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Sandro Norton 
admite gravar 
disco com 
Gary Burton, 
músico 
vencedor de 
sete prémios 
Grammy 

Músico do Porto em fase 
ascendente da carreira

A ‘fruta feia’ que embeleza 
900 mesas no norte do país

Vinhos são pouco 
conhecidos por falta 
de promoção

Berço da baga 
e do espumante
só certifica 25%

MARCO DE CANAVESES 
Centro Interpretativo dá 
visibilidade a Tongobriga

AMARANTE
Há uma nova geração de 
industriais no concelho

Piscina das Marés requalificada 
pelas mãos do seu criador



“Não é para todos ser músico”, é necessário “ser persistente”, 
confessa Sandro Norton, músico portuense que acaba de apresentar 
o seu primeiro álbum “Flying High… In The Heart of It” em concertos 
do norte a sul do país. Este é também o primeiro de uma trilogia que 
promete ser uma viagem cultural através das várias experiências e 
vivências do guitarrista que trocou o Porto por Londres aos 19 anos. 
Hoje, aos 38 anos, diz já ter conquistado tudo o que queria, faltando-
lhe talvez um dia atuar no Carneggie Hall, em Nova Iorque. 

Ser músico 
“não é para todos”

Músico do Porto
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Sandro Norton nasceu no Porto a 09 
de dezembro de 1978 e desde muito 
novo que conquistou uma “grande 
afinidade” com a guitarra. Tinha “12, 13 
anos” quando o pai lhe deu uma para as 
mãos. Desenvolveu então uma estreita 
ligação com a música e aos 14 anos 
dedicou-se a estudar guitarra. “Comecei 
a estudar seis horas por dia e fiquei assim 
durante 18 anos”, recorda o músico para 
quem estudar “era um prazer”, até nas 
grandes férias de verão. 

Ao longo desses anos, Sandro Norton 
percorreu “alguns dos grandes mestres 
da guitarra em Portugal”, até que sentiu a 
necessidade de conhecer “outros lugares, 
outros mundos, outros horizontes”. 
Pelo meio ainda foi estudar Psicologia na 
universidade até ao dia em que, durante 
uma aula de Epistemologia, se questionou: 
“o que é que eu estou aqui a fazer?”. Foi 
nesse mesmo dia que se encheu de coragem 
e candidatou-se a 22 universidades de todo 
o mundo. Foi aceite em 17.

A escolha recaiu na London College of 
Music, da Universidade Thames Valley em 
Inglaterra. Era ali que estava o professor, 
compositor, e também grande mentor, 
Mike Outram, o “melhor guitarrista 
europeu e um grande músico”. Na 
primeira aula, Mike Outram desafinou-
lhe a guitarra e pediu: “toca, quero que 
faças música”. Foi assim que o obrigou 
a pensar fora da caixa e perceber que a 
música “é arte, é forma, não é só o aspeto 
técnico”.

nortemais



Guitarrista regressou a 
Portugal há cinco anos

“Eu tive professores que me fizeram ver a música de uma 
maneira completamente diferente e foi muito importante a 
minha ida para Londres. Foi o primeiro passo para muitos 
outros”, recordou o músico que durante o seu percurso 
académico estudou também com Shaun Baxter, Ian Scott, 
Phillip Mead, Dave Cliff e Eddie Harvey. Em 2003 terminou 
a licenciatura em “Popular Music Performance” e em 2004 
concluiu com mérito o Mestrado em “Composição/Music 
Performance”.

“Aí eu já estava a trabalhar numa banda – Flipsiders – com 
quem fiz três tournées. Foi muito bom para mim e aprendi 
imenso de estrada”, lembrou Sandro que desse percurso 
recorda com entusiasmo as atuações no Cavern Club em 
Liverpool “onde os Beatles tocaram” e no 100 Club em 
Londres por onde já passaram Jimi Hendrix e Rolling Stones. 
Ainda fora de Portugal, Sandro Norton conheceu o irlandês 
Eric Roche que lhe apresentou a guitarra percussiva. “Era 
um guitarrista que tocava afinações diferentes e chamou-me 
a atenção porque era uma coisa ‘out of the box’”. No final de 
um concerto de Roche, Norton pediu-lhe aulas. Estudou com 
ele quase um ano, tocou numa banda tradicional irlandesa 
e foi aprendendo que “diferentes afinações do instrumento 
poderiam perspetivar cores e lugares diferentes”.

Foi há cinco anos que o guitarrista regressou a Portugal. 
“Vinha para ficar seis meses e fiquei até hoje”, contou Sandro 
Norton que na bagagem trazia inúmeras experiências e 
afinações diferentes na guitarra e a vontade de escrever um 
álbum que reunisse tudo isso. 

“É muito importante para um músico descobrir a sua voz. 
Não é só o que toca, mas como toca e o som que cria”. Assim 
nasceu o “Flying High...At the heart of it”, uma viagem 
às vivências do compositor e às suas deambulações pelo 
mundo, desde o jazz moderno à música clássica, com acordes 
africanos, afinações celtas e ritmos brasileiros. “Não querendo 
fazer um disco de jazz, mas também querendo, tinha que juntar 
estes mundos todos. A maneira que eu achei foi criar uma 
viagem em estilos diferentes, proporcionar ao ouvinte uma 
viagem cultural”, explicou.

Gravado nos estúdios de Rui Veloso, o álbum traz 10 temas 
que contam com a participação de sete músicos: Luís Trigo 
(violino e harmónica), Carl Minnemann (contrabaixo), João 
Salcedo (piano e teclados), Bruno Cardoso (violoncelo), 
António Torres Pinto (bateria), Joaquim Alves e André Oliveira 
(percussões) e Jaume Pradas (vozes). “As críticas têm sido 
muito positivas. O que para mim era importante era conquistar 

04 05 OUT/DEZ 2016

“ Há uma forte 
possibilidade de gravar 

um disco com o Gary 
Burton”, músico vencedor 
de sete prémios Grammy

o lado emocional das pessoas. A grande vitória é que as 
pessoas têm um bom sentimento de paz no final dos concertos 
e um sentimento de que gostaram mesmo e que perceberam a 
mensagem”, contou.

Terminados os concertos de apresentação do álbum 
pelo país, Sandro Norton prepara-se para gravar em 
dezembro o segundo disco da trilogia e fala também em 
“forte possibilidade de gravar um disco com o Gary Burton”, 
músico vencedor de sete prémios Grammy. Os dois artistas 
conheceram-se quando Norton estudou na Berklee College 
of Music, em Boston, e desde então têm estabelecido várias 
parcerias musicais. Paralelamente, Sandro Norton tem 
“um álbum a solo chamado ‘Percussive Reflexions’ que está 
pronto” a ir para a estrada, um clube de jazz, uma agência e 
concertos. “É muita coisa!”. 

Novo álbum foi gravado
nos estúdios de Rui Veloso
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“Uma 
carreira 
é uma construção 
diária, que leva 
muitos anos”

Desde 2013 que abriu o “Atlantic 
Music Institute”, uma escola de 
música com um método de ensino 
diferente e que aposta na prática, 
ao contrário do modelo que existe 
em Portugal que “já não é atualizado 
desde 1972”, criticou. “Um aluno 
em oito anos de formação tem 82 
horas de aulas de instrumento e daí 
percebermos que Portugal não tenha 
grandes instrumentistas como isso”, 
sustentou o músico que prefere 
apostar em “quatro anos mais 
intensos” de estudo. 

Nesse sentido, defende que 
“a música não é só ter que tocar 
Rachmaninoff e Chopin” e lembra 
que “em primeiro lugar, quando se 
gosta de um instrumento, é pelo seu 
som e por ser divertido”. Depois, 
sim, pode vir a vontade de estudar 
com seriedade e é por isso mesmo 
que “não é para todos ser músico”, é 
preciso “ser persistente”.

É que “uma carreira é uma 
construção diária, que leva muitos 
anos”. Para Sandro Norton é, pois, 
“muito importante definir objetivos 
e fazer tudo para os cumprir”. De 
Londres, e além de muita música, 
trouxe a teoria dos três P’s: Paixão, 
Paciência e Perseverança. “Sem isso 
não se consegue nada na vida”. A sua 
maior conquista ao longo destes 38 
anos foi “tocar no Centro Cultural de 
Belém com o Gary Burton”. E o que 
lhe falta conquistar? “Sinceramente, 
nada”.

BI
Data de nascimento: 09 de dezembro de 1978
Cidade: Porto
Um livro: “O Alquimista”, de Paulo Coelho
Uma música: “Memories of Tomorrow”
Um filme: “O Furacão”

Álbum |  “Flying High... At The Heart Of It”
1 – The Storm (Overture) 
2 – Andaluziana Song
3 – At The Heart Of It
4 – Eight Years
5 – Side Steps
6 – Night Out
7 – Percussive Talk
8 – Afrikando
9 – Too Many Changes
10 – Landing
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Começaram a ser dados os primeiros passos para a requalificação da Piscina das Marés, em 
Leça da Palmeira, obra de Álvaro Siza Vieira que, em 2011, foi distinguida como monumento 
nacional, a par da Casa de Chá da Boa Nova, nascida também pelas mãos do arquiteto por-
tuguês.

De acordo com o vereador da Cultura de Matosinhos, Fernando Rocha, os trabalhos explo-
ratórios por parte da equipa de Siza Vieira “estão a decorrer bem”. O grupo procura “encon-
trar respostas e as melhores estratégias para suprimir as deficiências provocadas pelo 
tempo e pela utilização  do equipamento”, disse o autarca à Mais Norte.

Pretendem também responder às “exigências, necessidades e obrigações que os atuais 
regulamentos impõem” a este tipo de espaços de lazer, adaptando estrutura.

A intenção da autarquia em assinar um contrato com o arquiteto, vencedor do Prémio 
Pulitzer, em 1992,  para recuperação daquela que é uma das suas obras mais antigas, já tinha 
sido anunciada por Fernando Rocha, durante a apresentação do livro “Piscina na Praia de 
Leça – A Pool On The Beach”, que decorreu naquele espaço, em setembro. Bilingue, editado 
pela A+A Books, teve o apoio da Câmara de Matosinhos e da Casa da Arquitectura.  

“O equipamento apresenta um desgaste natural da estrutura e ninguém melhor do 
que o seu autor para saber o que há a definir”, disse à data o vereador.

Da Piscinas das Marés, construída na década de 1960 e inaugurada em 1966, fazem parte 
duas piscinas de água salgada, uma delas destinada a crianças. Esta estrutura inclui vestiá-
rios, baneários e um bar e funciona, na época balnear, entre as 09:00 e as 19:00.

A requalificação deste monumento nacional encontra-se na fase de estudos.

TAÍSA PAGNO
taisapagno@hotmail.com

Piscina das Marés 
requalificada pelas 
mãos do seu criador

Obra icónica de
SIZA VIEIRA
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Projeto de Gaia, 
Gondomar e Feira para 

tornar Encostas do Douro 
em área protegida

De acordo com as autarquias, esta iniciativa, que prevê um investimento de 350 mil euros, 
abrange as frentes fluviais do Douro, desde a Ponte Maria Pia até ao limite administrativo nas-
cente dos concelhos de Gondomar e Santa Maria da Feira, uma área total de, aproximadamen-
te, 3.688 hectares. Desse território, 34% pertence a Vila Nova de Gaia, 62% a Gondomar e 4% a 
Santa Maria da Feira.

A candidatura a fundos comunitários surge num contexto de cooperação entre os três muní-
cipios e é composto por um conjunto de propostas que vão permitir “aprofundar e articular o 
conhecimento técnico disperso e desenvolver os estudos”, que, posteriormente, vão supor-
tar “uma proposta de classificação como área protegida” ao  abrigo do Regime Jurídico da 
Conservação da Natureza e da Biodiversidade, lê-se na nota informativa sobre o projeto.

Esses estudos, relacionados com a flora, a fauna, a geologia, a paisagem, o património e os 
serviços de ecossistemas, constituem-se como “elementos fundamentais” para a caracterizar 
a área e classificá-la como paisagem protegida, definir a “estratégia de valorização a adotar” e 
atrair turistas de natureza. 

O “Encostas Metropolitana do Douro”, cuja candidatura foi aceite, conta com o apoio do Insti-
tuto da Conservação da Natureza e das Florestas (ICNF), da Agência Portuguesa do Ambiente 
(APA) e do Turismo do Porto e Norte de Portugal. T.P.

Os municípios de Vila 
Nova de Gaia, de Gondomar 
e de Santa Maria da 
Feira candidataram ao 
programa Norte 2020 o 
“Encostas Metropolitanas 
do Douro”, um projeto para 
conservação, promoção 
e desenvolvimento do 
património cultural e natural 
de cerca de 30 quilómetros 
de frente ribeirinha do 
rio Douro – “um corredor 
ecológico com um notável 
valor cénico no contexto 
metroplitano” - e elevar esta 
zona a área protegida. 



08 09 OUT/DEZ 2016

GR
AN

DE
 P

OR
TO

“Gente bonita come fruta feia”, é o 
mote desta iniciativa. Semanalmente, 
cerca de 900 consumidores da zona 
norte recolhem, nos pontos de entrega 
definidos, as suas cestas de hortícolas e 
frutas “feias”, que não chegam aos pontos 
de venda tradicionais.

O projeto, iniciado em 2013, no bairro do Intendente, em 
Lisboa, chegou ao Porto, a Vila Nova de Gaia e a Matosinhos 
em maio deste ano, com o propósito de combater os nú-
meros registados em Portugal: segundo a página oficial do 
“Fruta Feia”, são desperdiçadas um milhão de toneladas de 
alimentos por ano, o que equivale a 17% do que é produzido 
no país. 

A preferência dos canais habituais de distribuição por 
frutos e legumes “perfeitos” em termos de formato, cor e 
calibre, “que acaba por restringir o consumo aos alimentos 
que respeitam determinadas normas estéticas” e leva a um 
desperdício de cerca de 30% do que é cultivado, é um dos 
problemas indicados pelos responsáveis deste programa.

TAÍSA PAGNO
taisapagno@hotmail.com

A “fruta feia” que embeleza 900 mesas no norte do país
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A “fruta feia” que embeleza 900 mesas no norte do país
As frutas e hortaliças frescas presentes 

nas cestas dos fregueses da zona norte, 
que variam conforme a época do ano e a 
oferta dos agricultores, são recolhidas em 
diferentes locais do Grande Porto e podem 
ser levantadas na Cooperativa do Povo Por-
tuense, na Cooperativa Sol Maior, em Vila 
Nova de Gaia, e no CIAP Cruz de Pau, em 
Matosinhos, explicou à Mais Norte Filipa Al-
meida, um dos membros do “Fruta Feia”.

Para usufruírem de tal serviço os consu-
midores pagam, anualmente, uma quota 
de cinco euros e, semanalmente, a cesta es-
colhida, entre as duas opções disponíveis: 
cabazes de 3-4 quilos, que custam 3,5 euros 
e contêm sete tipos de produtos, e de 6-8 
quilos, com oito variedades e o preço de 
sete euros.

Com a adesão à iniciativa, podem adqui-
rir “a um preço mais acessível” frutas e 
leguminosas que não chegam às grandes 
superfícies, conhecer a sua origem e “per-
tencer a uma cooperativa de consumo”, 
enumerou a voluntária.

Contando com 96 produtores, sete dele-
gações e cerca de 2500 compradores em 
território nacional, que já usufruíram de 
quase 370 toneladas de produtos que se-
riam desperdiçados, a iniciativa tem vindo a 
cumprir o seu objetivo: reduzir as toneladas 
de alimentos de qualidade que são devol-
vidos à terra todos os anos e evitar o gasto 
desnecessário de água, de terras cultiváveis, 
de energia e de tempo de trabalho.

No futuro, ao “alterar padrões de consu-
mo”, pretendem que “todos os produtos 
horto-frutícolas com qualidade” sejam 
comercializados, “independentemente 
do tamanho, cor e formato”, lê-se ainda 
na página oficial do projeto, que pode ser 
encontrada em www.frutafeia.pt, onde é 
também possível, aos interessados, fazer a 
inscrição para os cabazes.

Programa tem 96 
produtores, sete 
delegações e cerca de 
2500 compradores em 
território nacional



A Bairrada passou um mau bocado e alguns 
deram-na mesmo como perdida. José Pedro Soa-
res lembra-se disso, de ouvir que a região não ti-
nha futuro… Hoje, quatro anos e meio após a sua 
primeira eleição, com 37 anos, como presidente 
da CV da Bairrada, diz que o panorama melho-
rou, subsistindo, porém, grandes desafios. Um 
deles é o da certificação. “Temos uma certifica-
ção média, nos últimos três anos, de cerca de 6,5 
milhões de garrafas”, disse José Pedro Soares em 
entrevista à Mais Norte (MN), referindo que esse 
valor corresponde a cerca de 25% da produção 
total de uma região na qual brilham as castas 
Baga (tinta) e Maria Gomes (branca), que noutras 
regiões leva o nome Fernão Pires.

O presidente da CV da Bairrada elencou-nos 
as principais diferenças entre o que encontrou, 
em 2012, e a realidade atual desta região vinícola. 
Começou pela “credibilidade da região em torno 
da sua marca coletiva de maior expressão, que é 
Bairrada, e união dos produtores em torno dessa 
produção”. José Pedro Soares realça que as pes-
soas acreditam no trabalho que tem vindo a ser 
feito pela Comissão.” Sabem que o temos feito 
com muitas dificuldades. Têm consciência dos 
problemas que encontramos quando pegamos 
na Comissão, que tinha uma situação financeira 
muito, muito frágil. Hoje não está muito à vonta-

de, mas consegue ir pagando as suas contas.”
Prossegue frisando que “a Comissão não fazia 

promoção e hoje em dia faz, sempre em parceria 
com a Rota da Bairrada e com os municípios”. 
A Comissão não estava acreditada pelo IPAC 
(Instituto Português de Acreditação). Tratou-se 
de um “trabalho dificílimo para uma estrutura tão 
pequena” como a que lidera e “hoje está acredi-
tada pela norma mais exigente”. Acrescenta que 
“tudo isso foi um trabalho feito com base numa 
postura de proximidade, ou seja, de diálogo com 
os agentes económicos”.

Segundo José Pedro Soares, “dizia-se que a 
região não tinha futuro e hoje a Bairrada tem 
conseguido fazer ouvir a sua voz sem ter que 
se pôr em bicos de pés, está viva, tem muitas 
dificuldades”. Uma delas, aponta, é que “aquilo 
que está ser exigido a organismos certificadores 
como a Bairrada ou a Beira Interior ou Trás-os-
-Montes é exatamente o mesmo que está a ser 
exigido ao Alentejo” e isso parece-lhe mal. “Uma 
região que tem no seu foco o valor não pode ser 
avaliada pelo número de selos que certifica, por-
que eventualmente certificar menos correspon-
derá a uma atitude positiva em relação ao que é 
o futuro da região”.

A sua convicção é que, “mais tarde ou mais 
cedo”, terão de ser autorizadas “parcerias” entre 
diferentes comissões vitivinícolas abrangendo 
“estruturas administrativas”. Vantagens? “Há um 
sem número de poupanças” que tais parcerias 

podem gerar. Ressalva, contudo, que a individua-
lidade de cada região não pode ser beliscada.”O 
facto de eu amanhã constituir uma sociedade 
anónima com mais duas ou três comissões, para 
partilha apenas de serviços, não tem de me obri-
gar a partilhar opinião sobre as decisões sobre 
aquilo que diz respeito a cada região. O atual 
quadro legislativo não permite isso.”
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Bairrada consegue “fazer ouvir a sua voz”

Presidente da Comissão Vitivinícola, José Pedro Soares, diz que a 
região ganhou “credibilidade”

O presidente da Comissão Vitivinícola da Bairrada (CVB), José Pedro Soares, diz que a re-
gião ganhou “credibilidade” e hoje consegue “fazer ouvir a sua voz”. A escassa certificação 
dos vinhos locais continua a ser um problema e um objetivo central. Num território dominado 
por pequenas propriedades, outra aposta deve ser o valor em vez do volume. Por outro lado, 
o responsável advoga “uma conceptualização daquilo que pode ser o espumante nacional”.

“Temos muito poucos produtores com capacidade de volume. Temos umas Caves da Mon-
tanha que é uma empresa que, se calhar, certifica metade dos espumantes que nós certifi-
camos. Temos depois a Adega de Cantanhede, que é também um “player” muito importante, 
mais nos vinhos tranquilos, mas também nos espumantes. Mas não temos aquele tipo de 
produtor como tem o Alentejo, que certifica consecutivamente milhões de garrafas. A Bair-
rada é uma região que deverá centrar-se em projetos de valor e não de volume”, sustentou 
José Pedro Soares. Segundo afirmou, “isso tem feito com que mais gente tenha procurado 
a certificação nos últimos anos”, em consequência também do esforço promocional que a 
Comissão tem vindo a desenvolver.

“Se não desenvolvermos estas atividades, para as pessoas sentirem que vale a pena uti-
lizar uma marca coletiva, que pode ajudar a agregar valor aos seus produtos, as pessoas não 
vão estar a pagar uma taxa de certificação apenas para ter o seu produto certificado, a não 
ser quando lhes é exigido por um mercado”. Nos últimos anos, informou ainda, tem havido 
mais gente a certificar. “Isso não representa de forma direta um incremento significativo das 
vendas, porque temos muitos produtores na região que têm 15, 20 mil garrafas por ano. É 
pouquinho”, conclui, reforçando que a Bairrada caracteriza-se por ser “uma região de peque-

nos produtores”. 
Os que representam mais para a certificação são a Adega Cooperativa de Cantanhede 

(é a empresa que certifica mais), as Caves Montanha, as Caves Primavera e a Sogrape. “A 
Bairrada tem produtores de grande prestígio e altamente respeitados, como Luís Pato, Mário 
Sérgio Alves Nuno (Quinta das Bágeiras), a família Campolargo, mas que não se distinguem 
pelo volume. “O Luís (Pato) é capaz de certificar connosco 200 mil garrafas, mas não é tudo 
o que ele produz, porque tem espumantes fora desse âmbito”. A filha, Filipa Pato, certifica 
menos.

“Tanto Mário Sérgio Alves como Luís Pato nos espumantes têm muita coisa transformada 
que não é certificada No caso do Campolargo, não, tudo o que faz é certificado. O Carlos 
Campolargo faz gala de tentar certificar todos os produtos”. A falta de certificação verifica-
se sobretudo nos espumantes, mas nos vinhos tranquilos há também muitos vinhos não 
certificados.“Nós partimos de uma base de 28 milhões e se aparecermos só com seis/sete 
milhões de garrafas, o que dá 5,5/6 milhões de litros, falta-nos aqui 75 por cento que não é 
certificado”.

“Aposta deve centrar-se no valor e não no volume”

ANTÓNIO MOURA  
antonio.moura@maisnorte.pt



nortemais

Os pequenos produtores a que José Pedro Soares aludiu procuram competir através do valor dos seus vin-
hos? “De 2014 para 2015, por exemplo, tivemos um incremento de 13% no preço dos produtos certificados na 
prateleira. Para nós, é muito importante esta lógica de que as regiões não têm que ser todas orientadas para o 
volume, porque podem existir regiões que não certificando tanto conseguem traduzir isso em valor”, salientou, 
referindo que a sua direção investiu na “valorização dos produtos e não tanto na venda em volume”, porque 
acredita que essa é a estratégia indicada para uma região onde o minifúndio predomina e “a área média das 
propriedades é inferior a meio hectare”.

“Vou dar um exemplo: temos hoje em dia cerca de seis mil hectares em produção, o que é muito pouco. Só 
na Adega Cooperativa de Cantanhede estão registadas mais de mil pessoas a produzir uvas, com pequenas 
parcelas”, apontou. As cooperativas tinham uma presença forte junto desses pequenos proprietários. “Mas se as 
cooperativas têm vindo a desaparecer, então este tipo de produtores têm vindo também a desaparecer. Alguma 
da vinha tem vindo a ser abandonada, mas a que fica é muitas vezes concentrada em menos produtores. 
Também aí, a escala, sendo uma escala que dificulta, passa hoje em dia a ser uma escala que proporciona mais 
rendimento”. 

 O que resultou desse reajustamento? “Muitos produtores de Souselas, que até há pouco tempo entregavam 
as suas uvas na cooperativa local, inscreveram-se entretanto como produtores individuais, mas o que está 
acontecer mais é alguém que é profissional da agricultura, ao ver vinhas que sabe que vão ficar abandonadas, 
tentar arrendar essas parcelas e juntá-las às suas, para entregar as uvas àqueles que já lhes compram as uvas 
das suas propriedades”.

Questionado sobre se advoga que as pequenas regiões deviam poder 
unir-se para partilhar custos nomeadamente em termos laboratoriais, José 
Pedro Soares responde: “Nomeadamente, ao nível administrativo. Não faz 
sentido que eu não possa ter uma estrutura de certificação partilhada e que 
a única maneira, hoje em dia, de o fazer seja fazer com que a região desa-
pareça para surgir uma união de regiões”. O que está a dizer é que se pode-
ria partilhar tudo, com exceção da câmara de provadores? “Com exceção 
daquilo que é específico, por exemplo, das regras de produção”. Exemplifica 
referindo que “não faz sentido alguém chegar à Bairrada e dizer ‘A partir de 
hoje começam a fazer assim ou começam a utilizar só estas castas’”.

Bairrada, espumante e baga: uma 
relação promissora 

Há muitos anos que os vinhos da casta baga entravam em lotes de es-
pumante Bairrada, mas não havia monovarietais. “Há cerca de 15 anos, co-
meçaram a aparecer de forma consistente e com sucesso monovarietais 
de baga. Quando entramos na Comissão tínhamos que ter estratégias para 
agarrar a baga como algo da região”, explicou José Pedro Soares.

“Foi criado um caderno de especificações para o produto e um “bran-
ding” visando associar esse produto e foi definido que a Comissão teria de 
associar a palavra Bairrada, porque é a única sobre a qual temos proprie-
dade, à palavra baga, para conseguirmos fazer um trabalho de forma sus-
tentada e não perder esse trabalho amanhã, porque se comunicássemos 
só como espumante de baga qualquer outra região o pode fazer também”, 
especificou.

A CV da Bairrada desafiou os produtores a ter apenas espumantes só 
de baga, “para conceptualizar o conceito de espumante Bairrada, ou seja, 
ter uma bandeira”. Porquê? “Porque acreditamos que é possível exportar 
espumante, algo que hoje em dia é muito residual, mas para isso é preciso 
conceptualizar o espumante português. Nós, como não o podemos fazer, 
achamos que se tivéssemos esta forma de levantar uma bandeira nacional 
e internacional a partir dos espumantes de baga, mais ainda pelo facto de 
ser um espumante branco feito de uma uva tinta, seria uma oportunidade 
de ter um conceito diferenciado e de fazer com que os nossos espuman-
tes não entrem na prateleira como um outro espumante qualquer comer-
cializado em Portugal ou comercializado internacionalmente”.

José Pedro Soares contou que isso deu origem a que, neste momento, 
tenha sido ultrapassado a expectativa para o seu primeiro ano, que eram 
as 250 mil garrafas. “Há aquisição de selos para mais de 300 mil garrafas e 
mantemos o objetivo de em cinco anos ter um milhão e meio de garrafas 
de espumante baga a ser comercializadas. Podemos dizer que não é um 
objetivo muito ambicioso para o país, mas para a região é, porque há três 
anos certificávamos apenas 750 mil garrafas de espumante”.

A exportação de espumante é residual. O mercado nacional absorve 
grande parte das nove/dez milhões de garrafas que são produzidas anual-

mente. “O facto de se ter começado a produzir espumante 
em mais regiões faz também com que exista uma curio-
sidade e um interesse pelas marcas e pelas regiões mais 
antigas de referências. Quer a Bairrada quer a região de 
Távora- Varosa têm essa predominância, por serem as 
regiões que, há mais tempo, estão centradas nos espu-
mantes. Se queremos aumentar isso, temos que pensar 
em conceptualizar o nosso espumante para exportar. 
Não vejo outra maneira de o fazermos, porque se 
formos lá para fora apenas para vender espumante, 
os nossos espumantes vão concorrer apenas pelo 
preço e vão concorrer apenas nas prateleiras de 
baixo e não nas de cima”.

Isto tem sido falado de forma informal, mas 
ainda não foram dados passos concretos. 
“Sabemos que é um caminho longo. Se fa-
larmos em champanhe estamos a falar de 
um produto que tem um denominador co-
mum, que são três castas. Se pensarmos 
no prosecco (de Itália) também são duas 
ou três castas” e o mesmo sucede com 
o cava espanhol, destaca o presidente 
da CV da Bairrada.

Um chapéu 
único para o 
espumante 
português?

“O que defendo é que exista uma conceptualização daquilo que pode 
ser o espumante nacional. Se definirmos que um espumante para ser 
considerado nacional só pode ser com fermentação em garrafa, que tem 
de ter 24 meses de estágio e que tem de ser feito com sete ou oito castas 
que todos acordaremos que são estas, já sabemos que o espumante vai 
ter um padrão e um denominador comum forte. Acredito que é possível 
fazer isso, porque há castas que estão no país todo. O problema é que 
nós, em Portugal, nem sempre olhamos para os vizinhos como um par-
ceiro, olhamos muitas vezes como um concorrente e Portugal é um país 
pequeno demais para olhar para qualquer região, seja ela vizinha ou não, 
como uma concorrente”.

Quem poderá liderar esse processo? “Acho que é o Instituto da Vinha e 
do Vinho”, considera José Pedro Soares.



“Todos os vinhos que têm DO (Denominação de Origem) e IG (Indicação Geográfica, para vinhos produ-
zidos numa região específica e elaborados minimamente com 85% de uvas provenientes dessa região e de 
castas típicas da região) são feitos com matéria- prima de cá. Todos os outros não temos a certeza de qual é 
a origem do produto – mas não podem ser apresentados como da Bairrada”. José Pedro Soares entra agora 
num terreno difícil, no qual ainda têm muito para desbravar. “O problema é que o valor da marca confunde-se 
porque um espumante feito na Bairrada por uma empresa tradicional daqui é subentendido pelo mercado 
como um produto Bairrada”, exemplifica.

Os espumantes da Bairrada representam cerca de 65% daquilo que é o mercado nacional destes vinhos “mas só 
25 a 30% desses espumantes é que são certificados, ou seja, temos a certeza que são elaborados com base 
em uvas daqui”. Em 2014 e em 2015, a produção média anual de vinhos nesta região foi de 28 milhões de litros 
anuais. “Menos de dois milhões de garrafas são de espumante certificado. Mas produz mais, só que com re-
curso a vinhos importados”, afirmou José Pedro Soares, acrescentando que “a certificação média, nos últimos três 
anos, foi de cerca de 6,5 milhões de garrafas”. Quando assumiu presidência da CV da Bairrada era bem inferior. 
“No caso dos espumantes, certificávamos 700/800 mil garrafas por ano”. 

O dirigente associativo recorda que a história da Bairrada é feita de casas engarrafadoras e não de casas produ-
toras de matéria-prima. “A maior parte do que chamamos caves são empresas focadas na transação e não na 
produção. Abasteciam-se nas cooperativas, muitas vezes fora da região e por isso nunca colocaram um foco 
grande na produção e na denominação de origem”, salientou. As regras sobre a produção levaram tempo a chegar 
ali. “Sendo nós uma região que produz espumante há cerca de 130 anos, as regras ainda chegaram mais 
tarde. Já foram posteriores à denominação de origem. Porquê? Porque os agentes económicos não tinham 
muito interesse nessas regras. Teve a ver com o seguinte: tivemos um momento comercial áureo enquanto 
houve colónias, numa altura bem que a qualidade não era exatamente o desígnio, era o volume, e as casas 
para fazerem os seus negócios precisavam de introduzir e engarrafar na região vinhos de outras proveniências 
e muitas vezes lotar esses vinhos para os conseguir vender”.

Com o segundo quadro comunitário de apoio, há cerca de vinte anos, empresas produtoras, como as Caves São 
Domingos, São João ou Aliança, que não tinham vinhas, mas compravam e engarrafavam, começaram a comprar 
propriedades ou a ter gestão sobre propriedades e isso forçou-os a preocuparem-se com os vinhos produzidos a partir 
dessas uvas. Verificou-se então uma aposta maior na tecnologia e o padrão médio do vinho produzido na região subiu, 
o mesmo sucedendo com a consistência, ao passo que no passado estavam sempre dependentes do vinho que con-
seguiam comprar ou não. “Isto é um bocadinho aquilo que se tem vindo a passar na região”, resumiu José Pedro 
Soares.

Pelo caminho, o setor cooperativo desapareceu quase por completo. “Hoje em dia, temos Cantanhede a trabal-
har a sério, quando antes tínhamos Vilarinho, Mealhada, Águeda e Souselas. Souselas, hoje, está com muitas 
dificuldades. Cantanhede é, no fundo, a cooperativa-empresa que subsiste e dá cartas no mercado. Porquê? 
Porque estas empresas eram essencialmente fornecedoras das casas engarrafadoras, mas também esse para-
digma mudou, porque as casas engarrafadoras deixaram de lhes comprar uma vez que entraram na produção. 
Com estas mudanças as cooperativas, a maioria delas, não foram capazes de se reinventar”. 

A produção destas casas engarrafadoras não chega para as suas necessidades. “A região certifica grande parte 
daquilo que produz. Temos que distinguir entre aquilo que é produzido com um patamar mínimo de qualidade 
e o que é produzido e que não tem esse patamar mínimo de qualidade para depois poder ser engarrafado com 
uma marca específica. A região, nomeadamente para os espumantes, continua a importar seja do mercado 
interno seja do mercado externo, por exemplo de Espanha, grande parte das suas necessidades”.

Espumante rende 35 milhões
 Quanto vale o negócio do vinho da Bairrada? 

“Não tenho esse dado”. E o do espumante? “Valerá 
sempre 35 milhões de euros”. Quanto deste vinho 
vai para a exportação? “Não é muito. Estamos a 
falar de valores de 17% entre vinhos tranquilos 
e espumantes. É pouco. Há um caminho a fazer”. 
Qual a razão para este baixo valor? “Ainda existe 
muita exportação de vinho de mesa, mas não de 
vinho certificado”.

Também enólogo e produtor
José Pedro Soares também é “enólogo e produ-

tor”, em Mogofores, Anadia. Faz 30 mil garrafas de 
espumante e cinco a seis mil de vinho tinto com 
a marca Aplauso. “Trabalhei muitos anos como 
enólogo. Estive no Brasil a trabalhar para uma em-
presa portuguesa e quando voltei decidi avançar 
com dois sócios para uma pequena produção de 
espumante”, com a qual mantém uma relação dis-
tante, alega, pelo cargo institucional que ocupa desde 
2012. Nas horas vagas, é músico.

Os vinhos DO e IG e os outros
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Bairrada? A interrogação conduz-nos ao leitão 
assado e aos espumantes, mas a região tem mais 
para dar, muito mais. É um território que vai de 
Aveiro a Coimbra, com muitos pontos de inte-
resse histórico e cultural, uma paisagem diversa e 
“onde o visitante poderá conhecer lugares distin-
tos e singulares em poucos quilómetros”. A des-
crição, resumida, figura no “site” da Associação 
da Rota da Bairrada, que foi criada há dez anos. 
Mas antes não era assim. Havia já uma rota, mas 
focada só nos vinhos. Era curto, pois ignorava 
todo o restante património-cultural regional. Em 
2003, deram-se os primeiros passos para criar 
outra rota e ela surgiu três anos depois, com 
outro âmbito e maior ambição. “Deixámos de ser 
só uma rota de vinhos e passamos a ser Rota da 
Bairrada”, explicou à Mais Norte o seu presidente, 
Jorge Sampaio, um dos principais impulsionado-
res da mudança.

“Vantagens disto? Primeiro, maior abrangência 
geográfica. Temos aqui duas cidades, Aveiro e 
Coimbra, que do ponto de vista turístico são 
muito importantes. Se nos cingíssemos só ao 
vinho, Aveiro e Coimbra sentiam-se mais deslo-
cadas. Assim não, assim sentem que têm muito 
a ganhar também com este projeto”, referiu o 
mesmo responsável. Há ganhos para os dois la-
dos. A rota atual abrange “tudo”, como diz Jorge 
Sampaio, também vereador da Câmara Municipal 
de Anadia. “Temos que dizer aos turistas que vi-
sitam Aveiro e Coimbra que podem ficar aí mais 
dias, porque têm aqui algo mais para visitar. Aos 
outros municípios podemos dizer ‘Vamos bus-
car aqueles turistas que estão em Aveiro e em 
Coimbra’, para conhecer outros pontos da região. 
Acho que esta foi a grande transformação”.

A rota antiga reunia “25 aderentes, todos pro-
dutores”, e a atual passou a ter “produtores mis-
turados com municípios, hotéis, restauração, ou 
seja, passamos a ter toda a oferta turística tendo 
como eixo e charneira o enoturismo e o vinho”. 
Jorge Sampaio diz que este modelo se vê em 
muitos locais da Europa. “Nos últimos anos, per-
corri várias rotas de vinhos na Europa e vi rotas 

como a da Bairrada, que é uma entidade própria, 
a serem muito bem geridas e a serem muito mal 
geridas. Vi rotas de vinhos geridas pelas comis-
sões vitivinícolas, as entidades certificadoras, que 
são muitas boas e outras e outras muito más, vi 
rotas que são geridas pelos municípios que são 
muito boas e outras que são muito más”.

Com essa constatação, Jorge Sampaio preten-
de dizer que não há um modelo único, cada re-
gião é um caso específico e devem ser os agen-
tes dessam região a encontrar o melhor modelo 
para se organizarem. “Temos, por exemplo, Bu-
celas, Carcavelos e Colares. É uma rota de vinhos 
que está a começar a trabalhar muito bem e que 
resulta de um protocolo entre três municípios 
(Loures, Cascais e Sintra) que decidiram juntar-se, 
assinaram apenas uma protocolo entre os três e 
em cada ano é um dos municípios a representar 
e a coordenar a rota”, exemplificou. Citou outro 
caso, o da Rota dos Vinhos da Madeira, fruto de 
uma parceria entre municípios, o IVBAM (Insti-
tuto do Vinho, do Bordado e do Artesanato da 
Madeira) e o Governo Regional da Madeira. É um 
modelo similar ao da rota anterior, mas diferente 
do da Bairrada – cuja rota, com a da Península 
de Setúbal, será das que funcionam melhor.

A Rota da Bairrada é uma entidade própria de 
direito privado. Reúne oito municípios (Águeda, 
Anadia, Aveiro, Cantanhede, Coimbra, Mealhada, 
Oliveira do Bairro e Vagos), produtores, restau-
rantes, hotéis e entidades ligadas ao turismo, 
“num total superior a 50 associados”. Possui dois 
espaços, um na Curia e outro em Oliveira do 
Bairro. “O da Curia foi o primeiro a ser criado, 
sendo um local de informação turística acerca 
da rota, onde temos informação de todos os as-
sociados”. Além disso, vendem-se lá produtos de 
todos eles, como vinhos, artesanato, livros de au-
tores dos oito municípios, alojamento e refeições 
nos restaurantes aderentes.

“Fazemos pacotes turísticos, que é esse o 
objetivo de uma rota, e vendemos produto tu-
rístico estruturado. Temos roteiros para um dia, 
três dias e oito dias. O nosso portal tem toda 
a informação. Os visitantes são mais nacionais, 
embora tenhamos, nomeadamente na Curia, uma 
procura crescente de turistas internacionais”. Jor-
ge Sampaio desafia os céticos a visitaram a Curia 

para confirmar o que acabou de dizer. “Vamos, 
provavelmente, chegar este ano aos 100 mil eu-
ros de vendas no espaço da Curia, que é a sede 
da Rota. Estamos abertos sete dias por semana 
e em Oliveira do Bairro também. Iremos abrir, 
no início de 2017, o terceiro espaço, em Aveiro”, 
informou. Há dois meses, foi inaugurada uma loja 
virtual. “Está a ser também um sucesso, porque 
as pessoas podem adquirir os produtos disponí-
veis nas lojas, sendo-lhes entregues em casa”.

Segundo vincou Jorge Sampaio, “a região tem 
crescido muito” no enoturismo e nas visitas às 
adegas locais. “Nestes dez anos, quadruplicámos 
o número de visitas por ano à região e a Rota 
contribuiu humildemente para este aumento. 
Digo isto porque este aumento também se de-
veu, em 90 por cento, a um investimento grande 
que houve dos nossos agentes privados, nomea-
damente dos nossos produtores”, apontou, des-
tacando a “criação de novas adegas”, como as 
da Quinta do Encontro, das Colinas de São Lou-
renço, e um investimento grande no Aliança Un-
derground Museum, por parte do comendador 
Joe Berardo. “Estes três investimentos privados e 
mais alguns que houve no setor vitivinícola” tive-
ram um impacto positivo assinalável na procura 
turística regional.

A Bairrada quer ser mais do que leitão e 
espumantes

Presidente da Rota, Jorge Sampaio, identifica objetivos, desafios e 
projetos desta associação

A Rota da Bairrada abarca “tudo”. E reúne oito municípios da região, incluindo Aveiro e 
Coimbra, produtores, restaurantes, hotéis e entidades ligadas ao turismo, “num total superior a 
50 associados”. Moderna, dinâmica, jovem e com uma enorme história e sólida tradição nos 
vinhos – eis a imagem que os seus responsáveis ambicionam para ela. Tal passa por criar uma 
marca única, o que não é fácil. Mas a luta continua.

ANTÓNIO MOURA  
antonio.moura@maisnorte.pt

nortemais



Comissão Vitivinícola é um 
“parceiro permanente”

Paralelamente, houve também um trabalho muito forte da Rota da 
Bairrada e da Comissão Vitivinícola, presidida por José Pedro Soares, que 
é um “parceiro permanente” e detém a vice-presidência da Rota. “Houve 
também, por parte dos municípios, um forte investimento naquilo que é o 
espaço público e tudo isto associado ao trabalho que a Rota e a Comissão 
Vitivinícola fizeram. Nos primeiros quatro anos, o trabalho da Rota foi dire-
cionado para a união da região”. Nos primeiros três anos, aliás, a promoção 
foi sempre dentro da região. “Achávamos que se não fossem as pessoas 
da região a conhecerem, a gostarem e a promoverem a sua região mais 
ninguém o fazia. O que fizemos foi dizer aos locais que tinham de ser os 
primeiros embaixadores” da sua região.

Duas vezes por ano, contou Jorge Sampaio, a Rota junta os seus asso-
ciados e leva-os a conhecerem-se uns aos outros. “Não há nada pior para 
um turista do que chegar à receção de um hotel e dizer ‘Olhe o que é que 
eu vou visitar aqui’ e o rececionista dizer ‘Não sei’. Ou, pior ainda, “Ouvi 
dizer que há um museu do vinho, o que é que lá posso ver’. ‘Pois, também 
não sei’. Isto é a pior coisa que pode acontecer a um turista.

O que fazemos todos os anos? Pegamos nos nossos hoteleiros, 
metemo-los num autocarro e vamos visitar todos os nossos produtores 
e pegamos nos nossos produtores e vamos visitar os nossos hotéis e os 
nossos restaurantes. Todos os anos fazemos este trabalho”. Hoje, em sua 
opinião, “aquele risco (da ignorância) é muito menor”, grande parte dos 
hotéis já tem promoção à região toda no próprio hotel e “as pessoas têm 
uma noção mínima daquilo que é o conceito da região e indicam a Rota 
da Bairrada como um espaço onde o turista pode passar para obter infor-
mação para se guiar”.

A marca Bairrada é cada vez menos só de vinhos. Isso foi no passado. 
Jorge Sampaio disse que “2017 vai ser um ano que isso se vai notar muito, 
mas muito mesmo” porque está a ser realizado “um trabalho muito forte, 
que começou há cerca de mês e meio” e que deverá ser apresentado 
em fevereiro ou março do próximo ano. “Vamos trabalhar com uma das 
melhores entidades de comunicação do país, tendo como objetivo valo-
rizar a marca Bairrada nos vinhos e numa série de outros produtos, que 
ao serem associados à marca Bairrada ganham outro valor. Nos espu-
mantes isso, hoje, já acontece. A marca Bairrada já dá um acréscimo de 
valor aos espumantes portugueses e o objetivo é que isso possa chegar 
a todos os vinhos”.

O Turismo do Centro de Portugal e o seu presidente, Pedro Machado, 

também têm tido um “papel importantíssimo” em prol da Bairrada. “Fize-
ram parte da direção já e foram um dos impulsionadores da criação da 
Rota. Em todas as ações que fazemos, o Turismo do Centro de Portugal 
está presente. Sempre foi nosso parceiro ativo, dinâmico e participativo”, 
elogia Jorge Sampaio.

Este espírito de cooperação entre os diferentes parceiros foi sempre 
assim? “Não foi sempre assim, nem hoje é fácil. Não é fácil lidar com agen-
tes económicos que são concorrentes uns dos outros”. Deram-se passos 
importantes, todavia. Por exemplo, já há produtores que em alguns eventos 
servem vinhos de outros que não puderam ir, “coisa que há dez anos era 
impensável”. Já os municípios ainda são olhados, por agentes privados, 
com alguma desconfiança tipo ‘O que é que os municípios vêm para aqui 
fazer’ – mas Jorge Sampaio, ele próprio autarca, acha-os essenciais. “Não 
nos podemos esquecer que os municípios são os donos do território, não 
quer dizer que são os proprietários, mas são os gestores e os planeadores 
do território, pelo que é essencial estarem no processo. Misturarmos isto 
tudo não é nada fácil. É preciso ter jogo de cintura…”, afirmou.

Uma região, uma marca
Daqui para a frente, o que há para fazer? “Muita coisa. O objetivo era 

colocar o comboio em andamento e quem quis entrar entrou”, mas as 
portas não estão fechadas.

“Nunca paramos por causa de ninguém. Isso foi um princípio que sem-
pre incuti, por o comboio em andamento e deixá-lo andar, mas nunca 
parar por causa de alguém. Se nos primeiros anos, a Rota e os seus res-
ponsáveis saíam à procura de novos associados, hoje não, hoje, felizmente, 
já são eles que vêm ter connosco”. O presidente da Rota da Bairrada diz 
que ainda há muito para fazer, por exemplo no que diz respeito à “união da 
região”, reforçando a ideia de uma “marca única”.

Jorge Sampaio alega que ainda há situações em que vários agentes 
promovem a Bairrada com uma imagem diferente, quando o ideal seria 
haver uma imagem uniforme. “Há muito trabalho a fazer na promoção, na 
investigação e avançamos agora com um projeto muito interessante e im-
portante, que é a criação do centro nacional de excelência de investigação 
de espumantes (ver texto ao lado), que ficará em Anadia”, segundo realça 
Jorge Sampaio, “por sugestão dos outros presidentes de Câmara. Temos 
aqui uma estrutura que queremos [potenciar], que é a Estação Vitivinícola, 
que precisa de uma lufada de ar fresco”.
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Aveiro receberá o terceiro espaço Bairrada
“O objetivo da Rota da Bairrada é ter um espaço em cada um dos oito municípios. Temos 

neste momento dois e vamos abrir o terceiro em Aveiro, porque o presidente da Câmara 
[Ribau Esteves] demonstrou uma enorme vontade de ter um espaço, que vai ser fantástico. 
Interessa-nos muito”, disse à Mais Norte o presidente daquela entidade, Jorge Sampaio.

Outros municípios demonstraram a mesma vontade. “Temos que ir caminhando de acordo 
com a nossa capacidade. Esses “espaços de promoção” da Bairrada são mais do que uma loja 
tradicional, porque têm em si “toda a região reunida”. Além disso, “é-nos mais fácil, estando 
lá, organizar determinado tipo de produtos turísticos para aquele município”.

As vendas ajudam a sustentabilidade dos próprios espaços. Havendo neles um objetivo 
comercial, a sua primeira finalidade é a promoção da região.

Certificação do leitão
Jorge Sampaio tem um sonho: conseguir que o leitão da Bairrada seja cer-

tificado, para evitar abusos e confusões com os de outras proveniências. Há 20 
anos, lembra, houve uma primeira tentativa com esse fito. “Não é fácil, porque 
é uma região grande e há muitos “players” envolvidos, ter estas pessoas todas a 
caminhar no mesmo sentido. Se fosse fácil já estava feito”, argumentou.

O seu objetivo é lutar contra a venda de leitão à Bairrada que não é, porém, 
desta região. “Temos que combater isto para bem da gente daqui. Ainda agora o 
pão-de-ló de Ovar foi certificado”, exemplifica.

O dirigente associativo quer que os proprietários tenham consciência de que 
hoje vendem muito, mas amanhã podem vender mais. “Mas o objetivo não é 
vender mais, é vender o mesmo mas a um custo maior, incrementando a quali-
dade e, mais ainda, dizer assim ‘Desculpem, leitão da Bairrada é da Bairrada, 
quem quiser comer leitão da Bairrada tem que ir à Bairrada”.

Admite que se possa vender leitão assado noutros locais do país. “Mas não 
lhe chamem leitão da Bairrada, que tem determinadas características, um deter-
minado sabor, é assado de uma certa maneira e é isso que temos de preservar”.

Centro nacional de espumantes
A criação de “centro nacional de espumantes” em Anadia obriga a “um 

pequeno investimento inicial”, disse Jorge Sampaio, referindo que a Comissão de 
Coordenação e Desenvolvimento Regional do Centro (CCDRC) abriu “uma linha 
de financiamento de três milhões de euros para o setor vitivinícola” regional 
do centro. “Um dos projetos que metemos foi este centro de investigação de 
espumantes, que queremos que seja um centro nacional”.

A Bairrada produz hoje 65 por cento dos espumantes nacionais e consome 60 
por cento deles, mesmo de outras regiões. “Nós bebemos espumante a qualquer 
hora. É um produto nosso, faz parte da nossa cultura e foi aqui que ele nasceu há 
126 anos, na Estação Vitivinícola de Anadia”. É por isso que este concelho está a 
“apostar muito na marca Anadia Capital do Espumante”, fazendo jus ao facto de 
concentrar a larga maioria dos produtores.

“O que propusemos à anterior ministra da Agricultura (Assunção Cristas) 
e agora a este ministro (Capoulas dos Santos) é criarmos ali um centro de 
investigação de espumantes para ali se fazerem ensaios, estudos para o desen-
volvimento das várias áreas dos espumantes, que é urgente fazer não só para 
a Bairrada mas para todo o país. Estamos a avançar com o projeto e vamos já 
brevemente contratar dois bolseiros para começar a trabalhar nesse sentido, 
estamos com uma forte parceria com a Biocant, em Cantanhede, que já tem 
algum trabalho feito na área da investigação dos vinhos”.

Para Jorge Sampaio, este projeto vai ser essencial para a região e, “mais do 
que isso, para a produção de espumantes no país”.

Bairrada “jovem e com história”
A imagem que a Bairrada deve ter é a de uma região “moderna, dinâmica, 

jovem e com uma enorme história e uma enorme tradição de vinhos”. Jorge 
Sampaio dixit. Os principais produtos da rota? O espumante e o leitão. O leitão, 
pela quantidade. Não há um número sobre o consumo anual, “mas menos de 
dois milhões não são…”.

“É uma região com vinhos que ganham medalhas em todo o mundo, fruto do 
seu dinamismo e de uma combinação frutuosa entre o empirismo e a tradição e 
a ciência e a inovação”, entusiasma-se Jorge Sampaio

Concorda com José Pedro Soares dizendo que é necessário “trabalhar muito 
na certificação, exigir qualidade e trabalhar muito na promoção e na divulgação” 
dos vinhos locais.

A marca Bairrada ainda não acrescenta valor aos vinhos e por isso é que 
as pessoas não os certificam. Alterar isto passa por “dar valor à marca”, mas o 
primeiro passo é criá-la e depois explicá-la.

Jorge Sampaio prevê que “a nova Bairrada chegue na primavera de 2017. Se 
tudo correr bem, teremos uma nova Bairrada, forte, dinâmica e com vontade de 
conquistar o país todo”.

Um dos desafios é a aproximação ao Porto. “A Rota da Bairrada tem no seu 
plano de atividades deste ano a abertura de um espaço no Porto, mas não a 
vamos conseguir concretizar, mas em 2017 queremos ver se sim. O Porto é uma 
entrada enorme de turistas em Portugal e estamos a 45 minutos do aeroporto”, 
alega Jorge Sampaio.

Tem sede na Curia e loja em Oliveira do Bairro
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“Temos de saber valorizar mais 
o Espumante Bairrada DOC”

A empresa de Anadia foi alvo de uma grande reestruturação no início do século, 
medida que lhe preparou o presente e o futuro. Alexandrino reconhece que há “um 
antes e um depois do ano 2000”. O objetivo foi produzir vinho, de vinhas próprias (cer-
ca de 20 hectares) e de parceiros associados ao projeto, que garantissem a quantidade 
e a qualidade suficientes.

“Em 2000, nós verificamos que ou começávamos a produzir o nosso próprio vinho 
ou era a nossa morte. A Bairrada passava nessa altura por um coma muito profundo. 
A década anterior tinha sido muito penosa”, conta o gestor.

Entre os anos 70 e 90, a atividade da São Domingos esteve muito assente nas ven-
das da bagaceira, que chegou a atingir vendas anuais de um milhão de garrafas. Mas 
este setor esmoreceu bastante. Por outro lado, a sazonalidade da venda dos espuman-
tes, que se vendiam apenas em épocas festivas, e a quebra na venda das aguardentes 
explicam os momentos difíceis por que passou a São Domingos. 

Os diversos produtos vínicos produzidos na São Domingos provêm de um conjunto 
de vinhas próprias e de produtores associados, que trabalham em exclusividade para a 
empresa. 

Alexandrino explica como foi dada a volta às Caves São Domingos, atualmente 
com um volume de negócios que este ano atingirá os 4 milhões de euros: “Em 2000 
compramos uma vinha (5ha), e em 2006 inauguramos um moderno centro de vinifica-
ção que permite receber mil toneladas de uvas. Em parceria com um viticultor temos 
uma área de 50ha e mais 40 viticultores com outros 50ha. No total são cerca de 100 
hectares, incluindo a Quinta de S. Lourenço que, não sendo nossa propriedade, somos 
nós que vinificamos e comercializamos um espumante e um vinho tinto com a marca 
que dá nome a esta Quinta localizada em S. Lourenço do Bairro e que conta com 200 
anos de atividade.”

Alexandrino Amorim responsável de marketing da renovada São Domingos

A Caves Solar de São Domingos é um dos mais an-
tigos e reconhecidos produtores de espumante na 
Bairrada, comemorando 80 anos em 2017. A empresa, 

fundada em 1937, produz espumantes (que representam 
50% da sua produção anual), aguardentes velhas e aguar-

dente bagaceira (30%), e ainda vinhos tranquilos (20%), da Bairrada e do 
Dão, provenientes de 100 hectares de vinhas.
O “ex-libris” desta casa bairradina são as suas galerias, que albergam mais 
de 2,5 milhões de garrafas de espumante. 
Alexandrino Amorim, atual administrador da Caves do Solar de São Do-
mingos (foto), defende maior valorização do espumante, – o projeto Baga 
Bairrada vai no bom caminho – sobretudo que deixe de ser considerado 
um produto apenas para celebrações.

Espumantes: principais referências



nortemais

Em termos globais, a empresa produz anualmente 300 
mil garrafas de vinhos tranquilos, 800 mil de espumantes e 
ainda 300 mil de aguardentes.

Além do conceituado espumante, a aguardente baga-
ceira “São Domingos”, produzida em alambiques próprios, 
é o segundo produto mais importante da vinícola e 
continua a liderar o mercado. Na adega, o stock de aguar-
dentes – cinco referências de vínicas e uma de bagaceira 
- “São Domingos” é de 500 barricas (das várias categorias, 
velha, velhíssima, e de velhíssima edição de porcelana 10 
anos, Prestígio 20 e Essência de 30 anos), vendidas para 
todo o mundo.

O consumidor só vê preço
“Se o consumidor tiver na prateleira uma garrafa de 

espumante de cinco ou seis euros, que nem é caro, e ao 
lado uma garrafa de dois euros, opta pela mais econó-
mica”. O consumidor quer ver a rolha a saltar e fazer a 
celebração, lamenta Alexandrino Amorim, muito crítico, 
também com a falta de rigor na produção de espumante.

“Há neste momento espumante colocado no merca-
do com apenas três meses, se certificado Bairrada tem de 
ter nove, já uma espumante “São Domingos” não sai da 
nossa cave com menos de dois anos”, enfatiza o gestor, 
salientando “que isso tem custos acrescidos refletindo-se 
no preço final”.

“Apesar de algum trabalho feito pela Região Demar-
cada da Bairrada, continua muito confusa a forma como 
comunicamos o produto espumante. Há nas prateleiras 
da grande distribuição uma quantidade muito diversa de 
espumantes produzidos por diferentes métodos. O desig-
nado por Método Clássico ou Método Tradicional (obri-
gatório ser mencionado no rótulo) o gás natural obtém-se 
a partir da segunda fermentação do vinho na garrafa, é 
desta forma que se produz os melhores espumantes do 
mundo inclusive os da região francesa de Champagne. 
Os espumantes feitos pelo método Charmat, vulgar-
mente conhecido por cuba fechada (não é obrigatório 
mencionar este método no rótulo!...) habitualmente usado 
para grandes produções e de baixo custo, o vinho é fer-
mentado em cubas de 30 mil litros e o resultado final não 
se compara à qualidade final do espumante produzido 
pelo primeiro método. E ainda há o vinho espumoso que 
apesar de se apresentar numa garrafa rolhada como as 
anteriores é um produto de baixíssima qualidade gaseifi-
cado artificialmente. Ora, nas prateleiras do supermerca-
do está tudo junto: o cliente tem espumante a 1 euro, a 2 
euros, a 6 euros, a 15 e a 20 euros… escusado será dizer 
que é uma lotaria encontrar um espumante que agrade 
o comprador. Apenas um cliente muito bem esclarecido 
consegue identificar o espumante de melhor qualidade”, 
assinala o empresário.

As feiras e salões de vinhos em que participa e os pré-
mios conquistados (nas fotos) ajudam a São Domingos a 
conquistar o consumidor, insistimos.

“As feiras, ajudam sem dúvida a divulgar as marcas, 

mas quem aparece nas feiras é uma minoria onde se in-
cluem os mais esclarecidos e depois uns quantos curiosos 
que apreciam vinhos de qualidade. Chegar ao grande 
público é mais difícil e ao obter prémios em concursos na-
cionais e internacionais servem para comunicar os nossos 
vinhos através do ouro e prata conquistados. É um certi-
ficado de garantia imediato que damos ao consumidor”, 
enfatiza Alexandrino Amorim.

Dezena e meia de espumantes
“Os mercados fazem sentido e isso justifica a vasta gama 
que temos de espumantes. Se queremos ser especialistas 
num produto temos que ter investigação nesse trabalho e 
a Caves São Domingos tem-se afirmado como uma casa 
que tem uma diversidade de espumantes importante e 
com uma qualidade acima do normal.”

Há um elemento diferenciador em cada um deles?
“Temos 15 espumantes diferentes estando segmenta-

dos, ou seja, numa primeira linha o Classic Seco, Meio-
-Seco e Doce, Reserva Meio Seco e ainda o Tinto Bruto, 
Rosé Bruto e Extra Reserva branco Bruto, todos estes 
estão nas grandes superfícies, armazenistas e cash’s. 
Depois em quantidades mais pequenas e na classe Bruto, 
temos o Blanc de Blancs, Baga@Bairrada, Elpídio, Cuvée, 
Velha Reserva, Quinta S. Lourenço e Lopo de Freitas, 
todos certificados Bairrada DOC e que se diferenciam 
pelas castas utlizadas e pelo tempo de estágio. Estes 
marcam presença nas principais garrafeiras da especiali-
dade e no canal HoReCa. Também o mercado externo 
reconhece e procura com muito interesse a qualidade 
dos nossos espumantes”, esclarece o gestor, salientando 
que das 800 mil garrafas que se vendem anualmente, 
mais de metade são espumantes Extra Reserva Bruto, 
Rosé Bruto e Tinto Bruto e inevitavelmente o Classic Meio 
Seco e Doce todos com a marca “São Domingos”.

As apostas das Caves São Domingos assentam no au-
mento da exportação (atual de 20%) e na valorização dos 
vinhos tranquilos, quer da Bairrada quer do Dão. Desta úl-
tima região merecem destaque a marca “São Domingos”, 
com três referências: Colheita tinto, Reserva tinto e Garra-
feira tinto. Os da Bairrada são comercializados sob várias 
designações, a começar pela entrada de gama “São Do-
mingos” em colheita branco e tinto, depois “São Domin-
gos” Reserva tinto e “São Domingos” Garrafeira tinto. O 
branco “Volúpia” tem enorme êxito esgotando há 8 anos 
consecutivos com facilidade (última colheita 2015), Quinta 
de S. Lourenço tinto 2011 (Baga e Touriga Nacional), o “São 
Domingos” Grande Escolha tinto 2011 e o Lopo de Freitas 
tinto 2010, um blend de Baga, Touriga Nacional e Syrah, 
completam o portfólio de vinhos da empresa.

O enoturismo é outra vertente que a empresa explora, 
em colaboração com parceiros da restauração, tirando 
partido das excelentes condições do solar, proporcio-
nando igualmente visitas (sob marcação) às magníficas 
galerias subterrâneas onde estagiam milhões de garrafas 
de espumante.

Vinhos Bairrada e Dão Aguardentes
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Caves Primavera exporta 80%

Os vinhos Primavera, empresa que deve 
o seu nome ao facto de ter sido fundada 
nessa estação do ano, no mês de março de 
1944, são hoje exportados para 23 países, 
com especial incidência no norte da Europa 
e Pacífico.

Nos anos 90, a empresa construiu um 
grande centro de vinificação onde se 
produz a totalidade do vinho Bairrada 
e Beiras comercializado, bem como do 
vinho branco para Espumante, dispondo 
de uma capacidade de fermentação 
instalada de 2,5 milhões de kg de uvas. 
A par da certificação pela norma ISO 
9001:2008, a Primavera apetrechou-se 
tecnologicamente e renovou o setor de 
vinificação, nomeadamente as áreas de 
enchimento e embalagem.

Prémios e distinções
2016 tem sido um ano que afere da 

vitalidade das Caves Primavera, sendo 
particularmente favorável para a notorie-
dade dos seus vinhos, dentro  e fora da  
Região da Bairrada. O reconhecimento foi 
chegando à medida que o ano ia avançando, 
com a obtenção da “Grande Medalha de Ouro”, 
atribuída ao seu vinho tinto de 2015 proveniente 
da casta  “TOURIGA NACIONAL”. Este vinho 
foi lançado no mercado no início de Dezembro, 
para celebrar as festas Natalícias, sob a marca 
“PRIMAVERA – TN “ (Touriga Nacional). Também 
o seu novo vinho “Branco de Inverno – “PRI-
MAVERA Special Selection” 2015, confirmou a 
Medalha de Prata já anteriormente alcançada 
como o melhor vinho da produção, tendo obtido 
uma classificação pelo painel de provadores da 
Revista “Paixão pelo Vinho”, de 16,5 pontos, sen-
do também eleito com o melhor rácio qualidade/
preço entre os seus pares neste patamar de 
classificação. 

No Concurso Portugal Wine Trophy 2016, 

o Espumante Primavera BAGA BRUTO al-
cançou a Medalha de Ouro. O Espumante 
PRIMAVERA PREMIUM – das castas BAGA 
e ARINTO, obteve a Medalha de Prata. Para 
o Vinho Tinto PRIMAVERA Special Selection 
2013 o galardão alcançado foi a Medalha de 

Prata, a par do PRIMAVERA Beira Atlânti-
co  BAGA/MERLOT 2012.

Mas há outros prémios anteriores a 
merecer distinção, nomeadamente para 
os seus espumantes. Uma Medalha de 
Ouro para o Espumante Primavera Baga-
-Bairrada Extra-Bruto Branco 2013,  bem 
como a distinção do Melhor Espumante 
atribuída pelo concurso “Prémio da Im-
prensa” realizado pela Encontro do Vi-
nho e Sabores de Lisboa em Novembro 
de 2015, organizado pela Revista de Vi-
nhos. Entretanto, o Espumante Primavera 
Unum Touriga Nacional Branco 2012, 
teve também uma Medalha de Ouro. 

Espumantes, vinhos 
  e aguardentes
A oferta atual da Caves Primavera 

contempla 9 espumantes, 12 vinhos tranquilos, 
1 licoroso e 4 aguardentes. Na classe dos espu-
mantes, o último lançamento foi o Premium 2013, 
feito de Baga e Arinto, mas merecem destaque 
igualmente o Unum 2012, de touriga nacional e 
o Baga 2014, nas variedades Bruto e Extra Bruto. 
O portefólio é completo com o Célebre Data, 
um espumante feito com as castas brancas mais 
utilizadas na Bairrada, bical, maria gomes e arinto 
e ainda com as versões tinto e rosé.

Nos vinhos tranquilos, a gama proposta en-
globa três brancos e três tintos da Bairrada, dois 
tintos Beira Atlântico (a categoria de vinhos regio-
nais da Bairrada), monovarietais de touriga nacio-
nal e de merlot e ainda dois tintos do Dão.

A oferta é completada por quatro referências 
de aguardentes.

Vinícola de Águeda reforça aposta no mercado português

Com 72 anos de existência, as Caves Primavera são hoje um dos grandes Produtores de espuman-
tes, reconhecido a nível nacional e internacional, posicionadas no TOP 10 dos produtores da Bairra-
da. Reconhecida pela qualidade dos seus espumantes, os seus Vinhos Tintos e Brancos Bairrada e 
Dão, tranquilos, há muito que ganharam notoriedade e reconhecimento nos mercados internacio-
nais, merecendo igualmente, elogios da crítica especializada. 
Durante décadas, a empresa de Aguada de Baixo, Águeda, privilegiou sobretudo o mercado exter-
no, que representa cerca de 80 por cento da sua produção. Este ano, prestes a chegar ao seu epí-
logo, mudou este paradigma, partindo para uma  reestruturação do seu departamento comercial, a 
começar pela própria Direcção Comercial, que passou a dar mais atenção à importância que assu-
me o mercado nacional, Continente e arquipélagos dos Açores e Madeira. Num contexto em que 
o nosso país cada vez assume mais a sua vocação de destino turístico, tem no vinho um produto 
de excelência para todos desfrutarmos, não só Portugueses, mas também para quem nos visita. 
Mais do que participar nos principais salões de promoção dos vinhos portugueses, a estratégia da 
Primavera está orientada para ganhar dimensão naqueles que são os verdadeiros espaços de pro-
moção para este sector, Canal Horeca (Hotéis e Restaurantes) bem como Lojas especializadas em 
vinhos e Gourmet, proporcionando ao consumidor uma oferta de confiança, que realize as suas 
expectativas.

Primavera muito presente nos salões de vinhos





Vinhos com uma longa história

A Beira Interior tem mais de 16 mil hectares de vinha plantada entre os 
distritos da Guarda e de Castelo Branco, produz em média mais de 40 mi-
lhões de litros por ano (2.500 litros por hectare), sendo que 75 a 80% são 
tintos e os restantes brancos, e tem 52 produtores-engarrafadores registados. 
Estes distribuem-se por toda a região, embora “a concentração em volume 
de vinho produzido estará mais a norte”, na zona de Pinhel, que “represen-
tará mais de 40 por cento da produção”.

“A região tem uma tradição vitivinícola forte. Aliás, os vinhos que iam nas 
caravelas na altura dos Descobrimentos eram basicamente da Beira Interior”. 
Pedro Álvares Cabral e Vasco da Gama levaram vinhos dali nas suas viagens 
para o Brasil e para a Índia, segundo João Carvalho. Cabral, de resto, é dali 
perto, de Belmonte, uma vila e município do distrito de Castelo Branco co-
nhecida pelas suas fortes raízes judaicas, aliás muito presentes ainda no seu 
bem conservado património edificado.

Muitos destes vinhos são de altitude. Distinguem-se por uma acidez 
consistente e conservam sem grandes tratamentos, o que é uma grande 
vantagem competitiva, pelo que “podiam-se transportar em navios sem 
problemas. Eram vinhos para os marinheiros beberem e depois levavam 
licorosos do Douro e os moscatéis de Setúbal para oferecerem aos chefes 
das tribos”. História não lhes falta, e pede meças a quaisquer outros. O pro-
blema é a sua atual visibilidade, o reconhecimento público.

“Quando olha à sua volta, esteja onde estiver, vê montanhas (serras da 
Estrela, Marofa e Malcata). Isto é um ‘bunker’ e para se entrar dentro de 
um ‘bunker’ tem de se ter vontade para lá entrar, porque quando não se 
tem vontade observa-se de fora e desconhece-se o que está lá dentro. À 
Beira Interior aconteceu-lhe um pouco isso. Ficou aqui isolada, afastada dos 
grandes centros, as pessoas resignaram-se a abastecer algum do mercado 
local e a vender depois o vinho a granel para as grandes empresas e, de 
facto, em termos de vinho certificado o histórico da Beira Interior é curto”, 
argumenta João Carvalho.

“Multiplicar a certificação”
Já se certificam vinhos na Beira Interior há mais de 20 anos, mas esta 

região vitivinícola já tem perto de 30 anos e aglutinou as ex-regiões de Cas-
telo Rodrigo, Pinhel e Cova da Beira. Nessa altura, aquilo que se certificava 
era muito pouco.“O grande incremento nos vinhos certificados deu-se nos 
últimos 15 anos, mas mantem-se muito aquém daquilo que é expectável 

Presidente da Comissão Vitivinícola Regional, João Carvalho, 
desafia consumidores a “conhecer o desconhecido”

A Beira Interior produz vinhos, pelo menos, desde 
que Portugal nasceu. Podem ser menos conhecidos 
do que os do Douro, região com a qual confronta a 
norte, ou do Dão, a sua vizinha do lado oeste, mas 
a tradição está lá. “É forte”, vincou à Mais Norte 
o presidente da Comissão Vitivinícola Regional da 
Beira Interior (CVRBI), João Carvalho (nas fotos), ele 
próprio produtor. O seu desafio é muito simples: 
“Venham conhecer o desconhecido”.

ANTÓNIO MOURA  
antonio.moura@maisnorte.pt

para uma região destas. Atualmente, certificamos cerca de 15% da produção. É 
muito pouco. Mesmo assim, nos últimos cinco anos crescemos 50%. O nosso 
objetivo é nos próximos dez anos conseguirmos certificar mais de 50% dos vi-
nhos produzidos da Beira Interior”.

Parece ser um objetivo audaz, mas João Carvalho diz que “há condições para 
tal”. É preciso fazer o investimento necessário em várias frentes, nomeadamente 
na área comercial. “Há já algum trabalho” em curso, “mas as coisas não fluem à 
velocidade que seria desejável”. A região produz “mais de 40 milhões de litros 
de vinho” e, assevera o presidente da CVR da Beira Interior, existe qualidade. 
Aliás, destaca, “os vinhos da Beira Interior têm sido medalhados em vários con-
cursos mundiais”.

Questionado sobre as características dos vinhos locais, responde: “Os vinhos 
daqui são para quem gosta de vinhos. São vinhos de grande longevidade, de 
guarda…”. Diz que este é “o perfil natural” deles. Acrescenta que são vinhos para 
a mesa, mas já com alguma idade. Exemplifica com os seus vinhos, Quinta dos 
Termos, em Carvalhal Formoso, Belmonte. “É raro pormos um vinho no mercado 
com menos de três anos”, realça, ressalvando que, “hoje, a enologia permite fazer 
muita coisa. Naturalmente, precisam de dois, três anos de estágio, para exibirem 
todo o seu potencial, mas podem resistir décadas ao tempo. Têm uma grande 
aptidão gastronómica, mas também se fazem vinhos para bebericar num bar”.

BeiraInteriorVinhos
da
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Objetivo: fazer “vinhos de nicho”
A Beira Interior representa “10% dos vinhos certificados da Região Centro e em 

termos nacional andará pelos 3-4%”. É um território onde o minifúndio predomi-
na, sendo muito semelhante ao Douro e ao Dão. “O objetivo não é fazer vinhos de 
massa, mas sim fazer vinhos de nicho. Nenhuma região de Portugal tem voca-
ção para isso. Na Califórnia há quem produza 50 toneladas por hectare. Nas vi-
nhas novas, a Beira Interior chega às “sete toneladas”, ao passo que “nas vinhas 
antigas anda nas duas/três”, segundo afirma João Carvalho.

“Sete a dez toneladas é o ideal para o verdadeiro perfil de vinho da Beira In-
terior. A dimensão mínima para se fazer uma pequena adega estará nos sete a 
dez hectares. Sem dimensão não há dinheiro para se pagar consultores. Ou fa-
zemos coisas profissionais ou então não vale a pena. A mesma pessoa não pode 
ser o enólogo, o viticultor e o comercial”, aponta, considerando que é preciso 
“ter uma dimensão mínima para poder pagar a consultoria de que necessita”.

“Temos desparasitação natural”
A Beira Interior tem um clima agreste. “Temos temperaturas que no inverno 

chegam aos 10 graus negativos, ou seja, temos uma desparasitação natural. 
Não precisamos de utilizar químicos para manter a vinha sã. Repare que nes-
te momento há problemas de míldio em todo o país e eu estou a fazer agora o 
primeiro tratamento. Vê as minhas vinhas e não têm míldio nem qualquer indí-
cio de doença”, aponta.

Os invernos muito frios “matam a bicharada toda”. Além disso, é “uma região, 
toda ela, muito arejada. Chove e passado meia hora está tudo seco. Por outro 
lado, no verão temos temperaturas de 45 a 50 graus de dia e de 17 ou 18 à noi-
te. Estas amplitudes térmicas levam a que a maturação seja feita de forma mui-
to lenta”, assinala o presidente da CRV.

Problemas financeiros
João Carvalho assumiu as rédeas da CVR da Beira Interior há cinco anos. “Encon-

trei a Comissão com problemas financeiros gravíssimos, a divulgação da Região 

Na Quinta dos Termos [propriedade do presidente da CVRBI], situada a 450 metros 
de altitude situada a leste da Serra da Estrela, com exposição sul, particulariza 
novamente João Carvalho, faz-se um vinho similar ao francês “beaujolais nou-
veau”, que se distingue por ir para o mercado ainda com poucas semanas de 
vida, sendo consumido em contextos descontraídos. “Não são estes que dão 
o estatuto à região”. Os que dão estatuto, em sua opinião, são os “vinhos feitos 
com o perfil da região, fortemente gastronómicos, com uma acidez constante, 
boa estrutura, fortemente aromáticos - passados três dias da garrafa aberta 
ainda mantém o aroma”.

As castas mais usadas são, para os tintos, a Trincadeira, o Jaen, o Rufete, o 
Marufo, as tourigas (franca e nacional) e a Tinta Roriz e, para os brancos, a Síria, a 
Fonte Cal, a Malvasia e o Arinto. A região tem perto de meia centena de castas 
autóctones e acolhe também as mais conhecidas a nível nacional, oferecendo-
-lhes uma boa combinação entre altitude (400 a 700 metros), clima (temperaturas 
negativas no inverno e verões muito quentes e secos) e solos graníticos, na sua 
maioria. “Na minha quinta tenho 18 castas tintas e seis brancas”, exemplifica.

Uma casta que tinha uma presença muito forte há algumas décadas era a 
Baga. “Hoje em dia põe-se a questão de saber se a Baga é da Bairrada ou da 
Beira Interior. É verdade que quem a paparicou e a desenvolveu foi a Bairrada, 
disso não há dúvida nenhuma”. Mas a verdade é que, segundo João Carvalho, 
“não há nenhuma vinha centenária na Beira Interior que não tenha baga”, que 
ocupa entre 20 a 25% das vinhas. Era das castas predominantes. João Carvalho 
tem vinhas de 1931 e “alguns hectares de baga”.

“O vinho faz-se na vinha”
“Terroir” de qualidade combinado com uma viticultura e uma enologia com-

petentes parecem estar a dar bons frutos. “Sempre fui defensor da ideia de que 
o vinho se faz na vinha e que na adega só temos que saber conservá-lo. Na 
Beira Interior tem havido uma aposta forte na reestruturação da vinha. Não é 
aquilo que seria o ideal, mas mesmo assim mais de 25% das vinhas da região 
são vinhas reestruturadas. São vinhas relativamente novas”, com um máximo 
de 20 anos, refere João Carvalho.

Os produtores estão sensibilizados para atacarem o mercado externo e irem 
a feiras? “Este é um trabalho que a CVR tem vindo a fazer. Todos os anos temos 
projetos de internacionalização, que passa por marcar presença em feiras inter-
nacionais. Fora da Europa, há três mercados importantes: Estados Unidos, Brasil 

e China” sendo este um país onde, até agora, não 
houve qualquer tipo de investimento. “Nos Estados 
Unidos e Canadá, sim, já há alguma exportação 
para lá, resultado das visitas que se fizeram”. A 
crise no Brasil teve impacto negativo, “porque o 
real desvalorizou muito e os vinhos aumentaram 
brutalmente de preço e o imposto de entrada também é um fator negativo”. 
Para o presidente desta CVR, pode dizer-se que a região tem “um vinho com 
uma identidade” própria e os agricultores deviam pensar nisso, assim como no 
conceito de que o vinho se faz na vinha e que na adega apenas tem que se sa-
ber conservá-lo. “Quando olhamos para vinhos naturais, digamos assim, a Beira 
Interior e o Dão produzem vinhos algo semelhantes e não é fácil pegar num 
copo de vinho e dizer que este é da Beira Interior e este é do Dão. Se compa-
ramos com um vinho alentejano, aí sim, são vinhos que não são concorrentes, 
são complementares”.

Ali também se copia o que outras regiões fazem, com sucesso comercial, 
para tentar obter o mesmo retorno. “Isso é transversal a todo o mundo. Chega 
a Portugal e tem o Alentejo a querer copiar o Douro e o Douro a querer co-
piar o Alentejo… Quando se faz isso, de facto, é uma descaracterização. Não 
defendo isso, defendo que cada região deve ter o seu vinho, mas quando se 
chega lá fora acontece o mesmo. Quando há a convicção de que um determi-
nado perfil de vinho é aquele que ganha quota de mercado há a tentação de 
fazer a cópia. Hoje em dia, a enologia permite isso tudo”, afirma.

“Conhecer o desconhecido”
Que mensagem tem João Carvalho para os consumidores que conhecem 

menos bem os vinhos da Beira Interior? “Eu diria: venham conhecer o desco-
nhecido, estamos do lado nascente da Serra da Estrela, venha conhecer um 
“terroir” onde se podem fazer grandes vinhos e uma região onde há uma tra-
dição e um património que vale a pena conhecer”. Desse património fazem 
parte vinhos tintos de altitude, “muito interessantes porque são mais frescos 
e com maior acidez e são muito elegantes.” Em sua opinião, “a região tem 
um potencial muito grande e aquilo que ela necessita é dar-se a conhecer, o 
que não é fácil, porque não há milagres”. A CVRBI, que vive dos seus próprios 
recursos, tem procurado mostrar-se e participar nas feiras nacionais e em algu-
mas internacionais.

era quase nula. Enfim, apanhei ali um punhado de trabalho para desenvolver e 
temos estado a trabalhar nesse sentido. Duplicamos nos últimos cinco anos o 
número de vinhos certificados”. A função principal da CVR é o controlo e a certi-
ficação dos vinhos. “Além disso, fazemos a parte da promoção em termos de fei-
ras, ‘merchandising’, há todo um marketing que é desenvolvido pela CVR. Pres-
tamos também algum apoio aos produtores, nomeadamente, quanto às castas 
que melhor se adaptam à região”.

João Carvalho adianta que a Comissão tem “um projeto em mãos para dina-
mizar a antiga Quinta de Lamaçais”, um campo de produção do Estado, a dez 
quilómetros da sua quinta, onde existe um campo ampelográfico com mais de 
50 clones de casta. A ideia é “desenvolver tudo isso e incentivar os próprios pro-
dutores à montagem de novos campos de clones”.

A curto prazo, outro objetivo é “integrar dentro deste mundo vitivinícola o 
Instituto Politécnico de Castelo Branco com a Universidade da Beira Interior e 
o Politécnico da Guarda”, envolvendo as três instituições nas áreas da investiga-
ção, do marketing e da tecnologia geral do vinho e da vinha.

nortemais
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A Beira Interior precisa de promover 
muito mais os seus vinhos

Todos os sócios desta empresa de Bel-
monte eram e são vitivinicultores. Produ-
ziam e entregavam as suas uvas na Adega 
Cooperativa da Covilhã.

“A empresa foi constituída em 2009 
pela vontade de cinco produtores de vi-
nho, que se associaram para tentar va-
lorizar a sua produção. Esses cinco pro-

dutores uniram-se e fizeram um projeto 
no âmbito do PRODER, construíram uma 
adega e estão a vinificar única e exclusi-
vamente a sua produção, entre 300 e 400 
mil litros anuais, extraídos das uvas de 
um conjunto de vinhas na área de Bel-
monte, que no total perfazem 60 hecta-
res”, explica Luís Costa, engenheiro agró-

BeiraInteriorVinhos
da

A 2.5 Vinhos de Belmonte é uma das empresas com mais potencial na região da 
Beira Interior, apesar de os seus vinhos ainda serem pouco conhecidos numa boa 
parte do país. Tem dois profissionais consagrados a trabalhar a enologia –  Anselmo 
Mendes como enólogo consultor e Patrícia Santos como enóloga residente –, uma 
adega e instalações vitivinícolas muito recentes e bem apetrechadas em termos 
tecnológicos, uma variada gama de vinhos de qualidade, em brancos e tintos e uma 
dimensão – 60 hectares de vinhas e uma produção média anual entre 300 e 400 
mil litros – adequada ao crescimento sustentado. O que falta? Que o país vitivinícola 
conheça,  prove, aprecie e consuma os seus vinhos…

nomo de formação e atual administrador da sociedade.
As dificuldades que a 2.5 Vinhos de Belmonte – o nome da empresa 

provém de os vinhos serem de duas (2) freguesias de Belmonte e serem 
cinco (5) os associados produtores – sente na divulgação dos seus vinhos 
são comuns a muitas empresas da região. Os viticultores da Beira Interior 
viviam muito à sombra das adegas cooperativas, mas com a crise eco-
nómica aquelas entidades revelaram a sua fragilidade financeira. Não há, 
por isso, tradição de produtores-engarrafadores, salvo meia dúzia de ex-
ceções, pelo que a capacidade de divulgação dos seus vinhos ainda é di-
minuta. Falta-lhes visibilidade e isso só se consegue com mais promoção.

Qual “quadratura do círculo”, poucos produtores a engarrafar vinho ge-
ram poucas receitas para a CVR da Beira Interior e depois o dinheiro escas-
seia para promover os vinhos. Mas, diga-se a verdade, a maioria dos pro-
dutores faz muito pouco pela promoção e divulgação dos seus vinhos...

O futuro é a exportação, na ordem dos 60 %
Enquanto o mercado nacional não desperta para os 2.5 Vinhos de Bel-

monte, a estratégia é aproveitar todos os caminhos no mercado externo.
“A exportação representa cerca de 60% das vendas totais da empre-

sa e o resto fica no mercado nacional”, assegura Luís Costa. “O nosso 
melhor mercado é a Suíça, depois temos a França, a Bélgica e a China. 
Na China, temos referências de tintos, brancos e rosés”.

Quanto ao mercado nacional, confinado à zona da Grande Lisboa e à 
região da Beira Interior, a 2.5 Vinhos de Belmonte trabalha com distribui-
dores regionais, geralmente ao nível do distrito mas há contactos para es-
tender a rede comercial às zonas centro e norte do país.

Como estratégia para privilegiar a qualidade, pois considera que os 
seus vinhos ganham maturidade com o tempo – “os vinhos da Beira In-
terior agradecem algum estágio, não são vinhos para consumir de ime-
diato” – a empresa não vende a granel. Para o mercado regional, sobretu-
do para os distritos de Castelo Branco e Guarda, vende alguma produção 
em bag-in-box que, contudo, não ultrapassa os 10 por cento.

“É apenas uma forma de escoar a produção que não vai para gar-
rafa”, diz Luís Costa, que reconhece igualmente que antes de qualquer 
vindima é necessário encontrar espaço nas cubas para acomodar a 
nova produção.

– defende o administrador dos Vinhos de Belmonte, Luís Costa
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A 2.5 Vinhos de Belmonte tem nove 
referências no mercado: cinco tintos, três 
brancos e um rosado. 

Tintos: 

• Dois monovarietais: um rufete de vinhas velhas 
(muito diferenciado dos restantes, proveniente 
de uma parcela de vinha 
com mais de 120 anos) 
e um touriga nacional.

• Um syrah/alfrocheiro; 

• Um DOC tinto, lote 
de Aragonês, Touriga 
Nacional, Jaen, 
Alfrocheiro;

• Um Reserva DOC 
tinto, blend de 
Aragonês e Touriga 
Nacional

Brancos:
• Um fonte cal, monovarietal 
estagiado em madeira, uma casta 
característica da Beira Interior;

• Um branco da casta síria; 

• Um DOC,  lote 
de três castas (síria, 
fonte cal, arinto)

Rosados:

• Um rosé, com touriga nacional 
e tinta roriz.

Nove referências
no mercado

Anselmo Mendes está no 
projeto 2.5 desde o arranque

De que forma é que Anselmo Mendes surge 
neste projeto, sendo um homem de referência 
no Alvarinho?

O Anselmo surge na altura que se concebeu o pro-
jeto. Como já tinha alguns contactos com o Anselmo 
decidi convidá-lo a almoçar e falamos sobre o proje-
to que tínhamos. Ele mostrou-se interessado e já es-
teve presente na conceção do projeto desta adega. 
Para além desta ajuda na adega e na escolha do seu 
equipamento, ficou também como énologo princi-
pal da 2.5.

A sua formação original é nesta área?
Sou Eng. Agrónomo, formado na UTAD. Estou li-

gado às Agro-Indústrias, aos Vinhos e ao Azeite. Fiz 
o meu início de carreira na Universidade de Trás-os-
-Montes e Alto Douro, mas sou natural do Caramulo, 
Viseu. Estive sempre ligado ao sector.

Como vê estes próximos 10 anos do mundo 
dos vinhos?

Só há lugar para os vinhos de qualidade, para 
quem faz bem e bom. E a nível geral os vinhos evo-
luíram bastante e em especial na Beira Interior. Esta 
região é grande em termos de área mas ainda relati-
vamente pouco conhecida pelos características dos 
seus vinhos. 

Na realidade, os seus vinhos são bons, são vinhos 
gastronómicos, com potencial muito grande que é 
preciso divulgar para as pessoas conhecerem. Vinhos 
de altitude onde a frescura impera, a sua mineralida-
de é muito apreciada, principalmente, nos brancos.

Há muito trabalho a fazer tanto por parte dos vi-
tivinicultores como pela Comissão da Beira Interior e 
pelas Associações do setor a nível nacional. Ou seja, 
é preciso divulgar a região e o que ela tem de melhor. 
Também não há uma rota turística, que envolva os 
vinhos, mas esperamos em breve ter.

Faltam iniciativas na Beira Interior, em com-
paração com outras regiões?

É uma boa pergunta. Temos que ser ainda mais 
eficazes, se bem que já há algumas iniciativas, só que 

ainda têm que ser mais e melhores.
As autoestradas têm ajudado a que os nossos vi-

nhos cheguem a outros lados mas não é fácil.
A realidade é que tem que se fazer mais trabalho a 

nível da divulgação.
Os produtores engarrafares da BI tem aumentado 

tanto em número como em qualidade. O que se faz 
aqui, na grande maioria, são coisas bem feitas.

No entanto, só produzir bons vinhos não chega. Se 
eles não forem conhecidos nem conseguirem impor 
a região fica mais difícil.

Como administrador desta empresa, o que é 
preciso fazer em 2/3 anos?

É preciso estar nos grandes eventos do setor a ní-
vel nacional e privilegiar um ou dois a nível interna-
cional, tanto a presença em feiras como enviar vi-
nhos para grandes revistas internacionais, como 
fazem já outras regiões. A CVR tem estado presente 
em alguns eventos e as grandes empresas vão com 
eles. Não estamos na estaca zero mas há muita coi-
sa para fazer.

Temos bons vinhos, com excelentes aptidões gas-
tronómicas, agora temos que os apresentar aos con-
sumidores de maneira a valorizá-los. E isto passa 
muito, não pelo processo individual de cada adega 
mas mais pelo processo de agregação conjunta. Re-
conheço que nesse aspeto a CVR tem de ser a entida-
de agregadora de todos, a ver se não andamos cada 
um a “remar para o seu lado”, que é um bocadinho o 
que tem acontecido.

O que é preciso fazer pela região no imediato?
Mais organização. A Beira Interior estar unida e fa-

zer eventos onde se apresentem com vinhos da Bei-
ra Interior. Fazer provas nacionais e internacionais e 
ir a feiras no sentido de mostrarmos o melhor que se 
faz aqui.

Como região vitivinícola é pouco conhecida...
Hoje em dia, quer queiram quer não, o Douro e o 

Alentejo predominam. A Beira Interior tem que se dar 
a conhecer.

A enóloga Patrícia Santos e Luís Costa na sala das barricas, onde estagiam os vinhos com madeira
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“Qualidade das uvas e tecnologia na adega 
são fundamentais para termos bons vinhos”

A grande mudança está a ser arquite-
tada por António Coutinho – a quinta é 
da família há algumas décadas, ver pági-
na ao lado – e pelo enólogo Bianchi de 
Aguiar (foto em cima), já anteriormente 
responsável pela enologia da Samoça.

O perfil dos vinhos é uma das princi-
pais alterações, com o objetivo de ir ao 
encontro do gosto dos consumidores, 
como o enólogo explica. 

Nos próximos dois anos, o que quer 
mostrar da nova Samoça?, perguntamos 
a Bianchi de Aguiar.

“Nós queremos fazer um vinho 

Grande Escolha [topo de gama, que 
define o resto das referências] mais 
moderno, mais aromático. No fundo, 
ao mudarmos o encepamento muda-
mos o perfil, ficamos com vinhos com 
mais aroma. Basta ver que não havia 
loureiro nesta quinta. Mais Trajadu-
ra e Alvarinho dão um perfil mais ele-
gante, que nós queremos e que o pró-
prio consumidor também aprecia.”

As mudanças em curso visam tam-
bém a exportação. “Estamos a plantar 
castas com mais apetência para a ex-
portação. O azal e o avesso, que eram 

A Quinta da Samoça, em Ariz, Marco de Canaveses, produz vinhos há uma 
década – a presença resumia-se ao mercado e à restauração locais, onde escoava 
a produção – mas os anos 2015-2016 marcam uma viragem na sua relação com o 
mercado e sobretudo com os consumidores. Redefiniu os perfis dos seus vinhos, 
aumentou a produção, lançou novas gamas, criou uma nova imagem gráfica e 
começou a utilizar intensamente a comunicação com os consumidores, quer através 
da presença em eventos do setor do vinho quer nas redes sociais. É uma nova 
Quinta da Samoça...

maioritárias na quinta, são duas castas muito regionais. Serão 
destinadas a vinhos para consumo local e regional”, esclarece.

Adega dentro da quinta
A vinificação separada por castas é hoje uma técnica usada por 

quem se propõe fazer vinhos de qualidade. Começa na própria vin-
dima, prossegue na fermentação. Os lotes são feitos posteriormente, 
adicionando-se os vinhos das diversas castas nas quantidades apro-
priadas a cada perfil. “A vantagem de fazer em monocastas é que 
sabemos a exigência de cada casta. Fazemos mosto e depois pre-
paramos os lotes.”

Outra das vantagens da Quinta da Samoça é ter instalações de 
vinificação, dotadas de lagares com temperatura controlada, além 
das cubas inox também com controlo de temperatura, no interior 
da própria quinta. Hoje em dia dá-se muita importância ao tempo 
de exposição solar da uva à oxidação e nomeadamente à tempera-
tura em que entra no lagar, que é mecânico e feito em inox, como 
salienta o enólogo.

“O bom  na Quinta da Samoça é que o caminho entre a vinha 
e a adega são poucos metros. E isso hoje é fundamental”, desta-
ca Bianchi de Aguiar. A Quinta da Samoça produziu na colheita de 
2016 mais de 120 toneladas de uvas, mas vinificou entre 80 e 90 
mil litros, o que dá um engarrafamento de 130 mil garrafas, entre 
branco e tinto, segundo as contas do enólogo.

A Samoça, há alguns anos, plantou também a casta alvarinho, 
muito usada para fazer os lotes mas em 2017 poderá dar origem 
a um monovarietal de alvarinho. 

negócios do vinho
Bianchi de Aguiar é o enólogo da Quinta da Samoça
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Exportar para os 
EUA está no topo 
dos objetivos

A nova administração da Quinta da Samoça, liderada por António 
Coutinho, coloca a exportação para os Estados Unidos da América 
(EUA) no topo dos objetivos, embora o mercado angolano, que caiu 
bastante com a crise económica naquele país africano, também seja 
considerado prioritário. O mercado interno também adquire nova 
importância para a empresa, que mantém a aposta na distribuição e no 
canal exclusivo da hotelaria e restauração. Colocamos três questões ao 
administrador da Quinta da Samoça.

- Até que patamar pode crescer a Samoça, em termos de produ-
ção de vinho na quinta? 

Neste momento e dadas as condições que temos em ter-
mos de área e capacidade instalada, o nosso objetivo é cres-
cer até aos 200.000 litros, com uma regularidade produtiva 
nos 175.000 litros. Este é o valor que nos parece mais ade-
quado e sustentável, com a respetiva viabilidade económi-
ca da empresa.

 
- No mercado nacional, a Quinta da Samoça vai criar uma rede 

de distribuição que cubra todo o país, sobretudo para chegar à res-
tauração e hotelaria? 

O objetivo é que os nossos vinhos estejam disponíveis onde 
o Cliente os procura. Acima de tudo, queremos continuar a dis-
ponibilizar o produto a nível nacional, com uma cobertura su-
ficiente em termos de distribuição, trabalhando em paralelo 
o canal HORECA. Neste último, temos de dar passos consen-
tâneos com os vinhos de qualidade que estamos a produzir, 
associando-nos a restaurantes com uma oferta gastronómica 
que faça sentido com a Região dos Vinhos Verdes, na qual es-
tamos inseridos.

 
- Que mercados externos vão ser explorados nos próximos anos? 
Temos muito interesse em continuar a apostar em merca-

dos europeus, designadamente na Bélgica, Polónia e Alema-
nha, mas assumimos uma aposta a nível transatlântico com os 
Estados Unidos a encabeçarem o nosso mapa de investimen-
tos e Angola também a ser considerado como um mercado de 
eleição.

António Coutinho e o futuro da Samoça
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negócios do vinho
“O mercado está a pedir vinhos adocicados,
temos de seguir essa tendência”

Para satisfazer os mercados, mormente os in-
ternacionais, os produtores manifestam nos úl-
timos tempos uma tendência para vinhos mais 
doces, alguns até entram no domínio dos “ada-
mados”. O enólogo da Samoça explica.

“O perfil dos vinhos, agora, é de muito 
adamados. Já anda nas 12 gramas em média 
nos vinhos para exportação. Para aumentar-
mos as vendas de vinho verde, tínhamos que 
“adocicar” os vinhos. Já andavam na casa dos 
7gr de açúcar e tivemos que aumentar para 
12/14gr”, refere.

Acrescenta: “Na Alemanha, os consumido-
res gostam muito dos vinhos mais doces, por-
que lhes  lembram o riesling. Tivemos uns 
alemães na adega que provaram os nossos vi-
nhos e a preferência foi para os que tinham 
bastante aroma e eram mais doces.”

Bianchi de Aguiar é taxativo: “O vinho verde 
está a crescer muito bem na Alemanha por-
que é um vinho parecido com o deles”.

Segundo o enólogo, na casta azal também 
têm de fazer mais do que um perfil de vinhos. 
“Temos clientes que querem azal com 14 gr 
de açúcar e outros que querem azal seco. Te-
mos de fazer dois engarrafamentos. O pior 
é o selo de origem porque ao certificar te-
nho que dizer que o vinho tem açúcar. Eco-
nomicamente é complicado para pequenos 
nichos, mas são as exigências do mercado. 
Para os restaurantes, os vinhos também têm 
de ser mais adamados”.

Os tintos são engarrafados à medida. “Os pri-

meiros vinhos são engarrafados ainda an-
tes de natal – o Vinhão 2016. Engarrafamos o 
tinto em dezembro com processos naturais, 
nada de filtragem, só por decantação, a frio. 
Preferimos engarrafar de 15 em 15 dias. En-
che-se 1000, vende-se, volta-se a encher.”

Quanto aos brancos, no final de janeiro já te-
mos os lotes preparados, o engarrafamento vem 
a seguir. Em fevereiro começam as feiras de vi-
nhos e já têm de estar engarrafados e rotulados.

O enólogo defende os vinhos jovens. “Acho 
que algum vinho verde podia ser vendido 
como o “Beaujolais nouveau” [em França, no sul 
da Borgonha], que também é vendido muito jo-
vem, poucas semanas depois da vindima.”

As vendas na adega são significativas para a Sa-
moça, sobretudo dos tintos (80%), um vinho de 
consumo local e regional. Mas, seguindo as dire-
trizes da nova administração, está a ser escolhido 
um distribuidor “que consiga por os vinhos em 
Lisboa e Porto” e o Algarve, na área do cash and 
carry, também é um mercado a explorar em 2017.

Bianchi de Aguiar, que também faz a enolo-
gia de vinhos de outras regiões, nomeadamen-
te no Douro, realça a boa penetração do vinho 
verde nos mercados internacionais, pela sua “di-
ferenciação”. “É muito mais fácil vender um 
vinho verde numa feira internacional do que 
um vinho do Douro. O visitante quando en-
tra no stand de vinho verde, sabe o que vai lá 
comprar. Quando entra num do Douro, vem a 
ideia de um vinho francês e vai tentar procu-
rar um melhor do que esse.”

Quinta da Samoça. As vindimas, a adega e o engarrafamento. 



Brancos:
Vamos fazer um “Grande Escolha” 

2016 que será um vinho aromático 
e o nosso topo de gama. Estamos a 
investir forte, com mais cuidado, para 
fazer um vinho com uma “boa boca”, 
mais prolongada, mais estruturado. 
Para um vinho de refeição, isso é muito 
importante. Com alvarinho – espero 
que este ano esteja ainda melhor –, 
trajadura, arinto e 10% de loureiro. 

Teremos também um vinho de entrada 
de gama, com a marca “Vinhas de Ariz”. 
Tiramos o azal do lote geral e fazemos 
com avesso, trajadura e loureiro. O 
avesso dá um pouco de boca, ajuda na 
acidez e dá frescura ao vinho.

Monovarietais:

Vamos tentar fazer alguns 
monocastas com azal, avesso e 
alvarinho.

Rosé:
Vinho frutado, com castas exóticas: 

tinta roriz, espadeiro, touriga nacional 
e um bocadinho de vinhão. Aromas de 
frutos vermelhos e um pouco adamado. 
Vamos alterar um pouco a cor, agora 
com a moda do salmão, em vez de 
darmos 3 prensagens, só fizemos duas. 
E aí faço dois vinhos diferentes: um com 
perfil mais extraído e outro menos para ir 
de acordo à preferência dos mercados.

Vinhão:
Vinhos encorpados, muita cor e 

vinhos para 12/12,5º. Destinados a 
refeições com pratos fortes, à base de 
carne ou enchidos.

nortemais

O novo perfil dos vinhos da Samoça
explicado pelo enólogo

Rosado límpido com tons framboesa.
Frutado e fresco. Aromas de 
frutos vermelhos de baga com 
predominância de morango e 
framboesa.
Equilíbrio entre o álcool e acidez. 
Cremoso e macio com final 
persistente.
Harmoniza na perfeição com peixe, 
carnes de aves grelhadas ou uma 
salada fresca. É perfeito como 
aperitivo no verão. Destaca-se numa 
refeição de sushi.
Servir a 8º - 10º

Fruta abundante com notas 
complexas de citrinos onde se 
destaca a toranja.
Estrutura complexa. Volumoso na 
boca com uma excelente acidez 
crocante que completa o conjunto. 
Perfeito equilíbrio entre o álcool 
e acidez.
Harmoniza na perfeição com peixe, 
carnes de aves grelhadas, comida 
asiática ou simplesmente uma 
salada fresca ou uma sobremesa. 
Perfeito como aperitivo no verão.
Servir a 10º - 12º

Límpido, cristalino e citrino.
Aroma leve e delicado a maçã verde, 
frutos de caroço (ameixa branca) e 
ligeiras notas tropicais.
Na boca é seco e elegante. Acidez 
bem equilibrada. A mineralidade 
convive bem com os aromas a 
frutos.
Ideal para beber com peixe 
grelhado, marisco, ou até com sushi 
e sashimi. Este vinho combina bem 
com hors d’oeuvre variados ou pode 
ser bebido sem acompanhamento.
Servir a 11º

Límpido, cristalino e citrino.
Fresco e brilhante com frutas  
limões e um pouco de uva, 
mantido fresco. Distinta, com boa 
acidez.
Leve na boca, com estilo suave, 
sensação ligeiramente açucarada, 
balanceada pelo carbónico e 
acidez. Curto e breve é um vinho 
para a estação quente.
Harmoniza na perfeição com peixe. 
Também considerado perfeito 
como aperitivo no verão.
Servir a 11º

Bastante límpido citrino.
Frutado e fresco. Limpo e agradável 
com um bouquet rico e interessante. 
Frutos citrinos e aromas suaves.
Mineralidade suave. Muito 
equilibrado e estrutura interessante.
Acompanha na perfeição com peixe, 
marisco, saladas e carnes brancas. 
Desde o piquenique até ao cocktail 
de verão, este vinho possui um leque 
variado de harmonizações e situações 
onde o seu consumo é bastante 
apreciado.
Servir a 8º - 10º

Cor vermelho rubi e forte 
concentração.
Aromas frescos e bastante frutados 
lembrando ameixa e amoras 
silvestres maduras.
Estrutura forte, densa e concentrada. 
Taninos bem presentes mas macios.
Acompanha na perfeição com carnes 
vermelhas, enchidos e pratos típicos 
da gastronomia portuguesa como 
sarrabulho, lampreia e cabidela. O 
vinhão pode harmonizar na perfeição 
com alguns pratos de bacalhau. 
Servir a 14º - 16º
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 A “Quinta do Pôpa” lançou no mercado dois novos vinhos, desta vez com a insígnia 
“Pôpa Black Edition”, um tinto de 2014 e um branco da colheita de 2015. Para os 
produtores durienses, este vinhos foram pensados “para aquecer os dias mais frios de 
Inverno e que vêm quebrar a velha regra do tinto para carne e do branco para peixe”.
O “Pôpa Black Edition tinto 2014” nasce da conjugação entre vinhas velhas, tinta roriz, 
touriga franca, tinta amarela e tinto cão e é um vinho com “estrutura, aconchegante no 
nariz e provocativo na boca”.
O “Pôpa Black Edition branco” é um vinho “cheio de caráter, intenso e estruturado, com 
um final longo a realçar a fruta”.
Os dois vinhos têm um PVP de 13,50 euros.

PÔPA lançou os BLACK EDITION

Soalheiro Oppaco 2014 e Soalheiro Reserva 2015 são 
os novos lançamentos da Quinta de Soalheiro.
Esta vinícola de Melgaço demonstra a vontade de 
“seguir novos caminhos nos tintos da região”, ao juntar 
Alvarinho ao Vinhão.  Nos brancos, lançou agora no 
mercado o clássico reserva, um alvarinho estagiado em 
barrica de carvalho-francês. Para a crítica especializada, 
os vinhos Soalheiro – dos irmãos António Luís Cerdeira 
e Maria João Cerdeira – apresentam-se cada vez 
“mais consistentes e com enorme potencial para serem 
guardados.”
O Soalheiro Reserva 2015, com uvas exclusivas da 
casta Alvarinho, continua a preservar a identidade e o 
aroma desta casa da sub-região de Monção e Melgaço. 
A fermentação em barrica de carvalho francês acrescenta 

um novo volume de boca. Torna-se desta forma um 
vinho “mais longo e persistente”, mais encorpado, “sem 
nunca perder” o seu final fresco.  Uma boa sugestão para 
acompanhar pratos de marisco, peixes e carnes de aves. 
PVP médio entre 22,00 e 24,00 euros.
O vinho tinto Soalheiro Oppaco 2014 é produzido com 
as castas Vinhão e Alvarinho. Diferente do tradicional 
tinto “de cor carregada” mas “consistente”, é um vinho 
ideal para pratos de peixes gordos, carnes, fumeiros e 
queijos curados.
Espera-se que tenha uma evolução semelhante aos 
restantes vinhos com a marca Soalheiro.
“O nosso terroir pode produzir vinhos tintos de aroma 
elegante, mas consistentes e de cor rubi mais ligeira”, diz 
a Soalheiro. PVP médio de 16,00/17,00 euros.

Alvarinho RESERVA 2015 e Tinto 
OPPACO 2014 são os lançamentos 
da Soalheiro neste natal

O enólogo Márcio Lopes acaba 
de lançar três novos vinhos, 
duas reedições de colheita e 
um novo tinto, de gama média 
– o topo de gama, Proibido 
Grande Reserva Tinto 2013, 
Pequenos Rebentos Edição 
Limitada Alvarinho 2015 e 
Anel Reserva Tinto 2015.
O Proibido é proveniente do 
Douro Superior, de vinhas 
entre os 40 e os 80 anos. “Um 
vinho mais redondo e um 
pouco mais alcoólico, sem ser 
pesado”, diz o enólogo. PVP: 
25/28 euros.
O Pequenos Rebentos é um 
alvarinho «à moda antiga», 
macerado e fermentado nas 
películas. Estagia com borras 
totais em barricas de carvalho 
francês. PVP:16/18 euros.
O Anel Reserva Tinto 2015, 
igualmente Douro, é um 
blend de Touriga Nacional, 
Touriga Franca e de 10% 
vinhas velhas, com 6 meses 
de estágio em barricas. PVP: 
8/10 euros.

Márcio Lopes apresentou 
Proibido, P. Rebentos e Anel



Vidigueira tem novos touriga 
nacional, syrah e alicante bouschet
A Adega Cooperativa de Vidigueira, Cuba e Alvito 
(ACVCA) lançou, recentemente, três novos vinhos: o 
Vidigueira Touriga nacional, o Vidigueira Syrah e o 
muito premiado Vidigueira Alicante Bouschet.
Com este último vinho, a Adega tem conquistado 
vários prémios, mais de 70, ao longo de 2016.
Segundo o presidente da ACVCA, José Miguel 
d’Almeida, a casta francesa ‘Alicante Bouschet’ adapta-
se bem ao solo e ao clima da região, o que ajuda na 
produção da qualidade dos vinhos monocasta.
Para além deste vinho, a adega vidigueirense vai 
continuar a apostar também em vinhos monocasta 
de touriga nacional e de syrah, para mostrar que 
tem condições para inovar na região e renovar o seu 
“portfólio” de vinhos.

nortemais

Confraria dos Enófilos distinguiu os 
vinhos Excelência do Alentejo
A Confraria dos Enófilos do Alentejo e a Comissão 
Vitivinícola Regional Alentejana (CVRA) distinguiram os 
três melhores vinhos da região em 2016.  Os vencedores 
do Prémio de Excelência do “Concurso Melhores Vinhos 
do Alentejo” foram o Herdade Grande Tinto 2012, de 
António Manuel Baião Lança; Vinha D’Ervideira Colheita 
Selecionada Rosé 2015, da Ervideira Sociedade Agrícola 
Lda.; e Herdade do Perdigão Reserva Branco 2015, da 
Herdade do Perdigão. 
Dezoito outros vinhos arrecadaram a Medalha de Ouro, 
dos quais sete brancos, um rosé e os restantes tintos. O 
concurso abrangeu 128 vinhos produzidos no Alentejo, 
certificados como Denominação de Origem Controlada 
Alentejo (DOC) ou  Vinho Regional Alentejano (IG).

Cabriz 2014 Colheita Selecionada
em destaque na Wine Spectator
O vinho tinto do Dão Cabriz Colheita 
Selecionada 2014, da Global Wines, foi 
eleito, recentemente, como um dos 100 
melhores vinhos do mundo.
Segundo a revista norte-americana “Wine 
Spectator”, que o colocou na sua lista anual 
TOP 100, este vinho apresenta “sabores 
concentrados de cereja escura, ameixa 
assada e framboesa seca”.
Para além deste vinho da região demarcada 
do Dão, a lista da WS integra ainda mais três 
vinhos portugueses: um do Alentejo e dois 
do Douro.

VINHOS
*****

Outros lançamentos e destaques para a quadra festiva
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Depois do sucesso da primeira edição, realizado em 
setembro, o evento Universo do Vinho Verde Amarante 
(UVVA) está de regresso à cidade em 2017, com novas 
datas, para promover o Vinho Verde, quer de Amarante quer 
da restante região.
Este projeto, organizado pela autarquia e produzido 
pela Essência do Vinho, em parceria com a Comissão de 
Viticultura da Região dos Vinhos Verdes (CVRVV),  vai ter 
lugar nos claustros do Museu Municipal Amadeo de Souza-
Cardoso, entre os dias 16 e 18 de junho.
O evento é aberto ao público, sendo possível provar muitos 
dos melhores vinhos verdes da colheita de 2016, conversar 
com os produtores, ou com os diversos enólogos convidados 
e “petiscar” produtos da região. 

UVVA 2017. Amarante antecipa salão de 
vinhos verdes para meados de junho

AGENDA
DO VINHO

Região Centro com verba para investir na viticultura

As diversas regiões vitivinícolas abrangidas pela Comissão de Coordenação e 
Desenvolvimento Regional do Centro (CCDRC) – integrando a totalidade das regiões 
do Dão, Bairrada e Beira Interior, a quase totalidade da região de Lisboa e uma 
pequena parte do Tejo, totalizando cerca de 16.000 hectares de vinha –, vão beneficiar 
de um projeto de investigação e valorização na área da vinha contemplado com 
fundos comunitários. Estas cinco regiões apresentaram uma candidatura única e um 
plano estratégico comum, com vista ao investimento de 3,5 milhões de euros (500 
mil de entidades privadas) em diversas vertentes.
O financiamento é oriundo do programa Portugal 2020/Centro 2020 e irá ser 
aplicado em “investigação e inovação nas áreas da viticultura e enologia, certificação 
e qualidade de câmaras de provadores e laboratórios, promoção dos vinhos e 
valorização dos produtos endógenos e do território.”

Um dos maiores eventos do vinho está de regresso à cidade do Porto e abre a época 
dos salões vinícolas em Portugal. De 23 a 26 de fevereiro, o Palácio da Bolsa volta a 
receber mais uma edição do “Essência do Vinho”. Este certame, que terá a 14ª edição 
em 2017, é organizado pela empresa EV-Essência do Vinho, em parceria com a 
Associação Comercial do Porto.
Com uma capacidade “enorme de angariar novos públicos para o mundo dos vinhos”, 
este evento tem vindo a conquistar cada vez mais público internacional.  A edição de 
2016, segundo a organização, foi a mais internacional de sempre. “Dos cerca de 
20.000 visitantes que durante quatro dias passaram pelo Palácio da Bolsa, 
28% foram estrangeiros”, refere a organização.
A par da resposta do público, os produtores também têm aderido em grande número, 
tornando as instalações do Palácio da Bolsa por vezes exíguas para acolher tantos 
visitantes e enófilos.

Essência do Vinho no Porto de 23 a 26 de fevereiro
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App da Verallia permite escolher 
e personalizar as garrafas

A Verallia revoluciona a indústria da embalagem 
com a sua nova ferramenta de criação, a aplicação 
Virtual Glass. Uma ferramenta simples para criar, 
partilhar e testar um ou diversos designs de garrafas 
num tablet ou iPad. A aplicação de personalização de 
embalagem, disponível gratuitamente na App Store 
da Apple e Google Play, utiliza as últimas inovações 
de 3D e de realidade aumentada. 
Criar e testar novos designs de garrafas em vidro 
em apenas alguns cliques é a promessa da Verallia, 
desafio superado com a aplicação Virtual Glass. 
Criativo: escolha a garrafa pretendida através 
do catálogo da Verallia, selecione a cor do vidro, 
do conteúdo, da cápsula, insere as suas etiquetas 
personalizadas (rótulos e contra-rótulos), as 
possibilidades são infinitas. 
Simples: a qualquer momento, visualize o resultado 
da criação 3D: a garrafa pode girar, aumentar o 

tamanho, reduzir o tamanho e examinada sob 
diversos ângulos através de um simples gesto. 
Mágico: teste a sua criação em ambiente real. 
Com a tecnologia revolucionária de realidade 
aumentada, a aplicação permite criar uma imagem 
3D extremamente realista da garrafa em qualquer 
ambiente onde o iPad é colocado. A garrafa criada 
na aplicação aparece como por “magia” no mundo 
real e pode, deste modo, ser comparada com outras 
garrafas reais. 
Ligado: grave e partilhe as criações em qualquer 
etapa do processo de criação. 
Objetivo: simplificar a vida dos clientes bem como a 
dos designers e equipas de marketing.
A aplicação Virtual Glass traz uma nova vida à 
indústria da embalagem colocando à disposição do 
grande público uma ferramenta criativa, simples e 
extremamente útil. [Info Verallia]

mundo
DO VINHO

Pelo quinto ano consecutivo, a 
marca Cartuxa, da Fundação 
Eugénio de Almeida, foi eleita uma 
‘Superbrand portuguesa’. 
A Superbrands é uma organização 
internacional que promove marcas 
de excelência em 89 países. A 
“Cartuxa” é a única ligada ao setor 
do vinho em 2016.
A Cartuxa, marca de vinhos e 
enoturismo da Fundação localizada 
em Évora, é um dos mais 
importantes produtores do Alentejo 
e do país. Com 400 hectares 
de vinhas, a empresa produz 
anualmente cerca de quatro milhões 
de garrafas. Cartuxa, EA e Pêra 
Manca são as principais referências 
de vinhos da vinícola.

Cartuxa é uma super 
marca distinguida há 
cinco anos

CARMIN / Reguengos é parceira do Benfica, sócios têm descontos
A CARMIM, Cooperativa Agrícola de Reguengos de 
Monsaraz, celebrou um contrato de patrocínio com o Sport 
Lisboa e Benfica, válido até à época 2018/2019, que 
possibilita aos associados do clube lisboeta o acesso aos 
produtos da CARMIM com descontos de 10 por cento na 
loja online da vinícola. Esta parceria permite à CARMIM 
posicionar-se como Parceiro Oficial Vinícola do SL Benfica, 
proporcionando à marca a possibilidade de comunicar para 
milhões de adeptos espalhados pelo mundo.
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De acordo 
com estatísticas 
recentes, a indústria 
permanece como 
um dos importantes 
setores de atividade 
em Amarante, 
destacando-se como 
o segundo maior 
empregador do 
território.
Neste concelho 

do Baixo Tâmega, 
uma nova geração 
de empreendedores 
está a impulsionar a 
indústria local, graças 
a uma aposta na 
inovação, tecnologia e 
diferenciação.
Tanto para os novos 

setores de atividade 
como para os mais 
tradicionais, o desafio 
é praticamente o 
mesmo: satisfazer 
as necessidades 
de um mercado 
à escala global, 
exigente e altamente 
competitivo, com 
uma apetência para 
mais e melhores 
produtos.

Situada na bucólica freguesia de Fridão, a Metalúrgica do Fojo fabrica, por encomen-
da, peças metálicas de alta qualidade para uma vasta gama de aplicações. Os seus clien-
tes são, na sua maioria, grandes aglomerados industriais europeus e os produtos são 
aplicados numa diversa gama de artigos distribuídos na Europa, Américas e África.

O investimento em novas tecnologias e maquinaria é uma das características desta 
empresa de gestão familiar, adianta Pedro Pinto, administrador, salientando que a prá-
tica foi sempre uma das apostas da gestão, reforçada por uma vontade de fabricar um 
produto com qualidade, mas de forma competitiva.

“Hoje em dia toda a gente discute o preço do produto final. O investimento em 
nova maquinaria e tecnologia permite-nos atingir não só a qualidade, mas também 
fabricar em maior quantidade, o que implica um menor custo de produção”, explica.

Entre outros feitos, a Metalúrgica do Fojo foi a primeira empresa em Amarante a ado-
tar a tecnologia de corte e controlo numérico (CNC) a plasma, uma posição que lhe 
permitiu a realização de trabalhos de precisão para empresas congéneres da região e 
no país. Atualmente, é a única em Portugal com uma máquina de corte a laser por fibra, 
a tecnologia mais recente neste campo, capaz de realizar cortes com dimensões até aos 
6x2 metros. “Foi um grande investimento, mas que teve efeitos quase imediatos. 
Desde a sua entrada em funcionamento, em setembro, recebemos cerca de 600 mil 
euros de encomendas e aumentamos a carteira de clientes de 26 para 44”, adianta 
o administrador.

Recentemente, a empresa lançou um produto inteiramente da sua conceção, a Urban-
dash, uma marca de mobiliário urbano que apresenta um catálogo com várias linhas 
e também design por encomenda. Pedro Pinto justifica, em jeito de conclusão, que o 
produto nasceu de um “desejo de expandir o catálogo para produtos de conceção e 
design próprios, no futuro”.

PAULO    A.  TEIXEIRA                 
paulo.teixeira@maisnorte.pt

Aposta na inovação e na tecnologia

Há uma nova geração de industriais em AmaranteAM
AR
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Metalúrgica do Fojo 
Tecnologia de vanguarda na Europa

Pedro Pinto, administrador da Metalúrgica do Fojo



Aposta na inovação e na tecnologia

Há uma nova geração de industriais em Amarante
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Um dos empresários que, há cerca de cinco anos, apostou na 
produção de cogumelos Shiitake em Amarante, Daniel Queirós, 
rapidamente se apercebeu que comercializar um único produto 
não ia ao encontro das necessidades do mercado.

“Cedo descobri que teria que diversificar o nosso catálogo 
de ofertas, de forma a anga-
riar mais clientes”, explica. 

Dessa necessidade, em 2015 
nasceu a Biocheers, uma em-
presa que transforma frutas, 
legumes e cogumelos em pro-
dutos desidratados. Das três 
variedades de cogumelos que 
comercializava no início, o proje-
to rapidamente abraçou outros 
produtos agroalimentares, tanto 
transformados como frescos. 

“A forma como evoluímos foi inesperada, para ser sincero. 
Para além de aumentar as variedades de cogumelos, adota-
mos também outras culturas, como legumes e frutos. Atual-
mente estamos a apostar nas bagas goji, um produto para o 

qual há bons prospetos de mercado”, explica.
No futuro imediato da empresa está o mercado da exportação, 

de acordo com Daniel Queirós. A Suíça foi um primeiro passo este 
ano e para o próximo já há um acordo firmado para começar a 
exportar para a Holanda.

Por outro lado, o empresário 
estabeleceu uma parceria com a 
Universidade de Trás os Montes e 
Alto Douro (UTAD), em Vila Real, 
para realizar uma série de estudos e 
investigação na área agroalimentar. 
O objetivo: imprimir, na embalagem 
dos produtos, informação detalha-
da das suas propriedades e vanta-
gens para a saúde do consumidor.

“Também temos um projeto 
com a UTAD que visa explorar 

novos métodos e maquinaria para a transformação dos 
produtos, nomeadamente na área da desidratação. Acredito 
que no futuro, possamos fazer evoluir estas parecerias para 
a criação de outros produtos agroalimentares”, conclui.

Daniel Queirós apostou no mercado BIO há cinco anos

Marca Biocheers é hoje mais que cogumelos

Além da venda de frescos, a 
Biocheers transforma frutas, 

legumes e cogumelos em produtos 
desidratados. A exportação dá os 

primeiros passos.



AM
AR

AN
TE

36 37 OUT/DEZ 2016

Apesar da predominância, em Amarante, das atividades 
da construção e do comércio no que respeita ao número de 
empresas e volume de negócio, as indústrias transformado-
ras destacam-se por serem o segundo maior empregador 
da região.

O estudo a que a MAIS NORTE teve acesso indica que, em 
2013, este setor representava 2543 postos de trabalho, logo 
após a área da construção (5548) e bem à frente da combi-
nação das atividades grossista e retalhista (1674).

Sedeada na incubadora do Instituto Empresarial do Tâmega, 
a Oliófora dedica-se à fabricação de óleos naturais a partir de 
frutos secos e sementes. A empresa distingue-se por usar um 
processo de extração a frio, evitando o recurso a processos de 
refinação ou adição de químicos.

Graças ao método, a companhia garante que os seus produ-
tos, utilizados essencialmente na área da cosmética, preser-
vam as propriedades originais de aroma, cor e nutrientes.

“O óleo de frutos secos de origem portuguesa é relativa-
mente raro e a qualidade do que normalmente se encontra 
no mercado não é da melhor, porque utiliza processos de 
refinação” explica Daria Maximova [na foto, que já usou o 
nome Dasha, na ortografia original], sócio-gerente natural de 
São Petersburgo (Rússia) e radicada em Portugal há vários anos.

Em parceria com Elizabete Merêncio, as duas empresárias, 
que se conheceram pela via académica, encontraram em Trás-
-os-Montes e nas Beiras fontes de matéria-prima por explorar 
e em Amarante uma incubadora empresarial com uma parti-
cularidade: espaço industrial.

A empresa comercializa uma linha de produtos de marca 

própria, atualmente distribuídos por um pequeno número 
de lojas, na sua maioria no Porto. Uma loja virtual, a partir do 
website, permite a venda por encomenda para todo o mundo.

Com três anos de existência, a Oliófora aposta sobretudo na 
qualidade e na diversificação para dar resposta a um crescente 
interesse pelos produtos de cosmética naturais, tanto por 
consumidores como por empresas do setor. Daria Maximova 
sublinha que a pesquisa de novos produtos é uma das compo-
nentes da gestão da sua empresa.

Nesse sentido, a empresa tem atualmente uma parceria com 
a Escola Agrária de Ponte de Lima (IPVC – Instituto Politécnico 
de Viana do Castelo) para estudar a possibilidade de extrair 
óleo natural a partir da grainha da uva, matéria prima abun-
dante na região do Baixo Tâmega.

“Temos a certeza que poderemos fazer um bom produto 
a partir da grainha”, conclui a empresária, sublinhando que, 
contudo, a forma como atualmente se processa os resíduos 
da uva não é o mais eficiente para o seu aproveitamento para 
outros fins, que poderão passar, inclusive, pela produção de 
energia.

Oliófora | Óleos naturais de frutos secos e sementes

Parceria de empresárias russa e portuguesa

Indústrias 
transformadoras são 

o segundo maior 
empregador da região

Daria Maximova e os seus óleos naturais Oliófora
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Graças aos esforços a um projeto 
científico iniciado nos anos 80, em 
Marco de Canaveses, investigadores 
portugueses e estrangeiros encontraram 
na antiga cidade romana de Tongobriga 
uma série de pistas e vestígios que 
permitem abrir uma janela na História 
e vislumbrar, com maior detalhe, o 
processo de implementação de novos 
modos de vida e costumes do Império 
Romano. 

O corpo de trabalho, e as conclusões 
daí retiradas, estão hoje mais acessíveis 
ao público graças à entrada em 
funcionamento, em julho passado, do 
novo Centro Interpretativo. O moderno 
edifício, com vista sobre as ruínas da 
urbe romana, alberga uma exposição 
permanente ilustrativa da vida das 
populações locais sob a influência dos 
conquistadores.

Graças à proteção conferida pelo 
estatuto de monumento nacional (desde 
1986), a área com cerca de 50 hectares 
transformou-se num local de referência 
do concelho, onde o público tem acesso 
a diversos equipamentos e uma grande 
extensão de espaços verdes.

Na Área Arqueológica do Freixo, uma das maiores zonas classificadas 
como Monumento Nacional e onde existem vestígios de três milénios de 
presença humana, as ruínas e o espólio da cidade romana de Tongobriga 
atestam ao processo de integração no Império Romano que iria afetar o 
modo de vida, em todas as suas fases, dos antigos povoados, desde a mor-
te ao nascimento.

Fruto de um minucioso trabalho de pesquisa e escavações, o património 
ali encontrado ao longo de mais de três décadas contribuiu para a afirma-
ção da zona como local de relevância perante as comunidades científicas 
nacional e internacional.

Com a entrada em funcionamento, em julho passado, do Centro Interpre-
tativo, os investigadores passaram a ter um meio mais eficaz de divulgar 
e, acima de tudo, de contextualizar perante o público geral, todo o seu 
trabalho.

“Faltava-nos uma forma de dar vida às ruínas de Tongobriga” - explica 
António Lima, coordenador da área arqueológica – “que proporcionasse 
o contacto com os objetos e artefactos das pessoas que aqui viveram. 
Com a entrada em funcionamento do Centro Interpretativo, foi possí-
vel colmatar essa lacuna”.

No novo edifício, a equipa da coordenação montou uma exposição per-
manente composta por cerca de 100 peças ilustrativas da vida de quem ali 
habitou antes e, sobretudo, durante o Império Romano.

“O discurso da nossa exposição, que intitulamos Mudar de Vida, é 
muito simples: o pré-romano é essencialmente atirado para a penum-
bra com a integração no império, sob o qual se inicia um novo ciclo de 
vida”, sublinha o coordenador.

PAULO    A.  TEIXEIRA                 
paulo.teixeira@maisnorte.pt

Monumento Nacional há 30 anos
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Novo Centro Interpretativo 
dá nova vida às ruínas de 
Tongobriga
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Romanos do nascimento à morte em menos 
de um século

Após o fim das campanhas militares e da ocupação de pra-
ticamente toda a antiga Hispânia (hoje Península Ibérica), já 
perto do início do primeiro milénio DC, os conquistadores con-
cretizaram aquele que terá sido um dos seus maiores feitos: a 
reorganização do território e seus habitantes sob a égide do 
Império Romano.

A consequente transformação do modo de vida dos con-
quistados resultou de um processo que, a partir do século I, 
iria introduzir alterações em todos os setores das sociedades e 
urbes que, em alguns casos, traçavam as suas origens à Idade 
do Ferro.

Os historiadores acreditam, contudo, que esta mudança de 
paradigma terá resultado não tanto por imposição, mas antes 
por um lento processo de adaptação e, em alguns casos, de 
imitação do modo de vida latino que se estendeu ao longo de 
várias gerações.

“Há uma ideia que o Império se construiu à força, o que 
em parte é verdade, mas mais numa fase inicial. O proces-
so de integração é bem mais complexo do que isso. Em 
menos de um século, todas as resistências seriam vencidas 
e todas as etapas da vida, desde o nascimento até à morte, 
estariam imbuídas de romanidade. Isto é, essencialmente, 
a mensagem que tentamos passar no nosso Centro Inter-
pretativo”, explica António Lima.

Orçado em 580 mil euros (cofinanciados pelo FEDER em cerca 
de 82%), o novo equipamento é fruto de um protocolo cele-
brado entre a Direção Regional de Cultura do Norte (entidade 
gestora da área arqueológica) e a Câmara Municipal de Marco 
de Canaveses que visa, adicionalmente, a reabilitação do 
auditório, intervenções nos espaços envolventes, publicação 
dos resultados da investigação científica e a realização de um 
documentário. 

Com a entrada em funcionamento do novo edifício, a equi-
pa de coordenação acredita que o número de visitantes (na 
maioria estudantes da região Norte) certamente irá ultrapas-
sar, ainda este ano, a média de 15 mil visitas anuais.

nortemais
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Granito confere um grau de particularidade à 
cidade romana

“É curioso notar que aqui se conseguiu traduzir em granito 
aquilo que noutras cidades romanas se faz com mármore ou 
calcário, que são materiais muito mais fáceis de trabalhar”, 
salienta o coordenador da área arqueológica.

Isto não significa que não haja a monumentalidade, defende 
ainda, quando comparada com outros povoados romanos e de 
maiores dimensões, como é o caso de Conimbriga.

“Aliás temos um fórum que em termos de proporções é 
maior do que o daquela cidade. O que importa realçar é que 
ambas as urbes refletem realidades distintas e que, por isso, 
merecem de ser visitadas de forma complementar”, explica.

Com cerca de 50 hectares de superfície, a Área Arqueológica 
do Freixo é uma das maiores zonas do país classificadas como 
Monumento Nacional. Para além das ruínas de Tongobriga, o lo-
cal encerra em si ainda a aldeia medieval de Freixo, restaurante, 
auditório e grandes espaços verdes de lazer abertos ao público.

Graças a este leque de equipamentos e a uma cuidada manu-
tenção das zonas verdes, Tongobriga tem sido, ao longo dos 
anos, um dos destinos de lazer de referência do concelho e 
palco para a realização de diversas atividades culturais, fruto de 
parcerias entre instituições e autarquias locais.

Mercado Romano dá visibilidade
Um dos mais visíveis exemplos desta dinâmica pode ser obser-

vado na realização do Mercado Romano, o festival temático que 
se tem realizado desde 2000. Na sua última edição, em julho 
passado, o certame organizado pela Associação de Amigos de 
Tongobriga em parceria com a Junta de Freguesia do Marco e 
a Câmara Municipal, contou com a participação de mais de 100 
atores e atraiu milhares de visitantes ao longo de três dias.

“É importante salientar que o Estado e a Direção Regional 
da Cultura do Norte fizeram uma grande aposta em infraes-
truturas que complementam as ruínas e os espaços verdes. 
Mas este investimento, e a própria existência do local, só faz 
sentido se for usufruído pela comunidade”, conclui o coorde-
nador de Tongobriga.

Património “só faz sentido” se 
for usufruído pela comunidade 
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O cantor e compositor Sting foi a primeira confirmação para o cartaz do “Meo Marés Vivas 2017”, a 
realizar-se em Vila Nova de Gaia, na Praia do Cabedelo, de 14 a 16 de julho.
O músico vai atuar no palco principal do festival a 16 de julho, domingo, onde irá apresentar o seu novo 
álbum, “57th & 9th”. A banda Bastille também já foi anunciada para a noite de 14 de julho, sexta.
Os bilhetes já estão à venda e têm um custo de 35 euros, bilhete diário, e 60 euros, bilhete geral.

Jorge Manuel Costa Pinheiro
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STING fecha o Festival Marés Vivas a 16 de julhoPara premiar todos os que tiveram e têm um papel 
importante no desenvolvimento do desporto no concelho 
do Marco de Canaveses, na época desportiva 2015/16, 
a Câmara Municipal volta a organizar a Gala do 
Desporto’17, que terá lugar a 11 de fevereiro.
Esta Gala de Desporto, que decorre no Pavilhão Municipal 
Bernardino Coutinho, atribui prémios nas Categorias Base 
e Prestígio, relativas a diversas modalidades desportivas.

Para o primeiro trimestre de 2017, o Teatro Municipal de Matosinhos - 
Constantino Nery, aposta numa forte programação de espetáculos, onde 
a música e o teatro voltam a dominar.
Artistas como João Lagarto, António Chaínho, Marcantónio Del Carlo, 
Mia Couto e José Eduardo Agualusa, entre outros, irão passar pela sala 
matosinhense nos próximos meses.
O primeiro espetáculo será a 13 e 14 de janeiro com a comédia “Filho da 
Treta”, com os atores José Pedro Gomes e António Machado. 
Em fevereiro, o teatro municipal será palco de vários espetáculos. Um 
deles terá um texto de Mia Couto levado à cena pela Comuna-Teatro de 
Pesquisa, com encenação de João Mota.  Por seu turno, João Lagarto e 
Vicente Alves do Ó vão trabalhar nas peças “Lição de Dança Para Pessoa 
de Uma Certa Idade” e “Variações, de António”, respetivamente.

PORTO

Teatro Municipal Constantino Nery

O festival NOS Primavera Sound está de volta ao Porto em 
2017 e já tem cartaz. 
Artistas como Bon Iver, Justice, Elza Soares, Aphex Twin, Skepta, 
entre muitos outros, já estão confirmados e vão atuar no Parque 
da Cidade do Porto entre os dias 8 e 10 de junho.
Este evento, apoiado pela autarquia do Porto, apresenta-se 
como um espaço de diversidade com várias ‘origens’ musicais 
que incluem sonoridades menos habituais.

Grupos de Cantares de Janeiras
atuam a 21 de janeiro
A tradição dos cantares de janeiras, ainda arreigado nos 
territórios rurais, está de volta à cidade de Amarante. 
Inserido no programa de Natal e Ano Novo –  “Amarante 
Cidade Presépio” –, organizado pela autarquia, a 21 de 
janeiro de 2017, pelas 21:30, terá lugar o XIII Encontro 
de Cantadores de Janeiras de Amarante, no Pavilhão 
Desportivo Municipal.
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MATOSINHOS

Segunda Gala do Desporto apresentada
a 11 de fevereiro

Bon Iver e Elza Soares confirmados no cartaz 
NOS Primavera Sound de 2017
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A tradicional passagem de ano nos Aliados, organizada pela Câmara do Porto, 
é abrilhantada pelas bandas Blind Zero e Os Azeitonas, naquele que será o 
último concerto da banda com Miguel Araújo.
Além dos Aliados, a autarquia preparou mais três palcos alternativos na Baixa, 
respetivamente na Praça de D. João I, Praça dos Poveiros e Praça dos Leões.
Nos Aliados, a par da música, os visitantes são atraídos também pelo 
tradicional fogo-de-artifício, que este ano reservará ainda mais surpresas, 
segundo a organização.

“À semelhança do que acontece noutras grandes cidades da Europa e do Mundo, o Porto 
tem vindo a preparar grandes espetáculos na sua principal sala de visitas para assinalar 
a entrada no novo ano, oferecendo mais motivos de animação aos portuenses e, 
simultaneamente, estimulando o turismo interno e externo e a dinâmica social, comercial 
e económica da Baixa do Porto”, refere a autarquia portuense.
A noite de fim de ano voltará a ser animada por duas bandas nacionais. A partir das 

22:30 horas de 31 de dezembro, sobem ao palco dos Aliados os Blind Zero, liderados 
pelo portuense Miguel Guedes. Reconhecidos pela sua energia em palco e a caminho 
de lançarem o seu oitavo disco, os Blind Zero despedem-se de 2016 com um concerto 
especial no maior palco da cidade, recordando alguns dos temas mais marcantes dos 
seus 20 anos de percurso, como “Slow Time Love”, “Shine On” e “Recognize”, entre 
muitos outros.
À meia-noite, e como é tradição no Porto, terá lugar o espetáculo de fogo-de-artifício, 
que será lançado da Câmara Municipal e de vários edifícios da Avenida dos Aliados. Este 
ano, com muitas surpresas e um countdown inédito, a partir das 23:55 horas.
Às 00:30 horas, e já como anfitriões da chegada de 2017, a música prossegue com Os 
Azeitonas, naquele que será o último concerto da banda com Miguel Araújo, que passará 
a dedicar-se exclusivamente à sua carreira a solo. 
Os Azeitonas prometem um espetáculo cheio de energia e boa disposição e em que não 
vão faltar os principais êxitos da banda, como “Anda Comigo Ver os Aviões”, “Ray-Dee-
Oh” ou o mais recente “Cinegirasol”. [com Info CMP]

PASSAGEM DE ANO NO PORTO

Blind Zero e Os Azeitonas nos Aliados. A festa começa às 22:30

Vila do Conde faz a Passagem de Ano 
na Zona Ribeirinha. A animação musical 
pertencerá à Banda Orquestrada e aos 
DJ’s Meninos da Vadiagem. O programa, 
organizado pela Câmara, assinala ainda uma 
grandiosa sessão de fogo-de-artifício.

Vila do Conde
Banda Orquestrada e DJs 

A Cidade de Braga recebe 2017 com um grande espetáculo de música e fogo-de-
artifício, em que pontua a atuação do músico e compositor caboverdiano, de 53 anos,  
Tito Paris. A festa de passagem de ano começa às 22:00 de 31 de dezembro e vai durar 
até às 04:00. São esperadas milhares de pessoas na Avenida Central para o concerto de 
Tito Paris, mas a noite será também preenchida com as atuações de Karetus e de vários 
DJ’s locais. À meia-noite haverá um grande espetáculo pirotécnico. Entrada livre. 

Braga
Concerto de Tito Paris e pirotecnia

A festa de passagem de ano decorre no 
Centro Histórico de Guimarães, com DJs, 
animação de rua e um espetáculo de vídeo 
mapping que anunciará a despedida do ano 
e a chegada de 2017. O Largo da Oliveira e 
a Praça de S. Tiago são o palco da festa.

Guimarães
DJs e vídeo mapping 




