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Lotas da Nazaré e Peniche: diferentes
realidades na primeira venda do pescado

Os portos sdo mundos cheios de vida e de histdrias. Nazaré e Peniche vivem realidades diferentes, mas o processo de primeira venda
do pescado é semelhante: os barcos chegam ao cais da lota, descarregam o peixe, que € pesado e catalogado para, depois, ser
colocado a leildo. Ai os compradores (que tém de estar registados) accionam um telecomando quando querem licitar. Gazeta das
Caldas convida-o a embarcar numa viagem as lotas da regido.

Isaque Vicente
ivicente@gazetacaldas.com

Ha vdrias artes de pesca, da arte-
sanal ao arrasto, passando pelo
cerco ou pela longinqua. Cada
uma tem as suas especificidades -
como hordrios, técnicas, duracao,
escalas e materiais -, mas na hora
de fazer a primeira venda de pei-
Xe, 0 processo é semelhante para
todas. Mal chega ao cais, 0 peixe é
descarregado nas zorras (carros)
e levado para a talonagem, onde
¢ pesado e catalogado. Dai segue
para as passadeiras, que passam a
frente da bancada dos comprado-
res que o podem licitar através de
um comando remoto.

Depois é estacionado no parque
de entregas, de onde ¢ levanta-
do pelos compradores, que sdo na
sua maioria grossistas, havendo
também proprietarios de restau-
rantes e comerciantes locais.

Aos vendedores (0s pescadores),
as lotas facturam as caixas, 0 gelo
e uma percentagem sobre a ven-
da do pescado, que depende da
arte. Aos compradores é cobrada
uma taxa.

A exploracdo das lotas é da res-
ponsabilidade da  Docapesca,
que serve como fiél depositd-
ria do pescado, nunca como sua
proprietaria.

Na Nazaré a primeira lota terres-
tre foi criada em 1958 num edifi-
cio onde é hoje o centro cultural
da vila. Antes era no areal que se
comercializava o pescado, num
tempo em que nem sequer havia
porto e os barcos eram puxados a
bois.

Desde 1987 que a lota nazarena
funciona no porto e nela traba-
lham 14 funciondrios na explora-
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Em Peniche o peixe é descarregado para a lota onde a hd painéis electrnicos para o leildo do peixe

¢do e oito na parte administrativa.
No porto existem sete armazéns
de comerciantes e de pescadores.
H& uma marina, um mini-merca-
do, um restaurante, uma esco-
la profissional e duas bombas de
abastecimento para embarca-
¢oes. A lota tem uma camara fri-
gorifica e uma maquina de gelo.
A arte com maior expressao € o
arrasto e ainda ndo é feita a ven-
da on-line. Na Nazaré existe ape-
nas um painel de venda.

Em 2014 foram descarregadas
nesta lota 3,2 mil toneladas de
peixe no valor de 7,2 milhdes de
euros. No ano seguinte o volume
de pescado subiu para 4,4 mil to-
neladas e o valor para 8,7 milhdes
de euros.

UM PORTO COM 0 TAMANHO
DE 110 CAMPOS DE FUTEBOL

Ja em Peniche a primeira lota em
terra data da década de 40 do
século passado, tendo sido esta-
belecida neste local desde 1987.

Aqui existe um cais para os bar-
cos de pesca de cerco e outro
para as restantes artes. No porto
hd 55 armazéns de comerciantes
e 154 de aprestos, o CETEMARES
(Centro de Investigacdo e
Desenvolvimento, Formacdo e
Divulgacdo do Conhecimento
Maritimo da Escola Superior de
Tecnologias e Turismo do Mar de
Peniche), a plataforma de trans-
formacdo do pescado, duas asso-
ciacdes de armadores e uma fé-
brica de gelo.

Também aqui existem duas bom-
bas de combustivel. No porto lo-
caliza-se ainda o Clube Naval, a
fabrica de farinha de peixe, a zona
da marina de recreio e uma zona
de estaleiros navais.

Nesta lota, onde trabalham 22
funciondrios e 9 administrativos,
existem duas camaras frigorificas
e dois painéis de venda, que per-
mitem realizar duas vendas em
simultaneo. Além disso, tem um
circuito interno de televisdo para
a bancada, que transmite em di-

recto para os compradores os pei-
xes a leildo.

Mas Peniche impressiona, ndo
s6 pelo tamanho do porto e da
lota, mas também pela quan-
tidade e diversidade de peixes
apresentados.

Inserida num porto com uma
drea total a rondar 110 hectares
(dos quais 43,5 de drea terrestre
e perto de 67 de drea molhada)

- 0 equivalente a 110 campos de
futebol -, a lota recebe entre 85
e 95 embarcacdes todos os dias,
sendo a pesca artesanal a mais
expressiva. Em termos de com-
pradores, sdo mais de 120 dia-
riamente e aqui dividem-se por
duas bancadas. J& tem venda on-
-line, mas esta ainda ndo tem um
peso significativo no total do pei-
Xxe comercializado.
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Em 2014 na lota de Peniche fo-
ram descarregadas cerca de 10,6
mil toneladas de pescado avalia-
das em 27,9 milhdes de euros. No
ano seguinte, 9,7 mil toneladas
descarregadas no valor de 279
milhdes de euros. Portanto, em
2015 menos 900 toneladas con-
seguiram valer mais 36 mil euros
do que as 10,6 mil de 2014

Alota da Naiare’ fica tambe’-mjuhto a0 porto
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Vicente e Maria almocam fora todos os dias e
tém um roteiro de restaurantes para partilhar

Vicente Galinhas e Maria Celina Cabral sdo ambos reformados, vivem na Foz do Arelho e almocam fora de casa, conhecendo, por isso,
quase todos os restaurantes da regido. Estdo, por isso, em condicdes de guiar o leitor por um auténtico périplo gastrondémico por varios
restaurantes oestinos, que estdo na lista dos seus favoritos.

Natacha Narciso
nnarciso@gazetacaldas.com

Vicente Galinhas e Maria Celina Cabral vivem hd uma
década na Foz do Arelho, onde gozam a sua refor-
ma. Ele era oficial da Marinha e ela trabalhou no
Ministério do Exército. Ele é alentejano e ela lishoeta,
mas como 0s avos dela eram da Foz, esteve sempre
ligada a esta zona.

“Sempre gostamos de comer fora. Ji em Lishoa
conheciamos bem varios restaurantes, assim como
em Sesimbra, no Meco e no Alentejo”, disse o ca-
sal, que gosta sobretudo de comida tradicional por-
tuguesa e que percorre todo o Oeste em busca dos
melhores pratos e de doses bem servidas.

Este habito, adquirido hd vérios anos pelo casal, pren-
de-se com o facto de terem contabilizado as idas aos
supermercado, a energia, o tempo e o trabalho que
da fazer as refeicGes e terem concluido que compen-
sa mais ir tomar as refeicdes aos restaurantes.

Como tal, s6 ao domingo é que comem em casa.
Sabem quais sdo os dias de folga dos seus estabe-
lecimentos favoritos e assim estabelecem um roteiro
que inclui vdrios concelhos do Oeste.

0 roteiro altera-se no Verdo. Nao sé porque alguns
espacos mudam os dias de folga, mas também por-
que muitos estdo mais cheios dado a afluxo de tu-
ristas. Na maioria das vezes aproveitam para procu-
rar as melhores iguarias e para passear e sempre que
possivel até evitam as auto-estradas de modo a co-
nhecer as localidades e o que os seus restaurantes
oferecem. E se para Vicente Galinhas é importante
que um restaurante tenha bom vinho, pédo, azeitonas
“e uma sopa bem feita”, para Maria Celina hd outros
factores a ter em conta além do pratos. Gosta de ter
espaco nNa mesa pois ndo é nada fa de ver pratos e
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Alguns dos restaurantes referidos pelo casal e que se situam por todo o Oeste
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travessas sobrepostos. Assim como aprecia espacos
bem iluminados “para ver bem o que estou a co-
mer”. E também ela que, sempre que se justifica, vai
destacar as melhores sobremesas.

Vicente Galinhas e Maria Celina Cabral também or-
ganizam almogos-convivio para amigos, familiares e
elementos que pertenceram & Marinha. E por faze-
rem estes périplos que sabem sempre onde sdo os
melhores locais para receber grandes grupos e, mui-
tas vezes, os seus amigos pedem-lhes conselhos so-
bre onde hdo-de ir comer.

SEGUNDA-FEIRA: VITELA ASSADA EM SALIR

A segunda-feira o casal vai por norma almocar ao
“Nascer do Sol” em Salir do Porto. Entre os vérios
pratos destacam a vitela assada, mas quem 1a for a
quarta-feira entdo tera que provar o cozido a portu-
guesa. “E o Joaquim, o proprietario, que sabe fa-
zer este prato! Até porque tem carne e enchidos de
muita qualidade, com fornecimento préprio”, con-
taram, destacando o facto de estar bem feito e de ter
carnes muito saborosas.

Maria Celina destacou ainda o Molotov que é servido
com molho de caramelo ou de morango. O casal expli-
cou que esta é uma sobremesa muito requisitada pois
“as vezes, quando ligamos a reservar, é preciso pedir
para nos guardarem pois ela desaparece depressa”.
A terca-feira vdo ao “Zé da Génia” que fica na
Junqueira (Cela - Alcobaga). Habitualmente comem
as queixadas que vém acompanhadas por batata no
forno ou esparguete e legumes. As vezes variam e co-
mem a caldeirada de bacalhau “que é muito bem fei-
ta, sem exagero de sal”. Salientam ainda a sopa do
campo, que leva carne “e que é muito saborosa”.
Vicente Galinhas e a sua mulher recomendam qual-
quer prato deste restaurante e até sabem
a ementa de cor. “Quem Ia for, ndo se vai
arrepender. E tudo muito bom”, disseram.
Quarta-feira é o dia de ir ao restaurante
Casal Frade, na Mata de Porto Mouro (Sta.
Catarina). Este espaco “que tem uma vis-
ta para a serra maravilhosa”, oferece
sempre trés especialidades, além dos pra-
tos do dia: 0 polvo a lagareiro, 0 bacalhau a
lagareiro e o coelho grelhado.

“Tém também optimas sobremesas e
uma boa garrafeira”, disseram, salientan-
do a sobremesa Doce do Amor. Esta é feita
com maca caramelizada, pudim, claras em
castelo e ainda creme de caramelo ou doce
de morango a escolha. O nico defeito, dis-
se Maria Celina, “é nao terem arroz doce,
apesar de muita gente lhes perguntar

por ele”. O espaco tem uma
sala grande, ideial para rece-
ber grupos.

QUINTA-FEIRA: BACALHAU
EM SANTA SUSANA

A quinta-feira ¢ dia de ir a0
Retiro dos Amigos a Santa
Susana. “E tudo bom: o pol-
vo a lagareiro, a fritada, o
bacalhau com natas e o ba-
calhau da casa”, disseram.
Na sobremesa Maria Celina
salienta as peras bébedas,
dado que estas “sdo muito
bem confeccionadas”.

O casal também chamou a
atencdo para as entradas
que se vendem naquele res-
taurante pois para além dos
ovos de codorniz, também ha
queijo fresco feito na Escola de
Agronomia de Santarém.
Segue-se uma das recomendacdes que fica mais dis-
tante, mas que “vale a pena”, dizem. O restaurante
chama-se Casa Velha e fica no Casal de Vale Ventos, na
Serra de Aire e Candeeiros e é melhor ir durante a se-
mana pois aos fins de semana “esta sempre cheio”.
Da ementa salientaram o bacalhau cozido com grdo
e a caldeirada de cabrito ou de borrego. Mas a maior
especialidade da casa serve-se a sexta-feira; mdo
de vaca com grdo. O casal salientou que este res-
taurante também vale pelo passeio para I chegar e
também pela “fabulosa” vista sobre a serra.

SABADO E DIA DE PEIXE E MARISCO

Aos sabados, Vicente e Maria Celina vao comer cal-
deirada no restaurante “O Luis” que fica na Nazaré.
Para quem gostar de marisco, aconselham a entrada
que se chama Barco pois numa embarcacdo em pe-
quena escala vém para a mesa varios tipos de ma-
risco. Depois desta entrada - que custa 70 euros -
““‘come-se mais qualquer coisa”. Também apreciam
e recomendam os vdrios pratos de peixe grelhado
como, por exemplo, o robalo, lembrando que é sem-
pre bom, do mar e por isso com um preco um pou-
co mais elevado. “O peixe do mar paga-se sempre
bem...”, disseram. Para quem quiser ir ao “O Luis”,
o melhor é marcar mesa, reservando previamente.

Também recomendam uma refei¢do na Atouguia da
Baleia no restaurante Bateira. Este distingue-se pela
caldeirada a pescador e pelos arroz de marisco e de

Maria Celina Cabral e Vicente Galinhas almogam fora quase todos os dias. Sao por isso
especialistas na arte de comer bem na regido

tamboril. “Ja 13 fizemos dois grandes almogos que
correram muito bem”, contaram.

Quando calha a comer mais perto de casa tam-
bém recomendam uma ida ao Nadadouro a Toca do
Pescador, onde Maria Celina e Vicente gostam de co-
mer marisco. “Tém sapateiras e ameijoa hoa”, des-
tacaram, sem esquecer 0s varios pratos de peixe gre-
Ihado, 0 ensopado de enguias ou as enguias fritas.

OUTRAS SUGESTOES

Este périplo pelo Oeste vai terminar entretanto, mas
nao sem antes o casal da Foz fazer mais algumas su-
gestdes, daquelas que ficam fora das maiores locali-
dades. “O Cabego”, por exemplo, situado na Maiorga
(Alcobaca) fica “num sitio bonito, apesar de nao
ter um caminho fécil”, contam. Trata-se de uma
casa antiga que foi recuperada e no seu restaurante
“a comida é muito agradavel”. Destacaram a sopa
de peixe, os pratos de peixe frito com arroz de toma-
te e 0s lombos de vitela. Maria Celina diz que ofere-
cem “sobremesas maravilhosas”, tendo salientado
a mousse de maracuja e o suspiro com pannacotta.
Também recomendam “Os Queridos” onde se des-
taca a montra de peixes pois “servem bhem”, as-
sim como “O Paraiso” no Coto, que gostam mas que
“esta sempre cheio”. Quando Ihes apetece grelha-
dos, nada como ir a Taberna do Manelvina (Cruzes)
ou ao Cruzeiro (Guisado), ambos na freguesia de
Salir de Matos.
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A moda das fotografias que nos deixam com
agua na boca

E uma moda recente, mas que tem conquistado as mesas de todo o mundo. #instafood e #foodporn sdo das hashtags (etiquetas) mais
populares do Instagram, a rede social de eleicdo para publicar fotografias de comida.
Ja ndo é sd nos blogues que se encontram imagens que dao dgua na boca. Cada vez mais, qualguer pessoa, pode fazer da sua conta
no Instagram (por exemplo) um verdadeiro desfile gastrondmico. Mas atencéo: tirar boas fotografias de comida néo é tarefa facil e

exige uma certa dose de ciéncia. Conheca alguns truques.

Maria Beatriz Raposo
mbraposo@gazetacaldas.com

N&o ha tempo para muitas tenta-
tivas, caso contrdrio a comida ar-
refece. Esta é uma das principais
dificuldades da arte de fotogra-
far comida, seja ela feita por pro-
fissionais ou amadores. O bom
aspecto da refeicdo pode durar
poucos minutos e, depois desse
tempo, a fotografia ja ndo é tdo
apetitosa. Basta imaginar um ge-
lado, que ndo leva muito tempo
até comecar a derreter.

Em casa ou num restaurante, o
ideal é um lugar junto  janela. E
que a luz natural (de preferéncia a
incidir lateralmente) é meio pas-
S0 para uma boa fotografia e uma
ferramenta essencial para se con-
seguir uma imagem bem focada.
J& o flash é de evitar, pois reti-
ra os contornos, as texturas e as
cores dos alimentos, caracteristi-
cas que devem precisamente ser
evidenciadas numa boa fotografia
de comida. Com o flash um pra-
to branco surge amarelado, por
exemplo, e a imagem também
perde nitidez.

Caso tenha a mao um apoio para
a sua mdaquina fotogréfica ou te-
lemével, utilize-o para aumentar
o foco da imagem.

SABER COMPOR A MESA

Para quem tem pouca prética em
compor uma mesa bonita - que
toalha, loucas ou acessdrios uti-
lizar? - eis um conselho: “com o
branco nunca me comprometo”.
0 fundo branco permite destacar
0s contornos e as cores dos ali-

mentos, por isso serd sempre uma
opcao segura. Contudo, para cap-
turar imagens mais arrojadas e
criativas, a producdo é obrigatd-
ria. Chama-se a isto embelezar o
cendrio e criar detalhes que fazem
a diferenca, mas de forma a que
os alimentos continuem a ser as
grandes estrelas da mesa.

Cada vez mais os restaurantes
facilitam a tarefa, com lougas e
talheres originais e acessorios
decorativos que combinam per-
feitamente com a comida, como
velas e flores. Jd em casa, nao ha
limites a criatividade. Caso foto-
grafemos um refrescante sumo de
laranja, por que ndo colocar jun-
to ao copo uns quantos gomos de
laranja e umas folhas de horteld?
Ou se queremos capturar 0 nosso
pegueno almoco, porque nao fa-
zé-lo num tabuleiro em cima da
cama meio desfeita?

As fotografias mais incriveis sao
aquelas em que o fotégrafo per-
deu tempo (ou melhor, ganhou)
a compor uma mesa que com-
plementa o prato. Numa simples
refeicdo de restaurante, o fac-
to de se deixar de lado objectos
que ndo estdo relacionados coma
comida (como o telemével ou as
chaves do carro) ou enquadrar a
fotografia de modo a nao incluir
as pessoas que estdo proximas
S30 pequenos pormenores que
depois fazem a diferenca.

A producao é tdo essencial que os
fotografos profissionais afirmam
que mais importante que a técni-
cafotografica é o planeamento do
cendrio. A propria apresentacdo
do prato é peca-chave para uma
boa fotografia. Como diz o dita-
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lluminagdo natural, a escolha do angulo certo e um bom foco, sdo alguns dos truques para uma fotografia de comida perfeita

do, “os olhos também comem”,
e 0 que até pode nem saber bem
a0 nosso palato pode ao mesmo
tempo ser um prato que resulta
numa fotografia perfeita ao nos-
so olhar.

A IMPORTANCIA DO
ANGULO E DA EDICAO

0 melhor angulo para fotografar
comida é desde cima, com a ca-
mara paralela ao prato. E por isso
possivel que tenha que se por de
pé ou em cima da cadeira para
obter o melhor disparo. Se o es-
paco envolvente for interessan-
te e apelativo, pode sempre ten-
tar inclui-lo na fotografia, ou caso
a refei¢do seja um prato cheio de
textura e recheios - imagine um
bolo de chocolate com cobertura
e camadas de chantilly - a melhor

op¢ao pode ser fotografar porme-
nores, “abusando” do zoom e dos
primeiros planos.

E para uma boa fotografia ficar
ainda mais apetitosa, ¢ funda-
mental que haja edicdo antes da
publicacdo. Os filtros de saturagdo
da cor, contraste e temperatura
530 0s mais indicados para ajus-
tar, sempre com a atencdo que
o ideal é que a fotografia fique
mais bonita mas continue realis-
ta e natural.

Ja existem inclusive aplicacdes
para smartphones com filtros es-
pecificos para alimentos, como a
Foodie (disponivel para Android e
10S), que disponibiliza mais de 25
filtros personalizados, efeito de
desfoque automético e um guia
inteligente que ajuda o utilizador
a fotografar os alimentos exata-
mente no momento do disparo.

FOOD STYLING

Fotografar alimentos profissional-
mente é mais dificil do que parece.
H& alimentos que sdo mais apelati-
vos quando cozinhados, outros sdo
mais fotogénicos crus. O processo
de producdo e planeamento de uma
sessdo fotografica de comida sdo da
responsabilidade do “food stylist”,
ou, em bom portugués, do “estilis-
ta de alimentos”. Tal como um esti-
lista de moda prepara uma cole¢ao
e idealiza o desfile, o mesmo acon-
tece com o food stylist, que cria um
conceito para uma sessao e decora
todo o cendrio.

A Unica diferenca é que no food
styling os alimentos é que sdo os
modelos. Mantém-se a aposta nos
acessorios (neste caso decorati-
vos) € na producdo de um visual
atractivo. Por exemplo, hd alimen-

tos que saem do tacho um tempi-
nho antes de estarem completa-
mente cozinhados porque é com
essa textura e cor que ficam mais
bonitos. Um food stylist faz de tudo
para que os seus “modelos” ndo
sequem, derretam ou murchem. E
por isso importante este conheca
as propriedades quimicas e fisicas
dos alimentos, de forma a prever os
seus comportamentos.

0 planeamento de uma sessao
pode levar dias de preparacdo e
comeca antes de se acender o fo-
g4do, logo na confecgdo: se é supos-
to que um bolo tenha trés camadas
diferentes, com determinadas co-
res, entdo essa recomendacdo deve
ser passada de anteméo ao chefe. E
também o food stylist quem depois
da todas as dicas ao fotdgrafo, fun-
cionando assim de intermediério en-
tre quem cozinha e quem fotografa.

Descida do IVA gera poupanca de 175 milhoes
de euros na restauracao

0 sector da hotelaria e restau-
racdo pode poupar na segun-
da metade deste ano cerca de
175 milhdes de euros em paga-
mento de IVA ao Estado, quase
um quarto da receita fiscal com
que o sector contribuiu para a
execucdo orcamental do pais
em 2015.

A mudanca da taxa de IVA apli-
cada a hotelaria e restauracao
em alguns tipos de produto
(alimentacdo, cafetaria e dguas

nao gaseificadas) dos 23%
para os 13% tornou-se efecti-
va no passado dia 1 de Julho. O
Governo abriu mao de mao de
perto de 25% da receita fiscal
colectada ao sector em 2015,
que atingiu os 700 milhdes de
euros.

Com apenas um més de aplica-
cdo completo, ainda nao é pos-
sivel avaliar se a medida teve
ou ndo os efeitos desejados. A
reducao foi aplicada como esti-

mulo para a criacdo de empre-
g0, Mas entrou em vigor numa
altura do ano em que se verifica
um pico da actividade e tam-
bém no recrutamento, inclusi-
vamente na regido Oeste devi-
do ao turismo de verao.

Segundo um inquérito publica-
do noinicio do ano pela AHRESP
(Associacgo  de  Hotelaria,
Restauracdgo e Similares de
Portugal), mais de 75% dos em-
presérios tencionava recrutar

pessoal em 2016 e mais de um
terco planeava investir.

Se, por um lado, este estimulo
permite aliviar a pressdo num
sector em que muitas das em-
presas sd0 pequenas e garan-
tem o posto de trabalho do
proprio investidor, por outro
a utilizacdo dessa poupanca
na revitalizacdo do emprego
na hotelaria ficard sempre nas
maos dos proprios empresd-
rios.n J.R.

0 VA desceu em 1 de Julho, mas os consumidores ndo ficaram a ganhar
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Em 2009, a cozinha passa a ser muito mais do que
um espaco, a fungdo de cozinheiro ganha mérito pro-
prio e um reconhecimento inigualdvel por parte da
industria. O cozinheiro deixa de ser a personagem
atrds do fogdo e passa a ser uma identidade.

Foi nesse ano que Daniel Sequeira terminou o curso
de cozinheiro na Escola de Hotelaria do Turismo de
Portugal. A paixdo despertou porque desde pequeno
gosta de brincar com os tachos e a volta deles, e hoje
fa-lo com profissionalismo, dedicacdo e muito gosto.
Desde setembro do ano passado é o Daniel que
estd no comando da cozinha do Restaurante da
Quinta do Gradil, que acaba de ser reconhecido pelo
TripAdvisor como um local a visitar.

Os seus pratos sdo inspirados nos sabores e saberes
tradicionais com uma apresentacdo cuidada e irreve-
rente. E um chefe que gosta acima de tudo de arriscar.

IUINTA
GRADIL

Seju responsavel, bieha com moderagio « He regiansibll deink with poderation

b |
N
/
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CAFE RESTAURANTE

O0ESPACO

0 que foi em tempos um local de condicionamento
de cereais, é hoje um requintado e sofisticado res-
taurante. Com uma vista imponente para as vinhas
com a Serra de Montejunto por trés, este é um es-
paco que combina na perfeicdo o contemporaneo e
o tradicional.

HORARIOS

Aberto de Quarta a Segunda ao Almoco e Sexta e
Sdbado ao jantar.

Terca é o dia do descanso do pessoal.

Reservas: 914 909 216

262 842260 /95472701

ge 2500-245 Caldas da Rainha (Ao topo da b e
Praga da Fruta, Ex / The top of the Fruit Square, Tourism - ?,.,.:“H
Building) MR

39°24"14 358" N 9°T'56.794" 0
FrutadaCasaCR *

(0690)
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QUINTA
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GRADIL

CADAVAL - PORTUGAL

QL 1‘1:?1‘:\ QUINTA
GRADIL

GRADIL
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-

www.quintadogradil.pt

(694)
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Cozinha internacional esta

A globalizagdo é um fendmeno cada vez mais presente na vida quotidiana e a comida n&o foge a esta realidade. Os restaurantes trazem cada

para quem quer fazer o paladar viajar por outros paises sem andar muitos quilometros.

hl
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Frango Szechuan, um prato tradicional chinés

= Ny
Masala de frango € um prato indiano famoso em todo 0 mundo

Joel Ribeiro
jribeiro@gazetacaldas.com

Se até ao final do século XX a
alternativa a comida portugue-
sa eram os restaurantes chine-
ses e as massas e pizzas italia-
nas, hoje as op¢des para quem
quer fugir a rotina e conhecer
diferentes sabores sdo vdrias.

A cozinha oriental continua
a ser uma das mais apeteci-
veis e as op¢des sdo variadas.
Durante anos os restauran-
tes chineses proliferavam pelo
pals e a regido Oeste ndo fu-
gia a regra. Hoje mantém-se

0 sushi terd sido cr|ado como com|da de rua no Japdo, hoje é um prato muito conceituado

alguns restaurantes activos. A
cozinha chinesa caracteriza-se
pelos contrastes, apresentan-
do combinacées como quente e
frio, ou salgado e doce, e tam-
bém picante. Os vegetais assu-
mem papel importante na es-
trutura e nas cores dos pratos,
mas essa vertente sauddvel é
por vezes contrabalancada pela
presenca de fritos e empana-
dos. Nas Caldas da Rainha um
dos restaurantes que disponi-
biliza este tipo de cozinha é o
Oriental Wok.

Se os restaurantes chineses ti-
veram uma tendéncia para di-

minuir, o contrario estd a suce-
der com os da comida japonesa,
que tem ganho adeptos de for-
ma crescente no nosso pais. 0s
pratos mais apreciados nes-
tes restaurantes sdo o sushi e
0 sashimi. O sushi consiste em
bolinhos de arroz recheados ou
cobertos com peixe, frutos do
mar, vegetais ou mesmo frutas.
J3 o sashimi sdo os famosos
alimentos crus, cortados em fa-
tias muito finas que se devem
mergulhar num molho de soja
ou misturados com wasabi (pi-
cante). Tanto o sushi como o
sashimi tém diversas variantes.
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bem representada na regiao

vez mais 0s sabores de varias cozinhas até perto de nds e nas Caldas da Rainha, assim como nas proximidades, vdo crescendo as opcdes

Jd existem varias opcoes para almocar ou jantar
sushi, como o Nagoya, em Peniche, ou o Sushi
Fish, em Ferrel, entre outras opcdes. O restau-
rante do Evolutee Hotel, no Bom Sucesso, jun-
ta ainda ao sushi o kobe steak, um naco de bo-
vino conhecido por ser o mais caro e mais tenro
do mundo.

Ainda na comida oriental, tem presenca na re-
gido ha largos anos o Supatra, actualmente si-
tuado no Carvalhal (Bombarral). E uma cozinha
equilibrada, variada e cuidada, que presta gran-
de detalhe na textura, na cor, no aroma, no sabor
dos alimentos e na forma como estes se dispéem
no prato. Destacam-se os sabores doce, apimen-
tado, dcido e salgado. Os caldos e molhos tam-
bém tém grande importancia nesta cozinha.
Agraddvel surpresa foi a instalacdo nas Caldas da

A cozinha tailandesa € vibrante, cada prato é composto por diferentes cores, texturas, aromas e sabores

Rainha do restaurante indiano Delhi Darbar, que
tem merecido criticas muito positivas dos utili-
zadores do Tripadvisor. Traz de volta, aplicadas
a gastronomia da india, as especiarias que le-
varam os portugueses a enfrentar o desconhe-
cido ha séculos atrds. Sdo essas especiarias, a
sua enorme variedade, que tornam caracteristica
esta gastronomia, na qual o caril e a massala sdo
0s temperos mais conhecidos.

Bem presente continua a comida italiana, famo-
sa pelas pizzas e pela variedade de massas fres-
cas e molhos que as acompanham. Nas Caldas ha
pelo menos trés restaurantes que representam
bem a gastronomia transalpina, nomeadamen-
te o Sabores d’Itdlia (um restaurante detentor de
varios prémios de gastronomia), o Bella Milano,
ou o La Piazza de Rimini. i

Supatra
restaurante

0 Supatra fica no Carvalhal (Bombarral)

Rua Alexandre Herculano 6 :
Caldas da Rainha
262 835 089

Breve Histdria do Pacha:

v
g

o

RESTAURANTE
\M

e

COMIDA |
TRADICI

W‘ﬁ

Cozido & Portuguesa - Arroz de Tamboril
Arroz & Valenciana - Frango na Pcara
Bife  Selim

262 841 122 - 917 3983 751 - www.oselim.com

- Caldas Parque
Hostel

-0 SELIM

Alojamento Local”

(0681)
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Quais os restaurantes da regiao que recom

stive no estrangeiro nos ultimos
Enove anos, mas agora que regres-

sei verifico que o Maratona continua
a ser um dptimo sitio para um almogo
economico e de qualidade, conseguin-
do também ser um bom restaurante
para jantar. Destaco nas Caldas o Pachd
e foi uma surpresa ter tomado conheci-
mento com o Raizes no parque. Fora da
cidade recomendaria aos amigos para
comerem peixe no Pateo dos Amigos,
no Nadadouro, para experimentarem
as codornizes do Samagaio, nos Rostos
(Landal), e o frango do Solar do Sal, nas
salinas de Rio Maior. Para os grandes
amigos e em grandes ocasides - porque
ambos os restaurantes sdo caros - reco-
mendo o Sabores de Itdlia nas Caldas e a
Mée d’Agua no Bombarral.

e fosse para almocar assim rapi-
Sdo, € mais ou menos barato, leva-

va-0s ao Zé do Barrete, ao Selim,
a0 Camaroeiro, ou ao Canas. Mas se tiver
mais tempo, se for para jantar com cal-
ma, ai recomendo a Lareira, que tem boa
comida e um bom ambiente, ou 0 Moinho
Saloio (Alto das Gaeiras), que além de
carne e peixe, tem também bom marisco.
Num patamar mais econémico, também
podia ser o Paraiso do Coto.

Jorge Ribeiro
Caldas da Rainha

restaurante Pachd pelos petiscos.
O O Raizes pela cozinha moderna

com sabores exoticos. O Sabores
de [tdlia pelo requinte da comida italiana.
0 restaurante Parque (Peniche) pelo pei-
xe fresco e pela acorda de ovas com alfa-
quique frito. E o restaurante Tibino (Foz
do Arelho), pelos pratos e petiscos com
um prego razodvel.

Luisa Dias
Caldas da Rainha

Adega do Albertino (Imagindrio) é
Aum sitio acolhedor e rustico, com
um ambiente calmo e simpati-
co, onde se pode ouvir fado. A cozinha é

portuguesa, feita com rigor e tem muita
variedade de entradas. Sugeria também

0 Recanto no Bairro Azul - é um restau-
rante pequeno, com 6ptimo servico, va-
riedade de pratos do dia frescos, tipica-
mente portugueses, dos quais destaco o
bacalhau a bras.

Sugiro ainda o Ricardo, que fica perto
do Aki. E um restaurante espacoso, com
muita luz, com uma cozinha simples e
honesta e um atendimento simpatico.
Por fim, o Cruzeiro, no Guisado, onde a
comida é de excelente qualidade, sobre-
tudo os grelhados, e as hortalicas sdo de
producdo prépria. O ambiente é de esti-
lo moderno.

e for para petiscar recomendo-lhes
Sir ao Quim Sedas no Imagindrio,

onde se comem umas belas bifa-
nas, muito bem confeccionadas. Se lhes
apetecer um petisco, como caracgis,
aconselho uma ida ao Chantarim (em
frente aos Pimpdes) pois 1a sao optimos!
No caso de quererem comida tradicional
portuguesa, aconselho O Tacho, ndo s6
pela frescura dos produtos e pelo facto
de fazerem os pratos na hora, mas tam-
bém pelo proprio espaco, ja que tem um
ambiente muito agraddvel.

Helena Brito
Caldas da Rainha

Jodo Seixas
Caldas da Rainha Jeft Kittel
Caldas da Rainha
PUB.
Restaurante Restaurante

35

==
“VJ

0

Estrada Nacional
Tornada

Telef.: 262 881 328

0 Cortlgo

Horario:

Terga - Domingo
12:30- 14:30
19:30- 22:30

depoﬁommﬂam queijo cobro

Rua Principal N.85 B - 2510-772 Usseira

Obidos - 262 950 086

(676)

Especialidades:

Choquinhos da Lagoa a Bordalo Pinheiro
Poupinhas de Porco

Péra do Oeste

Restaurante - Cervejaria

CONVIVIO

Venha almocar ou
jantar connosco.

(678)

A\ ﬂdega doﬁlbemno /e

Rua Jilio Sousa, 7 -

<3

“‘ﬁc;?té

'y

Imagindrio « 2500 - 312 Caldas da Rainha

Atreva-se a visitar-nos e aproveite a verdadeira

(679)

Gastronomia Portuguesa.

/

Rua do Sacramento, 26 | Telef.: 262 83 16 44 | Caldas da Rainha

Telefone: (+351) 262 835 152 » Telemavel: (+351) 966 013 410

geraliwadegadoalbertino.pt « www.adegadoalbertino,pt

http://pt-pt.facebook.com/pages/Adega-do-Albertino/161218943965

GPS: Latitude: 39.402199 « Longitude: -9.102457
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endaria aos amigos para uma boa refei¢ao?

m Peniche recomendaria varias op-
Ecées consoante o conceito de res-

taurante pretendido. No entanto,
destaco duas. Quando por ¢ tenho ami-
gos faco questdo em os levar a Tasca do
Joel. Actualmente tornou-se passagem
obrigatéria para todos aqueles que vi-
sitam Peniche e a sua grande variedade
em pratos de carne ¢ excepcional.
Dentro de outro conceito destaco a
Profresco, sendo o peixe e 0 marisco o
seu cartao-de-visita. Para além das de-
liciosas entradas, a Profresco tem pratos
muito sugestivos como os hamburgueres
de peixe, polvo ou marisco.
Mas a opcdo que recomendo € ir a sua
peixaria, (no mesmo espaco), escolher o
peixe pretendido e mandar grelhar!
A caldeirada, prato tipico da regido, é
confeccionada com peixes locais, sendo
uma refei¢do do agrado de toda a familia.

Pedro Figueira
Peniche

PUB.

ecomendo o Alcaide, em Obidos.
RTudo 0 que jd 1a comi é super, a co-

zinheira tem um dom para o tem-
pero, por isso qualquer op¢do da lista é
boa.
Também gosto do Cais da Praia, na Foz
do Arelho. Tem um hife com café que
€ muito bom, assim como as gambas a
Aguillo, e para a sobremesa petit ga-
teaux com gelado. As pessoas sdo sim-
paticas e também vale a pena pelo local,
que é muito bonito. E ideal para uma noi-
te romantica e tem uma boa relacdo en-
tre preco e qualidade.
Em Peniche recomendo o restaurante
Sardinha. A sardinha é fresca, acabada
de sair do mar, e come-se 13 uma caldei-
rada muito boa.

José Paido
Serra D’el Rei

epende daquilo que se quiser co-
Dmer. Para mim o melhor restau-

rante da regido é o Sabores d’lta-
lia, pela qualidade e boa confeccdo. Nao
¢ barato, mas justifica. Para comer pizza,
o melhor é o La Piazza pois tem as me-
Ihores pizzas e o tiramisu é um especta-
culo. O Raizes também tem qualidade e é
um espaco muito bonito. Acho que para
dinamizar o Parque é uma boa solucdo.
Os produtos de pastelaria e padaria sao
do Forno do Beco, o que também é uma
vantagem.
Na Foz do Arelho, o Tdvola é muito bom
para comer polvo a lagareiro. O polvo
é sempre tenro e as batatas sdo muito
boas. Também tém muamba aos sdba-
dos. E o Tibino é o ideal para os petiscos,
como choco frito, frango a passarinho e
as ameijoas também sdo muito boas.
Para petiscar uns caracéis ou umas en-
guias fritas a beira da lagoa é no Covdo
dos Musaranhos.

Ana Cunha
Caldas da Rainha

Mundo, que ja fazia parte dos locais

para almocar no secundario e ainda
hoje integra a preferéncia para os momen-
tos em familia. Tem uma grande varieda-
de de pizzas e permite a combinacdo de
vdrios sabores diferentes na mesma pizza.
Por outro lado, é um espaco agradavel e,
com as entregas, existe a possibilidade de
fazer a refeicdo em casa ou noutro local.
Outra das minhas escolhas ¢ a Casa do
Bingre, que faz parte da notdria inovacdo
na restauracao que tem sido feita na ci-
dade, quer na criacdo de novos espacos,
quer pela renovacdo de alguns existen-
tes. A Casa do Bingre traz um novo con-
ceito: os hamburgueres sem serem “fas-
t-food” e é excelente para um momento
descontraido entre amigos e familia,
mesmo no centro da cidade.
Dos meus restaurantes de elei¢éo faz ain-
da parte o indiano Delhi Darbar, que é um
local muito interessante que nos trans-
porta para uma cultura diferente da por-
tuguesa através do proprio espaco e da
gastronomia. A ementa tem variedade e
0s produtos sdo de excelente qualidade.

Recomendaria afamosa Pizzaria Novo

Filipa Oliveira
Caldas da Rainha

meu preferido € o Manelvina, nas
O Cruzes, onde ha uma grande va-

riedade de carnes e onde a relacao
qualidade-preco é muito boa.
0 Cortico é uma boa sugestdo para quem
gosta de javali porque é o melhor aqui na
regido. Ja em termos de massas, recomen-
do o La Piazza, na praca dos bares, porque
0 homem percebe de massas. Ainda den-
tro do estilo, a Bellamilano também é um
bom restaurante.
Por tltimo e para os amantes da pizza, su-
giro a Pizzaria Novo Mundo, a melhor das
Caldas.

Diogo Sousa
Caldas da Rainha

Testemunhos recolhidos por:
Carlos Cipriano
cc@gazetacaldas.com
Fétima Ferreira
fferreira@gazetacaldas.com
Isaque Vicente
ivicente@gazetacaldas.com
Joel Ribeiro
Jribeiro@gazetacaldas.com
Natacha Narciso
nnarciso@gazetacaldas.com

A sala de estar
caldenses estd de cara
lavada: venha conhecer o
novo Capristanos - café, |
sala de espera, casa da
sorte e RESTAURANTE.

© fucehook com/cofe.capristanos
@ instagram com/capristanes

Seg — Qui: 5:30- 7200 Sex: 5:30- 23:00
Sab ~ Dom: 7:00 - 23:00

CAPRISTANOS

CAFL, BARE SALA DE ESPERA

dos

(0687)

Tem alma, historia,
preceito e tradigdo.
Mercearia Pena, no
coragdo das Caldas
desde 1909.

0 faccbook.com/mercearia.pena
@ instagram.com/merceariapena
Q@ vwww.merceaniapena.pt

Rua Herdis da Grande Guerra, 51
Caldas da Rainha
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Na costa oestina ha muitos bares de praia a

escolha

Vao desde as simples barraquinhas de praia, ideais para a imperial e os tremocos, até aos restaurantes mais elaborados com vista para
o mar. Nas praias do Oeste ndo faltam apoios de praia onde se pode comer e beber em ambiente de veraneio. Gazeta das Caldas andou
pelas praias mais proximas para apresentar aos seus leitores um roteiro heterogéneo dos bares e restaurantes junto a costa.

Cervejaria
Portinho d’Areia
Praia do Portinho
da Areia Sul

Esta cervejaria dd apoio a pequena praia do
Portinho da Areia Sul. A especialidade sdo 0s maris-
os, servidos como pratos ou petiscos. Em destaque

estdo o creme e 0 arroz de marisco, ou a catapla-
na de marisco, para a qual é necessaria reserva.
Também fazem tostas, sandes e hamburgueres
e 0s refrescos e gelados ndo podiam faltar.

Morada: Rua dos Corticais, 412
Hordrio: 10 as 22 horas

Clube da Praia
Praia da Consola¢ao

As refeicoes ligeiras sao um aliado de
quem quer tirar 0 maximo partido da praia e
de um bom dia de sol. 0 hamburguer Clube da
Praia e a salada Clube da Praia sdo as op¢es de

riscos, como as ameijoas e os percebes. A noite a
musica toma conta da esplanada e os protago-
nistas sdo as caipirinhas, 0s gins ou o rum.

Morada: Avenida do Mar I1A3
Hordrio: 9 as 24 horas

Gamboa Bar Praia
da Gamboa

No interior do bar ou na esplanada contem-
pla-se uma vista fabulosa de toda a costa norte de
Peniche. O cardapio é composto por saladas, tostas e
um prato do dia. Todos os dias hd um sumo natural dife-
rente, com combinacGes de vérias frutas. O melhor é que
nem é preciso sair da toalha para saborear um gelado, %
j& que um carrinho percorre o areal para levar as di- = Tk
versas propostas aos veraneantes. Ocasionalmente 3
realizam-se festas com mdsica ao vivo.

Morada: Av. Monsenhor Bastos, 73
Hordrio: 10 as 22 horas

Supertubos Beach Club

@ Praia de Supertubos

= " Umespaco ao ar livre, composto por um

" balcao de atendimento e uma esplanada, com

~ Vérios motivos que ndo podiam estar relacionados

com outra coisa além do surf, ou ndo fosse esta a praia
de eleicao para a modalidade. O servico é composto

por snacks e refei¢ées rapidas, como pizzas, bifanas ou

hamburgueres. Entre os petiscos destaque para o ma-
& risco e os caracdis. Para beber ndo faltam os refres-

Morada: Praia de Supertubos
Hordrio: 9 as 21 horas

b assinatura da casa, nos quais sao usados ingredien-
tes especiais. Entre os petiscos destacam-se 0s ma-

0s petiscos que ganham expressdo, como 0s caracdis para

S e

>

o

Bar da Praia
Praia de S. Bernardino

A esplanada com dois niveis, virada para

0 mar, torna este snack-bar ideal para apro-

veitar o sol e a tranquilidade desta pequena
praia. Os refrescos e os gelados ajudam a manter
a temperatura agradavel. Ha refeicoes rapidas, en-
tre as quais se destacam os hamburgueres, as bi-

fanas, 0s cachorros e as tostas feitas com pao
caseiro. Também nao faltam opcdes para pe-
tiscar, a especialidade s&o os caracéis.

——

Morada: Rua das Berlengas
Hordrio: 9 as 21 horas

Mar Azul
Praia da Consola¢ao

Aberto hd quase 40 anos, o forte sdo as re-
feicdes para ser degustadas com calma. A ementa

é feita a base de pratos do dia e da qual se destacam

0s peixes grelhados e a caldeirada. Durante a tarde séo

acompanhar uma cerveja gelada, ou uma salada de polvo.
Também trabalha com refeicées por encomenda. Para
quem prefere os doces, ndo faltam bolos e gelados. 4

Morada: Rua Francisco Jerénimo
Hordrio: 9 as 24 horas

Bananas Beach Bar
Praia do Molhe Leste

A decoracdo na qual ndo faltam pranchas

de surf sugere a vocagdo que o extenso areal a
sul de Peniche tem para a modalidade. No interva-
: | lo entre os banhos, ou as surfadas, vem a calhar um
. -'“‘p‘ i W. A= hamburguer, ou um gelado. Terminas as refeicdes, ao

LY fim-de-semana ha sempre alguma coisa a acontecer,
3 |'I i i . sejam sunset partys ou eventos de musica ao vivo.
|1 Morada: Praia do Molhe Leste

Hordrio: 9 as 20 horas

Bocaxica Surf Beach Bar
Praia da Cova da Alfarroba

Neste espaco pode desfrutar-se de uma pau-
sa da praia, ou do surf, e desfrutar de uma ementa
bastante diferenciada. Porque ndo experimentar uma

tostas exclusivas, ou os hamburgueres de polvo, de ma-

risco ou de salmdo. Nas bebidas este bar também se di-  §

ferencia, com oferta de dgua de coco ou café de Touba.
Agregada ao bar existe uma escola de surf inclusivo.

Morada: Avenida da Praia
Hordrio: 9 as 22 horas
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Gamboa Bar
Praia da Gamboa

No interior do bar ou na esplanada contempla-se uma

vista fabulosa de toda a costa notte de Peniche. O cardapio

& composto por saladas, tostas e um prato do dia. 0s sumos na-

turais sdo Uma caracteristica desta casa, todos os dias hé um di-

ferente, com combinagdes de vdrias frutas. O melhor € que nem é

: . preciso sair da toalha para saborear um gelado, jd que um cartinho

percorre o areal para levar as diversas propostas aos veranean-
tes. Ocasionalmente realizam-se festas com musica ao vivo.

Morada: Av. Monsenhor Bastos, 73
Hordrio: 10 as 22 horas

Bar do Bruno

Baleal Sul

Espagco moderno com muisica ambiente, que para além da
esplanada tem uma zona de lounge, para desfrutar de manha
até a noite. Os pequenos almogos sdo ao estilo inglés. As refeicdes
530 muito a base de hamburgueres, com uma ementa costumizada da
qual sobressai 0 Brunos, um hamburguer de dois andares. Os mais pe- -
quenos tém direito a menu infantil. Para a tarde hd petiscos com destaque ME
para 0s mariscos. Ao fim-de-semana as sunset sessions com msicaao Al | 1
vivo animam a noite. Ao servico de cafetaria juntam-se os cocktails _ o=
com e sem dlcool e os sumos naturais e 0 agai. Todas as quintas- ; 3
11
i 4

-feiras ao final da tarde realiza-se impressao de t-shirts e o
final de tarde é animado com musica por uma DJ.
Morada: Avenida da Praia

Hordrio: 8 as 23 horas

Prainha
Restaurante & Wine Bar
Baleal Norte

As refeicéies ligeiras este espaco junta pratos
para guem quer um almago ou um jantar mais

robusto. 0s mariscos dominam as preferéncias e op-
¢oes é 0 que nao falta, desde a feijoada de chocos a0
™ sequinho de peixe, passando pela tipica caldeirada ou as
ameijoas a Bulhdo Pato. O elemento diferenciador des-

te estabelecimento é o wine bar, com uma carta de

vinhos muito elaborada. A sangria de espumante e

frutos vermelhos e os gins sao bebidas de eleicdo.

Morada: Largo Amigos do Baleal
Hordrio: 9 as 24 horas

Rio Cortico Mar
Praia do Rio Cortico

Este bar ¢ composto por dois halcdes uma es- o=
planada, que inclui uma zona de sombra. Um dos 2
balcdes é dedicado ao servico de cafetaria e ao servi-
¢o das refeicdes ligeiras, como saladas, tostas e sandes. |
A salada Rio Cortigo, que inclui nos ingredientes fruta e
camardo, é uma das mais apelativas. O outro balco ser-
ve as bebidas, incluindo sumos naturais, as bebidas es-
pirituosas e os cocktails. Aos sabados € um local ideal
para assistir ao por do sol, com as sunset parties.

Morada: Praia do Rio Cortigo
Hordrio: 10 as 20 horas

Rio Cortico Lagoa
Praia do Bom Sucesso

Mais dedicado ao servico de restaurante, nes-
te espaco servem-se refeicdes completas. O peixe
fresco é rei e serve-se grelhado. 0 arroz de polvo

¢ a feijoada de chocos também estdo entre os des-
taques. Mesmo nos petiscos o marisco reina, com a
tipica ameijoa da lagoa. De sexta-feira a domin-
g0, durante o verdo, realizam-se sunset parties.

Morada: Largo do Bom Sucesso
Hordrio: 10 as 23 horas

Um cantinho descontraido ja bem junto a cha-

mada ilha do Baleal ideal para um refresco durante

um dia de verdo. Para além dos gelados, encontram-se

sumos naturais e bebida de acai. As refeicdes sdo a base
de tostas, sandes, hamburgueres, saladas e pizzas. As noi-
tes sdo animadas com musica ao vivo durante o més de
Agosto. Entre os cocktails, as capirinhas, 0s mojitos e as
pifiacoladas sdo alguns dos sabores a experimentar.
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Ponto de Encontro

Baleal Sul

0 objectivo é simples e directo: servir qguem quer
tirar total partido da praia. Uma vitrina expbe uma
vasta gama de sandes, todas assinatura da casa, que
oferecem uma refeicdo rapida e completa. Destacam-
se as de frango e de lombinho de porco. Também ha
hamburgueres ¢ saladas. Se o objectivo ¢ apenas re-
frescar-se, nao faltam as bebidas e os gelados.

Morada: Avenida da Praia
Hordrio: 9 as 20 horas

Algamar

Baleal Sul

As especialidades séo o arroz de tambo-
ril e o peixe grelhado, mas este espaco tam-
bém tem servico refeicdes mais leves, como

tostas. Refresque-se com os cocktails, sumos

naturais, os batidos ou com um gelado.

Morada: Largo Amigos do Baleal
Hordrio: 10h30 a 1hora

Ilhéu Terra Bar
Baleal Sul

Morada: Illha do Baleal
Horario: 9 as 24 horas

Peniche Kite & Surf Center
Praia do Serro

Instalado desde 1988 foi a primeira oferta inte-
grada de praia a juntar os servigos de bar com escola
de desportos de mar, como o surf & o kite surf, gue lhe
dao o nome. A esplanada, protegida do famoso vento do
L Oeste, & ideal para retemperar forgas. Na ementa varia-
A da ganham relevo as tostas com pao alentejano. Os
refrescos e os gelados também ndo podem faltar.

Morada: Av. Monsenhor Bastos
Horério: 9h30 as 22 horas

Restaurante Bar Anzol

Praia do Salgado

Neste o local a espedialidade sdo os grelha-
dos de carne e peixe, setvidos todos os dias.
Durante a tarde sdo servidos os tipicos petiscos
portugueses, como as moelas, morcela, pica-pau
e 05 caracois. Da lista faz ainda parte uma vas-

ta gama de bebidas, incluindo as espirituosas.

Morada: Rua do Turista, 1
Hordrio: 9 as 24 horas



12 i fl Gastronomia e Viphos no Oeste 2016

0’Clock Caffe
Foz do Arelho

Confeccionados na hora, o bife 0°Clock e outras
especialidades servidas em mini pratos ou na forma
de sandes e tostas primam pela gualidade. 0 mesmo
acontece com os petiscos, entre os quais brilham a amei-
joa da lagoa e o camardo, que é uma especialidade. Ao
sabado e ao domingo acresce a ementa a sopa de peixe.
Uma vasta gama de bebidas garante uma pausa refres-
cante na esplanada, ao som da musica ambiente.

Morada: Avenida do Mar
Hordrio: 9h30 as 2 horas

Ondas Bar Taverna

Foz do Arelho

. o A
Neste bar os petiscos estao em grande des- JAVER v
tague. O camardo frito é uma especialidade, mas i
também hd ameijoa, moelas ou caracdis. Os pregos |

sdo servidos em bolo do caco. O servigo de refei-
para os sumos haturais ou para o cocktail da casa.

Morada: Avenida do Mar
Hordrio: 10 as 2 horas

AlaNorte
Foz do Arelho

\ Ja para 13 da marginal encontra-se um
espaco de ambiente descontraido, muito
a0 estilo havaiano, ideal para fazer uma pau-
sa durante o dia de praia ou para descontrair ao
final do dia. Para comer existe uma variada ofer-
ta de snacks, entre tostas, hambuergueres e hifa-
nas. A especialidade sdo os cocktails, com des-
taque para as caipirinhas ou 0s mojitos.

Morada: Avenida do Mar
Hordrio: 10 as 2 horas

Cais da Praia
Foz do Arelho

Tem uma ementa diferenciada as refei¢des,
como o caril de camardo ou o bife de atum. Fora
delas as tostas e as pizzas constituem um bom sha-
ck. A grande especialidade séo os coktails, ou nao
fosse esta a casa de um barman premiado internacio-
nalmente. O pisco sour é uma das bebidas de assi-
natura. Ha musica ao vivo as quartas-feiras e por
vezes ao fim-de-semana. O primeiro sabado de
Setembro recebe a festa de final de verdo.

Morada: Avenida de Mar
Hordrio: 9 as 2 horas

Bar O Banheiro

Foz do Arelho

Um local dedicado as refeicoes rapidas e ao
matisco da lagoa. O berbigado e a ameijoa sdo
as principais apostas ¢, para além de cozinhados,

e 05 gelados também sdo muito procurados.

Morada: Avenida do Mar
Hordrio: 9 as 21 horas

também sdo vendidos vivos. Os servicos de cafetaria
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Caldas da Rainha

7 Vaga
Foz do Arelho

Aqui o que estd na onda é a cultu-
ra, através da arvore do livro. O bar promo-

ve a leitura e a troca de livros entre 0s clientes,
que sdo convidados a deixar o seu e levar outro.
Enquanto se 18 ha varios tipos de bebidas, frias e
guentes, para saborear, sejam cocktails ou achoco-
latados. Para comer destacam-se os crepes sal-
gados ou o hamburguer em bolo do caco.

Morada: Avenida do Mar
Hordrio: 9 as 3 horas

Qasis Café Bar
Foz do Arelho

Este har marca pela diferenga da sua ementa,

da qual contam os paninis, uma baguete aberta ao
meio & recheada, e também o hummus caseiro cria-
do para ser um prato de verdo. As tostas também sao
muito populares, com misturas de ingredientes pro-
prias. Entre as opcdes existe um menu infantil. Entre
as bebidas a mais popular € o mango daiquiri.

Morada: Avenida do Mar
Hordrio: 10 as 2 horas

{-'t.{i‘\;
@E_ig% Alcobaca
S

0 Farol
Sao Martinho do Porto

il !] Durante o verao este restaurante abre uma es-
/ = planada com um posto de venda com hebidas fres-
g ’ cas, gelados e petiscos, entre os guais nao faltam os
famosos caracdis. Este espaco complementa a oferta do
restaurante cuja ementa tem por base os pratos de peixe
e marisco. Durante o verdo organizam algumas festas ao

final do dia, com musica variada e DJ. A1 de Setembro
comeca o ja tradicional festival da sapateira.

Morada: Avenida da Marginal
Hordrio: 10 as 24 horas

Snack Bar Restaurante A Praia
Sao Martinho do Porto

Aqui ¢ o cheirinho a frango assado que convida
aentrar. Esta € a principal especialidade da casa,
gue também aposta no peixe fresco. Mas nem sé
de grelhados se faz a ementa, também ha espaco
para os hamburgueres, as bifanas ou as tostas. Os

gelados sao um dos produtos mais vendidos.

Morada: Avenida da Marginal
Hordrio: 9 as 23 horas

Bar do Areal
Sdo Martinho do Porto

Situado em pleno areal na concha de Sao
Martinho este bar dispde de um conjun-
to de refeigoes de servigo rapido, como ham-
hurgueres, cachorros ot tostas. Também ofe-
rece shacks variados, pastelaria e gelados.

Morada: Avenida da Marginal
Hordrio: 8 as 20 horas
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Queijadas das Caldas promovidas nas feiras
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Fatima Ferreira
fferreira@gazetacaldas.com

O casal caldense Jéssica
Ribeiro e Rodolfo Varela inven-
tou as Queijadas das Caldas e
estd agora a procurar langa-
-las a nivel nacional. A con-
feccdo deste doce é feita pelos
dois numa pequena fabrica na
Foz do Arelho, mas o objectivo
é poderem mudar-se para um
espaco nas Caldas da Rainha.
Tudo comecou no ano passa-
do, quando o casal tinha uma
pastelaria em Sintra e come-
cou a fazer estas queijadas
que, de imediato, tiveram uma
boa aceitacdo por parte dos
clientes.

Jéssica e Rodolfo acabariam
por deixar Sintra e regressar as
Caldas da Rainha com o intuito
de lancar o seu novo produto.
0 segredo da receita nao pode
ser revelado, mas Jéssica
Ribeiro salienta que o que dis-
tingue esta das outras queija-
das ¢ o facto de “ndo serem
extremamente doces, que é
uma caracteristica comum na
maior parte das queijadas e
que é, por norma, o que me-

PUB,

nos agrada ao consumidor
final”.

Neste momento, e além do
doce criado para a sua cidade,
fazem e comercializam queija-
das com vdrios sabores, como
manga, maracujd, coco, io-
gurte, laranja, améndoa, entre
outras.

As vendas por agora estdo a
ser feitas em feiras, de modo
a divulgar o doce e a perceber
a aceitacdo por parte do pu-
blico. Recentemente estiveram
no Festival do Vinho e da Péra
Rocha, no Bombarral, e a par-
tir desta semana, na Frutos, no
Parque D. Carlos I. “No futuro
queremos abrir um espaco de
venda ao piblico nas Caldas
da Rainha”, revela Jéssica
Ribeiro.

Por agora os jovens estdo fo-
cados nestes produtos, mas
no futuro poderdo abrir o le-
que a outros ligados a regiao.
“Temos vdrias receitas nos-
sas, que costumam fazer par-
te dos nossos stands em feiras
e que tém uma 6ptima aceita-
¢do por parte dos visitantes”,
remata a doceira.

0 doce tem andado a ser promovido nas feiras

h T
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CAFE-RESTAURANTE !

gastronomia com tradicao e dedicacao &

aberto todos os dias, das 11.00h as 23.00h
travessa do parque, n?15 | Caldas da Rainha | telf.: 262 831 252

€ 4

(688)

ESTADO Lfauibo

GARRAFEIRA / WINES & SPIRITS

ZONA INDUSTRIAL | CALDAS DA RAINHA
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Em Alcobaca ha uma escola agricola que
produz 19 mil litros de vinho por ano

Os quatro hectares de vinha de boas castas, aliado a modernas técnicas, produzem anualmente cerca de 19 mil litros de vinho de
reconhecida qualidade. O produtor ndo € nenhuma conhecida herdade ou quinta, mas sim a Escola Profissional de Agricultura e
Desenvolvimento Rural de Cister (EPADRC), em Alcobaca, que tem apostado neste sector, envolvendo os alunos em todo o processo

vitivinicola.

O vinho tinto, com 13,5 graus, é comercializado na propria escola e na Granja de Cister, em Alcobaca.

0 vinho tinto é produzido e comercializado na propria escola

Fatima Ferreira
fferreira@gazetacaldas.com

Enquanto que na grande maio-
ria das escolas os primeiros dias
de aula sdo passados com apre-
sentacbes e visitas, na Escola
Profissional de Agricultura e
Desenvolvimento Rural de Cister
(EPADRC) a “praxe” para 0s no-
vos alunos ¢ participar na vindima.
Este trabalho acaba por ser uma
festa, com os estudantes a confra-
ternizar, tanto na colheita das uvas
como depois na adiafa.

“Embora seja trabalhoso, eles
acham engragado”, conta o di-
rector da escola, Jodo Raposeira,
destacando que depois, durante o
decorrer do ano lectivo, participam
também em todos os trabalhos re-
lacionados com a vinha e a produ-
¢do do vinho.

=

As vindimas funcionam como uma *

“praxe” para 0s novos alunos da EPADRC

A escola possui uma drea de ex-
ploracdo agricola de 36 hectares,
dos quais cerca de quatro hectares
sdo destinados a uma vinha que é
nova. Jodo Raposeira explica que a
vinha funciona como um laboraté-
rio, onde os alunos praticam des-
de as podas, empas, retanchas,
até a vindima. J& na adega acom-
panham todo o processo de vinifi-
cacdo e de embalagem do vinho,
com o rétulo da prépria escola.

0 responsével recorda que antes o
local era apelidado de posto agrd-
rio, pelos ensaios de varias castas
que ali tinham lugar, algumas de-
las de boa qualidade, outras nem
tanto, o que dava origem a um
vinho “sofrivel”. Foi entdo ne-
cessario fazer a conversao das vi-
nhas, com novas castas - Syrah,
Cabernet Sauvignon, Casteldo, e
outras, que sao mais produtivas e

PR

garantem um vinho tinto de qua-
lidade. Também a adega foi me-
Ihorada, com a instalagdo de novos
depdsitos em inox.

A producdo média anual tem sido
de 19 mil litros de vinho, mas a ex-
pectativa é que aumente nos pro-
ximos anos, tendo em conta que
a vinha é muito jovem e ainda de-
verd produzir mais. E vendido na
prépria escola (2 euros a garra-
fa e 5,50 euros a box de 5 litros)
e também na Granja de Cister, em
Alcobaca. O dinheiro conseguido
com o vinho da EPADRC, como é
conhecido, é depois reinvestido na
escola, nomeadamente na recupe-
racao dos edificios.

BOAS PERSPECTIVAS PARA
APROXIMA VINDIMA

0 vinho é sempre de boa qua-

lidade”, garante Jodo Raposeira,
dando conta dos louvores alcan-
cados nas provas em que tem par-
ticipado e da sua procura por par-
te das pessoas que ja o conhecem.
A sua producdo é acompanhada
pelo endlogo bombarralense José
Anténio Fonseca, que “acompa-
nha todo o processo de evolu-
¢do dos mostos e vai fazendo as
diversas analises para que o vi-
nho saia bom todos os anos e ndo
se perca a qualidade”, explicou a
Gazeta das Caldas.

A aposta na vinha e no vinho é
para continuar, até porque as ven-
das tém sido boas. Jodo Raposeira
destaca que se tém criado novos
hébitos de beber um copo de vi-
nho, sobretudo entre os jovens,
que antes apenas bebiam cerveja
e outros refrigerantes.

Este ano a comercializacdo do vi-

S0 0s alunos que embalam o vinho

nho da EPADRC comegou mais tar-
de, quase em Maio, e 0 responsa-
vel prevé que as vendas disparem
apos o Verao.

Jodo Raposeira estd também op-
timista em relacdo a vindima des-
te ano. “A vinha esta muito boni-
ta, tem sido bem acompanhada e
prevé-se que va ter uma hoa pro-
dugdo”, disse, agradado com o re-
sultado do investimento que ali
tém estado a fazer.

Os quatro hectares de vinha ndo
poderdo vir a crescer muito mais
porque a escola tem também que
garantir espaco para os pomares
e as horticolas. “Ao contrario de
outros espacos formativos e es-
colas superiores agrarias, em
que o ensino é muito tedrico,
aqui temos vertentes praticas
muito fortes”, explica, acrescen-
tando que isso permite um maior

a vontade dos alunos quando vdo
para as empresas estagiar.

A EPADRC ¢ herdeira de um es-
paco agricola que ja funciona hd
cerca de um século. Comegou por
ser a primeira escola agricola fe-
minina do pais e mais tarde foi es-
cola de pomicultura (cultura de
arvores de fruto). Na década de
50 do século passado ganhou o
nome de Escola Joaquim Vieira
Natividade (uma referéncia da
fruticultura e silvicultura), tendo
continuado a funcionar sobretu-
do como escola feminina de artes
agricolas. Ha 26 anos comegou 0
projecto das escolas profissionais
e esta foi uma das seis primeiras a
integrd-lo. Com uma quinta de 36
hectares foi feita uma aposta nos
cursos de formacdo agraria que se
tem mantido até a actualidade.s
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A nossa VISAO: “ser uma empresa de referéncia no sector vitivinicola”

0s nossos vinhos com uma vasta gama de re-
feréncias, tém sido premiados pelo mundo
fora. E com esse reconhecimento que quere-
mos chegar aos nossos consumidores, desta-
cando os bons vinhos da Adega da Vermelha.
N&o s6 com os vinhos leves, nos quais somos
& populares, mas com os vinhos tintos e bran-
ﬂDundug cos de elevada qualidade.

Esta qualidade, que tem vindo a ser cada vez
mais aperfeicoada, permite atingir um elevado nivel de confianga nos
produtos produzidos na Adega. Nao sé pelos modernos equipamen-
tos tecnolégicos que possuimos, mas por toda a envolvente neces-
séria para o fazer. E com uma equipa sélida e com notaveis conhe-
cimentos técnicos, que produzimos vinhos de exceléncia, aliada as
boas praticas de Seguranca Alimentar, a uma certificacdo na norma
de Qualidade 1SO 9001 e a constante requalificacdo/ manuten¢do das
instalacdes existentes. Associado a tudo isto, temos ainda de desta-
car a importancia do trabalho que temos vindo a desenvolver junto
dos associados, para que em conjunto possamos melhorar o esta-

PUB.

do das vinhas e consequentemente obter uvas com maior qualida-
de. O vinho produzido ronda os 10 milhdes de litros por ano, onde
cerca de 40% daquilo que produzimos sai para a exportacdo. Os vi-
nhos da adega estdo atualmente presentes em mercados tao diver-
s0s como China, Russia, EUA, Brasil, Angola, Mocambique, Sdo Tomé
e Principe, Franca, Inglaterra, Holanda, Iraque, entre outros paises.
De referir que a Adega da Vermelha se destacou no Concurso Mundial
de Bruxelas 2016 ao conquistar quatro medalhas, trés de ouro para
o0s vinhos Mundus Escolha Tinto 2010, Mundus Reserva Tinto 2010 e
Mundus Escolha Branco 2014 e uma de prata para o vinho comemo-
rativo dos 50 anos da Adega da Vermelha (ACV) - Tinto 2012. Estas e
outras medalhas obtidas, assumem elevada importancia, nomeada-
mente no mercado internacional uma vez que contribuiu para refor-
car o prestigio e qualidade do setor dos vinhos de Portugal. No en-
tanto, para nds torna-se essencial fazer chegar a relevancia de ter um
vinho premiado ao consumidor nacional, sendo que consideramos
positivo o investimento feito, o qual se traduz numa mais-valia para
a Adega e paralelamente para 0s n0ssos associados.

Porque inovar é um dos nossos objetivos, este ano achdmos inte-

ressante colocar no mercado o vindo Mundus Branco Selecionado -
Edicao de Verdo (vinho leve) com uma screw cap (tampa de rosca),
parecendo-nos uma excelente alternativa a rolha tipica facilitando a
sua abertura em qualquer local. Continue a saborear 0s nossos Vi-
nhos porque a qualidade é 0 nosso sucesso!

Seja responsavel. Beba com moderagao.

S KR

Muntus Cg2

facebook.com/adegadavermelha
geral@mundus.pt

(693)

DIVERSA
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PEIXE FRESCO
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restaurante < |

Especialidades:
ixe da Costa

— .
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Tel.: 262 881 196 / E.mail: rest.queridos@hotmail.com
Morada: Estrada Nacional n28, 70 / Caldas da Rainha

FERNANDO BARROS LEAL [ Famtn.
TORNES VEDAAS

CURSO TECNICO SUPERIOR PROFISSIONAL
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, 112 ano de escolaridade

frequéncia

de 122 ano de escolaridade

“4 semestres
(3 semestres letivos e 1 semestre de Formagdo
em Contexto de Trabalho)

id[:f:u:h Superior Agraria de Santarém

Quinta da Fonte Portela Torres Vedras
2565-711 Runa
Tel. 261 314 072 | Fax 261 313 234

epatv@mail telepac.pt moodle.epafbl.edu.pt
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Ja ha no mercado uma cerveja com sabor a
1 )

ginja de Obidos

A cerveja artesanal Vadia, marca produzida pelq empresa Esséncia D’Alma, de Oliveira

de Azeméis, tem agora um novo sabor: ginja d’Obidos Vila das Rainhas. Este novo

produto resulta de uma parceria entre aquela cervejeira e a Frutrébidos, que se dedica a

comercializacao do licor de ginja.

A nova Vadia é uma bebida refrescante e ideal para os dias de Verdo, que ja foi premiada
em Londres, no World Beer Awards, com uma medalha de oiro.

Fétima Ferreira
fferreira@gazetacaldas.com

E feita de forma artesanal, tem
aroma a ginja de Obidos e chama-
-se Vadia. E assim a nova cerve-
ja criada em Oliveira de Azeméis,
em parceria com a FrutObidos, e
que ja anda a percorrer o pais, so-
bretudo os festivais de Verao.
Mas o que tem de original esta
bebida? £ uma cerveja de baixa
fermentacdo, de cor rubi e aspec-
to brilhante, formando uma espu-
ma densa de cor branca com tons
rosados.

A ginja estd presente no aroma e
no sabor de forma subtil, mas cla-
ra. Na apresentacdo deste produ-
to, a empresa diz que “a ligeira
dogura do palato, compensa-
da por um corpo macio e uma
amargura média, faz desta cer-
veja, a bebida ideal para as tar-
des e noites de Verdo™.

A Vadia com ginja deve ser ser-
vida com duas pedras de gelo e
uma folha de horteld em cima, su-
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gere 0 mestre cervejeiro, Nicolas
Billard, um dos trés sécios da em-
presa Esséncia D’Alma, sediada
em Ossela (Oliveira de Azeméis).
A ideia surgiu no inicio do ano
passado e desde Maio deste ano
que a comecaram a experimen-
tar, tendo tido sempre uma boa
aceitacdo. Entretanto enviaram-
-na também para o World Beer
Awards, em Londres, onde arre-
cadou na semana passada a me-
dalha de oiro na categoria de cer-
vejas com sabor e frutadas.

Este foi o segundo ano em que
a marca participou no concur-
50. 0 ano passado para casa vie-
ram uma medalha de ouro, com a
Vadia Ruby, e outra de prata, com
a Vadia Extra.

Desde 2012, altura em que en-
traram no mercado, ja ganharam
14 prémios internacionais, em
concursos na Bélgica, Franca e
Inglaterra. Actualmente a empre-
sa produz oito variedades de cer-
veja artesanal: Ginja de Obidos,
Loira, Ruiva, Preta, Trigo, Rubi,

A Frutobidos, além do licor Vila das Rainhas, comercializa bolos, gomas, chds e doces com gin

Extra e Organica.
Nicolas Billard disse a Gazeta
das Caldas que ja comercializa-
ram cerca de dois mil litros de
Vadia Ginja d’Obidos Vila das
Rainhas e que a boa aceitacdo do
produto estd a corresponder as
expectativas.

“0 nosso desafio foi o de fazer
um produto que ndo seja um
sumo, que seja uma cerveja,
mas que as pessoas também sin-
tam a ginja”, explica o cervejeiro,
que a coloca na gama do produto
refrescante.

E consumida por homens, mas
especialmente por mulheres, de-
vido a sua frescura e sabor. “Ha
também pessoas que habitual-
mente ndo bebem cerveja, mas
que gostam deste produto”, diz,
acrescentando que vai atrair um
publico que habitualmente ndo
consumia esta bebida.

A cerveja de ginja ainda ndo esta
a ser comercializada nos bares da
regido, mas pode ser adquirida
nos supermercados Jumbo e P&o

=N
-

ja d'Obidos

(fruto) tem um potencial enorme.

de Acucar.

J& existem contactos para que
possa vir a ser vendida nas Caldas
e, até 13, os interessados pode-
rdo prové-la no restaurante “O
Padeiro”, em Alcobaca, ou em al-
guns bares em Leiria.

O POTENCIAL DA GINJA

Marina Brds, proprietdria da
Frutobidos (Amoreira) - deten-
tora da matéria prima - partici-
pou de forma activa na elabora-
¢do desta nova cerveja artesanal.
Considera que esta “muito bem
conseguida porque se sentem
alguns dos aromas da ginja” e
destaca a qualidade dos produ-
tos que foram utilizados na sua
confeccdo. Referindo-se especi-
ficamente ao licor de ginja Vila
das Rainhas, a empresaria revela
que este apenas leva quatro in-
gredientes: ginja, aclicar, 4gua e
dlcool.

Marina Brds realca que a ginja

T

Anova cerveja, em comercializacdo desde Maio, estd a ter boa aceitacdo e jd foi

distinguida a nivel internacional

Para além do licor, a Frutébidos
ja langou dois doces feitos a base
deste fruto, além de biscoitos,
bolachas e gomas com polpa de
ginja.

Para o préximo Inverno estdo pre-
vistas broas com ginja.

Jd o licor adapta-se a fazer varios
cocktails, enquanto que o pedun-
culo (pé do fruto) e as folhas da

chds e infusdes.

E porque nesta empresa tudo é
aproveitado, dos carocos das gin-
jas sdo feitas almofadas, algu-
mas delas ja utilizadas nos spas
da regido.

Sempre pronta a inovar, Marina
Brds destaca que este é um fru-
to com muito potencial e que ain-
da ha muito para ser descobertos

262 989 996
www.facebook.com/porrinhas.dosleitoes

Sitio das areias, n°74, 2

500 Salir do Porto
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‘Mas

A qualidade dos vinhos do Oeste tem sido elogiada. Dizem os entendidos que o
vinho oestino tem melhorado. Os prémios sdo disso prova. Quem gosta de vinho
diz que, hoje, 0 precioso néctar da regido consegue acompanhar o que é feito em
paragens mais afamadas.

Mas falta uma rota abrangente, com um site na internet e com promocdo. Em tem-
pos houve uma rota definida que tinha um site e que levou a que varias placas in-
dicativas fossem espalhadas pelas estradas da regiao.

Hoje, 0 site ndo funciona e, dos varios niimeros de telefone que encontramos, uns
estdo desligados e outros ndo nos atendem.

Decidimos ir entdo ao site do Turismo de Portugal. Clicamos no separador “Visit
Portugal”, como qualquer turista faria. Escolhemos a regido Centro e ai chegados,
quisemos ver rotas de vinhos. Escolhemos as Rotas de Vinhos do Centro e surge-
-nos uma informacdo que apresenta os vinhos da Bairrada, 0s do Dao e os da Beira
Interior. Do Oeste nada.

Vamos a uma escala mais regional, ao Turismo do Centro. E neste site que encon-
tramos alguma informacdo. A rota é, ent&o, composta por 25 quintas divididas em
trés circuitos: Alenquer, Obidos e Linhas de Torres.

£ também aqui que podemos perceber um pouco da histéria e conhecer o que de
melhor se faz no Oeste.

Ficamos a saber que em 1989 nasceram (com denominacéo de origem controlada)
as zonas vitivinicolas de Obidos (Bombarral, Cadaval, Obidos e Caldas da Rainha) e
de Alenquer, Arruda dos Vinhos, Sobral de Monte Agraco e Torres Vedras.

0 Turismo do Centro aconselha o inicio da visita pelo Museu do Vinho de Alenquer
(Portal da Rota). “O circuito Quintas de Alenquer transporta o visitante para
0 imagindrio das famosas quintas e solares quinhentistas, a vila presépio de
Alenquer e figuras como Pedro Alvares Cabral ou Damido de Géis”, refere o site.
Por sua vez, “o circuito das Linhas de Torres redescobre os trilhos do Duque de
Wellington e da guerra peninsular”. J4 o de Obidos “mistura o espirito medieval
do Mosteiro de Alcobaca, do burgo de Obidos, da Rainha D. Leonor nas Caldas
da Rainha, das quintas do Bombarral e do ar puro do Montejunto no Cadaval”.

Falta, ainda assim, um mapa com as quintas e circuitos assinalados.

Vamos percorrer o percurso de Obidos! Comecamos nas Caldas, na Quinta do
Paco (Alvorninha) onde se produzem os biolégicos Humus. Dai seguimos até ao
Bombarral, as quintas das Cerejeiras e do Sanguinhal, de onde saem os vinhos ho-
monimos. Passamos ainda na Quinta dos Loridos, dos vinhos Bacalhda e termina-
mos, ja no Cadaval, na adega cooperativa local, onde se produz o vinho Confraria.
Fora desta rota ficam, por exemplo, a Casa das Gaeiras, as quintas dos Capuchos,
do Gradil e de S. Francisco, as adegas cooperativas de Alcobaca e da Vermelha e os
Vinhos de Cortém (Caldas da Rainha).

Por fim, é bom recordar que ndo é propriamente fora de mao ir a Lourinhd provar a

il Gastronomia e iphos no Oeste 2016

PERCURSO DE ALENQUER

Quinta D. Carlos
Meca, 179
2580 Alenquer
T: 263 711272
www.quintadedcarlos.com
| F_vasco@hotmail.com

Casa Santos Lima (Quinta da
Boavista) (Quinta da Espiga)
Quinta da Boavista
2580-081 Aldeia Galega
da Merceana
T: 263 760 621 263 769 093
www.casasantoslima.com | ca-
sasantoslima@mail.telepac.pt

Quinta da Cortezia
2580-101 Aldeia Gavinha
T: 263 769 238
www.quintadacortezia.com |
qc@quintadacortezia.com

Quinta de Monte D’Oiro
Freixial de Cima
2580-404 Ventosa
T: 263 766 060
www.quintadomontedoiro.com |
geral@quintadomontedoiro.com

Quinta de Pancas
Porto da Luz
2580-383 Alenquer
T: 263733219
Escritério: Companhia das
Quintas Quinta da Romeira
2670 Bucelas
T: 219 687 380
www.quintadepancas.com |
geral@quintadepancas.pt

Quinta do Carneiro
Triana - Camarnal

Escritorio: Av. da
Repiblica, 50, 7°B
1050-196 Lisboa
T: 21796 0200/1
www.quintadocarneiro.
com | quintadocarneiro@
quintadocarneiro.com

Quinta da Chocapalha
2580-081 Aldeia Galega da
Merceana T: 263769317
www.chocapalha.com | cho-
capalha@chocapalha.com

Quinta do Convento
da Visitacao
Rua do Convento
2580-442 Vila Verde dos Francos
T: 263789 297 | Escritorio

210 330 780
www.quintadoconvento.pt |
geral@quintadoconvento.pt

Quinta do Pinto (Quinta do Anjo)
Aldeia Galega da Merceana
2580-081 Alenquer
T: 919100 800 | 927 402 058
www.quintadopinto.pt | quin-
tadopinto@quintadopinto.pt

Quinta do Vale do Riacho
Labrugeira
2580-405 Ventosa
T: 263770 879 | 217 571
422 | 963734927
www.quintavaleriacho.com |
info@quintavaleriacho.com

Quinta dos Platanos
2580-087 Merceana
T: 263769 382
www.quintadosplatanos.com |
quintadosplatanos@hotmail.com
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PERCURSO DE OBIDOS

Adega Cooperativa de Cadaval
Casal Vale de Arroz
2550-177 Cadaval
T: 262 696 137
adega.cadaval@netvisao.pt

Quinta das Cerejeiras
Apartado 5
2544-909 Bombarral
T:262 609 190
www.vinhos-sanguinhal.pt |
info@vinhos-sanguinhal.pt

Quinta do Pago
Alvorninha
2500-346 Caldas da Rainha
T: 262831295 | 917 276 053

www.encostadaquinta.com |
mail@encostadaquinta.com

Quinta do Sanguinhal
Apartado 5
2544-909 Bombarral
T:262 609 190
www.vinhos-sanguinhal.pt |
info@vinhos-sanguinhal.pt

Quinta dos Loridos
2540-420
Carvalhal - Bombarral
T: 262 605 240
www.bacalhoa.pt | quinta-
dosloridos@bacalhoa.pt

PERCURSO DAS LINHAS DE TORRES

Adega Cooperativa da
Arruda dos Vinhos
Vale Quente
2630 Arruda dos Vinhos
T: 263 975125 | 963734927
www.adegaarruda.com | ade-
garruda@hotmail.com

Adega Mae
Quinta da Archeira -
Sociedade Agricola, Lda.
Estrada Municipal 554
Fernandinho
2565-841 Ventosa
T: 261950100 | Loja: 261950105
www.adegamae.pt | ge-
ral@adegamae.pt

Casa Agricola Ribeiro
Maria Afonso
Largo da Ribeira, 11

2565-199 Dois Portos
T: 261712129 | 93 350 7569
www.casadaribeira.com |
inf@casadaribeira.com

Casa Agricola Ribeiro Corréa
Quinta da Moita
2630-175 Arruda dos Vinhos
T: 263 976 496
www.ribeirocorrea.pt | ge-
ral@ribeirocorrea.pt

Quinta da Folgorosa
Folgorosa
2565-171 Dois Portos
T: 261743304 | 919 902
914 (964 861175
www.quintadafolgorosa.pt |
geral@quintadafolgorosa.pt

FONTE: TURISMO DO CENTRO

tipica aguardente que concorre, a nivel mundial, com o Cognac e 0 Armagnac 1V. 2580-376 Alenquer Ribeira de M2 Afonso
PUB.
RESTAURANTE i
@ RESTAURANTE
39240363 N ABERTO TOD

92133230

CERVEJARIA

...mais Antiga
e Emblematica das

CALDAS da RAINHA

ESPECIALIDADES

Saladas — Omeletes

1 % ﬁ
fh.corn/camaroeiro.rea!

262834 470 . g¢ 942 409

2% Feira a Sdbado: 11H30 - 02H0p - Domingo: 11430 - 23H00

@\.-} Travessa Santo Anténio, n21
">/ (entre a Praga da Fruta e o Hospital Termal)

262 980 0148
926 879 008

©

CEIA EN 8-KM 89
Vale de Maceira Alleizerio

cela@eeta.pt www.cela.pl

DIARL

s COMPLE

S

@ PASTELARIA -

ABERT(

ODOS O8S DIAS

SIGA-NOS NO FACEBOOK:
facebook.com/ceiapt

(677)
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Adega do Albertino

Cozinha Tradicional Portuguesa | Morada: Rua Julio Sousa, 7, Imagindrio,
2500 - 312 Caldas da Rainha | Contactos: 262 835 152 - 966 013 410 |
Especialidades: Polvo na Telha; Bacalhau a Lagareiro; Entrecosto com
vinho, mel e améndoas; Cabrito assado no forno com castanhas

A Casa do Bingre

Hamburgueria | Morada: Avenida 1° de Maio, 16, loja A, 2500-081 Caldas
da Rainha | Contactos: 262 836 086 - 961 215 535, encerra & segunda-
-feira | Especialidades: Hamburgueres diversos

Bowling Caldas

Morada: Avenida Vasco da Gama, N%77, 2500-282 Caldas da Rainha |
Contactos: 262 824 348 | Horario: 11H00 - 03HOO | Especialidade: Bife
a campo, Bacalhau Split, Massas, Pizzas e Sopas

Cabana do Pescador

Marisqueira | Morada: Avenida do Mar, 2500-896 Foz do Arelho,
Caldas da Rainha | Contactos: 262 979 451 | Horario: 12H00 - 16H00
e das 19H00-22H30, descanso semanal a segunda-feira (excepto Julho
e Agosto) | Especialidades: Peixe Grelhado, Cataplanas, Marisco,
Ameijoas

Café-Snack Bar Chamel

Snack Bar | Morada: Avenida 1° de maio n°ll A, 2500-081 Caldas
da Rainha | Contactos: 262 842 478 | Horario: 07H00 - 22H00
Especialidades: Petiscos e comida caseira

i i Gastronomia e inhos no Oeste 2016

Café Restaurante Colina do Sol

Cozinha regional| Morada: Serra de Mangues | Parque de Campismo
Colina do Sol, Quinta das Gralhas, 2460-697 Sdo Martinho do Porto,
Alcobaca | Contactos: 919 054 932| Horario: 12HOO - 15H00 e das
19HO00 - 22H00| Especialidades: Salmao a Lagareiro e Frango na Plicara

CEIA- Centro Equestre Internacional de Alfeizerao

Restaurante Tradicional Portugués| Morada: EN 8 KM 89,5- Vale de
Maceira, 2460-204 Alfeizerdo| Contactos: 262 980 048 - 926 879
008| Horario: 12HOO - 15H00 e das 19HOO - 22H00* em dias de even-
tos equestre por marcacdo ou em grupos| Especialidades: Cozido a
Portuguesa, Leitdo no forno; Chanfana da Serra; Manta Saloia a CEIA;
bacalhau a casa e a Bras; Polvo a Lagareiro; Arroz de Peixe

Hotel Palace do Capitao

Casa de Cha | Morada: Rua Capitdo Sabino 6, 2460-638 Sao Martinho
do Porto | Contactos: 262 985 150 - 912 340 567 | Horario: 11HOO -
23H00 | Especialidades: Chas e deliciosos scones

Marcampo

Cozinha Popular | Morada: Rua 25 de Abril, 25/29, 2460-162 Alfeizerdo
| Contactos: 262 999 602 | Horario: 07HO0 - 2HOO | Especialidades:
Polvo a Lagareiro; Grelhados no Carvao; Peixes Frescos Diversos; Cozido
a Portuguesa

Pizzaria Portobello
Cozinha Italianal Morada: Rua Candido dos Reis, 24 r/c Dt® (no cais)
| Sdo Martinho do Porto | Contactos: 262 980 256 | Horario: 13HOO -

Supatra Thai

Comida Tailandesa | Morada: Rua Poeta José Ferreira Ventura, N°73,
Rossio do Carvalhal, Carvalhal | Contactos: 262 842 920 | Horario:
12H30 - 15H00 e das 19H30 - 22H00

0 Platano

Cozinha Tradicional Portuguesa | Morada: Largo do Apeadeiro, N°3
Paul, 2540-657 Rolica, Bombarral | Contactos: 262 606 333 | Horario:
09HOO - 22HO00 | Especialidades: Cozido a portuguesa; sopa da pe-
dra; polvo a lagareiro; bacalhau a Platano; lulas grelhadas; bacalhau a
lagareiro; doce da casa

aldas da Rainha

Cais da Praia

Cozinha Tradicional Portuguesa| Morada: Avenida do mar Foz do Arelho,
2500 Caldas da Rainha | Contactos: 262 283 218 - 966 528 533 | Horario:
Diario 09HOO - 03HOO (verdo) hora de almogo 12HOO |Especialidades:
Polvo a Cais da Praia, Bife de Pimenta, Arroz de Gambas

Camaroeiro Real

Cervejaria | Morada: Travessa de St® Anténio N1, 2500 Caldas da Rainha
| Contactos: 262 834 470 | Horario: 09HOO0 - 02HOO0 - Domingo 1THOO -
23H00 | Especialidades: Bifes, francesinhas e marisco

Capelinha do Monte

Cozinha Tradicional Portuguesa | Morada: Praca 5 de Outubro, 22, 2500
Caldas da Rainha | Contactos: 262 832 031 | Hordrio: 08HOO - 22HO0|
Especialidades: Bife C/ Molho de Alho; Arroz de Pato; Bacalhau a Lagareiro

Capristanos

Cozinha Tradicional Portuguesa | Morada: Rua Coronel Soeiro de Brito,
n?35, 2500-149 Caldas da Rainha | Contactos: 262 823 406 | Horario:
segunda-feira a quinta-feira das O5H30 - 22HOO, sexta-feira das
05H30 as 23H00, sabados, domingos e feriados das 07H00-23H0O|
Especialidades: Pratos de Bacalhau e derivados

Casal Frade

Cozinha Tradicional Portuguesal Morada: Rua Principal N°118, 2500-361
Mata Porto Mouro - Santa Catarina | Contactos: 262 927 390| Horario:
10HOO0 - 16HO0 e 19HOO - 23HOO |Especialidades: Coelho Assado, pol-
vo a lagareiro e bacalhau a lagareiro
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15H00 e das 19H00-22H30] Especialidades: Pao de Alho; Pizzas; Pastas
(lasanhas bacalhau, salmdo, vegetariana, bolonhesa, camarao); Bife do
Lombo, crepes, saladas

Restaurante Sentidos do Your Hotel & Spa Alcoba¢a

Cozinha Internacional | Morada: Rua Manuel Rodrigues Serrazina, S/N,
Fervenca, 2460-743 Vestiaria, Alcobaca | Contactos: 262 505 370 |
Hordrio: Almocos: 12:30h- 14:30h, Jantares: das 19:30h - 21:30h, ex-
cepto a Sexta-feira e Sabado que encerra as 22:00h | Especialidades:
Frango na Pucara; Robalo com Concassé de Camarao Tigre, Salicérnia e
Xarém de Tomate; Tornedé do Lombo de Vitela com Molho de Mostarda
a Antiga; Lombinho de Porco Ibérico Assado com Alecrim, Batata Doce
e Canela; Péra Bébada, Queijo de Cabra do Monte e Licor de Ginja de
Alcobaca; Bolo de Chocolate da Chef

Royal Marina

Cozinha Tradicional Portuguesa| Morada: Rua Candido dos Reis 30 B,
2460-637 Sao Martinho do Porto | Contactos: 262 989 959 - 912 553
552 | Horario: Fechado Quarta feira todo dia e Quinta feira ao Almogo
- Julho e Agosto aberto todos os dias | Especialidades: Gambas,
Strogonoff, Caldeirada, Costeleta de porco c/espargos, Lavagante &
moda do chefe e mais

Viamar

Cozinha Popular | Morada: Largo José Rino Avelar Frois, 2460 Alfeizerdo
| Contactos: 262 999 283 - 262 999 067 | Especialidades: Sopa da
Pedra, Bacalhau a Viamar; Refei¢es Didrias / Economicos, Menu dife-
rente todos os dias

Restaurante O Garcia da Serra

Cozinha Tradicional Portuguesa| Morada: Rua 1° de Dezembro, n°29,
Praganca, 2550-371 Lamas, Cadaval| Contactos: 262 771 080 | Hordrio:
08H30-24H00, descanso semanal & terca-feira | Especialidades: cabri-
tinho assado no forno, queixadas de porco assadas

Chefs em Casa - Entregas ao domicilio
Entregas ao domicilio em Caldas da Rainha | Contactos: 917824821 e
964043593 | Horarios: de Seg. a Sab: das 12h00 as 14:30 e das 19:00

Convivio

Cozinha popular | Morada: Rua do Sacramento, N°25, Caldas da Rainha |
Contactos: 262 831 644 | Hordrio: 8HOO - 24H00 | Encerrado: Domingo |
Especialidades: Choquinhos da lagoa a bordalo pinheiro, sabores do mar a
convivio, fofinhos de bacalhau com esparregado, poupinhos, crepes de peixe

Fruta da Casa

Cozinha internacional | Morada: Rua Frei Jorge de Sdo Paulo, N°1,
2500-245 Caldas da Rainha | Contactos: 262 842 260 - 915 472 791
| Horario: 9H30 - 24HO0 | Encerrado: terca-feira a partir das 15H00 |
Especialidades: garoupa ao vapor; risotto de beterraba; pato confitado
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Gordao

Bifes, Picanha, Massas | Morada: Rua de Camdes n® 39, 2500-174 Caldas
da Rainha | Contactos: 262 877 911 - 91225 75 41| Horario: Segunda a
Domingo - 12h00- 15h00 e das 19h00- 23h30 | Especialidades: Peixe
fresco, Cabrito a lagareiro, Bifes, Picanha e Massas

Jodo- Restaurante do Coto

Cozinha Tradicional Portuguesa | Morada: Rua Principal n® 14, Coto,
2500-432 Caldas da Rainhal Contactos: 262 180 142 - 918 558 714 |
Hordrio: 12H00- 14H30 e 19H30-22H30, encerrado domingo a noite e
segunda-feira | Especialidades: feijoada de tamboril com camardo, ba-
calhau a rainho com camarao, lombinho de porco com molho de casta-
nhas e nozes

Lareira

Cozinha Tradicional Portuguesa | Morada: Alto do Nobre | Contactos:
262 823 432 | Descanso semanal a terca-feira | Horario: 12H00-15H00
e 19H00-22H30 | Especialidades: Fondue de Novilho, Chateaubriand,
Cabrito assado no forno, massinhas de robalo

Café Leal

Cozinha Tradicional Portuguesal Morada: Rua do Rei N°28, 2500-739
Vidais | Contactos: 262 930 630| Horario: 12HOO - 14H00, aberto de
terca-feira a sexta-feira |Especialidades: Feijoada a transmontana, ba-
calhau assado com batata a murro, bacalhau cozido, alentejana, frango,
cozido a portuguesa, feijoada de marisco

Lishoa- Buffet Grill & Caffe

Cozinha Tradicional Portuguesa | Morada: Avenida Infante D. Henrique,
Zona Industrial, 2500 Caldas da Rainha | Contactos: 262 833 228
- 937 742 306 | Horario: 07HO0 - 24HO0| Especialidades: Servico
Buffet, Bacalhau com Natas, Arroz de Pato, Borrego Assado no Forno;
Lombinhos de Cherne ¢/ molho camarao

Maratona

Informal Chic | Morada: Praca 25 de Abril, n15, 2500-110 Caldas da
Rainha | Contactos: 262 841 484 | Horario Café : 08H00-22H00 (sex-
ta-feira e sdbado até as 24H00); Hordrio Restaurante: 12H00-15H00
e das 19H30-24H00(sexta-feira e sdbado até as 02HOO e encerra ao
Domingo)| Especialidades: peixe, carne, vegetariano, rissotos

Marta’s Place

Snacks e refeicoes diarias| Morada: Rua Fonte do Pinheiro, resto chdo
(junto a farmdcia Rosa), 2500 Caldas da Rainha | Contactos: 262 382
123 | Horario: De Segunda a Sabado - 08HOO - 20HOO | Especialidades:
Bifes e hamburgueres de carne argos
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Meia Tigela

Cozinha Contemporaneal Morada: Hemiciclo Jodo Paulo II, 9] 2500-
212 Caldas da Rainha | Contactos: 262 833173 - 967122 082 | Hordrio:
segunda-feira a quinta-feira: 12:00 - 15:00 e 19:30 - 23:00 sexta-fei-
ra e sabado: 12:00 - 15:00 e 19:30 - 23:30, encerra aos domingos |
Especialidades: Tabua de Marisco; Tabua Indiana; Tabua Vegetariana;
Magret de pato braseado; Pappardelle com presunto; Crocante de porco
com morcela em cama de puré de maca com espetada de ananas com
lima, Pavlova de fruta; o Bolo de Chocolate % tigela; Texturas de ovo,
massa filo e canela

Mimosa

Cozinha Tradicional Portuguesal Morada: Praca 5 de Outubro N°37,
2500- 111 Caldas da Rainha | Contactos: 262 832 735| Horario: 09H00
- 24H00 Encerrado ao Domingo |Especialidades: Cozido a portuguesa,
bife com molho de alho, peixes frescos, grelhados na brasa, sardinhas
assadas na brasa, arroz de pato e galinha na pucara

Naco na Pedra

Cozinha Tradicional Portuguesal Morada: Rua do Casal N°5, 2500-688
Salir do Porto | Contactos: 262 406 147 - 936 069 473 | Horario: 12H00
- 15H00 e 18H30 - 23HOO0 | Especialidades: Naco de novilho na pedra,
Churrasco Gaticho, Tornedd Serra da Estrela, Hamburguer Lusitano e mais

Nascer do Sol

Cozinha Tradicional Portuguesa | Morada: Salir do Porto | Contactos:
262 980 072 | Horario: 09HOO - 01HOO, descanso semanal de Outubro
a Julho - segunda-feira e terca-feira e Julho e Agosto a segunda-feira
| Especialidades: Bacalhau a Casa, Caldeirada de peixe, Caldeirada de
cabrito, especialidades de carne bovina, Bacalhau com natas

0 Cortico

Cozinha Tradicional Portuguesa | Morada: Estrada Nacional, N° 89,
2500 Tornada, Caldas da Rainha | Contactos: 262 881 328 | Hordrio:
10HOO - 24H00 | Especialidades: Grande variedade de peixes frescos,
Bacalhau a cortico, Polvo a lagareiro e Ensopado de enguias, Churrasco
de javali, Cabrito assado no forno e Pato assado no forno

0 Lagar do Canas

Cozinha Tradicional Portuguesa | Morada: Rua de Santo Antonio, n°282, Salir
de Matos 2500-637 Caldas da Rainha | Contactos: 262 836 274 | Hordrio:
08H30 - 02HOO, excepto quinta-feira| Especialidades: grelhados no carvao

0s Queridos
Cozinha Tradicional Portuguesa | Morada: Estrada da Tornada |
Contactos: 262 881196 | Hordrio: 07HOO - 24H00, descanso semanal

ao domingo | Especialidades: Peixe da costa variados, cozido a portu-
guesa, cordeiro no forno e pato com laranja

0 Recanto

Cozinha Tradicional Portuguesal Morada: Rua da Alegaria N°23 Resto
Chdo Direito, 2500-151 Caldas da Rainha | Contactos: 262 282 559 - 966
203 625| Horario: 12HO0 - 23H00,aberto de segunda-feira a sdbado
|Especialidades: Pratos de caca, enguias, cabrito assado e mais

0 Selim

Cozinha Tradicional Portuguesa | Morada: Rua do Parque N°17, 2500-181
Caldas da Rainha | Contactos: 262 841122 - 914528429 | Hordrio: 10H00
-16H00 e 19HOO - 23HO0 |Especialidades: Bife a selim, prego na frigidei-
ra, cozido a portuguesa (s6 sébado), arroz de tamboril e bacalhau a selim

0 Tacho

Cozinha Tradicional Portuguesa | Morada: Travessa do Parque, n%15,
R/C, 2500-266 Caldas da Rainha | Contactos: 262 831 252 | Horario:
11HOO - 23HOO | Especialidades: bife a Tacho; acorda de Camardo, riso-
tto de espargos e cogumelos, costeletas de borrego

“0 Ti-Paulo”

Cozinha Tradicional Portuguesa | Morada: Rua Orfedo Caldense-
S. Cristovdo, 2500-278 Caldas da Rainha | Contactos: 262 186 931 |
Horario: 09HOO - 15H30 e das 19H00 - 22H30, descanso semanal ao
domingo | Especialidades: Bacalhau a Ti-Paulo; Bife a Javali; Cozido a
Portuguesa; Sopa de Pedra

Pachd e Casa Antero

Cozinha Tradicional Portuguesa | Morada: Rua de Alexandre Herculano,
Ne 8, Caldas da Rainha | Contactos: 262 835 089 | Hordrio: 08H30 -
22H00 | Especialidades: Petiscos, Tapas e Vinhos

Paraiso

Cozinha Tradicional Portuguesal Morada: Estrada de Tornada N°45,
2500-099 Caldas da Rainha | Contactos: 262 881055 | Hordrio: 09H00
- 24H00, aberto de segunda-feira a sdbado, domingo sé para grupos
|Especialidades: Peixe fresco e Grelhados

Paraiso do Coto

Cozinha Tradicional Portuguesal Morada: Rua dos Outeiros N30,
2500-432 Caldas da Rainha | Contactos: 262 843 333| Horario: 09H00
- 24H00 Aberto de segunda-feira a sabado, domingo s6 para grupos
|Especialidades: Peixe fresco e Grelhados

Pastelaria e Restaurante Sao Marcos
Morada: Rua Engenheiro Duarte Pacheco n® 17 e 21, 2500 Caldas da
Rainha | Contactos: 262 844170 - 91472 992 7| Horario: 07HOO0 -

Poco do Zé

Cozinha Tradicional Portuguesa | Morada: Lg Santa Helena, 4- Casais
Sta Helena, 2500- 043 A-DOS-FRANCOS | Contactos: 262 949 222 |
Horario: 7H30 - 02HOO | Especialidades: Frango assado; bacalhau a
casa; entremeadas de vitela - domingo - cozido a portuguesa, bacalhau
a lagareiro e coelho assado

Porrinhas dos Leitdes

Cozinha Tradicional Portuguesa | Morada: Sitio das Areias, Salir do Porto|
Contactos: 262 989 996, encerrado quarta-feira | Especialidades:
Leitdo a bairrada e grelhados mistos
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Raizes

Cozinha de Autor | Morada: Rua de Camdes- Parque D. Carlos I, 2500-
174 Caldas da Rainha| Contactos: 262 836 184 | Horario: Todos os dias
das 10H00-24H00 | Especialidades: Boa comida e ambiente

Restaurante Lisbonense - Hotel SANA Silver Coast

Cozinha Internacional | Morada: Avenida Dom Manuel Figueira Freire
da Camara, 2500-184 Caldas da Rainha| Contactos: 262 000 600 |
Hordrio: De segunda-feira a sexta-feira para almoco das 12H30 - 15H00
e jantar diariamente das 19H30 - 22H30 / sabados, domingos e feriados
almogos das 13HO00 - 15H00 | Especialidades: Pratos de carne, peixe e
mariscos

Restaurante Tipico da Aldeia

Cozinha Tradicional Portuguesa | Morada: Estrada Nacional 115, Casardo,
Painho| Contactos: 262 744 264 | Horario: das 12H00-15H00 e das
19H00-22HOO0, encerra a segunda-feira | Especialidades: Bacalhau da
Casa, Bife a Lavrador, Miminhos de porco preto

Retiro dos Amigos

Cozinha Tradicional Portuguesal Morada: Largo de Santa Susana,
n%28, Landal, 2500-541 Caldas da Rainha | Contactos: 262 949 925 -
964895403 | Horario: 09H00-24H00 | Especialidades: Codornizes

Ribatejana

Cozinha Tradicional Portuguesal Morada: Rua Fernando Ponte e Sousa,
2500 Caldas da Rainha | Contactos: 262 832 690 | Horario: 09H0O -
24H00, descanso semanal ao sabado | Especialidades: Bife a Javali;
Bacalhau a Ribatejana; Cozido a Portuguesa

Sabores de Italia

Comida Mediterranea e ltaliana| Morada: Praca 5 de Outubro N°40,
2500-111 Caldas da Rainha | Contactos: 262 845 600 | Hordrio:
12H30 - 14H30 e 19H00 - 22H0O, descanso semanal a segunda-feira|
Especialidades: Lombinhos de Porco com castanhas e Boletos; Sinfonia
de Pera Rocha; Carpacio de Salmdo com Trufa e Caviar de Trufa; Salada
do Chef; Ravioli de Osso Bucco com Gremolata; Panzerotti de Gambas
com molho de marisco; Cannelloni de Coentro recheado com Sapateira
e Pesto de Aneto; Marmelo em 6 variacGes

Saldo Milénio
Buffet| Morada: Rua Dr. Figueirda Rego, N° 45, 2500 - 186 Caldas da
Rainha | Contactos: 262 838 157 | Horario: 12H00 - 24H00

Taberna do Manel Vina

Cozinha Tradicional Portuguesa | Morada: Rua Principal, N°21, Cruzes, Caldas
da Rainha | Contactos: 262 870 014 | Hordrio: 12HO0 - 24H00, descanso se-
manal ao domingo |Especialidades: Grelhados de Touro, Grelhados de carmne
de porco preto

Tapas e Larachas

Cozinha Tradicional Portuguesa | Morada: Rua Fonte do Pinheiro (cave),
2500 Caldas da Rainha | Contactos: 262 821 231 | Horario: quinta-feira,
sexta-feira e sdbado a partir das 17h (grupos por reserva) |Especialidades:
Risotto de Gambas e Sapateira, Polvo Baby a Lagareiro, Queijo Saloio gra-
tinado, Bochechas de porco a antiga, Salada de Raia

Tévola
Cozinha Tradicional Portuguesal Morada: Rua da Alegaria N°23 Resto

Chdo Direito, 2500 Caldas da Rainha | Contactos: 262 979 676 - 933 955
010 | Hordrioz 12HO0 - 15H00 e 19HOO - 23HO00 |Especialidades: Pratos
de mariscos, pratos de carne e peixe

The River

Cozinha Tradicional Portuguesa| Morada: Rua Dom Fernando 47
Praia de Salir do Porto, 2500-685 Salir do Porto, Caldas da Rainha |
Contactos: 262 989 269 | Hordrio: 10H00 - 02HOO |Especialidades:
Lombo de porco preto e vitela, peixes frescos

Tijuca

Cozinha Tradicional Portuguesa | Morada: Rua de Camdes, N° 86 |
Contactos: 262 824 255 - 965 697 891 | Hordrio: 09HOO - 24H00, des-
canso semanal de Abril a Outubro - quarta-feira / Outubro a Abril - do-
mingo |Especialidades: Caldeirada de peixe, jaquinzinhos com arroz de
grelos, cozido & portuguesa, borrego assado no forno, arroz de pato es-
condido e desfiado no forno

Xanecal,llelll

Churrasqueira, take-away e restaurante| Morada: Caldas da Rainha |
Hordrio: 08HOO - 22:00 | Contactos: Xaneca |- 262833482; Xaneca II-
262880711; Xaneca Ill- 262880732

Zé do Barrete

Cozinha Tradicional Portuguesa | Morada: Trav. Cova da Onca, 2500
Caldas da Rainha | Contactos: 262 832 787 | Horario: 11H30 - 15H30
18H30 24H00, encerrado aos domingos e feriados | Especialidades:
Polvo a lagareiro, cozido a portuguesa, pato assado no forno, caldeirada
a fragateiro, massinha de robalo

Alcaidaria-Mor

Cozinha Tradicional Portuguesal Morada: Praca Dr. Azevedo
Perdigdo N%6/8, 2510-408 Amoreira, Obidos | Contactos: 262 969
948| Horario: 12H00 - 15H00 e 19H30 - 22H00, encerrado a quar-
ta-feira |Especialidades: Bacalhau & Bras, bacalhau com natas;
Segunda-feira - queixadas de porco, Terca-feira - sopa da pedra;
Quinta-feira - cozido a portuguesa; Sexta-feira - dobrada ou vitela

Alcaide

Cozinhas do Mundo| Morada: Rua Direita, N°60, Obidos | Contactos:
262 959 220 - 919 101 795 | Hordrio: 12H00 - 15H00 e 19HOO -
22H30, descanso semanal: quarta-feira | Especialidades: Requinte
de Bacalhau; Bifinhos de Tamboril com arroz e passas; Tornedd re-
cheado com queijo da Serra

Cantina Criativa

Cozinha Tradicional Portuguesa | Morada: Convento S. Miguel das
Gaeiras, 2510-718 Gaeiras, Obidos | Contactos: 917 229 567 - 939
326 568 | Horario: de segunda-feira a sexta-feira das 9HOO as
20HO00 | Especialidades: Bacalhau com broa, feijoada de polvo, la-
sanha de peixe, Rosbife de picanha, cachaco porco preto com acor-
da de tomate

Comendador Silva

Cozinha Tradicional Regional | Morada: Rua Padre Nunes Tavares
N¢ 6, 2510-070 Obidos| Contactos: 262 955 360 - 936 541 995 |
Hordrio: 12H30 - 14H30 e 19H30 - 22H00, encerrado & segunda-feira
| Especialidades: Bacalhau na brasa com mousse de grdo, Acorda de
bivalves, Arroz de bivalves e camarao, Robalo ao sal com manteigas de
alcaparras e legumes da época, Arroz de polvo, Arroz de pato com en-
chidos no forno

Tribeca

Cozinha mediterranica e portuguesa | Morada: Avenida da
Serrana n® 5, 2525-802, Serra d’ El-Rei, PENICHE | Contactos:
262 909 461 - 919 396 081 | Hordrio: Almogo: 12H30 - 14H30
/ Jantar: 19H00 - 22H30, encerra a segunda-feira ao almogo |
Especialidades: Pratos de peixe, marisco, carne e pasta

Sushi Fish

Cozinha Japonesa | Morada: Avenida do Mar, 958, 2520
Baleal, PENICHE | Contactos: 926 498 328 | Horario:
Todos os dias das 19H00-00HOO (take-away mediante re-
serva antecipada) | Especialidades: Sushi

Cidade D’Aboborica

Cozinha Tradicional Portuguesa | Morada: Rua Doutor Formosinho
Sanches N12, 2510-414 Obidos | Contactos: 927 233 355 | Horério:
12H00 - 15H00 e 19H00 - 21HOO todos os dias |Especialidades:
Bacalhau a carpinteiro, bacalhau na telha e peixe no sal (por encomen-
da); no estabelecimento pratos de carne e peixe variados

Lumen

Cozinha Tradicional Portuguesa | Morada: Josefa d’ Obidos - Hotel - Rua
D. Jodo de Ornelas, 2510-074 Obidos | Contactos: 262 955 010 - 914 770
088 | Especialidades: crocante de alheira e péra rocha; bouquet fresco
e seu vinagrete; lombo de bacalhau confitado com esmagado de batata
e enchidos com legumes salteados; frango recheado com requeijdo, es-
pinafres em cama de malandrinho de cogumelos e mini pudim-p&ao com
molho de frutos vermelhos

0 Caldeirdo

Comida tipica portuguesa | Morada: Urbanizacdo Quinta S. José, Lote 21
EF, Sr. da Pedra, 2510-071 Obidos | Contactos: 262 959 839 - 916 951515
| Hordrio: De segunda-feira a sabado - das 12h00-15h00 e das 19h00-
22h00 / domingo - das 12h00-15h00 | Especialidades: Bifes, Bacalhau
a Caldeirdo, Fritada de lombinhos de porco, Mista de porco preto, Peixe
fresco

0 Conquistador

Cozinha Tradicional Portuguesal Morada: Rua Josefa de Obidos N220,
2510-077 Obidos | Contactos: 262 959 528| Horario: 11HOO - 16HO0 e
19H00 - 22H00, encerrado a terca-feira |Especialidades: Prediz rechea-
da, lebre com feijdo, cabrito assado no forno, arroz do mar e da lagoa de
Obidos, ensopada de enguias e mais

Os Filipes

Cozinha Tradicional Portuguesal Morada: Rua do Arrabalde N°22, 2510-
113 Obidos | Contactos: 262 959 127| Hordrio: 12HOO - 15H00, encer-
rado ao domingo |Especialidades: segunda-feira - sopa da pedra; ter-
ca-feira - queixadas de porco; quarta-feira - dobrada ou mao de vaca;
quinta-feira - arroz de pato; sexta-feira - pernil de porco a Filipe

0 Melro

Cozinha Tradicional Portuguesa| Morada: Rua do Comércio, n°22 , 2510-
055 Obidos | Contactos: 262 958 083|Especialidades: segunda-feira-
Iscas Fritas com Batata Cozida e Lulas com Puré de Batata; terca-feira-
Ovos Escalfados com Ervilhas e Entrecosto; quarta-feira- Arroz de Pato;
quinta-eira- Pato assado no forno; sexta-feira- Mo de Vaca e Bitoque a
Melro; sabado- Cozido a Portuguesa; caracdis; Caracoleta frita; ameijoas;
porco preto e alheiras.

0 Tragadinho

Cozinhas do Mundo| Morada: Estrada da Capeleira, n°44, 2510-018
Capeleira | Contactos: 262 959 48, descanso semanal a terca-feira a
noite e quarta-feira |Especialidades: Costeletas de Borrego com alho
e horteld, supremo de frango e chutney de péra rocha, peito de frango
com molho de frutos silvestres, massas e pizzas diversas, torta de baca-
Ihau com broa de milho e coentros, polvo no forno com pimentos

Poco dos Sabores

Cozinha Tradicional Portuguesa| Morada: Rua Principal, 85-B, 2510-772
Usseira | Contactos: 262 950 086 - 961934 630 - 961 934 604|Horario:
12HO0 - 14H30 e das 19H30 - 22H30, descanso semanal ao dowwminw-
go |Especialidades: Naco a Poco; Lasanha do Mar; Lasanha Vegetariana;
Arroz Selvagem; Bacalhau ¢/ Castanhas






