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CORDEIRO A MODA DE MONGAO LAMPREIA SECA

E O cordeiro é marinado durante 24 horas. Quando conservada seca,
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Os comeres minhotos caracterizam-se pela variedade da alimentagcao

e pelas particularidades. E uma cozinha popular, no dia a dia, e uma cozinha

de opuléncia, nos dias de festa e celebracdo. A qualidade e variedade de produtos

enddgenos, criados nos campos e montanhas, prados e hortas, nos rios e mar

da regiao, fornecem sabores Unicos de acordo com os ciclos da natureza. ]

Sopas, verduras e legumes, arrozes, bolas e folares, peixes do rio e do mar, . Paisagem Protegida das Lagoas
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cabrito, carneiro, vaca, porco, aves, caca, enchidos e doces sdo, em grande
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CABRITO ASSADO, GUISADO

E SARAPATEL A MODA

DA SERRA D’ ARGA

O cabrito em vinha de alho é assado
no forno ou estufado com batatas.
Com as miudezas faz-se guisado
com sangue, servido numa malga
Rede Natura ou sobre fatias de pao.
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Parque Natural N201 da Cabreira
Litoral Norte
Y A raca bovina Barrosa Os bovinos bravios da raca Cachena Os ovos apresentam

distingue-se pela sua sdo de pequena estatura e extrema conformacdo e equilibrio EX

Peixe de corpo cilindrico - © Cabrito daeTarrasliae armadura consideravel, rusticidade. Os chifres s§o muito fisico, qualidade superior =~
Vinho verde e bocasugadora, tem o 2 A do Minho provém de caprinos ; que se projeta verticalmente desenvolvidos e em forma de parafuso. e maior grau de frescura
H& um Verde para o Sy o ) : das racas Bravia e Serrana. em forma de lira. e coloracdo mais amarela
cada momento LAMPREIA s PEIXE E MARISCO CABRITO CARNE BARROSA CARNE CACHENA GALINHA DO MINHO
A Denominacdo de Origem = . s =T A lampreia é pescada com Do rio a truta, o robalo, O Cabrito das Terras Altas do Os bovinos da raca autéctone Autdctones das altas montanhas Racas autoctones do Minho,
Controlada (DOC) de Vinho = S diferentes artes no periodo o0 savel e a lampreia, Minho é alimentado com leite Barrosa estao adaptados as zonas do Minho, os bovinos da raca criadas em galinheiro,
Verde é usada em vinhos de janeiro a maio. O prato do mar a sardinha materno e depois pelo pastoreio  § de agricultura de montanha do Cachena sdo criados ao ar livre a Galinha Amarela e o Galo
e espumantes tintos, brancos genuino e de exceléncia e o0 bacalhau. De agua até ao terceiro més de vida. O tenro Minho e Barroso. A marmoreada e pastoreiam livremente em x_ 3 Capao apresentam carnes
e rosados, aguardentes ——— & aDresenta o peixe doce ou salgada, e temperado Cabrito Assado no carne das vitelas e animais adultos, grupo. A carne, de cor rosea E Sl N de coloracdo vermelha, mais
vinicas e bagaceiras e ainda fumado e recheado, a santola, a lagosta, Forno a Moda do Minho é servido y2:de cor rosada a vermelha escura, a vermelha, distingue-se pela - ricas em proteinas e com
vinagre branco, tinto e rosado. de escabeche ou assado. 0 camardo e o polvo. com arroz, batatas e legumes. é tenra, suculenta e saborosa. pouca gordura, tenrura e suculéncia. W 4 Mmenor grau de gordura.




GASTRONOMIA
VINHOS

Sabores e sensag¢oes auténticas

O protagonista do referencial gastrondémico do Minho é a receita, cujos
ingredientes e modos de preparar refletem a cultura gastrondmica

das Ordens Religiosas. O primado esta na utilizacdo do porco,

na valorizacdo dos produtos do mar e do rio e na conservacao do sal.

Os pratos tipicos da regido, de raiz familiar, contam histérias e harmonizam
com o vinho mais adequado, oferecendo experiéncias enogastrondmicas.
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ROBALO DO MAR DE ESPOSENDE
ESCALADO NA BRASA

O peixe é lentamente grelhado
sobre carvao e pincelado com
molho de manteiga. Acompanha
com batatas amassadas

e assadas e grelos salteados.
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ARROZ DE PICA NO CHAO
A MODA DE VILA VERDE

A receita tradicional compreende o frango
(macho) criado ao ar livre, 0 arroz e o sangue
do frango ao qual deve ser adicionado

o vinagre de vinho verde tinto e outros
ingredientes. Deve ser servido na panela
onde é confecionado ou transferido para
louga, travessa ou terrina com tampa.

Outono/lnverno
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GALO ASSADO A MODA
DE BARCELOS
A ave é recheada com uma pasta |
temperada e os mitdos cozidos.
Vai ao forno com batatas.
Acompanha com grelos salteados
® Barcelos e arroz de mitidos.
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b i A receita surge no primeiro livro
. de receitas portugués, do século XVI.
s A ave é cozida com toucinho e ervas
(salsa, coentros e horteld) e servida
com ovos escalfados e fatias de pdo.
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Calda de acucar
caramelizado forra a forma
e serve de cobertura.

PUDIM ABADE DE PRISCOS
Cremoso doce conventual
criado pelo superior religioso

' Manuel Rebelo (1834-1930).

E confecionado numa forma

de latdo, com gemas, acucar,
toucinho fresco e Vinho do Porto.

@ Todo 0 ano

. uma grande variedade de carnes

Do fumeiro vem o presunto,
a orelheira salgada e o
chourico de carne.

COZIDO A MINHOTA
O genuino cozido minhoto é saboroso
e confortante. E confecionado com

(vaca, porco e galinha), enchidos
e legumes tipicos da regiao, com
destaque para as variedades de couve.
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Vila Verde e
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SUB-REGIAO VINICOLA DO CAVADO
Concelhos de Esposende, Barcelos, Braga,
Vila Verde, Amares e Terras de Bouro

..'.

A vinha esta localizada por toda a bacia
hidrografica do Rio Cavado, exposta aos ventos
maritimos, numa zona de relevo irregular e a
uma baixa altitude. O clima ameno é adequado
a producgdo de Vinhos Verdes brancos, das
castas Arinto, Loureiro e Trajadura.
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- Sub-regido Vinicola do Ave
:‘ Concelhos Vila Nova de Famalico,

2 'l Fafe, Guimaraes, Povoa de
ig?iigg g:)oégs’égo -;. Lanhoso, Vieira do Minho, e Vizela by
As crias caprinas sdo alimentadas -J" A vinha esta implantada na bacia
nas pastagens de montanha. - hidrografica do Rio Ave, uma zona
A carne certificada é assada t: bO de relevo irregular e baixa altitude,
com batatas e servida com arroz » @ exposta a ventos maritimos. O clima
de mitdos e legumes. 2 & de baixas amplitudes térmicas e indices
@Primavera a .0 médios de precipitacdo propicia

:"' < a producao de Vinhos Verdes brancos
4 das castas Arinto, Loureiro e Trajadura.
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Caldo de carnes (vaca, porco e galinha)
desfiadas e cozidas com osso de sua
(espinhaco de porco). Junta-se pedacos
de pao de trigo e sangue cozido.

Serra
da Cabreira
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Vieira do Minho.

BIFE A ROMARIA DE PORTO D" AVE

A fatia de carne bovina temperada é
frita em azeite e louro a que é adicionado

A receita foi criada na década de
1930, no restaurante minhoto Narcisa.
A posta de bacalhau é frita em azeite
e alho e acompanhada com batata
frita no mesmo azeite e cebolada.

Todo 0 ano
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BUCHO RECHEADO
O bucho recheado é um dos pratos
mais tipicos e originais de Guimaraes.
Feito a base de carne de porco e seus
aproveitamentos, enquadra-se
perfeitamente na gastronomia minhota.
Todo 0 ano
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P&o de 16 coberto com calda de agucar

estaladica, de forma retangu

lar. A receita

tradicional remonta ao século XIX.
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VINICOLA DO SOUSA

LEITE CREME

creme por cima.

@ Todo o ano

A cobertura de acucar
€ queimada para ficar
caramelizada e crocante.

Gemas, leite, agucar e farinha

de trigo fazem o doce das festas
minhotas. Na regido, coloca-se
uma bolacha torrada no fundo
da travessa, deitando-se o leite

.J

cebola e vinho. E acompanhada
com batatas cozidas ou fritas e cebolada.
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SUB-REGIAO
VINICOLA

COUVES COM FEIJOES

a confecdo de pratos deliciosos.
S&o confecionadas apds a matanca
do porco, e depois dos presuntos

Novembro a Marco {
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dos produtos endégenos que possibilitam

e enchidos estarem secos e curados.

E o0 exemplo tipico do aproveitamento

Sub-regido Vinicola de Basto
Concelhos Cabeceiras de Basto

e Mondim de Basto Y,

-

Mais interior, a sub-regido encontra-se
a uma altitude média elevada

e resguardada dos ventos maritimos.
O inverno frio e chuvoso e o verao
quente e seco favorecem o Vinho
Verde branco da casta Azal e os tintos
das castas Espadeiro e Rabo-de-Anho.

VITELA ASSADA A MODA DE FAFE

DO AVE
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Sub-regido Vinicola do Sousa
Concelho de Vizela, as freguesias
de Vizela e Barrosas

\
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Zona de transicdo, de relevo pouco acentuado.
O clima é ameno e a pluviosidade abaixo

da média da regido demarcada. As castas
principais sdo as de Arinto, Loureiro

e Trajadura, para os Vinhos Verdes brancos,
as Borracal, Vinhdo e Amaral, para tintos,

e ainda a Espadeiro, para os rosados.

A lampreia é cortada para
ser marinada no seu sangue
com Vinho Verde tinto.

ARROZ DE LAMPREIA

A preparacdo do arroz de lampreia
a minhota comeca com a marinada
do peixe. Depois do refogado

e da cozedura, é servido

com arroz caldoso (malandro).

@Inverno/Primavera

Prepara-se a «cama» da vitela numa
assadeira de barro. Regam-se 0s nacos
de carne e as batatas com o molho

da marinada. Vai assar lentamente,

em forno a lenha.

Todo 0 ano =

0s dedos na cobertura
dos bolos de gema.

DOCES DE GEMA

de romaria.

deita-se calda de agucar.

@ Todo 0 ano

Desenhos séo feitos com

Ovos, acucar e farinha vao
ao forno em tabuleiro para
fazer a massa fofa dos bolos

Para a cobertura crocante,

[ \‘
- ] LY
LT . | “‘
LR '.0' "\
e
i \-.‘__.r' "-l-f“ (1%
-
A
POSTA BARROSA !’
Prato tipico de Cabeceiras de Basto, -~
confecionado com a Carne Barrosd, um g
Produto Certificado de Origem Protegida |
()
Todo 0ano "f},
L)
® Cabeceiras de Basto ‘:3
= -
HANE A
—
SUB-REGIAO . s Espanha
VINICOLA &, Braganemy
DE BASTO 3
N206 ' =
: ] —
¥ "
g —
i ”~
i .1. A

POSTA MARONESA

A fatia de carne bovina de origem
protegida é temperada sé com sal.
Depois de grelhada na brasa, é

acompanhada de batatas a murro.

CHORA

. A sopa minhota nasceu entre

0s pescadores embarcados

na pesca do bacalhau. Utilizam-se
cabegas de bacalhau fresco, arroz

juntam-se umas gotas de vinagre.

@ Todo 0 ano
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e tomate maduro. Depois de cozida,



