinha ® 919 309 097
D'Tonho

Avenida Diogo Leite - Santa Marinha
® 223 744 835

Hotel Holiday-Inn Gaia Porto - Food
&Friends

Rua Diogo de Macedo, 220 - Santa
Marinha e 223 747 500

Mario Luso

Largo Franca Borges, 308 - Carvalhos
- Pedroso e 227 842 111

New Faces - Piscina da Granja

Rua Eng. José Rocha Melo, 1 -
Arcozelo ® 917 786 515

Osso e Espinha

Avenida Gomes Guerra, 960 -
Arcozelo e 227 532 785

Parque da Aguda

Avenida Gomes Guerra - Arcozelo e
227 622 929

Peixe na Brasa

Avenida Jodo Paulo Il, 520 - Arcozelo
® 9014 083178

Prova do Cais

Avenida Ramos Pinto - Cais de Gaia,
loja 310 - Santa Marinha ¢ 223 700 592
Quinta da Boeira

Rua Conselheiro Veloso da Cruz, 608
- Mafamude e 223 757 789

Quinta da Boucinha

Avenida Vasco da Gama - Oliveira do
Douro e 227 827 764

Rabelos 370

Avenida Diogo Leite, 68 - Santa
Marinha ¢ 913 874 810

The Restaurant Yeatman Hotel

Rua do Choupelo - Santa Marinha e
220134 200

Telhados - Gaiahotel

Av. da Republica, 2038 - Mafamude
® 223 747 500
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BRAGA

e bacalhau a moda de braga e pudim abade de priscos

@

A cozinha bracarense é rica e variada
consoante as épocas do ano. Em Braga
ainda se confeccionam refeicoes com
os produtos localmente adquiridos
nas lavradeiras das freguesias, o que
torna o seu paladar Unico. Braga é pro-
curada pela riqueza e diversidade quer
da sua gastronomia, quer do seu vas-
to patrimodnio cultural e edificado. Sabe-
mos por tradicdo associar todos os bens
da nossa cultura, promovendo o Saber
e 0 Sabor da nossa cidade e regido. Ofe-
recemos aos nacionais e estrangeiros
a possibilidade de provar a sabedoria
secular, os usos e costumes e sobre-
tudo aimaginacdo da nossa culindria,
mostrando os sabores que nos distin-
guem.

Bacalhau a Moda de Braga

Ingredientes: postas de bacalhau do
lombo demolhado 3 cebolas gran-
des ® azeite e colorau e pimenta
sal e folha de louro  vinagre © 1 kg
de batatas (fritas as rodelas)

Frite muito bem as postas de baca-
lhau em azeite. Faca uma cebolada no
azeite em que fritou o bacalhau e deite
uma folha de louro, o colorau, a pi-
menta, o sal e uma gotas de vinagre.
Coloque as postas do bacalhau numa
travessa e coloque por cima a cebola.
Acompanhe com batatas fritas as ro-
delas.

Pudim Abade de Priscos

Ingredientes: 400 g de aclcar ¢ 50 g
de toucinho fresco ¢ 15 gemas * 5 dl
de dgua 1 célice de vinho do Porto
e 1 casca de limao ¢ 1 pau de canela
e caramelo (200 g de acucar)

Leva-se o aclcar ao lume com a 4gua,
a casca de limao, o pau de canela e o
toucinho cortado em tirinhas fininhas.
Deixa-se ferver até fazer ponto de fio
[103°C). Retira-se a calda do lume,
deixa-se arrefecer e juntam-se as ge-
mas misturadas com o vinho do Porto.
Deita-se a massa numa forma de pu-
dim com tampa, previamente barrada
com caramelo. Leva-se a cozer em
forno bem quente (250°C), em banho-
maria, durante cerca de 1 hora.
Desenforma-se qua-se frio.
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Animacao

Dado que a data coincide com o calen-
dério de celebractes da Pascoa em
Braga, habitualmente neste fim de
semana realizam-se concertos nas Igre-
jas, Procissao do Encontro no Largo Carlos
Amarante e Via-sacra.

.

Restaurantes

Bem-Me-Quer Manjar Bacalhau 0 Gato do Rio

Campo das Hortas, 6 ® 253 262 095  Campo das Hortas, 18/19 Lugar de Linhares, S. Pedro d'Este
Cruz Sobral 253 269 030 253 677 078

Campo das Hortas, 7/8 253 616 648
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CARRAZEDA DE ANSIAES

e cordeiro assado ® creme de maca e améndoa

O

Situada no distrito de Braganca e dis-
pondo de uma grande variedade de
recursos agricolas, os produtos gastro-
némicos que mais se salientam sdo
ovinho, a maca e o azeite. Em contra-
partida, também se cultiva o trigo, o
centeio, a batata, a castanha, a amen-
doeira, a figueira, a nogueira e a la-
ranjeira. Os pratos mais variados sao
o cordeiro ou o cabrito assado, os
pratos de caca, o peixe do rio frito, o
fumeiro, os folares e sobretudo a
marra que consiste na carne de porco
assada e bem temperada acompa-
nhada com batatas cozidas regadas
com azeite. A vitivinicultura também se
pratica na regido originando o vinho
de consumo ou o digestivo vinho fino
do Douro este, envelhecido em casca
de carvalho ou castanho, muito doce
e de intenso sabor para os grandes
apreciadores deste vinho reconhecido
como vinho do porto. A docaria assen-
ta nos doces de chila, com pedacinhos
de améndoa e de noz, ou o figo seco
«pingo de mel» ou as tipicas cavacas
de Carrazeda. Actualmente, a maciei-
ra tem ocupado grande destaque e
tem vindo a ser promovido através da
realizacdo da Feira da Maca, do Vinho
e do Azeite, no Ultimo fim de semana
do més de Agosto.

Cordeiro Assado
Com Molho Pesto de Maca

Ingredientes: Cordeiro: 2 cenouras
e icebola ® 3 dentes alho ® 2,5dl molho
de tomate e 2 pimentos [verde, vermelho)
e 1alho francés e 1 c. Sopa mostarda
e 3 dl azeite ¢ sal e pimenta g.b.

Num tabuleiro faz-se uma cama de
legumes que consiste em cortar os
legumes grosseiramente. Adiciona-se
o molho de tomate, mostarda e azei-
te. Pde-se a gordura do cordeiro
virada para cima, tempera-se com
sal e pimenta, rega-se com vinho e
aqua. Vai ao forno a 220°.Retira-se
para um local frio. Corta-se e cobre-se

com molho pesto de maca. Servido com
batata assada.

Ingredientes: Molho pesto maca:1kg
macas descascadas ¢ 100g pinhdes
® 50g manjericao fres-co ¢ meio
calice vinho porto 1 pitada canela ¢
1 dl caldo de galinha.

Coze-se a maca sem liquidos a baixa
temperatura. Depois de cozida per-
fuma-se com vinho do porto. Deixa-
se arrefecer, adiciona-se os restantes
ingredientes e tritura-se num mix.
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CARRAZEDA DE ANSIAES

e cordeiro assado ® creme de maca e améndoa

Creme de maca e améndoa

Ingredientes: 2kg de maca e 2l de
leite ® 4 ovos e 2 c. farinha maizena
¢ 1 pau de canela ¢ casca de limao e
Meio célice de vinho do porto e aclcar
q.b. e canela em p6 ¢ améndoa.

Preparacdo: Cozer a maca com um
pouco de p6 de canela e meio célice
de vinho do porto. Depois de cozida, des-
fazer quase em puré e colocar num
tabuleiro. Para o creme é necessario
colocar o leite a ferver, depois juntar
as 4 gemas, a farinha maizena para
engrossar, casca de limao e o pau
de canela. Colocar este creme por
cima do puré de maca. As claras devemn
estar semi-batidas e depois coloca-las
por cima do puré. De seguida, enfeite
com as améndoas e leve ao forno até
ficar dourado. Deixe arrefecer e reser-
ve no frigorifico.

Restaurantes

Animacao

AFeira do Folar pretende ser uma mos-
tra dos produtos existentes no con-
celho de Carrazeda de Ansiaes, de mo-
do especial, o folar, contribuindo assim
para promover a economia local, cul-
tura, tradicoes e turismo. O visitante
tera ao seu dispor uma mostra de pro-
dutos endégenos de elevada quali-

dade, tais como, o vinho , 0 azeite, a
docaria regional, as compotas, e 0s
enchidos. Visitas guiadas: Castelo de
Ansiaes e Centro Interpretativo do
Castelo: Animacao de Rua: Associa-
cdo de Zingaros de Carrazeda de
Ansiaes.

Avenida

Rua Luis de camoes ® 913 649 808
Calca Curta

Avenida da Estacao ¢ 278 685 255
Casal de Tralhariz

Rua Central, Lugar de Tralhariz
278 681042

Chitaka

Rua Marechal Gomes da Costa
911 596 994
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Churrasqueira Veiga

Rua dos Bombeiros Voluntarios

278 617 365

0 Careca

Estrada Nacional 214, Lugar da Sainca
278 098 055

Quintinha do Manel

Alto do Vilarinho e 278 617 487
Senhora da Ribeira

Senhora da Ribeira 278 649 422
Vinhateiro

Avenida Aquilino Ribeiro ¢ 278 616 120
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CINFAES

¢ posta de vitela arouquesa ¢ doces de manteiga - matulos

@

Cinfaes é terra de valores historicos
e culturais, cujo patriménio abrange,
entre outros, os primoérdios tempos
Celtas e a era de D. Afonso Henriques.
Destes, mantém-se o rigor gastro-
némico das encostas e prados que,
cultivados durante milénios, caem até
ao rio, e que hoje transportam algu-
mas das melhores experiéncias gastro-
némicas da regiao.

Actualmente, em plena evolucado gas-
trondémica, Cinfaes manifesta uma
forca natural que permite cruzar os me-
lhores produtos com as técnicas mais
contemporaneas, e desta interligacao
tém resultado significativos avancos
gourmet, que apuram a qualidade de
qualquer prova.

Nesta edicdo, Cinfaes apresenta a
Posta de vitela Arouquesa como um

dos melhores exemplos da heranca
gastronémica local. Assada com lu-
me tradicional, de preferéncia, pouco
condimentada, esta maravilha provo-
ca uma infinidade de sensacoes em
cada toque. E as batatas e ervas aroma-
ticas, com ou sem molho, completam,
em sintonia, uma experiéncia certa-
mente inesquecivel.

Como resultado da inovacao, varios pre-
ferem acompanhar com o Vinho Verde
local que, com a frescura ideal, trans-
porta os aromas frutados que durante
o0 ano deambulam nos prados que en-
volvem as vinhas. E para sobremesa,
nada como os Doces de Manteiga (Ma-
tulos), macios e delicados, como um
bom final deve realmente ser.

Posta de Vitela Arouquesa

1 Dose de Posta de vitela Arouquesa:
750g de Carne arouquesa certificada
® 100g de Arroz e 300 g de batatas.

Grelhar a carne, apenas com sal, em
brasa de carvao vegetal, durante 10
minutos, virando apenas uma vez. As-
sar batatas e arroz no forno de lenha,
com sal e alho. Depois de retirar a pos-
ta, juntar as batatas a murro no mes-
mo prato e espalhar o molho de carne
por cima de todo. Apresentar o arroz,
tostado, como condimento em sepa-
rado e, como sugestao, juntar legu-
mes cozidos ou feijdo preto.
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Doces de Manteiga - Matulos

1 Dose de Doces de manteiga (Matu-
los): 1kg de farinha ¢ 300g de manteiga
¢ 5009 de aclcar ® 100g de fermento
de padaria.

Bater tudo junto com agua morna,
amassar e moldar a forma quadrada
do doce, e depois de ajustados, deitar
farinha e deixar levedar. Levar ao for-
no de lenha até ficar tostado e no final,
cobrir com aclcar em po.

Restaurantes

Kibom Penedo de Sta. Barbara Solar do Montemuro

Rua Major Monteiro Leite, 52 Rua de Sta. Barbara e 255 563 988 Lugar de Azevedo ® 255 571715
255561710 Recanto dos Carvalhos Varanda de Cinfaes

0 Meu Gatinho Largo dos Carvalhos, 12 ® 255 571566 Rua Coronel Humberto Delgado
Rua Capitao Salgueiro Maia 255 561236

255563 930

0 Rabelo

Rua Capitdo Salgueiro Maia

255 563 801
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FELGUEIRAS

e cabrito assado ® pao-de-l6 de margaride

@

Cozinha auténtica, produtos da terra,
sabores plenos de frescura e intensida-
de, fazem da gastronomia de Felgueiras
um privilégio para os sentidos. Teriam
sido monges Beneditinos, fundadores
do Mosteiro de Pombeiro que, por vol-
ta do ano mil, desenvolveram a cultu-
ra davinha e a producdo deste "néc-
tar dos Deuses” - o vinho Verde! O
cabrito, o Pdo-de-L6 de Margaride e o
vinho verde de Felgueiras sao suges-
toes irrecusaveis!

Cabrito Assado

Ingredientes: 700 g de cabrito ¢ 2 folhas
de louro ® 4 cebolas e azeite g.b.
sal q.b. ® malagueta g.b » 30 cl de
vinho branco e 1 garrafa de cerveja ®
5 cl de vinho do porto e alho g.b.

Deixar a marinar no dia anterior. O ca-
brito vai ao forno (1 h), de preferéncia
a lenha, numa assadeira de barro.
Acompanham o cabrito batatas assa-
das, e arroz de forno.

E um prato de eleic3o na oferta gastro-
némica de Felgueiras pela genuini-
dade e criatividade na confeccao.

Pao-de-16 de Margaride

Ingredientes: 25 gemas de Ovos e
300 g de aclcar ® 260 g de farinha.
Bater as gemas e o acucar durante
40 m.

Depois juntar a farinha, e mexer duran-
te 2 m. Colocar a massa numa forma
de barro, ndo vidrado, forrada em papel
adequado, e meter ao forno a 280 graus.
Aguardar 50 minutos e estara pronto
a ser apreciado! E um doce delicioso,
que foi servido a mesa da Familia
Real Portuguesa desde o século XIX,
e a sua receita mantém-se inalterada
até aos dias de hoje.

N 115



MARCO - 30,31
ABRIL * 1

FELGUEIRAS

e cabrito assado ® pao-de-l6 de margaride

Animacao

FESTIVAL DE PAO-DE-LO

3.2 MOSTRA ANUAL DE DOCES
TRADICIONAIS - 31 MARCO/01 ABRIL
2012 - MOSTEIRO DE POMBEIRO:
Tendo sido um sucesso logo na 1.2
edicdo, em 2011 registou mais de 9000
visitantes. O programa é rico e diversi-
ficado: musica, ateliers de Pao-de-
L6, visitas guiadas ao Mosteiro de Pom-
beiro, entre outras “experiéncias” que
lhe dedicamos!

Restaurantes

Adega Sousa Hede S. José

Cimo de Vila, Rande ® 255 341286 Praceta Aniceto Pinto Ferreira, n.° 20,  Av. General Sarmento Pimentel, 420,
Brasao Margaride e 255 346 193 Margaride ® 255 923 394

Cimo de Vila, Refontoura Hotel Albano S. Pedro

255 336 118 Rua 25 de Abril, Margaride Av. General Sarmento Pimentel, 420,
Caffé Caffé 255 318 840 Margaride ® 255 923 346

Cimo de Vila, Refontoura Mares e Marés Sopa de Pedra

255 921 455 Rua 502, 108, Margaride ¢ 255 314 116 Rua da Aguilhada, Borba de Godim,
Cangalho 0 Veleiro Lixa e 255496 337

Rua Nicolau Coelho, Margaride
255 323 853

Casa do Sobrado

Sobrado, Pombeiro ¢ 255 346 697
Espiuca

Lugar da Espiuca, Vila Cova da Lixa
® 255 481374
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Campas, Lagares ® 255 313 919
Quinta da Laranjeira

Cidral, Borba de Godim, Lixa

255 483 638

Quinta da Rapadica

Rapadica, Revinhade ® 968 317 141

St.2 Quitéria

Alameda de St.2 Quitéria, Margaride
255 313 712

Zona Verde

Rua D. Afonso Henriques, Margaride
255 924125
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VIANA DO CASTELO

e bacalhau a gil eannes ¢ meias luas

@

A gastronomia e o patriménio monu-
mental e ambiental fazem de Viana
do Castelo um destino turistico que
oferece a quem a visita motivos de
encanto e brinda o paladar com re-
quintados e substanciados prazeres.
Viana do Castelo estd, desde sempre,
ligada ao fiel amigo, o bacalhau.
Daqui partiam para a Terra Nova e
Gronelandia, os bacalhoeiros carre-
gados de fé e com esperanca numa
boa faina. O bacalhau assentou ar-
raiais, gastronomicamente, neste
concelho, fazendo dele o centro de
todas as atencoes.

Bacalhau a Gil Eannes

Numa cacoila, leva-se ao lume leite
com o bacalhau, até este ficar enca-
lido. Seguidamente, passa-se por
agua fria. Numa assadeira, coloca-
se o bacalhau com cebola cortada,
salsa, alho e azeite de forma a cobri-
-lo. Vai ao forno acompanhado por
batatas, previamente encalidas com
pele, cortadas as rodelas e regadas
com o mesmo azeite. Serve-se logo
no mesmo recipiente. A guarnicao
poderd ser acrescida, com grao co-
zido, acompanhado de cebola picada,
alho e salsa; tudo regado com o azeite
da assadura.

Meias Luas

Para a massa peneira-se a farinha e
junta-se a manteiga, ligando-se com
a dgua necessaria. Faz-se um rolo e
corta-se em fatias. Estende-se a
massa e corta-se em Meias Luas e
fritam-se em manteiga. Quando frias
polvitham-se com acucar pilé. Para
o recheio poe-se ao lume o aclcar
com um pouco de dgua até atingir o
ponto pérola. Junta-se a améndoa
pelada e deixa-se ferver, adiciona-se
a farinha de pau até cozer. Deixa-se
arrefecer e juntam-se as gemas. Vai
ao lume até ferver.

1
’u ‘ 2 <
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Animacao

31 de Marco - Feirdo da Patanisca, na
Praca da Republica, a partir das 10h00,
onde sao vendidos produtos gastro-
némicos artesanais, confeccionados
essencialmente com bacalhau. Anima-
cao pelos Grupos Folcléricos locais.
1de Abril - Animacao de rua, a partir
das 10h30, com Bombos, Concertinas
e Cantares tradicionais. Actividades
culturais e de lazer.
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Restaurantes
4 Colunas Compostela Martins

R. D. Jodo Paulo I, lote 4, R/ch

258 845 425

A Matriz

R. do Tourinho, 5 ® 258 826 069
Adega do Padrinho

R. do Gago Coutinho, 162 ¢ 258 826 954
Alcazar

Av. de S. Romao, 7 - S. Romao do
Neiva e 258 871125

Ana Bela

Av. Viana do Castelo, 686 - Vila Nova
de Anha * 258322889

Artes Caffé

Av. de Povoenca, 451 - Areosa

258 813 177

Asturias

Largo 5 de Outubro, 21 ¢ 258 823 814
Atrio

Rua da Gramatica, 77 ® 258 823 944
Axis Viana

R. Capitao Gaspar de Castro

258 802 000

Bandeira

R. da Bandeira, 13/15 ® 258 822 794
Bar Montanha

Monte Sta. Luzia e 258 821 307
Beira Rio

Azenha D. Prior e 258 842 550
Camelo

Rua de Santa Marta, 119 - Sta Marta
Portuzelo e 258 839 090

Casa da Avo

Lg. da Granja - Serreleis ¢ 258 832 864
Casca de Batata

Rua Prior do Crato, 60 ® 934 750 294
Churrasqueira do Carmo

Rua da Bandeira, 373 A e 258 829 179

E.N., 13 - Afife ® 258 981 465

Coral

Praca de Timor, Praia Norte

258 847176

Covas

Rua Prior do Crato, 41 ¢ 258 828 376
Cozinha das Malheiras

Rua Gago Coutinho, 19 ¢ 258 823 680
D. Augusto

Quinta do Sequeiro - Cais Novo -
Darque © 258 322 491

Diplomatico

Av. Rocha Paris, 202 ¢ 258 825 656
Espigueiro

Quinta do Santoinho - Darque

258 322 156

Foz Caffé

Av. do Cabedelo - Darque ¢ 258 332 485
Gago Coutinho

Rua Gago Coutinho, 142 ® 914 552 600
Galeao

Quinta da Bouca, lote 26, 200 -
Darque © 258 338 332

Laranjeira

R. Manuel Espregueira, 24 ¢ 258 822 258
Lunas Restaurante Bar

Praca da Liberdade ® 258 845 568

Magma

Estrada de Sta. Luzia * 258 817 707
Manus

Av. Atlantico, lote 2, 16, Amorosa
964 033 794

Maria de Perre

Rua de Viana, 118 e 258 822 410
Marinho

Av. Norte, lote 186/187, Amorosa
258 331046

R.da Feira, 178 - Darque 258 322 211
Nautico

Praca da Galiza ¢ 258 822 330

0 Augusto

Av de Moldes - Castelo do Neiva
258 371 026

0 Caracol

Estrada Nova, Chafé e 258 351 887
0 Pescador

Lrg. de S. Domingos, 35 ® 258 829 415
0 Vasco

Rua Grande, 21 ¢ 258 824 665

Os 3 Potes

Beco dos Fornos, 7 ¢ 258 829 928
Paladar

R. Prior do Crato, 42/56 * 258 811 873
Ponte Neiva

Sao Romao do Neiva ® 258 871 466
Pousada de St? Luzia

Monte de Santa Luzia 258 800 370
Quinta da Presa

Rua da Presa, 110 ® 258 823 771
Saleiro

Av. de Cabo Verde, 100 ¢ 258 800 100
Scala Café

Praia Norte, 813 ® 258 836 600
Sonho do Padrinho

Lrg. Jodo Tomas da Costa, 44

258 824 560

Sport

Rua dos Manjovos e 258 822 117
Teresa

Largo Capitao Gaspar de Castro, 350
- Lanheses ¢ 258 731 409

Viana Mar

Av. Combatentes, 203 258 823 032
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FREIXO ESPADA A CINTA

¢ postinhas de mostarda e mel e tarte de queijo

@

Sendo a gastronomia um condimento
que marca de forma indelével a arte
de bem receber, Freixo sabe explorar
de forma conveniente esta regra.
Quem visita Freixo, ndo olvidara os
grelos guisados, o arroz de mitdos,
a suculenta vitela assada, carne de
porco preto entre outros pratos, confec-
cionados com a exceléncia dos sabo-
res de transicao e influéncia geografi-
ca: Tras-os-Montes/Douro/Espanha.
No periodo destinado a matanca do
porco (Dezembro), torna-se obrigaté-
rio degustar os famosos enchidos,
como é o caso do chourico de 0ssos,

enchidos doces, para além da ines-
quecivel alheira. Tudo isto acompa-
nhado pelo excelente vinho da regido.
Para a sobremesa: a imperdivel tarte
de queijo, de améndoa, e bolinhos
confeccionados com este fruto. Como
digestivo, um célice de vinho genero-
so para encerrar o feliz prandio.

“E, por isso, que aqui os Homens estao
mais perto de Deus.
E j& que vivos estamos, comamos,
comamos e bebamos.
Que assim seja”.

JPC

Restaurantes

Cinta D'Ouro
Bairro - Faceira ® 279 652 550
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MATOSINHOS

e peixes e mariscos grelhados e leite creme

®

Matosinhos, terra de pescadores, de
mar, de uma orla costeira de grande
beleza, de saberes e sabores, é o
maior cluster europeu de restauran-
tes por metro quadrado, reunindo
uma oferta gastronémica sem para-
lelo. Desde a tradicional sardinha
assada na brasa a mais requintada
cozinha internacional, sem esquecer
0 marisco, em Matosinhos vai encon-
trar aproximadamente 600 restau-
rantes.

Peixes e mariscos grelhados

A grande variedade de peixes e maris-
cos grelhados nao permite eleger ne-
nhum especifico. Venha e prove um
pouco de tudo...

Leite creme

Coloque o leite a ferver com a casca
de limao e o pau de canela. Misture
bem o aclcar com a farinha e adicio-
ne progressivamente ao leite quente.
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 lenta-
mente ao creme, mexendo sempre.
Retire o pau de canela e a casca de
limao e coloque num recipiente.
Polvilhe com actcar e queime com um
ferro proprio (pode polvilhar apenas
com canelal.
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MATOSINHOS

e peixes e mariscos grelhados e leite creme
ABRIL * 6,7,8 P J
Restaurantes
5 Oceanos Great 0 Xarroco
R. Herdis de Franca, 689 r/c Frente Est. Exte. da Circun., 15960 ® 220 025274  R. Herdis de Franca, 507 ® 229 381 649
229 372 941 Lage do Senhor do Padrao Olhinhos do Polvo
A Casinha R. Herdis de Franca, 516 ® 229 384 807  R. Herois de Franca, 601 ® 220 994 381
Travessa Gandarra, 111 - Perafita Les Amis Os Lusiadas
229 954 224 Rua Anténio Carvalho, 230 - Lecada  R. Tomas Ribeiro, 257 ¢ 229 378 242
A Chalandra Palmeira e 229 965 772 Os Rapazes

Ave@. Serpa Pinto, 322 ® 229 375 553
A Cozinha da Maria

Rua Fresca, 187 - Leca da Palmeira
229 955 535

A Recoleta

R. do Sul, 51 ¢ 919 248 698

Al Forno

Rua Santa Catarina, 249 - Leca da
Palmeira ¢ 229 952 980

Antdnio

Rua Oscar da Silva, 2681/2685 -
Perafita e 229 960 741

Arquinho do Castelo

R. do Castélo, 51 - Leca da Palmeira
229 951 506

Brasa Douro

Rua Oscar da Silva, 1109 - Leca da
Palmeira e 229 957 181

Cais 51

R. Gago Coutinho, 51 ¢ 229 370 976
Casa de Cha da Boa Nova

Leca da Palmeira 229 952 182
D'Oliva

Rua Brito e Cunha, 354 ® 229 351 005
Don Juan

Rua Helena Vieira da Silva, 320, lj2 -
Leca da Palmeira ® 229 965 047
Fuzelhas

Ava. Da Liberdade, Praia de Fuzelhas
- Leca da Palmeira ® 229 952 410
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Mar na Brasa

Av. Serpa Pinto, 464 * 229 372 371
Marisqueira de Matosinhos

Rua Roberto Ivens, 717 229 381 763
Marisqueira Marujo

R. Tomas Ribeiro, 284 ¢ 229 370 781
Marizé

Rua Almeiriga norte, 2955 - Perafita
229 950 301

Mauritania Real

Rua L6 Ferreira, 239 ® 229 371 363
0 Alves

Ave. Comb. Grande Guerra, 124 - Leca
da Palmeira e 229 954 226

0 Bem Arranjadinho

Travessa do Matinho, 2 - Leca da
Palmeira ¢ 229 952 106

0 Casarao do Castelo

Rua Santa Catarina, 74 - Leca da
Palmeira ® 229 951 626

0 Chanquinhas

Rua de santana, 243 - Leca da
Palmeira ¢ 229 951 884

0 Fernando

R. Herois de Franca, 527 ¢ 229 350 154
0 Gaveto

R. Roberto Ivens, 826 229 378 796
0 Manel

Av. Serpa Pinto, 424 ® 229 350 477
0 Valentim

R. Herdis de Franca, 263 ¢ 229 388 015

Largo do Castelo, 39 - Leca da
Palmeira ¢ 229 953 380

Palato

Rua Herois de Franca, 487 R/Ch
229 350 936

Pecadosinhos

R. Tomas Ribeiro, 248 229 371 610
Pedra Alta - Lavra

R. Agudela, 937/1035-Lavra ® 229 957 890
Quarenta e 4

Rua Roberto Ivens, 44 229 363 706
S. Valentim

R. Herdis de Franca, 335 ® 229 379 204
Sarrabulho

Av@ Dr. Fernando Aroso, 242 - Leca
da Palmeira ® 229 953 671

Segunda Casa

Av@ Serpa Pinto, 129 ® 229 379 627
Tito |

R. Herdis de Franca, 279 ¢ 229 380 692
Tito Il

R. Herdis de Franca, 321 229 381092
Tras d'orelha

R. Herdis de Franca, 549 © 229 371920
Veleiros

Rua de Almeiriga, 2520 - Perafita
229 958 531

Viveiros da Mauritania

Av@. Comb. Grande Guerra, 50/86 -
Leca da Palmeira ¢ 229 999 480



ABRIL © 13,14,15

GUIMARAES

e bacalhau com broa e toucinho-do-céu

)

A gastronomia constitui-se como uma
das principais areas de interesse turis-
tico do concelho de Guimaraes, pelo
que, se tem efectuado no decorrer
dos Ultimos anos um esforco de pre-
servacao da mesma, pois tal significa
a manutencao das tradicoes mais
ancestrais que marcam a identidade
das gentes do concelho. A qualidade
e genuinidade da gastronomia vimara-
nense esté reflectida hoje em dia nos
cardapios dos restaurantes conce-
lhios, sendo dois desses exemplos:
o0 bacalhau com broa e o toucinho-
-do-céu.

Bacalhau com broa

Numa assadeira, coloca-se a cebola
e um dente de alho as rodelas, o lom-
bo de bacalhau e rega-se com azeite.
Leva-se ao forno bem quente durante
cerca de 10 minutos. Entretanto, miga-
-se a broa para uma tigela, juntam-se
os dentes de alho picados e sal e pi-

menta a gosto e mistura-se tudo.
Quando o bacalhau estiver meio assa-
do, retira-se do forno e cobre-se com
as migas. Leva-se ao forno, nova-
mente, até as migas ficarem bem
douradas. O acompanhamento pode
variar.
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ABRIL * 13,14,15

GUIMARAES

* bacalhau com broa ¢ toucinho-do-céu

Toucinho-do-céu

Derreter o aclcar em 2 dl de agua
até atingir o ponto pérola. Adicionar
a améndoa pelada e ralada e deixar
ferver. Misturar as gemas com as
claras e juntar ao preparado anterior,
depois de este arrefecer. O preparo
volta novamente ao lume, apenas
para cozer as gemas. Deixar arrefe-
cer e deitar numa forma untada com
manteiga e polvilhar com muita fa-
rinha. Cozer no forno em lume brando
durante uma hora. Desenformar de-
pois de frio, retirar a farinha e polvi-
lhar com bastante acUcar pilé.

Restaurantes

7 Maravilhas Espaco Gourmet

Rua Loureiro Novo, Qta de Quintaes,
Fermentbes e 253 519 123

Arbelo

Rua de Belos Ares, Mesao Frio

253 432 922

Café Oriental

Largo do Toural, n.° 11, S. Paio

253 414 048

Café Rio

Rua Comandante Joao Paiva, n.° 633,
Polvoreira e 253 523 841

Clube Industrial de Pevidém

Rua da Bela Vista, Pevidém

253532 644

Condado

Rua Jodo XXI, n.° 319

253 412 774
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Dan José

Parque S. Cristévao, Penha

253 418 844

Fentelhas

Rua Pedro Homem de Melo, n.° 111,
Sao Torcato 253 551292
Floréncio

Madre de Deus, Azurém

253 415 820

Grelha Douro

Avenida da IndUstria, n.° 30, Brito
253 570 890

Histdrico By Papaboa

Rua de Valdonas, n.° 4, Oliveira do
Castelo ® 253 412 107

0 Garfo

Pacé - Vieira, n.° 37, Mesao Frio
253 541124

Paraxut

Rua de Santa Maria, n.° 21/23, Oliveira
do Castelo ® 253 410 369

Pedrinhas

Estrada Nacional 105, n.° 3141,
Nespereira ¢ 253 587 800

Pimenta Moscada

Largo dos Laranjais ® 253 419 020
Prazeres Doseados

Penha - Costa ® 919 367 055

Quinta de Castelaes

Rua do Parque Industrial, S. Jodo de
Ponte e 253 557 002



ABRIL - 20, 21, 22

ARMAMAR

e cabritinho de armamar e docinho de maca

®

Em Armamar tém sido conservados
e transmitidos de geracao em gera-
cdo as receitas e os segredos culina-
rios que fazem a riqueza gastrono-
mica do Municipio. Numa terra rica
em matérias-primas de exceléncia a
gastronomia assume-se como prova
da qualidade dos produtos agricolas
locais. Simbolo méximo da gastrono-
mia armamarense ¢ o cabrito, ou cabri-
tinho, que tem a sua época prépria
entre o Natal e a Pascoa e encontra-se
a mesa em dias de Festa. A fama do
Cabritinho de Armamar tem-se espa-
lhado e ndo sao poucos os que visitam
Armamar para o provar: assado no for-

no a lenha, acompanhado por batatas
assadas e arroz do forno.

Deixe-se tentar por esta iguarial

Os vinhos do Douro e Porto acompa-
nham na perfeicao as delicias da
gastronomia armamarense. S3o va-
rios os produtores que em Armamar
trabalham e colocam nos mercados
nacional e internacional vinhos de
exceléncia, reconhecidos pela sua
qualidade.

A maca de montanha de Armamar é
cada vez mais importante na gastrono-
mia local. A aposta mais recente sur-
ge nas pastelarias do municipio com
os Docinhos de Maca que se querem

afirmar junto dos que nos visitam. Com
a importancia crescente dos habitos
de vida saudéavel e dos cuidados com
a dieta alimentar, os produtores da
maca encontram argumento para
produzir cada vez mais e melhor. A
Maca de Montanha de Armamar é,
de facto, diferente... é mais crocante,
tem mais sumo e é mais saborosa.
Nao pode deixar de a provar!

Dignos de destaque ainda no cardapio
gastrondémico de Armamar sdo os
enchidos e os queijos de cabra que
encontra facilmente nas cartas dos
nossos restaurantes.

Armamar estd a sua espera!
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ABRIL « 20, 21, 22

ARMAMAR

e cabritinho de armamar e docinho de maca

Restaurantes

Animacao

Sob o0 mote: Em Armamar, Abril sensa-
coes mill

31de Marco e 1de Abril -Lancamento
da Rota Armamar Gourmet - Cami-
nhada da Macieira em Flor

14 e 15 de Abril - “The Wine Divine
Armamar”, Coldquio, provas e venda
de vinhos

20, 21 e 22 de Abril - Fim-de-semana
Gastronémico

Venha provar o Cabritinho de Arma-
mar num dos nossos restaurantes®.
Com animacao nos restaurantes
aderentes.

* Aconselha-se vivamente a reserva
antecipada!

28 e 29 de Abril - Passeio TT Festa
da Macieira em Flor - promovido pelo
Centro Cultural e Recreativo de Sao
Cosmado

Adega da Vila

Praca da Republica e 254 855 328
AZ Douro

Estrada Nacional 222, Folgosa
254 858 222

DoC

Cais Turistico e Fluvial da Folgosa
254 858 123

126 W N I

Fonte Nova

Av. 8 de Setembro e 254 855 387
Mercantil

Mercado Municipal e 254 851 469

Misarela Gostos e Temperos

Av. Dr. Oliveira Salazar e 254 858 116
0 Lagar

Queimada ® 254 855 806



ABRIL - 20, 21, 22

PONTE DA BARCA

e posta barrosa e rabanadas de mel

®

Pode-se considerar que na gastrono-
mia de Ponte da Barca se encontra
o mais tradicional sabor, fruto da util-
izacao dos mais variados e ricos pro-
dutos da regido para a confeccao de
diversas especialidades. Destacam-se
o Cozido a Portuguesa, o Sarrabulho,
as Papas de Sarrabulho, o Cabrito da
Serra Amarela e a Posta Barrosa,
nas carnes; a Lampreia, o Savel e a
Truta, nos peixes.Na docaria, desta-
cam-se o bolo branco, o leite-creme
([queimado) e as Rabanadas de Mel
que se encontram na ementa de
diversos restaurantes.

Posta Barrosa

A Posta Barrosa é uma carne de alta
qualidade. Nem toda a carne da Vitela
Barrosa serve para cozinhar a Posta.
Cada posta tem que ser da rabada
de vitela, e com uma espessura de 3
a4 cm. E temperada na hora de gre-
lhar, s6 com sal. Grelha-se na brasa
de carvao forte, até ganhar cor.
Depois de grelhada é passada pelo
molho constituido por azeite, vinho
branco, vinagre, pimenta, alho e ale-
crim. E servida mal-passada, acompa-
nhada com "batata a murro” e arroz
"malandro”.

Rabanadas de Mel

Cortam-se fatias de pao de trigo duro
com 2 cm de espessura. Ferve-se 1t
de leite, 1lt de 4gua, 2 paus de canela,
casca de 1limao, 3 colheres de mel
e 3de acucar, 1noz de manteiga fresca.
Numa travessa, poe-se o pao a de-
molhar na calda quente. Escorre-se
e passa-se por ovos batidos. Fritam-
-se em azeite fino e polvilham-se com
acucar e canela, acompanhadas de
uma calda de 1/4 de lt de gua, 1/4 It de
vinho do Porto, 4 colheres de mel e
4 de aclcar amarelo, 2 paus de cane-
la e 6 flores de laranja fresca.
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PONTE DA BARCA

¢ posta barrosa ¢ rabanadas de mel

Restaurantes

Animacao

Mostra de Gado Barrosao e Animacao
com Folclore do Concelho.

Adega do Lavrador

Bairro das Maceiras ® 258 455 546
Albufeira do Lima

Tamente - Entre Ambos-os-Rios
258 588135

Casa Real Fonte Velha

Rua D. Manuel | ® 258 455 248
Churrasqueira Barquense

Rua Dr. Francisco Sa Carneiro
258 454104

Jaime Gomes

Rua Conselheiro Rocha Peixoto
258 452194
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Lindo Verde

Castelo - Lindoso ¢ 258 578 010
Nappoli

Paincaes-Paco Vedro de Magalhaes
258 455 047

0 Churrasco

Santinha - Paco Vedro de Magalhaes
258 452 513

0 Desejo

Largo 25 de Abril, 30 ® 258 488177
0 Emigrante

Rua Anténio José Pereira

258 452 248

0 Kibom

Rua Dr. Anténio José Pereira

258 452194

0 Moinho

Campo do Cérro, 1 ® 258 452 035
S. Martinho

S. Martinho de Crasto ¢ 258 098 110
Santana

Igreja - Grovelas ® 258 454 576
Varandas do Lima

Campo do Corro, 16 258 453 469



ABRIL » 27, 28, 29

MONDIM DE BASTO

® posta maronesa ® pao de 6 himido

®

A carne bovina maronesa é um pro-
duto com caracteristicas sensoriais,
nutritivas e higio-sanitarias de ele-
vada qualidade. O aroma é simples
e delicado, a suculéncia é extraordi-
naria e o "flavor" é excepcional propor-
cionando sensacoes olfactivas e gus-
tativas impares.” O Pao de L6 humido
é uma especialidade e um simbolo
da regido. E confeccionado & base de
acucar, farinha de trigo e ovos casei-
ros, que lhe confere aquele aspecto
amarelinho e cremoso.

Posta Maronesa

A Posta Maronesa é temperada s6
com sal e grelhada na brasa. Feita
na hora, vai para a mesa com aspecto
suculento e apetitoso, bem acompa-
nhada com batatinhas a murro e gre-
los salteados em azeite e alho. O mo-
lho feito através da mistura de azeite
cru, alho picado, louro e piripiri, é
uma opcao.

Pao de Lo Himido

0 Pao de L6 humido é confeccionado
s6 com gemas de ovos, acucar e fari-
nha. Vai ao forno, previamente tempe-
rado, em tigelinhas de aluminio forradas
com papel do Pao de L6.
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MONDIM DE BASTO

® posta maronesa ¢ pao de L6 himido

Restaurantes

Animacao

Actuacdo do grupo de concertinas
nos restaurantes aderentes.

Adega Regional 7 Condes,Lda.
Rua Velha e 255 382 342

Adega Regional- Casa da Cainha
Rua Velha ® 966 769 265

Adega Regional S. Tiago
Mondim de Basto e 960 315 084
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Chasselik

Av. da Igreja ¢ 255 381510

Dylan

Quinta da Igreja ® 255 381 041
New York

Sobreira de Mondim e 255 386 497

0 Transmontano

Mondim de Basto ¢ 255 381 682
Sabores do Alvao

Ermelo e 255 386 531

Sr.2da Graca

Vilar de Ferreiros ® 963 759 600z



ABRIL » 27, 28, 29

TABUACO

e cabrito assado no forno e leite creme

“A gastronomia do Concelho de
Tabuaco estd intimamente ligada ao
modo de vida dos nossos antepas-
sados. Em casa de agricultores e
lavradores, ndo havia loja que nao
criasse o porco, o cabrito, que se ha-
via de imolar chegada a Péascoa, ou
o cordeiro. Depois, em tempo de ma-
tanca do porco, ndo havia lareira que
nao secasse o fumeiro. Em caixas de
madeira, cheias de sal grosso, cura-
vam-se 0s presuntos e outras carnes
gordas que estas tinham como objec-
tivo dar sabor a sopas feitas em potes
de ferro e rechear fartamente bolas
cozidas em fornos de lenha.

Tabuaco oferece uma gastronomia
de saberes e sabores tradicionais,
cuja principal especialidade é o
afamado cabrito recheado com arroz
de forno, mas ha também um dptimo
presunto e uma deliciosa bola de
carne e peixinhos do rio em molho
de escabeche. Sao também muito
apreciados os doces de castanhas e
o Bolo-Rei de Tabuaco, conhecido
como o melhor bolo-rei do pais.

Terra de bom vinho mas também de
excelentes azeites, os folares tém
também aqui uma forte tradicao. E
se falamos em tradicao, ndo esqueca-

mos a riquissima heranca deixada
pelos monges de Cister no que toca
a doces conventuais, ainda hoje muito
presentes nas mesas em dias de festa.

Tabuaco, rico em histéria e tradicoes,
rodeado por uma natureza que nos
sorri, tem a arte de bem receber, seja
amigos, familia ou os visitantes que
por estas terras se queiram aven-
turar!

Venha conhecer Tabuaco e os seus
sabores!”
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TABUACO

ABRIL » 20 21 22 e cabrito assado no forno e leite creme
’ ’

Restaurantes

Tabua d’Aco Tarraxa Avenida

R Méa, Edificio Piscinas Municipais Estrada Nacional, Sendim Av. Anténio A S Barradas

254 78171 254536 164 254 789 141

Tachinhoda Té
Rua Conde Ferreira ¢ 254 787 082

132 [N



ABRIL » 27, 28, 29

VILA NOVA DE CERVEIRA

e savel ¢ biscoitos de milho

®

A gastronomia tradicional é marcada
por um conjunto de influéncias regio-
nais, como o calendario religioso, o
calendério agricola e a época da pes-
ca. Em Cerveira, a gastronomia tradi-
cional é secular e tern sabor a rio. E do
forte relacionamento com o rio Minho
e toda uma histéria ligada a actividade
piscatéria, que surge O Savel, peixe
simbolo do rio Minho, nao sé pelo seu
aspecto, mas pelo factor econémico
que representava para a populacao.
Com a entrada da Primavera, chega-
vam a pescar-se aos milhares por
dia. Foi a mulher do pescador que, com
arte e engenho, criou o Debulho de
Séavel, como forma de aproveitar as
pecas do sével menos requisitadas
(a cabeca. o0 rabo, as postas mais pe-
quenas e as ovas), para confeccionar
um divinal arroz de Savel, aromatizado
com uma mescla de especiarias e
ervas aromaticas, que lhe conferem
o0 estatuto de genuino e inconfundivel.
No Fim-de-semana Gastronémico, o
Savel, ex-libris da gastronomia cer-
veirense, pode ser degustado nas se-
guintes variedades: Debulho de Savel,
Savel frito e de Escabeche.

Para sobremesa o tipico Leite-creme
e o biscoito de Milho para acompa-
nhar o café.

Savel (Debulho de Savel)

Comecar por limpar e escamar bem
o0 savel, cortar a cabeca e o dequla-
douro [posta junto a cabecal, reti-
rando-se em seguida o figado, a que
se extrai o fel. Tiram-se as ovas com
cuidado e cortam-se também a parte
do rabo e as postas mais pequenas.
Num recipiente, coloca-se o Debulho
e tempera-se com sal, salsa, pimen-
ta, alho, cravinho, colorau e 1 colher
de sopa de vinagre, cobrindo-se com
vinho verde tinto e branco. Deixa-se

marinar durante algumas horas.
Num tacho, pica-se uma cebola gran-
de, junta-se um pouco de azeite, o
Debulho e a respectiva calda. Vai ao
lume e cozido o peixe, retira-se para
um recipiente. A calda inicial junta-
se a dgua necessaria para cozer o
arroz. Logo que o arroz esteja cozido,
junta-se o Debulho e rectificam-se
os temperos. Deixa-se repousar uns
minutos, serve-se o arroz a fugir pelo
prato.
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VILA NOVA DE CERVEIRA

¢ savel ¢ biscoitos de milho

Biscoitos de milho

Ingredientes: 1Kg de farinha de milho
amarelo 750 gr de acucar amarelo
e 250 gr de manteiga ¢ 8 ovos 1
colher de sopa de canela ® Raspa de
limao g.b.

Peneira-se a farinha para um algui-
dar de barro. Derrete-se a manteiga
e deita-se sobre a farinha. Em segui-
da batem-se os ovos e adiciona-se a
mistura anterior, assim como o acu-
car, a canela e a raspa de limao. Amas-
sa-se tudo muito bem com as maos
até ficar uma massa homogénea e
consistente. Se for necesséario acres-
centa-se mais um pouco de farinha.
Em seguida, unta-se o tabuleiro com
a manteiga e com a ajuda de uma
maquina de churros, dispoe-se a
massa a gosto. Vai ao forno e depois
de cozidos, retiram-se do forno, dei-
xam-se arrefecer e guardam-se em
caixas bem fechadas de forma a con-
servarem-se rijos.

Restaurantes

Abrigo das Andorinhas

Rua Queirds Ribeiro, n® 76
251795 335

Adega Real

Terreiro - VNC e 251795 366
Braseirdo do Minho

Rua da Tomada, En 13, Campos
251700240

Cantinho dos Amigos

Rua Queirds Ribeiro e 251795 725
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Casa Lau

Lugar da Igreja, Loivo ® 251795 162
Central

Terreiro e 251794 898

Costa Verde

Avenida, EN13, n© 15 - Campos
251795 430

Glutao

Sta. Marinha - Loivo ® 251795 654

Lavrador

Alto das Cerejas, n® 15 - Campos
251796 604

Luso Galaico

Terreiro e 251795 225

Sol Nascente

Vale - Sapardos ¢ 251 941233



MAIO ¢ 4, 5, 6

AROUCA

e vitela arouquesa ¢ pao de L6 de arouca

o

O Arouca Geopark é possuidor de um
excecional patrimonio e gastronomia,
tal como a carne de raca arouquesa
DOP - denominada de origem prote-
gida. Certificada desde 1998, esta
carne é caraterizada pelo seu inigua-
lavel sabor. Outra das riquezas gastro-
némicas arouquenses ¢ a docaria
conventual e regional. Da docaria con-
ventual destacam-se as castanhas
doces, barrigas de freira, roscas e
charutos, morcelas doces, bola de S.
Bernardo. Da regional a fatia de pao-
de-l6, cavacas e os melindres.

Vitela Arouquesa

Carne de raca Arouquesa DOP - Deno-
minada de Origem Protegida, tempe-
rada com sal g.b. Acompanhamen-
tos: legumes, batata frita tradicional
ou batata a murro e arroz

Pao de L6 de Arouca

Ingredientes: 14 ovos ¢ 400g de
acucar e 250g de farinha ¢ 1 colher
de sopa de fermento.

Batem-se as gemas com o aclcar
durante 30minutos. As claras em
neve juntam-se as gemas e, por fim,
a farinha com o fermento. Forra-se
a forma com o papel, enche-se com
a massa e vai ao forno a cozer em
temperatura branda durante cerca
de 2horas.
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AROUCA

e vitela arouquesa ® pao de L6 de arouca

MAIO ¢ 4,5, 6

Animacao

Programa inserido nas comemoracoes
do «Més de Maio, més do Coracao»,
destaque para atividades culturais e
desportivas, nomeadamente "Cami-

Restaurantes

nhada pelo coracao”.

Alto da Estrada

Arouca ® 256 944 796

Casa no Campo

Espinheiro - Moldes - Arouca
256 941900

Hotel Rural

Quinta de Novais - Arouca
256 940100
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Hotel S.Pedro

Arouca ® 256 944 580
Mota

Alvarenga e 256 955 250
Parlamento

Arouca ® 256 949 604

Pedrogao

Pedrogao ¢ 256 941733
Tasquinha da Quinta
Arouca ® 256 944 080
Varandinha

Arouca e 915125770



MAIO ¢ 4, 5, 6

®

Quando a fumegante travessa de barro
repousa na mesa engalanada, ofere-
cendo suculentos pedacos de cabrito
ou anho assado, com batatas luzidias
e arroz de forno, fica inaugurado um
irresistivel manjar, que o capitoso vi-
nho verde torna ainda mais apetecivel.
Na gastronomia de Lousada surgem,
também, o arroz de cabidela, rojoes,
arroz de sarrabulho ou o bazulaque,
guisado de figado e bofes de carneiro.
A sobremesa, a tentacao da sopa seca:
fatias de pao ressesso acamadas no
alguidar levado ao forno e polvilha-
das com aclcar e canela. A docaria
garante beijinhos e bolinhos de
amor, pao-de-19, rosquilhos e leite-
creme queimado, mas esten-de-se
aos bolos de abdbora, rabana-das e
formigos. Percebe-se, entao, o senti-
mento do escritor Fialho de Almeida
apods visitar em Lousada o seu amigo
Sao Boaventura: “Manjar de Deuses.
Vinho de Altar. Sobe aos Céus. Nao
voltes a Lisboa. J& estds no Paraiso!”.

Cabrito assado com arroz de forno

De tradicdo em Lousada é o carneiro,
ou o cabrito assado e arroz no forno.
A carne é posta em 4gua e sal durante
bastante tempo. Passa-se depois, ja
pela noite para a vinha de alhos (vi-
nho, alho, sal, lim&o, louro e pimental.
Pela manha prepara-se o forno e tam-
bém um estrugido enquanto ele aque-
ce. Um estrugido de verdade, com
carne gorda de toucinho, colorau e
pimenta. Com ele se tempera a carne
disposta na assadeira para ir ao forno.
A parte, faz-se uma calda também com
carne gorda e bocados de galinha cozi-
da. De seguida deita-se num alguidar
apropriado de barro, a quantidade de
arroz ai desejada, colocando por cima
rodelas de cebola, salsa e um fio de
azeite, para que o arroz fique bem sol-
to. Por fim junta-se-lhe a calda feita
e mete-se tudo no forno.

Sopa Seca Doce

Ingredientes: 1 galinha ® 100 gramas
de toucinho e 300 gramas de vaca
sem gordura ® um ramo de hortela
¢ 3 colheres de sopa de mel  aclcar,
canela ¢ 250 gramas de trigo de 12
qualidade e um alguidar de barro
vidrado, do tipo chapéu amachucado.

Levam-se as carnes a cozer em bas-
tante dgua ligeiramente temperada
com sal. Depois destas cozidas, c6a-
se a calda, juntando-lhe de sequida
oramo de hortel3, a canela e o actcar
a gosto, de modo a ficar bem doce. Pol-
vilha-se com acUcar e canela o fundo
do alguidar que vai ao forno e vao-se
colocando as fatias bem encharcadas
separadas entre si por aclcar e ca-
nela, devendo a Ultima camada ser de
aculcar. Cobre-se o alguidar com pa-
pel pardo e vai ao forno até ficar bem
tostadinho.
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LOUSADA

e cabrito assado com arroz de forno e sopa seca doce

Animacao

“FOLIA

Festival de Artes de Espectaculo de
Lousada”

Apresenta de 20 de Abril a 5 de Maio
espectaculos de teatro, cinema, video,
musica e danca, complementados
com exposicoes de artes plasticas,
numa organizacao conjunta da Ca-
mara Municipal e da Companhia de
Teatro Jangada, que confere especial
animacao a Vila.

Restaurantes

Brazao Quinta de Cedovezas Tico-Tico

Rua Santo Anténio - Silvares Rua de Cedovezas N° 102 - Pias Largo da Esperanca N°13
255 811 532 255 811 513 255 813 301

Casa de Sedoura Quinta do Caseiro Visconde

Rua 1° de Maio - Boim ¢ 229 810 568
Estrada Real

Avenida Estrada Real, 414

255733 154

138 NN

Rua de Carrazedo, n®707 - Ordem
255 814 001

Rua Visconde de Alentém 4/6
255 815 008



MAIO « 11,12, 13

PAREDES DE COURA

e truta do rio coura ® formigos de coura

O

A gastronomia é uma expressao de
cultura e de bem viver. Os saberes
e os sabores tradicionais evidenciam
os produtos locais de que o homem
dispunha para a sua alimentacao e
os modos e as formas que foi apu-
rando para os tornar mais Uteis, mais
saborosos, mais agradaveis. A gastro-
nomia courense é um vasto e rico
patrimonio, assente em produtos na-
turais e ecoldgicos, de uma sa econo-
mia rural. Da truta do rio Coura, onde
abunda, aos enchidos, passando pelas
carnes de cabritos e anhos criados
nos Nossos montes, é toda uma varie-
dade de pratos regionais e de cozi-
nha tradicional.

“Haveria deleite maior que contem-
plar as trutas, no deflivio matutino,
com a agua do coérrego a cair no
batedoiro dos seixos, oxigenada da
frescura do orvalho e do azul do
céu?” - pergunta Aquilino Ribeiro
na sua Casa Grande de Romarigaes.

Truta do Rio Coura

As trutas, depois de bem limpas, tem-
peram-se com sal, enfia-se-lhes no
degoladouro uma fatia de presunto
gordo e vao a grelhar na chapa do
fogdo. Depois de grelhadas, colocam-
se numa travessa e levam por cima
uma fatia de presunto cru. Sao servi-
das com molho verde (a base de ce-
bola, salsa, vinagre, azeite e um pou-
co de sal refinado) e batatas cozidas.

Formigos de Coura

A sua confeccao nao tem segredos:
faz-se uma calda de aclcar, a qual se
juntam frutos secos (nozes, pinhoes
e passas). Quando cozidos, junta-se
miolo de pdo, muito bem desfeito em
leite. Quando quase pronto, junta-se
vinho do Porto, gemas de ovo e mel.
Deve servir-se frio. Sendo original-
mente um doce tipico da época nata-
licia, actualmente prepara-se durante
todo o ano.
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PAREDES DE COURA

e truta do rio coura ¢ formigos de coura

-

Animacao

Animacao folcldrica, encontro de concer-
tinas, mostra de produtos e gastrono-
mia tradicional, ateliers de culinaria,
entre muitas outras actividades.

Restaurantes

Albergaria Forno do Minho Miquelina

Rua Dr. Narciso Alves da Cunha Rua Padre Casmiro Rodrigues de S  Rua Conselheiro Miguel Dantas
251782 450 251783 226 251783 298

Barbacas Furao Romantica

Rua Dr. Narciso Alves da Cunha Rua Dr. Narciso Alves da Cunha Rua Dr. Afonso Viana e 251782 280
916 938 212 251782 602 Xisto

Conselheiro Lino Boalhosa - Insalde ® 939 334 565
Largo Visconde de Moselos Coqueira - Castanheira

251782 610 251782 069
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AMARANTE

* bacalhau assado no forno e doces conventuais

@

Desde tempos imemoriais Amarante
foi cruzada por viajantes que em
fartos repastos & retemperavam as
suas forcas e preparavam nova jorna-
da, consumindo refeicdes substan-
ciosas, compostas por carnes de
vitelas maronesas, arouquesas, ca-
brito serrano, bacalhau a Custéddia e
do Zé da Calcada, cozido a portugue-
sa, feijoada, ou umas trutas pesca-
das no Tamega...

Aqui, a docaria nasce conventual,
pelas maos das monjas de Santa
Clara, responsaveis pela sua difusao,
por altura das Invasdes Francesas.
A Santa Clara, advogada das pessoas
com dificuldades de fala, eram ofere-
cidas, em pagamento de promessas,
inimeras aves de capoeira - que evo-
cam, no seu cacarejar estridente, a
desenvoltura na fala que as pessoas
rogavam e obtinham da santa - e que,
por sua vez, alimentavam, através dos
ovos, esta fina docaria que ainda
hoje leva longe a afamada gastrono-
mia de Amarante, sempre regada
pelos frescos e encorpados vinhos
verdes brancos e tintos produzidos
nas muitas encostas que a partir do
Rio Tamega se desdobram na altura.

Bacalhau assado no forno

Em cada restaurante onde é confec-
cionado descobre-se uma peculiari-
dade e uma caracteristica que subli-
mam este prato.

Poderemos, no entanto, desvendar,
superficialmente, alguns dos passos
que o afamam: passar o bacalhau por
farinha e fritar lentamente em azeite;
de seguida, disp6-lo num prato e colo-
car-lhe cebola e azeite, acrescen-
tando a maionese, previamente feita
com ovos, mostarda e azeite. Levado
ao forno a gratinar, estard pronto a
servir, podendo ser acompanhado
por puré de batata e uns legumes da
horta.

Doces Conventuais

“S. Goncalo de Amarante / Tantos
milagres fazeis / Que sao mais
milagres vossos / Estes doces e
pasteis”. Criados e difundidos pelas
monjas de Santa Clara, os Doces
Conventuais de Amarante (lérias, fo-
guetes, papos de anjo, bolos de S.
Goncalo, ...) continuam a despertar a
curiosidade de quem nos visita. Cum-
prindo o segredo conventual, a pro-
ducao destas especialidades tem
como principais ingredientes ovos,
améndoas, acucar e farinha, diferen-
ciando-as a forma e os acabamentos.
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AMARANTE

* bacalhau assado no forno e doces conventuais

Restaurantes

Animacao

18, 19 e 20 de Maio: Feira de Docaria
Conventual - Doces no Convento.

A Eira

Rua da Vinha lote 19 ® 255 095 490
A Grelha

Avenida 25 de Abril, n°8 e 255 431272
Adega Regional de Amarante

ua Anténio Carneiro, n°57

255 425 992

Adega Regional Ti-Ana

Rua da Trovoada, n°416 e 255 731577
Amaranto

Rua Acécio Lino, n°351 ¢ 255 422 006
L’Amore Mio

Av. Alexandre Herculano, Ed. Do Rio
n°31 e 913131247
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Lusitana

Rua 31de Janeiro, n°65 e 255 426 720
Marao - Pousada de S. Goncalo
Curva do Lancete, S. Marao

255 460 030

Mateus

Estrada Nacional 101 n® 80

255 441 680

0 Pescador

Av. General Silveira e 255 422 004
Principe

Largo Cons. Antdnio Candido, n.°83,
Cepelos ® 255 431 009

Quinta da Carrasqueira

Quinta da Carrasqueira, n°2091

255 446 915

Quinta da Lama

Rua Caminho da Rua, Real

255733 548

S. Goncalo

Largo de S. Goncalo, 8 ¢ 255 432 707
Tasquinha da Ponte

Rua 31 de Janeiro, n°193

255 433 715

Zé da Calcada

Rua 31 de Janeiro, n°81 ¢ 255 426 814



MAIO « 18, 19, 20

FAFE

¢ vitela assada a moda de fafe  doces de gema

©

A vitela assada projectou a gastro-
nomia fafense por todo este pais. E
a coroa de gléria dos comeres locais.
Na verdade, o concelho de Fafe é
conhecido a nivel nacional pela sabo-
rosa vitela assada a moda de Fafe.
No dltimo quartel do séc. XIX, ja es-
crevia José Augusto Vieira que "é
afamada a vitella de Fafe”. O autor
de "0 Minho Pitoresco” enaltece, por
mais do que uma vez, a "deliciosa
vitella, que torna Fafe uma celebri-
dade entre os amadores da carne ten-
ra e branca”.

Vitela Assada a Moda de Fafe

Coloque a vitela numa pingadeira e
tempere-a, de forma a ficar comple-
tamente coberta, com sal, pimenta,
trés dentes de alho picado, cebola aos
gomos, vinho, azeite, salsa e uma fo-
lha de louro sem o veio. Leve-a a assar,
em forno de lenha, cerca de trés ho-
ras. Retire a vitela coloque-a num
tacho. Disponha, por cima, a cebola
aos gomos e os alhos cortados em las-
ca. Regue com metade do molho que
ficou na pingadeira. Tape e leve ao
forno dez minutos. Asse as batatas
na pingadeira com o restante molho.
Acompanhe com arroz de forno.

Doces de Gema

Bate-se muito bem as gemas com o
acucar até que este preparado fique
cremoso. Depois vai acrescentando
aos bocados a farinha. Pronta a mas-
sa, fazem-se uns bolos redondos e
acha-tados e levam-se ao forno a le-
nha para cozer num tabuleiro untado
com manteiga e polvithado com fari-
nha. Prontos os doces, e ainda quen-
tes, estes sao barrados com calda de
aclcar em ponto. Deixam-se em des-
canso para secar, o que ao fim de al-
gum tempo lhe confere a cor branca
tao caracteristica deste doce.
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FAFE

e vitela assada a moda de fafe » doces de gema

Restaurantes

Animacao

Feiras Francas e Expo Rural 2012 -
16 a 20 de Maio.

Afeira franca data desde finais do séc.
XVII e surgiu devido a uma provisao
expedida por D. Jodo V (1689-1750).
O cartaz contempla, para além de
uma exposicao multissectorial;
exibicées dos pirotécnicos conce-
lhios; grupos de folclore; concertinas;
bandas filarmdnicas, dois nimeros
obrigatdrios, sendo o concurso pecua-
rio e a corrida de cavalos.

Adega Popular

Prc. 25 de Abril, n.2286 ® 253 599 747
A Cabana

Rua Luis de Camaes, n.%121

253503 233

A Desportiva

Rua Aquilino Ribeiro, n.°80/88 253
494750

Académico

Rua Serpa Pinto, n.2142 ¢ 253 599 657
Casa da Céra

Rua Monsenhor Vieira de Castro, n.%14
253 590 255

Casa de Pasto Reis

Rua Visconde Moreira de Rei, n.°319
253 598 542

Ca Te Espero

Rua do Retiro, n.°156 * 253 590 436
Come e Bebe

Rua da Cumieira, n.°96 e 253 503 403
Comfort Inn

Avenida do Brasil - Hotel Comfort Inn
253 000 700
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Divinus

Rua de Inglaterra, n.°61 ¢ 253 491 352
Doce Abrigo

Rua Major Miguel Ferreira, n.°50 R/C
253 492 653

Dom Fafe

Praca 25 de Abril ® 253 599 323
Egas Moniz

Praceta Egas Moniz, n.°24

253597 279

Feira Velha

Praca Martires do Fascismo, n.%167
253599 680

Dom Luis

Avenida S. Jorge, n° 383 R/C

253 595 837

0 Fogueteiro

Rua Trindade Coelho, n.°65

253503 024

Pinto da Costa

Rua dos Aliados, n.°567 ¢ 253 590 123
Porto Seguro

Rua de Mocambique, n.°300

253599 160

Shake

Rua General Humberto Delgado,
n.9157 ® 253 493 745

Tia Graca

Rua dos Aliados, n.°325 R/C Esg.
253 593 411

Janta Comigo

Zona Industrial do Socorro, lote Z 2
253 498 358

Taberna do Rilhas

Lugar de Cancelo- Ardes Santa
Cristina ® 253 591 257
Nun’Alvares

Rua Guerra Junqueiro, Ed.
Nun“Alvares ® 253 451 010

0 Girassol

Rua Camilo Castelo Branco, n° 93
253 590 225



MAIO « 18, 19, 20

SAO JOAO DA MADEIRA

e coelho ® doce de cenoura

®

0O coelho e a cenoura porqué? A his-
toria de S. Joao da Madeira est4 indu-
bitavelmente relacionada com a in-
dustria, nomeadamente pela indUstria
do calcado e da chapelaria. Esta Ulti-
ma tornou-se bastante emblematica
e motivou a criacdo do Museu da Cha-
pelaria, num edificio que foi uma fabri-
ca de chapéus - a Empresa Indus-
trial de Chapelaria.

E neste contexto que se pretende pro-
porcionar o aparecimento de uma
tradicdo gastrondmica em S. Jodo da
Madeira relacionada com uma das
actividades industriais mais importan-
tes do concelho - a Chapelaria, sur-
gindo a ideia do coelho como prato
principal e da cenoura para a confec-
cdo de docaria.

Atradicao nasce todos os dias e pode
nascer hoje!

Coelho

Amanhe e lave muito bem o coelho,
corte-0 em pedacos médios pelas arti-
culacdes. Tempere com sal, pimenta,
vinho branco, salsa, alecrim, alho
esmagado e a folha de louro e junte
ainda 1 colher de cha de colorau. Dei-
xe ficar no tempero pelo menos 1
hora. Descasque cebolinhas e batatas
e lave-as. Corte o bacon em pedaci-
nhos, limpe e lave os cogumelos.
Numa frigideira leve ao lume o azeite
a aquecer bem e aloure nela os peda-
cos de coelho. A medida que forem
ficando lourinhos, retire-os, escorra-

-0s e deite-0s num tacho. Aloure de-
pois o bacon, escorra e deite sobre o
coelho. Aloure também as cebolas e
as batatas, mas estas, depois de esta-
rem louras, tempere-as com sal fino.
Depois de colocar tudo num tacho
largo, junte o vinho do Porto, os cogu-
melos, a marinada do tempero e a
mostarda, tape e leve a cozer em lume
moderado. Quando o coelho estiver
tenro, retire e sirva. Complete com
triangulos de pao que entretanto fri-
tou no dleo, com as pontas molhadas
no molho e polvilhados com salsa.
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SAO JOAO DA MADEIRA

e coelho » doce de cenoura

Animacao

Durante este fim-de-semana os gas-
trénomos poderao visitar o Museu da
Chapelaria em S.Jodo da Madeira e
conhecerem o processo de fabrico
dos Chapéus. Unico na Peninsula
Ibérica, o Museu da Chapelaria locali-
za-se na Avenida Oliveira Janior, em

S. Joao da Madeira, no edificio recu-
perado e adaptado de uma fabrica histé-
rica: a Empresa Industrial de Chape-
laria. Dentro dessas paredes expoem-
-se maquinas, ferramentas, matérias-
primas, chapéus e palavras dos anti-
gos operarios, num espaco dinamico,

sempre cheio de actividade. O visitan-
te tem a possibilidade de ver, tocar,
cheirar... sentir as matérias-primas.
Quem o desejar pode assistir ao aca-
bamento de chapéus que sao vendidos
na loja do Museu, ou até encomendar
um por medida.

Restaurantes

Almeida Central do Visconde Katekero

Rua do Dourado, 204 * 256 826 503 Rua Visconde de S. Jodo da Madeira, Av. da Liberdade, 319 e 256 825 833
Bacana 2377 * 256 834 545 Mutamba

Av. Benjamim Araljo, 24

256 823 385

Bonzao

Rua 11 de Outubro, 22 ¢ 256 824 942
Casa da Avo

Praca 25 de Abril e 256 824 073
Casa do Morgado

Travessa de S. Francisco de Xavier,
120 256 831232
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Fabrica dos Sentidos

Rua Oliveira Junior, 501 (Museu da
Chapelaria) ® 256 413193

Hotel WR

Rua Adelino Amaro da Costa

256 106 700

Rua Camilo Castelo Branco, Ed.
Mutamba e 256 828 380

Nova Era

Rua do Condestavel, 74 ¢ 256 824 628
River

Av. do Vale, 665 e 256 042 984
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TAROUCA

e mara e leite creme a moda antiga

©

Terra de sabores com tradicao,
Tarouca convida-o a provar 0os me-
lhores pratos, servidos com os melho-
res vinhos e espumante. Complete
a refeicdo com doces de chorar por
mais.

A gastronomia de Tarouca é das mais
variadas da regido. O bazulague é um
dos pratos mais tipicos, normal-
mente preparado por ocasiao das
Festas de S. Miguel. Como entrada
para uma boa refeicao, vale a pena
petiscar a bola de vinha d “alhos, os
presuntos e os queijos de cabra. De-
pois, para prato principal, é sé esco-
lher entre o cabrito assado com arroz
do forno, as trutas do rio Varosa ou
0s rojoes de porco com batata cozida.
A sobremesa vale a pena provar e
deliciar-se com os bons sabores da
docaria tradicional: leite-creme
queimado, bolinhos de mel ou azeite,
pao-de-l6, falachas de castanhas ou
a bola de milho doce.

E, para finalizar, um brinde com uma
taca do famoso espumante da regiao,
produzido com as melhores castas.

Mara

Ingredientes: carne de porco da bar-
riga com o coiro ® vinho tinto ® sal e
pimenta ¢ azeite ¢ alho e louro.

Corta-se a carne em pedacos peque-
nos deixando o coiro agarrado. Numa
frigideira, frita-se a carne no azeite
bem quente e tempera-se com sal,
pimenta, louro e alho. Quando a carne
estiver loira, rega-se com o vinho tin-
to e deixa-se ferver até apurar. Acom-
panha com batatas cozidas.

Leite creme a moda antiga

Ingredientes: 5 dl de leite ® 1 casca
de limdo ® 4 a 6 gemas ¢ 120 grs de
acucar e 1 colher (sopa) de farinha
de trigo ® aclcar p/ queimar.

Ferva o leite com a casca de limao. A
parte bata bem as gemas com o acul-
car e a farinha, junte ao leite quente
e leve ao lume, mexendo sempre. Quan-
do engrossar, deite o leite-creme
numa taca ou em pratinhos, para
arrefecer. Na altura de servir polvilhe
com aclcar e queime com um ferro
em brasa.
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TAROUCA

e mara e leite creme a moda antiga

Restaurantes

7° Irmao

Estrada Real dos Carvalhais
254 679 357

Adega Ti Palmira

Almodafa e 254 679 450
Chave D "Ouro

Av. Ananias do Carmo Santos, Lote 69
254 679 329

Lumik

Av. Dr. Leite Vasconcelos, 76
254 678 097
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Nova Avenida

Av. Restauradores do Concelho, Lote 22
254 781 447

0 Solar

Lugar da Tapadinha - Castanheiro do
Ouro e 254 678 820

Restaurante das Piscinas
Complexo Desportivo de Tarouca
254 107 828

Tasquinha do Matias

Ponte de Ucanha e 254 677 327
Tio Pedro

Urbanizacao do Vale e 254 103 087
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VINHO VERDE

0 VINHO VERDE

0 Vinho Verde é Unico no mundo. Um
vinho naturalmente leve e fresco, pro-
duzido na Regido Demarcada dos Vinhos
Verdes, no noroeste de Portugal, uma
regido costeira geograficamente bem
localizada para a producao de exce-
lentes vinhos brancos. Com baixo teor
alcodlico, e portanto menos calérico,
o Vinho Verde é um vinho frutado, facil
de beber.

Os vinhos produzidos na Regiao estao
sujeitos a uma rigorosa inspeccao
para poderem ser classificados de
«Vinho Verde».

DIFERENTES TIPOS
DE VINHOS VERDES

Existem varios tipos de Vinho Verde:
brancos, tintos, rosados, de lote ou
mono-varietais. Também podera optar
por um espumante de Vinho Verde
branco, tinto ou rosado. Para diges-
tivo, escolha uma aguardente de Vinho
Verde.

Como servir os vinhos verdes:
Vinhos Verdes Brancos: 8a12° C
Vinhos Verdes Rosados : 102 12° C
Vinhos Verdes Tintos : 12 a 15° C
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0 VINHO VERDE E A GASTRONOMIA

De intensos aromas frutados, o Vinho
Verde é particularmente apreciado
como aperitivo, pois é pouco alcodlico
e tem uma acidez muito equilibrada.
Experimente um Vinho Verde rosado,
de aromas jovens a lembrar frutos
vermelhos. O sabor é fresco e intenso.
Mas o Vinho Verde é também a esco-
lha preferida para refeicdes informais.
Uma bebida natural, de baixas calorias,
ideal para quem procura momentos
leves, relaxantes e um estilo de vida
saudavel.

Os peixes e mariscos sao beneficiados
quando servidos com um Vinho Verde
branco. Também as carnes brancas,
saladas e pratos vegetarianos se con-
jugam perfeitamente com este néctar.
0 Vinho Verde tinto ¢ a escolha per-
feita para os pratos regionais, como
os rojoes, sarrabulhos, ou cabrito as-
sado. A harmonizacao do Vinho Verde
tinto com pratos de bacalhau, polvo ou
sardinha assada vai surpreendé-lo.

COMISSAD DE VITICULTURA DA
REGIAD DOS VINHOS VERDES

COMISSAO DE VITICULTURA

DA REGIAQ DOS VINHOS VERDES
Rua da Restauracao, 318 | 4050-501
Porto | Portugal

Tel. +351226 077 341

FAX +351 226 077 320
www.vinhoverde.pt



TRAS-0S-MONTES

PARA LA DE UMA REGIAO

Mais do que uma regiao, Tras-os-Montes
é uma regido de vinhos de grande qua-
lidade. Situada para & da serra do
Marao, é entre montanhas e a alter-
nancia de solos xistosos e graniticos
que as vinhas vao desenhando a fama
da regido transmontana. As caracte-
risticas dos solos, os microclimas e as
diferentes castas dao origem a vinhos
tao diferenciados, dividindo esta re-
gido vitivinicola em trés sub-regices:
Chaves, Valpacos e Planalto Mirandés.
Aarte e ao saber das pessoas junta-
ram-se as novas tecnologias, o que
possibilitou a producdo de mais e
melhores vinhos.

POR TRAS DE GRANDES VINHOS,
HA SEMPRE GRANDES CASTAS

Porque as castas dizem muito sobre
um vinho, em Tras-os-Montes sé as
melhores sao plantadas. Se entre as
tintas encontramos a Trincadeira, o
Bastardo, o Marufo, a Tinta Roriz, a
Touriga Nacional e a Touriga Franca,
entre as brancas podemos encontrar
a Siria, o Fernao Pires, o Gouveio, a
Malvasia Fina, o Rabigato, a Codega
de Larinho, o Bical e o Viosinho. Na
hora de produzir o vinho, estas castas
dado origem a tintos frutados e encor-
pados e brancos frescos, suaves e
equilibrados.

PARA LA DE BONS VINHOS,
HA BOA GASTRONOMIA

Nao é s6 de bons vinhos que vive
Tras-os-Montes. Na mesa havera
sempre o azeite, o fumeiro, as carnes,
o0s queijos e o mel, todos eles produ-
tos qualificados da regido. E para que
todas estas iguarias sejam devida-
mente apreciadas, acompanhe sem-
pre com um bom vinho de Tras-os-
-Montes.
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COMISSAD VITIVINICOLA REGIONAL
DE TRAS-OS-MONTES

COMISSAO VITIVINICOLA
REGIONAL DE TRAS-0S-MONTES
Bairro do Bonito, Edif. IVV, S/N.°
5430-429 Valpacos

Tel: 278 729 678

Fax: 278 729 678

cvrtm(@sapo.pt

www.cvrtm.pt
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TAVORA E VAROSA

0S DOIS RIOS, TAVORA E VAROSA
DAO 0 NOME A REGIAQ

Esta regido alberga os concelhos de
Moimenta da Beira, Sernancelhe,
Tarouca e ainda algumas freguesias
dos concelhos de Penedono, Sao Joao
da Pesqueira, Tabuaco, Armamar e
Lamego.

A altitude, o clima frio e agreste, uma
razoavel variabilidade de solos e um
conjunto de castas sao a fonte dos seus
vinhos.

Tavora, com uma altitude média de
650m, e Varosa com uma altitude mé-
dia de 550 m.

As caracteristicas edafo-climaticas,
as suas vinhas plantadas em solos
graniticos, solos litélicos e solos de
transicao, reinem boas condicoes
para a criacdo de vinhos geralmente
frescos, e com teores de acidez ideais
para a producao de espumantes.

As castas da regiao apresentam um
leque de variedades que nos vinhos bra-
ncos, combina a tradicional “Malvasia
Fina ou o Cerceal com o Bical, Gouveio
e as estrangeiras Chardonnay e Pinot
Branco”, resultando vinhos impares,
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frutados, aromaticos frescos e alcod-
licos, de cor citrina.

Nos vinhos tintos, abunda a Tinta
Barroca, Aragonéz, Touriga Francesa,
Touriga Nacional e as estrangeiras
Jaen e Pinot Tinto. Estes vinhos de-
vem revelar um volume alcodlico mi-
nimo de 11,5° e em alguns casos sao
excelentes na sua concentracao, na
intensidade dos seus aromas e frutos
vermelhos e na sua poderosa estrutu-
ra de taninos que os ajudam a garan-
tir o envelhecimento.

Nesta regiao, produtora de vinhos de
qualidade e de magnificos espuman-
tes, rica em patrimonio cisterciense,
foi criada em 1998 a Rota das Vinhas
de Cister, cujo principal objectivo é o
desenvolvimento do potencial da
Regido, nas vertentes da cultura vitivi-
nicola, ambiental, cultural e gastro-
némica. Tem-se congregado esforcos
no sentido, de incentivar a comerciali-
zacdo directa dos vinhos e outros pro-
dutos regionais, através do contacto
directo entre os produtores e os turistas.

Paraiso de caca do monte e fértil em
peixes do rio, a regido do Tavora e Varosa
é uma centelha de boa comida. Pao
regional de Moimenta da Beira, cozido

em antigos fornos de lenha, acom-
panha o melhor presunto, salpicao
ou chourica com azeitonas, acompa-
nhados pelos nossos vinhos brancos
frescos e frutados.

As bolas de carne, sardinha e baca-
lhau de Lamego e de Vinha d'alhos
de Tarouca, a par do melhor cabriti-
nho de Armamar, asseguram a refei-
cao perfeita, com os nossos tintos.
Mas tudo estaria incompleto sem a
sobremesa. A vasta docaria conven-
tual, os doces de améndoa de S. Jodo
da Pesqueira, o leite - creme e o pu-
dim de ovos de Tabuaco, fazem as de-
licias do paladar e enchem o olhar
com os famosos espumantes.
Depois as sumarentas frutas: maca,
peras, cerejas, uvas, laranjas e cas-
tanhas de Penedono.

Rota
Vinhas
de Cister

CVR Tavora- Varosa

Casa do Paco

3610-013 Dalvares-Tarouca
Tef. 254 679 000
cvrtavora.varosa(@sapo.pt



VINHOS DO DOURO E PORTO

VINHOS DO DOURO E PORTO

Os Vinhos Vinhos do Douro sao pro-
duzidos a partir de castas autdctones
como a Touriga Nacional, Touriga
Franca, Tinta Roriz (Aragonez], Tinta
Barroca e Tinto Cdo. A grande maioria
dos vinhos resulta de um lote de va-
rias castas, com uma complexidade
e riqueza impares, que lhes impri-
mem um perfil caracteristico do
Douro. Existen ainda bons exemplos
de vinhos monovarietais, produzidos
apenas com uma casta, principal-
mente das trés primeiras.

No Douro também existem grandes
vinhos brancos para serem desco-
bertos.

Os vinhos secos sao produzidos por
lotacdo de vérias castas como a
Malvasia Fina, o Viosinho, o Gouveio
e o Rabigato.

Acompanhando a tendéncia de con-
sumo a nivel mundial, a regido do
Douro tem visto nascer um ndmero
cada vez maior de vinhos rosados.

Estes vinhos produzidos a partir de
uma maceracao ligeira de uvas tintas,
apresentam uma bela cor rosada e
exuberantes aromas jovens de fram-
boesa, cereja e rebucado. Na boca,
entusiasmam pela sua suavidade, do-
cura e acidez. Sao optima companhia
para um aperitivo no verdo. Devem
ser consumidos enquanto jovens (1 a
2 anos) e servidos ligeiramente fres-
cos, entre 10° e 12° C.

Com menos expressao dos que 0s res-
tantes vinhos, podemos ainda encon-
trar, sobretudo nas cotas mais altas,
produtos com caracteristicas particu-
lares como o Moscatel do Douro, o
Espumante do Douro (VEQPRD] e
vinho novo [vinho da Ultima vindimal,
bem como o Colheita Tardia, elabora-
do com uvas em sobrematuracao por
accao da podridao nobre.”

Fonte: www.ivdp.pt

1N W 153





