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ACORES

LATITUDE AZORES WINE COMPANY

www.antoniomacanita.com/en/wineries/azores-wine-company/wine-tourism-azores/restaurant-latitude

Integrado na paisagem singular da Ilha do Pico, em plena Paisagem da Cultura da Vinha classificada como Patrimonio
Mundial da UNESCO, o restaurante LATITUDE, da Azores Wine Company, afismacomo uma referéncia na
enogastronomia agoriana contemporanea, cdocando o vinho no centro da experiéncia a mesa.

O conceito do LATITUDE assenta numa cozinha de produto, profundamente ligada aos ingredientes locais e a
sazonalidade, interpretados com técnica contemporanea e respeito pela identidade do arquipélago. Sob a lideranga do
chef agoriano Rui Batista, a propota gastronGmica celebra os peixes dos Agores, os produtos das varias ilhas e o
artesanato local, criando uma experiéncia coerente entre territério, cultura e vinho.

O restaurante oferece diferentes menus de degustagdo, desenhados a partir do vinho, com harmoniza¢Bes que percorrem
os Acores, outras regides portuguesas e ilhas vulcanicas internacionais, refletindo a visédo enolégica de Anténio Maganita.
O espaco dividese entre o balc&o junto a cozinha aberta e a Mesa Pico, uma mesa de partilha com vista para o mar e para
as ilhas do Faial e de Sao Jorge, proporcionando experiéncias distintas e complementares.

Mais do que um restaurante, o LATITUDE é uma extensao natural do projeto Azores Wine Company, onde gastronomia,
vinho, paisagem e arquitetura se encontram para oferecer uma vivéncia enogastronémica imersiva, contemporanea e
profundamente enraizada na idenidade do Pico.
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ALENTEJO

ADEGA DE BORBA

www.adegaborba.pt/loja/enoturismo/loja -2/

No &mbito do desenvolvimento do seu projeto de Enoturismo, a Adega de Borba abriu portas a um novo espaco dedicado
aos vinhos e sabores que marcam mais de 60 anos de histéria. Situado junto a Loja de Vinhos, em Borba, o Restaurante
Adega de Borba € o locaideal para provar pratos representativos da cozinha tradicional alentejana, em perfeita
harmonizacéo com os vinhos da Adega de Borba. Um espa¢o amplo, mas acolhedor, com capacidade para cerca de 85
pessoas e ainda uma sala privada que permite exclusividapara os eventos dos clientes. A decoracado é rastica, mas
bastante sofisticada, recorrendo ao marmore da regido, a cortica e a madeira. Para a confecédo da vasta diversidade de
pratos, os produtos da época sdo sempre privilegiados, com recurso a agricultes e produtores locais.
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ENOTECA CARTUXAADEGA CARTUXA

www.cartuxa.pt/enoteca/
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Ao patrimonio cultural e vitivinicola da Fundagdo Eugénio de Almeida jurise o legado da gastronomia alentejana, em
pleno Centro Histérico de Evora. Com uma arquitetura de linhas depuradas, sublinhada pelo branco das paredes e pelos
tons da madeira e do ermelho do mobiliario, a Enoteca Cartuxa evoca o ambiente informal de uma taberna, trazendn
para a contemporaneidade.
Este espaco surpreende o enoturista que da a conhecer a harmonia perfeita entre os vinhos da Adega Cartuxa e a cozinha
regional interpretada e reinventada de forma atual. Todo o portefélio vinico esta a disposi¢éo, também a cop¥a loja da
Enoteca pode encontrar também os azeites do Lagar CartuxaEA e Cartuxar e ainda uma selecdo de produtos gourmet

da regido.Este € um espaco pensado para todos aqueles que visitam esta cidade Patriménio Mundial.
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FITAPRETA

www.antoniomacanita.com/pt/adegas/fitapreta/enoturismo -alentejo

Uma redescoberta do Alentejo gastrondmico, resgatando sabores e tradicdes ha muito esquecidos. Assim como nos
vinhos e castas, onde o trabalho de Antonio Macanita tem sido fundamental na revitalizacdo e inovagédo da viticultura
alentejana, trata-se de uma ecuperagéo cuidadosa de um patriménio em risco de se perder no tempo. A restauragdo do
Paco respeita cada trago da sua historia, com acompanhamento arqueoldgico em cada etapa.

O Paco do Morgado de Oliveira € um edificio histérico de Evora, cujas origens remontam ao século XIV, sendo, portanto,
um dos mais antigos da cidade. Este edificio tem uma rica histdria ligada a nobreza e, ao longo dos séculos, foi utilizado
por reis e outas figuras ilustres. A sua cozinha foi reconstruida no local onde, antigamente, estava situada a cozinha

original da nobreza, um espac¢o que desempenhou um papel importante na preparacdo de banquetes e refeicbes para a
elite da época.

Aqui, cada prato é uma viagem no tempo, celebrando a heranca alentejana e a nossa identidade, mas também um olhar
para o presente e o futuro. Com a criatividade do Chef madeirense Afonso Dantas, buscamos juntar o melhor da tradicdo
com toques contemporaneaos, criando uma cozinha que, no futuro, sera também parte da nossa histéria.
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HERDADE DA MALHADINHROVA

AVAYAVAVAYY

Na Herdade da Malhadinha Nova, a hospitalidade e a gastronomia séo elevadas a um nivel de exceléncia, oferecendo
uma experiéncia culinéria Unica, enraizada na tradicdo e na autenticidade do Alentejo. A equipa da Herdade acredita que
gastronomia ndo é apena uma refeicdo, mas sim uma jornada sensorial onde cada prato reflete a riqueza dos produtos
locais. A cozinha assenta em trés pilares fundamentais:

Selecao criteriosa de ingredientes, privilegiando produtos da prépria Herdade, cultivados em modo bioldgico, e de
pequenos produtores locais.

Técnica e precisao na execugao, garantindo sabores genuinos e combinagdes equilibradas.

Inspiracdo na tradigdo gastrondémica alentejana, reinterpretada com um toque contemporaneo.

O Restaurante Malhadinha ndo é apenas um espacgo de degustacdo, assuminde como um verdadeiro destino
gastronémico na regido. O reconhecimento com a Estrela Verde Michelin, obtido em 2014 e renovado este ano, confirma
0 compromisso com a sustentabilidadee a exceléncia culinaria. Os restaurantes distinguidos com a Estrela Verde Michelin
estdo a liderar uma mudanca significativa na gastronomia em Portugal, e € com orgulho que a Herdade da Malhadinha
Nova faz parte deste movimento.

Nos 750 hectares da propriedade, praticase uma producéo bioldgica e autossuficiente, onde séo cultivados e produzidos
vinhos, azeite, mel, cereais (trigo duro e barbela, aveia, centeio e cevada), carne de vaca alentejana, borrego Merino branco
e preto e prco preto DOP, além dos legumes e frutas das hortas e pomares recuperados. O respeito pela sazonalidade é
essencial: as frutas servidas aos clientes sdo sempre da época, conforme indicado no manual de préticas, garantindo
frescura e autenticidade.

A cozinha do Restaurante Malhadinha nasce da colaboracéo entre o Chef Joachim Koerper, chef executivo e detentor de
uma estrela Michelin, responsavel pelo conceito gastrondmico, Cintia Koerper, que assina a pastelaria, elevando a
experiéncia com sobremesassofisticadas, Vinicius Costa, chef residente, que traz inovacgéo e rigor técnico a execugéo dos
pratos e Vitalina Santos, guardid da tradicao culinaria alentejana, que preserva e reinventa o receituario regional.

Inspirada na gastronomia alentejana, a cozinha da Herdade recorre essencialmente a produtos cultivados e criados em
modo biolégico, desde os legumes e frutas dos pomares e hortas ao azeite, mel e ovos biolégicos, sem esquecer as carnes
DOP. Assim sendo, dRestaurante Malhadinha assumese como um espaco onde tradicdo e modernidade se encontram,
numa fuséo perfeita entre sabores auténticos do Alentejo, cozinha de autor e interpretacdes contemporaneas.
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HERDADE DAS SERVAS

www.herdadedasservas.com/

Enquadrado na paisagem das vinhas da Herdade das Servas, 0 novo restaurante Legacy Winery Restaurant abriu as portas
em julho de 2022. E j& é considerado um dos melhores da regido.

Aqui, pode comer, beber e conversar, de forma tranquila. Viver de forma plena o movimento Slow Livingréximo da
natureza e num espaco exclusivo, com capacidade para 50 pessoas.

Com a garrafeira a entrada e uma decoracao contemporénea, a sala é acolhedora e oferece todo o conforto para que se
sinta sempre em casa. A decoracdo com elementos naturais, como a cortica, 0 marmore, o0 barro e 0 mogno, proporciona
um ambiente rustico sofisticado, em que predominam os tons terra.

Uma estética que faz ligacdo com a arquitetura do edificio da herdade.

A cozinha aberta para a sala permite observar a confeccéo dos alimentos. E na bancada, em frente as mesas, o Chef finaliza
cada pedido como se fosse uma obra de arte. Atento a cada detalhe. O que refor¢a o conceito intimista do restaurante. A
disposicdo das mesas garante ainda a privacidade das conversas. Enquanto as janelas recortadas, com vista para as
vinhas e o extenso p&o-sol, convidam a contemplar o exterior. Num cenério de rara beleza, que cria momentos
fotograficos.
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HERDADE DO SOBROSOTERRACE:x WINE LOUNGE

www.herdadedosobroso.pt/

E o restaurante/terrace & wine lounge que encontramos na alentejana Herdade do Sobroso. Um restaurante de indole
gastronémico tradicional, de acordo com o conceito "farm to table", com uma enorme diversidade de pratos regionais
selecionados, com produtos da horta da herdade, e de apresentagdo cuidada. A acompanhar o menu, estdo os vinhos da
Herdade do Sobroso, uma boa companhia para qualquer repasto que se preze.
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MAPA- L'AND VINEYARDS

www.|-and.com/restaurant

O MAPA é mais do que um restaurante gastronémico, € uma experiéncia de viagem através do sabor. Inspirado nas rotas
maritimas portuguesas e no encontro de culturas que moldaram a identidade do pais, 0 MAPA transforma a gastronomia
numa linguagem universalue cruza territérios, memdrias e influéncias, reinterpretadas com criatividade contemporénea.
Sob a direcdo do Chef David Jesus, cada prato nasce de uma combinacdo entre investigacao rigorosa, vivéncias pessoais
e uma profunda sensibilidade criativa. A sa cozinha reflete um percurso feito de descobertas, onde técnica, emocao e
identidade se encontram. O Alentejo é o ponto de partida e a &ncora conceptual, mas o horizonte € global. Cada criacdo é
pensada como um destino no mapa, conduzindo o hdspede por umnarrativa gastronomica coerente e surpreendente. A
exceléncia da matériaprima é central na proposta do MAPA. O restaurante privilegia produtores locais e biol6gicos, carne
bovina alimentada a pasto, gado criado em liberdade e peixe fresco proveniente gorto de Setubal. Estes ingredientes de
elevada qualidade partilham protagonismo com técnicas e referéncias internacionais, criando uma cozinha que honra a
tradicdo sem abdicar da inovagdo. O menu € concebido como um percurso sensorial, onde texturas, tqreraturas e
contrastes sdo cuidadosamente equilibrados. Cada prato revela precisdo técnica e respeito absoluto pelo produto,
enquanto expressa criatividade e identidade. A experiéncia € complementada por uma criteriosa sele¢cao de vinhos
nacionais e interna# RY U¢ Rt AWHARY G Wt GUARC G WIIUNnYhe JWOYt W2RUG Yt Wx K ? Al
proposta vinica é pensada para enriquecer cada momento da refeicéo, criando equilibrio, profundidade e sofisticacéo.
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PALMA BY MIGUEL LAFFANTORRE DE PALMA

O restaurante moderno e bem decorado, tem por base a gastronomia alentejana, onde os produtos da regido falam por si.
A esséncia alentejana elevada a um novo patamar. A genuinidade e generosidade da regido do interior alentejano inspirou
o chef a criar o ®u novo conceito para este espago.

A cozinha do Palma vai buscar produtos aos produtores locais, sejam enchidos caseiros, queijos puros, ou animais de
pasto cuidadosamente selecionados. Muitos dos produtos também vém da horta onde além de legumes, ha também ervas
aromaticas. E também se cohem frutos variados nos pomares da propriedade.

Miguel Laffan, com uma estrela Michelin no curriculo, é o chefe que vem propor uma experiéncia familiar, de partilha e de
bem-estar, aproveitando o melhor que a terra da, passando pelos distintos vinhos da herdade de Torre de Palma, que
obviamente harmonizam na perfeicdo com o0s deliciosos pratos aqui confecionados. Pratos tradicionais com uma
apresentacgéao distinta.
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QUINTA DO QUETZAL

www.quintadoquetzal.com/en/

Um restaurante que respira arte, com decoracgdo assinada pelo atelier Anahory & Almeida, que privilegiou o mobiliario
nacional e um emblemético painel de azulejos Vilva Lamego a ocupar toda a parede do fundo. Aqui, podemos provar os
sabores inspirados na canida tradicional alentejana. Os elementoschave dos pratos s&o cultivados e adquiridos
localmente. Estes pratos sazonais sdo sempre acompanhados pelos vinhos da Quinta do Quetzal. O restaurante oferece
vistas deslumbrantes sobre a vasta propriedade da propedade. Decoragdo moderna com tons neutros que
complementam a beleza natural do espaco. O cliente queisita apropriedade e come no restaurante pode contemplar e
sentir a genuinidade dos produtos na sua origem, ja que muitos deles vém da horta local, assim como as uvas das videiras
para produzir tdo bons vinhos. No jardim, ainda se vao buscar ervas aromaticasleres, que sdo usadas para criar os pratos
gue ali sdo servidos. O menu é essencialmente da responsabilidade do Chef Jodo Mourato, em dupla co@hef consultor
Pedro Mendes.
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TIPICO PAIS DAS UVASHONRADO VINEYARDS

Na pitoresca Vila de Frades, a Taberna do Tomé ocupava uma antiga adega de produc¢éo de vinho, onde o tempo parecia
respeitar a tradicdo. Ali, ao final do dia, os homens de trabalho reuniaree para saborear o auténtico vinho de talha,
produzido com a mestra que a terra alentejana ensina. Entre copos cheios e conversas soltas, 0 aroma dos petiscos
caseiros misturava-se com as vozes quentes do cante, que ecoavam pelas velhas paredes de pedra, dando vida a histéria
do lugar. Mais do que um simples espaco de aovivio, a Taberna do Tomé era um templo de memdrias antigas, onde o
vinho, a musica e a amizade se entrelagavam numa celebracdo genuina do Alentejo.

Movido pela paixdo e pelo desejo de honrar as suas raizes, Anténio Honrado encontrou na Vila onde nasceu, a pequena
mas encantadora Vila de Frades, uma viséo clara: transformar a alma vibrante da antiga Taberna do Tomé numa
experiéncia auténtica para todos Com este proposito, dedicouse a aquisi¢do e restauracdo do espago, preservando o0s
tracos tradicionais da sua arquitetura e mantendo viva a esséncia do lugar.

Assim, em 2004, nasceu o Restaurante Pais das Uvas, um projeto familiar onde tradigdo e sabor se entrelacam. Ao lado de
Anténio, Jacinta Belbute, sua esposa, trouxe para o restaurante a sabedoria da gastronomia alentejana, aprendida com a
sua mae, Chica. dintas, méde e filha recriaram as receitas que ha geragdes encantam esta terra, enquanto Anténio
perpetuava a arte do vinho de talha, tal como aprendera na juventude com o seu FA®0.
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QUINTA DO ENCONTR©O19|90 WINE AND TOURISM

www.1990.wine/adegase-quintas/quinta -do-encontro/
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A Quinta do Encontro foi fundada a partir de um sonho e de uma paix&o pelos vinhos, materializando uma visdo em que as

formas e linhas externas e internas do edificio evocam o desenho estrutural de uma barrica, resultando numa harmonia
perfeita entre a pralucao vinicola e a arquitetura contemporanea.

Ao explorar o edificio, o visitante pode percorrer liviemente, quase de olhos fechados, o universo da ciéncia e arte de
produzir vinhos de exceléncia, vivendo uma experiéncia sensorial Gnica numa Adega de Design.

A cozinha, cuidadosamente dirigida pelo Chef Oscar Gomes, apresenta sabores auténticos da Beira Atlantico,

proporcionando uma harmonizagao perfeita com os vinhos produzidos. A visita ao restaurante é uma viagem pelos aromas,
estimulando os sentidos e perpdéuando a tradicdo do bemfazer.
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DAO

MESADELEMOST QUINTADELEMOS

Celso de Lemos sonhou, acreditou e concretizou. Foi assim que surgiu o Mesa de Lemos, um restaurante diferenciador na
regido, em que a portugalidade é a sua maior identidade. Este projeto Unico bases® numa gastronomia sustentavel e
centrada nos sabores sazonais, com uma forte aposta nos ingredientes, muitos deles oriundos da prépria Quinta de Lemos

e mantidos no seu estado mais puro, para que cheguem a mesa preservados no seu sabor mais genuino. Esta é a nossa
filosofia. Além da criatividade, qualidadee respeito pelos produtos, & mesa estdo sempre os vinhos e 0 azeite da Quinta de
Lemos. Também marcam presenca os téxteis Abyss & Habidecor e Celso de Lemos, as marcas de luxo que tornaram este
restaurante um sonho possivel.
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TABERNA DA ADEGAPEDRA CANCELA
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A Taberna da Adega esté aberta todos os dias ao almogo e jantar com excec¢éo de jantares ao domingo.

A Taberna da Adega em Nelas, espaco de gastronomia da Pedra Cane@ldegas Lusovini, encontrase localizada dentro

da adega construida no final da década de 50, adquirida e remodelada pela Lusovini desde 2012. Espaco aberto ao publico
desde setembro de 2016, oferece aos seus clientes comida de conforto beird, tais como Folhados de Queijo com mel e
nozes, Arroz de Carqueja com entrecosto de preto, gelado de mosto Touriga Nacional.
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http://www.lusovini.com/taberna-da-adega/

DOURO

16 LEGOAS QUINTA DA VACARIA

T

O 16Legoas é um gastrobar sofisticado, assinado pelo chef Vitor Matos, que celebra a autenticidade e os sabores do Douro.
Localizado no Torel Quinta da Vacaria, oferece um ambiente acolhedor e elegante, com um terraco que proporciona vistas
deslumbrantes para o rio e o Vale do Douro, criando o cenario ideal para uma experiéncia Unica na regiao.

A cozinha reflete a alma do Douro, com pratos preparados a partir de ingredientes frescos e locais, respeitando a
sazonalidade e o ritmo da natureza. Cada prato do 16Legoas é uma verdadeira celebracdo do terroir, com uma carta
vibrante, leve e fresca. A nssa proposta gastronémica € descomplicada, mas sofisticada, sempre focada em destacar o
melhor que a natureza tem para oferecer, criando uma experiéncia de exceléncia para 0s nossos visitantes.

O nome do restaurante remonta a antiga documentac¢édo da Quinta da Vacaria, que mencionava a distancia de 16 legoas
até ao Porto, simbolizando a ligagdo historica da propriedade com a regido. No 16Legoas, trazemos o melhor dos sabores
locais, combinando modernidade e autenticidade. Acreditamos que o Douro é feito de excelentes vinhos, comida e
conversa, por isso oferecemos vinhos excecionais da nossa Quinta, que captam a esséncia da terra. Seja para uma
refeicdo descontraida ou uma celebragéo, o 16Legoas élagar perfeito para uma verdadeira viagem de sabores.
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http://www.quintadavacaria.pt/pt/restaurantes/16-legoas/93/

CANTINA DE VENTOZELOQUINTA DO VENTOZELO

Aberto a hospedes e ao publico em geral, a Cantina de Ventozelo ocupa o local onde antigamente eram servidas as
refeices aos trabalhadores de Ventozelo, uma das maiores e mais antigas quintas do Douro. Hoje, este espac¢o renovado
deu lugar a um restauranteespecial, que tem como missdo dar vida a gastronomia local e as receitas tradicionais da regiéo.
AYl veygauwewt 3aRNG6cUT ¢WT YWhe JWeRYUqUARDWOYWS YqUGAWaqe G Hij G LW
privilegiam-se as produgfes da quinta ou de proximidde e a sazonalidade dos produtos, cozinhados com profundo
respeito pela memdria da culinaria local e regional, alguns deles no forno de lenha ou na fogueira. A decoracgao prima pela
sobriedade e a elegancia do rustico recuperado, e 0 menu desenhado peloaenhecido chef Miguel Castro e Silva.
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http://www.hotel.quintadeventozelo.pt/cantina

QUINTA DO CRASTO

www.quintadocrasto.pt

Quem hoje visita a Quinta do Crasto vé erguese, no momento da sua chegada a esta cuidada propriedade vinicola, um
idilico promontério debrugado sobre o rio Douro, rodeado de vinhas e oliveiras, no qual se destaca o antigo casario da
Quinta do Crasto e omle se inclui a Casa Centendaria. Os visiveis sinais de modernidade que hoje caracterizam a Quinta do
Crasto, quer nas atividades vitivinicolas quer no turismo, combinanse na perfeicdo com a preocupacgéo de preservar o
seu patriménio histérico, tanto o edifcado como o natural. Os atuais proprietarios tém a consciéncia do valor dessa
riquissima heranca, como memdria e como recurso, que se traduz, para quem visita a quinta, numa sensacgdo de
intemporalidade e de comunh&o com a natureza.

Comprometido com a tradi¢édo, o espaco de refeicdes da Quinta do Crasto alia gastronomia de conforto com os vinhos de
exceléncia que sdo produzidos na propriedade através da cozinha tradicional, com um receituario que prevalece por véarias
geracgdes confeciorado com uma sele¢do dos melhores produtos locais.

Uma experiéncia que promete seiesquecivel.
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http://www.quintadocrasto.pt/

QUINTA DO PEGO

Inserido no Hotel Rural Quinta do Pégo, esteestaurante tem capacidade para 48 pessoas e esta disponivel ao publico em
geral através de reservalem uma carta que respeita a tradicdo, mas também prima pela inovago e modernidade. E uma
fuséo entre as técnicas com tradicdo com uma apresentacao cuidadosa e artistica.

A cozinha esta a cargo de Paulo Rodrigues, um chgivem, mas com provas dadas no panorama gastrondomico, em que
inclui passagens por hotéis na Suica e no prestigiado Vintage House Hotel, no Pinh&am restaurante que utiliza de forma
responsavel a raca de vitela Arouquesa.

O Restaurante Quinta do Pégo conquistou a medalha de bronze no concurso «Gastronomia com Vinho do Porto».
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http://www.quintadopego.com/

NEAA <Ok EWI f EAOo HLFUENT A NGVA DE NQSSA SENHORA DO CARMO
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A degustacdo dos sabores no Douro ndo tem hora marcada, nunca teve, mas se quisermos falar de uma cozinha cuja
narrativa repousa nas memorias de um receituario rico e diverso, entéo esse lugar charhalJ LWUN1J1 | ¢ T 2 k + IOWSE W
clara homenagem aos patamaregde vinha que mais parecem terragos debrugados na paisagem duriense. Testemunhas

do trabalho &rduo e da persisténcia audaz de mulheres e homens que todos os anos transformam a terra, os terracos do
Douro dao origem a uma matérigprima impar no mundo.

André Carvalho, ochefé Wn | JUq Wl ¢ WHYARUG¢ W YWNII | ¢T ekt AWl 13t JU6VYe lle ¢
a frescura e a sazonalidade dos produtos locais. Neste que € um espacgo pensado para todo 0 ano, e que pode ser vivido
por héspedes da Quinta Nova Winery Hous®elais & Chateaux ou por qualquer outro visitante, € possivel eleger trés
propostas de menu: um menu de trés e um menu de quatro momentos e ainda o0 menu Origens que integra sete momentos,
gue harmonizam na perfeicdo com os vinhos d&uinta Nova de Nossa Senhora do Carmo, criando combina¢cbes de
sabores e momentos verdadeiramente memoraveis. E o caso da abertura a fogo de um Porto Vintage, uma préatica
tradicional com recurso a uma tenaz em brasa e muita pericial

§WANt q¢cel ¢cUqUWRII 1T ¢T ekt WijWYWadenNe! WRT WeOWGE! ¢cWI Dac*+el WL
propriedade e apreciar com calma o ambiente fantastico que atrai visitantes de todo o Mundo para desfrutarem dos pratos
delicados e da comida fresca, textural e saborosa servida com naturalidade e atencédo ao detalhe, tracos da cultura e
identidade portuguesas.
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http://www.quintanova.com/pt/vouchers/almoco-com-harmonizacao-no-terracu039s-winery-restaurant/485/
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Com capacidade para 24 comensais, este espaco acolhedor e carregado de mistérios e segredos tem uma adega Unica, a
Sala do Tesouro, que so é possivel aceder com uma chave especial. As paredes de granito, a porta em madeira escura, a
colecao de garrafas vaas e os diferentes sotaques e gargalhadas que ecoam pela sala confereline um caracter impar.

O Templo é localizado no coragéo do distrito do vinho do Porto, em Vila Nova de Gaia. O que podiamos pedir mais? Ah,
claro, uma cozinha deliciosa e sazonal com ma lista de vinhos excecional que faz a reputagéo deste espaco. O nosso chef
(embora ndo goste de ser assim chamado), Edgar Alendouro Alves, proporciona aos membros do Clube Rolf and The
Collectors uma experiéncia Unica com produtos locais, sazonais e a nieor matéria-prima, permitindo-lhe inovar em
pratos classicos e tradicionais com o seu toque criativo. O resultado é o somatério de ter passado por casas excecionais,
como Mugaritz ou Euskalduna, mas nunca descurando as suas raizes transmontanas de Mogadou
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http://www.niepoort.pt/

DINNING ROOM MATRIARCASYMINGTO

www.matriarca.pt

O The Dining Room é o coragao gastrondmico do Matriarca. Um restaurante onde a cozinha dialoga de forma cuidada com
o0 vinho, valorizando produtos de qualidade, técnica e equilibrio. Com uma proposta pensada para acompanhar grandes
vinhos da familia Symingbn, o espaco oferece uma experiéncia intimista e envolvente, onde cada prato é desenhado para
estar em perfeita sintonia com o copo.
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http://www.matriarca.pt/

WOW - 1828

-H i

O restaurante 1828 homenageia a Gerra Civil Portuguesa, o periodo em que a regido do Porto foi o ber¢o da revolugéo
Liberal. A época foi de muita contencéo e a histéria fala de graves periodos de fome entre a populacdo. Os soldados por
outro lado recebiam porcdes mais generosas e, sobreido, proteicas.

Esta referéncia histérica refletese na decoragdo do restaurante, passando pelos uniformes usados pela equipa e na
gualidade do menu, o qual foi reconhecido em 2022 em 2024pelos Travel & Hospitality Awardscom o titulo de Melhor
Steakhouse em Portugal.

O 1828 possuiu uma vista inigualavel para o Porto e sert® no espaco que o rodeia em Vila Nova de Gaia 0 aroma ao
famoso vinho da invicta, uma vez que se encontra rodeado de caves de vinhos do Porto.

Nele encontramos um menu que tenta proporcionar a quem o visita os melhores cortes e preparagdes de carnes. Tendo
parceria com pequenos produtores de animais certificados numa alimentacdo 100%rgéanica do Norte de Portugal e
Galiza. Destas carnes salientamse as do produtor El Capricho, as quais foram apelidadas como as melhores do mundo.
Além da forma diferenciadora como o cada bovino é criado em Jimenez de Jamuz, a sua carne tem maturacdes até 90 dias
dando uma textura extremamentetenra e suave as mesmas. Sendo, algo tdo Unico o 1828 oferece um menu de degustacao
by El Capricho, em que a rebeldia é exaltada pelo Tartaro & Caviar e a simplicidade pela Costela de boi.

Preconizando a insurreicdo dos soldados liberais, a carta de vinhos desta steakhouse singular recomenda para os
diferentes cortes uma harmonizacdo com Vinhos do Porto Vintage jovens para real¢ar a qualidade dos dois produtos.

No entanto, a sua carta de vinhos reserva muitas outras surpresas nacionais e internacionais, e esta sempre a surpreender
os clientes com novidades trazidas pela equipa de Sommelier Priscila Haddad.

O 1828 tem promovido jantares vinicos mensais, em que diferentes produtores de vinho ou até mesmo de whisky e outras
bebidas tém sido convidados a participar, criando experiéncias diferentes para os visitantes e entusiastas do restaurante.
No final de 2024 WY WI Wt q¢el ¢cUqUWnYRWeRUT ¢ WIYWGeaHYWT YWt GUaqCHzaOY
restaurante é a linha condutora de um espetaculo de cabaret, performances de musica e danga ao vivo, numa interacao
constante com os convivas. As atuagfes interalam os momentos do menu de degustacdo, proporcionando um
espetéaculo Unico e inesquecivel.
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http://www.wow.pt/restaurants-and-bars/1828-steakhouse
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na experiéncia gastronomica e cultural. O espago conjuga patrimonio industrial, design do século XX e arte
contemporénea, criando um ambientesingular, confortavel e identitario.

WHal ¢T YI ReWl Yt W2RUGYH W9¢t kW Gcel YAWEt WGI Y2¢t WHYGWUqeT ¢t 4
projeto de producdo e enoturismo permitem uma abordagem acessivel, pedagdgica e envolvente ao vinho. O restaurante
funciona como um prolongameJd q Y WU ¢ qq2 | ¢ G WT ¢ W+ Gl RKUAHRC W9 et kW G¢l YALWE Gl Y
contexto de partilha, cultura e prazer.
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http://www.casamaro.pt/
http://www.casamaro.pt/



















