Regiéon demarcada de Vinho Verde *gglqttg‘é%daz ' Subregié_n vitivinicola
. : oo Compostela > de Mong¢ao y Melgaco
El cultivo de la vid en los suelos graniticosy I Municipios de Mong¢do y Melgaco
microclimas del noroeste de Portugal se -.
remonta a la época romana. Los Vinhos Verdes
se mencionan a partir del siglo XVII, la regién
demarcada se establecié en 1908 y hoy es una
de las mayores de Europa. El Vinho Verde y sus
variedades de uva autdctonas se caracterizan
en los blancos por la tipica "aguja”, la frescura
y los aromas intensos. Los tintos son jévenes
con sabores particulares. Descubra el enoturismo
a través de la Ruta del Vinho Verde y la Ruta
del Alvarinho de Monc¢éo & Melgaco.
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El limitado microclima de influencia
atlantica se caracteriza por inviernos
frios y veranos calurosos y secos, que
favorecen los Vinhos Verdes blancos
de la variedad Alvarinho y los tintos
de las variedades Pedral y Alvarelhdo. aﬁ;.&-F-
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Q Estacion Maritima BACALAO A SAO TEOTONIO
El Bacalao a S&o Teotonio es
Aeropuerto un plato de sabor genuino,

SUBREGION
VITIVINICOLA DE
MONCAO Y MELGACO

que debe su nombre al
primer santo portugués,
natural de Valenca.

Todo el afio
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ﬂ El cordero se marina durante 24 horas. En conserva seca, la lamprea
A-34  “Ap.53 = Se coloca sobre el arroz y el caldo del Minho se sirve como entrante. s
de carne y se cuece en horno de lefia Ahumada, se acompafa
en una cazuela de barro. de patatas cocidas y verduras.
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Y SARAPATEL A LA SERRA
S D'ARGA
El cabrito al ajillo se asa al horno B I
1 0 se guisa con patatas. Con los Sy E e =, |
q 8 . . ) ) 4 despojos se prepara un guiso By, pfamcs, e %
La comida del Minho se caracteriza por su variedad y particularidades. e e con sangre, que se sirve en una J
. p p . . . malga o sobre rebanadas de pan.
Es una cocina popular en el dia a dia, y una cocina de opulencia en las fiestas IRGS Natg’rz de i . : -
. . . , . a Serra rga =) Primavera > .y .
y celebraciones. La calidad y variedad de los productos endégenos, cultivados i J Subregion vinicola de Lima
. , ., | A28 Municipios de Viana do Castelo,
en los campos y montanas, prados y huertas, rios y mar de la region, Pontelnl ol S
proporcionan sabores Unicos de acuerdo con los ciclos de la naturaleza. i y Arcos de Valdevez
Sopas, verduras, arroces, pasteles y hojaldres, pescado de rio y de mar, \ Paisaje Prote%ido dg las L—aggnzs de ; , < P En una posicion intermedia en la region
: g ' Bertiandos y S: Pedro d'Arcos - —— e . demarcada, la altitud es variable y el
cabrito, cordero, ternera, cerdo, aves, caza, embutidos y dulces son la base z “Ponte @ 4 =L POSTA BARROSA y X . Y
: ., : ) [ o e o B= T e O relieve accidentado. Los microclimas
de Ié ahmente_zuon en el.noroeste.de I?ortugal. L? gjaustronomla del Minho L BACALAO A VIANA de ganado de la region del Minho, La carne son suaves y las precipitaciones mas
es rica y apetitosa, reflejo de la historia y la tradicion. El lomo de bacalao se asa en aceite de ﬂ de ternera de origen protegido se asa elevadas. Los Vinhos Verdes se
oliva. Se acompafia de cebolla, patatas a la parrilla sin condimentar. Espolvoreada elaboran con las variedades Loureiro,
cocidas cortadas en rodajas y se sirve con sal, se sirve con patatas y brotes. Arinto y Trajadura y los tintos con las .
con pan de maiz y aceitunas. Primavera variedades Vinhao y Borracal.l g
& Todo el afio y ARROZ DE SARRABULHO, g
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V. La raza bovina Barrosa El ganado Cachena es de pequena Los huevos tienen mejor 67 o
A se distingue por su estatura y extremadamente resistente. conformacion y equilibrio %Z%é”
- . ; ; @>
Pez de cuerpo cilindrico B 2/ 1Cabrito das: Torras ATta ; considerable armadura, que | Los cuernos estan muy desarrollados fisico, mayor calidad y -
Vinho verde —— Y boga 'Chupadorfal ' Y L do Minho procede de cabras : . se ,(;royecga 1;'ert/'ca/mente y tienen forma de tornillo. fre;cura y./L/lna coloracion
Hay un Verde para su habitat es el rio Minho. . de las razas Bravia y Serrana. 4 enforma ae lira.. més amarilla.
¥y, ~
cada momento LAMPREA L PESCADO Y MARISCO CABRA CARNE BARROSA CARNE DE CACHENA GALLINA DE MINHO
La Denominacion de Origen == R T La lamprea se pesca con ) De rio, trucha, lubina, El Cabrito das Terras Altas Los bovinos de la raza autoctona Originario de las altas montafias La Galinha Amarela y el Galo
Controlada (DOC) de Vinho = Bagh=" diferentes artes de enero sabalo y lamprea; de do Minho se alimenta de leche Barrosa estan adaptados a las del Minho, el ganado Cachena Capao son razas autoctonas
Verde se utiliza para vinos a mayo. El plato genuino mar, sardina y bacalao. materna y luego de pastoreo zonas agricolas de montafa se cria al aire libre y pasta ; del Minho, criadas en
tintos, blancos y rosados y y excelente es el De agua dulce o salada, hasta los tres meses. El cabrito de Minho y Barroso. La carne libremente en grupos. La carne, » . gallineros. Tienen una carne
Vinos espumosos, aguardientes - sl pescado ahumado y centollo, langosta, asado al horno al estilo del entreverada de las novillas y de los de color rosa a rojo, se distingue & e f de color rojo, mas rica en
de vino y de uva y vinagres relleno, en escabeche, gambas y pulpo. Minho, tierno y sabroso, se sirve animales adultos, de color rosado a por su bajo contenido en grasa, = proteinas y menos grasa.
blancos, tintos y rosados. al horno o en sopa. con arroz, patatas y verduras. rojo oscuro, es tierna, jugosa y sabrosa. su ternura y su jugosidad. \V‘T’J =
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SUBREGION VINICOLA DEL CAVADO
Municipios de Esposende, Barcelos, Braga,
Vila Verde, Amares y Terras de Bouro

COMI
Y VINO

Sabores y sensaciones auténticos

El protagonista de la referencia gastrondmica del Minho es la receta,

cuyos ingredientes y métodos de preparacion reflejan la cultura gastronémica
de las Ordenes Religiosas. Destacan el uso del cerdo, la valorizacion

de los productos del mar y del rio y la conservacion de la sal. Los platos
tipicos de la regidén, con raices familiares, cuentan historias y armonizan con
el vino mas apropiado, ofreciendo experiencias enogastrondmicas.
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El vifedo estd situado en toda la cuenca del rio
Cdvado, expuesto a los vientos marinos, en una
zona de relieve irregular y a baja altitud. El
clima suave es adecuado para la produccion de
Vinho Verde blanco, a partir de las variedades
de uva Arinto, Loureiro y Trajadura.
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ARROZ DE PICA NO CHAO,
AL ESTILO DE VILA VERDE

La receta tradicional incluye pollo de
corral (macho), arroz y la sangre
del pollo, a la que se afiade vinho verde

s R?d Natura y otros ingredientes. Debe servirse en la
Rio Lima olla en la que se ha cocinado o pasarse
a un plato, fuente o sopera con tapa.
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LUBINA DE ESPOSENDE ﬂ
A LA PARRILLA . Amares
El pescado se asa lentamente =
al carbon y se unta con salsa .
de mantequilla. Se sirve con SUBREGION
puré de patatas asadas y .
verduras salteadas. VINICOLA
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GALLO ASADO AL
ESTILO BARCELOS
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BACALAO A LA BRAGA
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Pitoes
® Jas Junias

El ave se rellena con una pasta
sazonada y los menudillos

se hierven. Al horno con patatas.
- Servido con verduras salteadas

y arroz con menudillos.

PANCETA RELLENA -

@Todo el afio

La panceta rellena es uno de los platos
mas tipicos y originales de Guimaraes.
Elaborado con carne de cerdo y sus
condimentos, encaja perfectamente

en la cocina del Minho.

Todo el afio

POLLO MOURISCO

b._‘,.nin.u_ La receta aparece en el primer
5 recetario portugués, del siglo XVI.

El ave se cocina con tocino y hierbas

(perejil, cilantro y menta) y se sirve con

huevos escalfados y [ebanadas de pan.
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Un bizcocho rectangular cubierto
de crujiente sirope de azucar.
La receta tradicional data del siglo XIX.

Todo el afo
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El sirope de azdcar Del ahumadero salen La capa de azdcar se

caramelizado recubre el molde
y sirve de cobertura.

el jamon, la "orelheira” salada

lehorizo'dl quema para que quede
y el chorizo de carne.

caramelizada y crujiente.

CREMA DE LECHE

Yemas de huevo, leche, azucar

y harina de trigo componen el
dulce de las fiestas del Minho.

En la regidn, se coloca una galleta
tostada en el fondo del plato y se
vierten las natillas por encima.

Todo el aho

PUDIN DE ABADE DE PRISCOS
' Dulce conventual cremoso
creado por el superior religioso
Manuel Rebelo (1834-1930).
Se elabora en un molde de latén
con yemas de huevo, azucar,
tocino fresco y vino de Oporto.

Todo el aho

ESTOFADO AL ESTILO DE MINHO
El auténtico cocido del Minho

es sabroso y reconfortante. Se elabora
con una amplia variedad de carnes
(ternera, cerdo y pollo), embutidos

y verduras tipicas de la region,
especialmente variedades de col.

Otofio/invierno

Vizela ®
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La receta se cred en los afos 1930

en el restaurante Narcisa del Minho.
La rodaja de bacalao se frie en aceite de
oliva y ajo y se acompafa de patatas
fritas en el mismo aceite y cebolla.
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s Subregidén vinicola del Ave
{I Municipios Vila Nova de Famalicao, ¢
, 1 Fafe, Guimaraes, Povoa de h
CABRITO ECOLOGIFO Lanhoso, Vieira do Minho, y Vizela »
DE SERRA DO GERES <:
o 0 P
Las cabras jovenes se alimentan 1y EI vifiedo esta situado en la cuenca del
en pastos de montafa. e rio Ave, una zona de relieve irregular y
La carne certificada se asa tf S baja altitud, expuesta a los vientos
con patatas_ y Se sirve con arroz -? & marinos. El clima de bajas variaciones
con menudillos y verduras. K. 3 térmicas y precipitaciones medias
Primavera ] k) favorece la produccion de Vinho Verde
: & blanco a partir de las variedades de uva
: . Arinto, Loureiro y Trajadura.
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GACHAS DE SARRABULHO DE AMARES gﬁ o i
Caldo elaborado con carne (ternera, cerdo () : - . -l
y pollo) desmenuzada y cocida con hueso X ) |
de sua (espina dorsal de cerdo). Se afiaden Sle"a_ i
trozos de pan de trigo y sangre hervida. de Cabreira g Subregiodn vinicola de Basto
Otorio/invi COLES CON JUDIAS Municipios Cabeceiras de Basto .
== or.10 |n.v.|ern.o_ Es un ejemplo tipico de utilizacion v Mondim de Basto »
Tl e T ot de productos endogenos para T )
elaborar platos deliciosos. Mas hacia el interior, la subregion se
Se elaboran una vez sacrificado encuentra a una altitud media elevada
N103 el cgrdo y secados y _curados y al abrigo de los vientos marinos.
L ; los jamones y embutidos. El invierno frio y lluvioso y el verano
Vieira do Minho e De noviembre a marzo caluroso y seco favorecen el Vinho Verde
blanco de la variedad Azal y los tintos de
F o 1 las variedades Espadeiro y Rabo-de-Anho.
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BISTEC A PEREGRINACION N205 EOSTEtE ARRD :
B Plato tipico de Cabeceiras de Basto, Fial
A PORTO D'AVE = 'l
- elaborado con carne de Barrosa, =
. ._, Se frie una loncha de ternera sazonada Producto de Origen Protegido.
en aceite de oliva y laurel, a lo que = (
se afade cebolla y vino. Se acompafa Todo el ano ':1
de patatas y cebollas hervidas o fritas. . ':
= . ® Cabeceiras de Basto - o
Todo el aflo = | -
HANE -
N207 —_ == "
SUBREGION | A ! Espafia
~ : 1 ' Braganca
SUBREGION VINICOLA { Chaves+
A TERNERA ASADA AL DE BASTO } -
VINICOLA ESTILO DE FAFE N206 | 1 ]
.. DEL AVE Preparar la "cama” de ternera 1 e f' — -
o en una cazuela de barro. Rociar g W P, ¢ —
la carne y las patatas con la salsa j - e
de adobo. Asar lentamente en L sl ; _— §
horno de lefia. | —— L
' . - —
Todo el afio -, \ ”

“tf

.- _/
: ‘-,ll l.. '.."\_ Y
Ammnty . )
Subregién vinicola de Sousa _ POSTA MARONESA ’
Municipio de Vizela, as frequesias i Mondim de Basto La loncha de ternera de origen !
de Vizela y Barrosas b L = protegido se condimenta Unicamente
y ﬂ con sal. Después de asarlo sobre
Zona de transicion con poco relieve. El clima ] — las brasas, se sirve con patatas fritas.

es suave y las precipitaciones estan por
debajo de la media de la region demarcada. i
Las principales variedades de uva son Arinto,
Loureiro y Trajadura para los Vinhos Verdes
blancos, Borracal, Vinhdo y Amaral para

los tintos, y Espadeiro para los rosados.

@Todo el afio
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La lamprea se trocea para
marinarla en su sangre con
Vinho Verde rojo.

Se hacen dibujos con los
dedos en la parte superior
de las tortas de yema.

ARROZ LAMPREA

La preparacion del arroz con
lamprea al estilo del Minho
comienza con el marinado
del pescado. Después de
saltearlo y cocinarlo, se sirve
con arroz caldoso.

DULCES DE YEMA
Los huevos, el azucar y la harina
se cuecen en una bandeja

de horno para hacer la esponjosa
masa de los pasteles de
peregrinacion. Para la cobertura
crujiente, vierta jarabe de azucar.

Todo el afio "

La sopa del Minho naci¢ entre

los pescadores que faenaban

el bacalao. Se utilizan cabezas

de bacalao frescas, arroz y tomates
maduros. Tras la coccion,

se afladen unas gotas de vinagre.

Todo el afio

Invierno/Primavera



