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“A individualidade 
acabou. A doença 
são os enólogos”

A Quinta de Nápoles, no Douro, fica a uma hora e pouco 
do Porto. Apanha-se a estrada entre a Régua e o Pinhão, 
pela margem esquerda do rio, passa-se o DOC, o conhecido 
restaurante do “chef” Rui Paula, e pouco depois vira-se à 
direita. Avistam-se logo as instalações da quinta, no topo de 
uma colina. Revestida com xisto, a nova adega sobressai. A Mais 
Norte encontrou-se aí, no quartel-general da Niepoort, com 
Dirk. Queríamos conhecer um dos mais fascinantes produtores 
e enólogos durienses, um “criador incansável”, como lhe 
chamou o jornalista Pedro Garcias, do PÚBLICO/Fugas.

Dirk Niepoort conduziu-nos a uma varanda ampla e 
sentou-se à cabeceira de uma mesa comprida. À volta 
sucedem-se os vinhedos. Vários deles são da Niepoort, que 
ali possui a Quinta de Nápoles e a Quinta do Carril. Destes, 
alguns terminam junto ao Douro. O rio Tedo corre pertinho 
e, nesse dia soalheiro, sossegado. Na cozinha, preparava-se 
o almoço, para o qual fomos convidados – e que bem nos 
soube, note-se. Maria José, a cozinheira, está ao leme. “Já faz 
parte da mobília”, observa o nosso anfitrião. É ela que nos 
diz que já se pescaram “carpas de 15 quilos” no Tedo.

Preparem-se e apertem bem os cintos! Dirk, 50 anos feitos 
este ano e três filhos, não usa fato e gravata, nem sequer 
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Frontal, provocador, mordaz, 
duro. Tem raízes holandesas, 
mas adora “este nosso país”. Diz 
que é “portuense do coração e 
portista”. Faz e produz vinhos, 
muitos e muito aguardados. 
Chama-se Dirk Niepoort e a 
Mais Norte entrevistou-o. O 
Douro é a sua base, mas já anda 
pela Bairrada, pelo Dão e até 
pelos vinhos verdes. Gosta de 
“vinhas altas” e dos lavradores 
“velhinhos”, comprando uvas 
a alguns. “A individualidade 
acabou”, considera. “Para mim, a 
doença são os enólogos”.
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quando presta declarações. É implacável, insolente, mordaz, 
duro. Para começar, oferece-nos chá. Tem uma chávena entre 
as mãos. Respondemos-lhe que não. “Mas eu vou-vos obrigar 
daqui a um bocadinho”, ameaça. Quisemos saber que chá 
estava ele a tomar. “Isto é uma aldrabice, porque são os restos 
de ontem com um chá de hoje”. Dá-nos a cheirar a bebida 
ainda fumegante. “É chá japonês”, informa, adiantando: “Nós 
importamos um chá japonês. Dizem que faz muito bem”. 

Tínhamo-lo ouvido dizer, numa conferência que deu na 
Casa da Música, no Porto, perante uma plateia atenta, curiosa 
e divertida, que “a sorte dá muito trabalho”. Que adora “este 
nosso país”, ele que é descendente de uma família holandesa que 
chegou ao Porto no século XIX e se dedicou ao negócio do vinho 
do Porto. “Não podemos estar à espera que caia do céu, temos 
de fazer qualquer coisa e isso dá trabalho”, disse também. 
Recordamos-lhe essas palavras. Em tom calmo, mas convicto, 
responde: “Há muito a mania de que a culpa é do Governo”.

Antes de prosseguir, quer saber se pode falar “à Porto”. Conta 
que viu “uma entrevista” a um lavrador que tinha plantado 
maçãs porque lhe deram dinheiro. A fruta, porém, estava toda 
no chão. O lavrador explicou que estava à espera de ‘fundos 
para apanhar a maçã’. Dirk garante tratar-se de uma história 
verdadeira. “Não estou a inventar. É um país de malucos”. 
Afirma que se investe “só porque há subsídios”. Sim, Dirk 
construiu a sua adega com apoios comunitários. Salienta, 
contudo, que “todo o planeamento foi feito como se os não 
tivesse”. Admite também que, “se vem, o dinheiro dá jeito”. 
No seu caso, o apoio comunitário foi de quase 40% para uma 
obra que custou cinco milhões de euros.

Os Niepoort têm uma ligação secular aos vinhos. “Mas os 
meus pais nunca me obrigaram a nada”. Em 1983, Dirk foi 
estudar Economia para a Suíça e certo dia teve que escolher 
entre estagiar num banco ou numa empresa de vinhos. 
Optou por esta última. O estágio revelou-se “extremamente 
importante” para o seu futuro profissional. “Eles tinham um 
livro interno sobre vinhos e eu li aquela merda toda e fiquei 
um bocado obcecado. Eu era um agarradinho, não gastava 
dinheiro nenhum, mas um dia decidi gastar uma fortuna”. 
Dirigiu-se a uma loja de vinhos com a ideia de “gastar 30 
francos” suíços.

Perguntou logo por um Château Petrus, um vinho icónico 
francês. Perguntaram-lhe qual era o ano que pretendia. “Faz 
alguma diferença?”, retorquiu, surpreendido. Mostraram-lhe 
então algumas garrafas. Os preços iam dos 800 até aos 1.500 
francos. Perguntou depois se tinham Château d’ Yquem e “era 
a mesma coisa”. A namorada encontrou-o “branco” e perplexo 
com o preço daqueles vinhos. “Há qualquer coisa aqui que 
me está a faltar”, concluiu. Decidiu candidatar-se a “umas 
provas” na empresa onde fazia o estágio. A primeira prova foi 

em grande. “Foi logo com Petrus e Guigal”, outro conhecido 
néctar francês. “Petrus nunca percebi, não é um vinho que 
excita”.

|Suíça, Califórnia e Douro
Andava sempre “muito mal vestido, não gastava dinheiro 

em nada e tinha um apartamento miserável”. Certo dia foi 
de smoking a uma prova, porque tinha de ser. “Parecia um 
saco de batatas”, recorda. O estilo informal e desinibido, que 
ainda hoje o acompanha, não lhe fechou as portas. Acabou por 
ir parar às “compras” da empresa suíça onde se encontrava e 
“correu bem”. Os vinhos passaram então a fazer parte da sua 
vida. Da Suíça foi para a Califórnia (1986) “lavar tanques”, 
numa adega. Trabalhou lá numa vindima e o “bichinho” não 
mais o largou, até hoje.

Voltou então a Portugal e foi trabalhar com o pai, no Douro. 
“Nós não tínhamos nada aqui, éramos uns negociantes. Nem 
tínhamos armazéns em Gaia. Éramos pequeninos. Foi no 
meu tempo que a gente comprou os armazéns”. A Niepoort 
adquiriu a Quinta de Nápoles em 1987. “Compramos isto no 
ano em que eu entrei”. A partir daí, a empresa deu um salto 
e Dirk começou a ser falado e ouvido com atenção por causa 
dos seus vinhos, apesar de ser um enólogo sem formação 
académica. “Eu sou um idiota, não estudei nada, não tenho 
formação nenhuma. Tenho Economia”. A conversa segue 
sem travões. “Não fui castrado. Isto de ir às universidades é 
muito bonito, mas uma pessoa sai de lá formatada”. Diz que 
aprendeu a fazer vinhos “a meter o nariz em tudo”. 

A Niepoort destaca-se por lançar vinhos a um ritmo invulgar. 
“Vou aprendendo fazendo. De maneira que quanto mais eu 
fizer mais eu aprendo. O núcleo duro fica. Há um núcleo que 
é o importante, depois há os satélites, que vão aparecendo 
e desaparecendo. São os que fazem a qualidade do núcleo”, 
argumenta. Redoma, Tiara, Coche, Vertente, Bioma, Batuta, 
Charme, Robustus, Turris e vários outros. A lista dos vinhos 
Niepoort não é brincadeira. O primeiro de todos foi o 
Robustus. “Eu sei que são demais…”, concede, a custo.

Conta, com prazer, que dias antes desta entrevista “estava 
com um jornalista, um chato, mas amigo”, e que lhe atirou: 
“Tu fazes vinhos de mais”. Aquilo ficou por ali. Mais adiante, o 

jornalista “esqueceu-se da conversa”, virou-se para 
ele e perguntou-lhe: “Então, pá, o que é que há 
de novidade”. Dirk sabe que, no meio, existe 
sempre grande expectativa quanto a novos 
vinhos com a sua assinatura. “Então, o gajo 
chateia-me porque eu faço vinhos de mais e 

logo a seguir faz o papel que toda a gente 
faz”, termina, aparentando incómodo.
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Algumas pessoas pensam que Portugal 
faz dos melhores vinhos do mundo. O que 
pensa Dirk Niepoort? “É um grave defeito, 
é chauvinismo no seu melhor e não pode 
ser assim. Não andamos para a frente se 
pensarmos que somos os melhores. Nós não 
somos os melhores. Acredito muito neste país. 
Temos um país que é pequenino, mas muito 
interessante em termos geográficos e que tem 
um potencial enorme”.

Recua até ao “salazarismo” e às marcas que 
este regime deixou. “Parou-nos no tempo, 
ficamos atrasados”, que, em sua opinião, 
“ainda se nota hoje e é uma virtude”. A 
sua tese é que “os franceses e os alemães 
destruíram tudo e refizeram”. Os portugueses 
não. “Ainda temos tudo, só que temos mania 
de que somos espertos”. Acredita que a ideia de 
que “aquilo que é estrangeiro é melhor e que 
nós somos burros” já teve mais adeptos. “As 
pessoas estão a respeitar um bocadinho mais o 
nosso passado”.

Resume o estilo Niepoort em quatro palavras: 
“Leveza, elegância, precisão e frescura”. 
Explica-se um pouco melhor, afirmando que 
“são vinhos cirúrgicos, que não são pesadelos, 
não pesados, não gordos”. Refere que esse 
perfil acentuou-se “a partir de 2013”, ou seja, 
após a saída de Luís Seabra.

Dirk diz que o Douro possui características 
que o tornam um caso único. “Estamos a falar 
de 250 mil hectares, de vinhas que vão até aos 
800 metros de altitude, de exposições norte e 

sul e de 85 castas. Isto é uma complicação do 
caraças, mas dá para tudo. Gosto muito das 
vinhas altas (consideradas boas para os vinhos 
brancos) e toda a gente ria-se de mim por 
causa disso. Hoje já não se riem tanto. Quando 
dizia vinhas viradas a norte, toda a gente ria-se 
de mim. Agora ouço os meus colegas todos 
dizerem que têm as vinhas viradas a norte, 
quando nenhum deles tem, mas pronto, já é 
bonito dizer que têm…”.

O Douro Superior, sub-região da Região 
Demarcada do Douro, tornou-se quase um 
“el dorado” para produtores e enólogos, que 
consideram estarem ali reunidas condições 
ímpares para fazer grandes vinhos. Dirk pensa 
diferente. “Aquilo não fala comigo. É quente 
de mais, é seco de mais, é plano de mais. Os 
altos são bons, mas o Douro Superior não é 
alto, é de baixos, na maior parte. Mas faz esses 
vinhos de que as pessoas gostam, gordinhos, 
cheiinhos, com 15,5 graus…”. No Douro, dirá 
mais adiante, “fazer coisas pesadas é fácil, não 
tem nada que saber”.

Para Dirk “13 graus chegam”, até porque 
entende que o consumidor já não simpatiza 
com vinhos com tanto álcool. Alguns vinhos 
Niepoort vão até aos 14 graus, mas “a partir de 
2013 o Redoma vai ter 12,5 e vai ser muito 
raro aparecer um vinho nosso com 14 graus”. 
Diz que “são pancas” que moram na sua 
cabeça. “Insisto em vindimar mais cedo, gosto 
das vinhas altas. Fala-se hoje que a viticultura 
moderna é muito melhor do que a antiga. Eu 

“Não andamos para a 
frente se pensarmos que 
somos os melhores”

A Quinta de Nápoles, no Douro, junto à foz do rio Tedo, e vista parcial das vinhas.         [Imagens Mais Norte e da Niepoort]
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não acho, eu gosto dos velhinhos, que sabiam muito mais do que 
dos jovens que estudaram tudo. Os jovens destroem é tudo”.

|Qual é a novidade Niepoort 
      para este ano?

A Niepoort está a fazer um vinho na Bairrada, no qual predomina 
a casta rainha local, a Baga. “Fui totalmente intransigente e fiz 
aquilo que sonhava. O resultado é ter um vinho com 11,5 de grau. 
Tem acidez? Tem. É um vinho difícil? É, mas a gente bebe uma 
garrafa, bebe outra e depois ainda vai abrir outra”. O vinho chama-se 
Poeirinho e vem de uma propriedade situada em Cantanhede.

Dirk volta ao ataque, com muita ironia. “O bairradino é o pior, 
deve ser daí que vem bairrista. Não deve ser de bairro, deve ser da 
Bairrada, porque eles fecharam-se, nunca quiseram aprender nada 
com ninguém. Está tudo parado e agora mudam tudo, mas em 
vez de mudar para qualquer coisa de inteligente não, botam abaixo 
a baga e plantam touriga nacional, merlot, cabernet…”.

Sempre irrequieto, Dirk avançou também para o Dão, com a 
compra da Quinta da Lomba, em Gouveia. “É lindo, é fantástico, é 
tão giro aquilo…”. Já tem um vinho engarrafado. “É nisso que eu 
sou um gajo muito esquisito. A gente comprou uma quinta em 
janeiro, engarrafámos o nosso primeiro Dão em junho. Como? 
Compramos uvas e fizemos”. 

Aventurou-se também nos vinhos verdes, lançando um loureiro 
que começou por se chamar Girosol e que foi rebatizado como 
Dócil. O que o moveu neste raide foi “produzir um vinho verde que 
refletisse a sua região”.

Qual é a novidade Niepoort para este ano? Dirk ouve a pergunta, 
cala-se por instantes e depois responde: “Nada, não sei…”. Faz 
nova pausa, admite que “tem muitas coisas a borbulhar na sua 
cabeça” e por fim lá vem a notícia. “Vamos fazer umas brincadeiras 
com um vinho do Porto. Meti na cabeça que queria fazer um vinho 
do Porto um bocado diferente, para ser vendido e bebido jovem. 
Ninguém sabe. Aliás, avisei o Nick (Nicholas Delaforce, enólogo 
que trabalha com a Niepoort nos vinhos do Porto) que íamos 
fazer qualquer coisa, mas não lhe disse o quê. De resto, é afinar as 
coisas. Não sou assim revolucionário como as pessoas dizem, sou 
é evolucionário, gosto de afinar, aperfeiçoar, fazer as coisas bem”.

|“A individualidade acabou”
Depois de tudo o que ouvimos, perguntamos-lhe se as coisas hoje 

estão melhores do que quando começou, há mais de 20 anos, ou 
se o cenário piorou. Respira fundo e puxa de uma analogia para dar 
a sua opinião. “Hoje já não há carros maus, mas são todos iguais. 
A individualidade acabou. Os grandes vinhos acabaram, mas há 
menos vinhos maus. Tecnicamente, os vinhos são mais limpos, mas 
onde é que está a individualidade. É uma grande desvantagem. A 
normalização é muito má”. O Douro, no seu entender, está a deixar-se 
levar por essa onda. “Está tudo igual”, acrescenta. Responsáveis? “Para 
mim, a doença são os enólogos”.

Um conselho para os lavradores: “Não te adaptes ao consumidor, 
faz o que tu queres. Se o consumidor não gosta, tens que trabalhar, 
tens que ensiná-lo e tens que ir lá bater-lhe na cabeça e dizer-lhe para 
provar o vinho e perceber o que está a beber. O problema é que são 
todos uns preguiçosos. Pensam que metem um enólogo, fazem o que 
povo quer e está vendido. Estás enganado porque toda a gente faz 
assim. Tu vais ser mais um a fazer o mesmo no meio de muitos. Não 
vais ter vantagem, vais ter vantagem é em fazer uma coisa individual”.

O assunto interessa-o e irrita-o claramente. Na sua perspetiva, o 
país dá um tiro no seu próprio pé desaproveitando o que tem de seu. 
“Portugal tem uma hipótese muito grande de vingar no mundo por 
ser pequenino e ser diferente e por ter vinhas velhas e castas que 
não existem em mais país nenhum, mas somos uns burros porque 
queremos fazer tudo igual aos outros. Como é que a gente vai lutar 
contra a Austrália, o Chile e a Argentina, que têm preços muito mais 
baratos, é tudo plano, têm produções cinco vezes maiores e custos de 
produção inferiores? Isto não é sustentável. Agora, se mostrarmos ao 
mundo esta beleza… Não existe nenhuma vinha no mundo que seja 
tão bonita como esta”. Completa a sua ideia: “Temos que fazer vinhos 
de garagem, para mostrar que somos tão bons como o Petrus, mas 
temos que ter umas marcas fortes e com as nossas castas”.

Realça que “sempre gostou” das vinhas velhas, “das vinhas 
plantadas misturadas”, demarcando-se dos seus pares que cederam aos 
encantos do Cabernet e Chardonnay. “Eu disse não, nós temos que 
falar daquilo que temos. É complicado, mas, se calhar, um dia destes 
o mundo vai estar farto do cabernet e do chardonnay e a gente vai 
ser um pais exótico e se não destruirmos tudo até lá vamos ter uma 
mais-valia. Hoje é isso que podemos viver”. Dirk dixit.

A “alma” da Niepoort é um dos elementos do grupo Douro Boys, formado pelos produtores das cinco quintas e/ou marcas: Vale Meão, Niepoort, Vale D. Maria, Crasto e Vallado.
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O enólogo Luís Seabra saiu da Niepoort em 2012, pondo fim a uma 
relação de vários anos. Dirk ficou magoado e não o esconde. “Subiu-
lhe à cabeça”, considera. Passa então ao ataque. “O problema é que 
os enólogos e os cozinheiros têm uma doença parecida. São vedetas, 
acham que são seres superiores, sobe-lhes à cabeça, tornam-se uns 
arrogantes do caraças e perdem o contacto com a terra. [Luís Seabra] 
Quis jogar poker comigo e perdeu”.

“Sou um gajo simples, mas que estou zangado com ele estou. 
Estivemos casados oito anos e meio. Ele fez coisas que não devia ter 
feito. Dei-lhe tudo e mais alguma coisa. A gente partilhou muitas 
coisas, fizemos muitas viagens, 95% dos bons vinhos que ele provou 
na vida foi comigo. Se calhar também era altura de nos separarmos. Eu 
quero crescer mais e ele não quer crescer. Ele não me acompanha, não 
consegue. Foi a melhor coisa que aconteceu, ele ter ido embora”.

Dirk afirma que, com a saída de Luís Seabra, fez uma pausa e refletiu 
sobre o que devia fazer daí para a frente. “Decidi não voltar a meter mais 
vedeta nenhuma e ser eu a voltar a fazer os meus vinhos, o que é bom”.

“Parei de viajar e dediquei-me a fazer os vinhos” com a ajuda do Carlos 

(Raposo), também 
enólogo. “Antes, se 
corresse mal, a culpa era 
do Luís. Agora, se correr 
mal, a culpa é minha, 
porque estou a fazer como 
quero”, resume. 

Prossegue dizendo que mudou 
tudo. “Será que o consumidor vai aceitar, 
será que, será que… Não sei, nunca fiz nada 
para ninguém, faço as coisas à minha maneira”.

Os primeiros vinhos pós rutura com Luís Seabra são de 2013. “Mas 
já se nota, dramaticamente, uma diferença com os vinhos de 2011, 
porque fui eu que fiz os lotes. Chego à conclusão que o Luís e eu temos 
ideias muito diferentes”. Nota-se nos brancos de 2011. “Não fui eu que 
fiz, foi ele e é uma merda”.

“Se provar um Redoma de 2011 branco e um de 2013 é uma diferença 
abismal”. O 2013 é melhor? “Não tem comparação”, reclama.

“Os enólogos e os cozinheiros 
acham que são seres superiores”

Os vinhos Niepoort têm boa crítica (tal, 
aliás, como o próprio Dirk) e, em regra, obtêm 
pontuações elevadas nas mais respeitadas 
publicações da especialidade. Mas Dirk não se 
deixa impressionar. “Não posso viver à custa dos 
jornalistas, não quero estar dependente deles, 
porque quero que as pessoas comprem Niepoort 
por ser Niepoort”. Acrescenta que a sua empresa 
“não é a que tem mais pontos”. Considera, 
porém, que “é provavelmente a marca mais forte 
e importante” entre nós. “Mas não é pelos pontos, 
é porque é. E eu quero assim”.

É de opinião que as grandes pontuações 
“estragam a distribuição, criam confusão, porque 
os meus não clientes vão querer comprar e os 
meus clientes já não podem comprar porque vai 
inflacionar os preços”. Ressalva, ainda, que não 
fica indiferente se for distinguido com uma boa 
nota. Já teve um vinho com 100 pontos (Porto 
Vintage 1927). E o VV, de Vinho Velho, também 
recebeu uma super pontuação. Insiste que “os 
pontos” geram especulação, “distorcendo tudo”.

“Quero que as pessoas 
comprem Niepoort por 
ser Niepoort”“Acredito piamente que daqui a 20 anos metade da faturação da Niepoort vai ser de chá”. 

Como? Dirk Niepoort atirou-nos com esta informação enquanto bebia, tranquilamente, um 
chá japonês. Não deu mais pormenores, deixando-nos em suspenso. O chá ficou por ali. A 
entrevista prossegue entre vinhos, vinhas, enólogos, o Douro, a empresa e afins.

A crise veio “na pior altura possível para a Niepoort”, porque a empresa gastou “cinco 
milhões de euros” nessa altura (2007), numa adega moderna, e faturava por ano o mesmo, 
afirma Dirk Niepoort. Podia ter dado problemas. “Não deu, porque houve muito trabalhinho 
feito e esse investimento de cinco milhões deu-nos a possibilidade de poder crescer e eu 
tinha preparado o mercado. Passamos de 25 para 60 mercados”.

A Niepoort vende 80 por cento da sua produção fora de Portugal. “Sempre vendemos, mais 
na Europa do que na América. A América é um mercado volátil de mais. Eles vivem dos 
pontos. Não conhecem respeito pelo produto. A Inglaterra é muito mais difícil de penetrar, 
mas quando uma pessoa está lá está tudo bem. O Japão é um país onde se demora muitos 
anos a conseguir entrar, mas hoje estamos bem e eles não estão dependentes dos pontos, 
têm uma opinião própria”.

A empresa produz mais de um milhão e meio de garrafas por ano, 40% delas são de vinho 
do Porto, e também possui um centro de vinificação em Vale Mendiz, Alijó. 

Na Quinta de Nápoles e do Carril existem 25 hectares de vinhas. “Temos 62 hectares aqui 
no Douro”, informa. A Niepoort “compra uvas a lavradores locais”, tal, aliás, como muitas 
outras empresas. “Gosto muito dos velhinhos. Devo ser a única pessoa no mundo que diz 
‘prefiro as uvas compradas às minhas’”. Velhas, sublinhe-se. 

“Este pode ser um ano como eu nunca vi na minha vida”, afirmou. Um ano bom. Pode ser 
ano vintage? “Um grande ano para vinho do Porto normalmente não é um grande ano para 
vinho de mesa, porque o vinho do Porto gosta do excesso e o vinho de mesa não gosta”.

“Daqui a 
20 anos 

metade da 
faturação 

da Niepoort 
vai ser
de chá”

A Quinta de Nápoles recebe regularmente jornalistas 
e importadores dos mais variados países, ansiosos 
por ver onde nasce o Niepoort.



       

1Cestaria Frende 
1Espumante
1Licor
4Vinho Verde
1Biscoitos

1Mel gd.
1Compota
1Marmelada
Fumeiro
Nozes

DOURO

3Vinho Verde
1Espumante
1Licor
1Cx Compotas
1Biscoito 

1Mel pq.
1Marmelada
Fumeiro 
Nozes
Erva aromática

TÂMEGA60€

CABAZES DE NATAL
1Cesto
1Licor
5Vinho Verde
1Frisante
1Espumante
1Mel gd.

1Queijo
2Biscoitos
1Compota
1 Marmelada
Fumeiro
Nozes

DOURO VERDE100€

80€

ENCOMENDAS |AMARANTE : Espaço Douro & Tâmega - Casa da Calçada - AV. GEN. SILVEIRA,59 | T. 255 100 025   •   BAIÃO :

www.dolmen.co.pt
facebook.com/dolmencooperativa



       

2Vinho Verde
Fumeiro 
1Broa
1Marmelada

MEDIEVAL

20€

1Vinho Verde
1Compota
2 Biscoitos 
Nozes

MARÃO 10€

1Cesta Palha
1Vinho Verde
Fumeiro 
1Mel pq.
1Biscoito

MONTEMURO

15€

1Mel pq.
1Marmelada
Fumeiro 
Nozes
Erva aromática

1Cesto
1Frisante
2Vinho 
Verde
1Queijo

1Compota
2 Biscoitos 
Fumeiro
Nozes

ABOBOREIRA

40€

1Cestaria Frende 
2Vinho Verde
1Espumante
1Biscoito 
1Mel pq.
1Compota
1Marmelada

ROMANO

30€

CABAZES DE NATAL DOURO VERDE
DOURO VERDE

Também fazemos um Cabaz de Natal à sua medida.
dolmen@sapo.pt

ENCOMENDAS |AMARANTE : Espaço Douro & Tâmega - Casa da Calçada - AV. GEN. SILVEIRA,59 | T. 255 100 025   •   BAIÃO : RUA CAMÕES,  296 | T. 255 542 154 • MARCO DE CANAVESES : ALAMEDA DR. MIRANDA ROCHA, 266 | T. 255 521 004    
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O presidente da Câmara Municipal de Vila Nova de Gaia, o socialista Eduardo 
Vítor Rodrigues, completou recentemente o primeiro ano do seu mandato. Diz 
que a situação com que deparou “exigiu muito mais” do que esperava. “Eu estava 
muito bem informado, até porque estava cá, conhecia o mais possível, mas não 
podemos esconder que um vereador da oposição sabe tudo aquilo que o dei-
xam saber. Depois de estar cá, é outra realidade”.

No mandato anterior, Eduardo Vítor Rodrigues foi vereador, mas sem pelouro, 
num executivo presidido por Luís Filipe Menezes, de maioria PSD-CDS/PP. “Se é 
verdade, por exemplo, que tínhamos uma noção clara das contas, não tínhamos 
uma noção clara da diferença entre as contas formais e volumes de dívida mais 
ou menos não inscrita nas contas, como por exemplo a que resulta dos proces-
sos judiciais”, realçou, em entrevista à Mais Norte.

“Nos últimos tempos, aliás, têm sido sentenciados sempre com a Câmara a pa-
gar” e o ónus desses processos “não está inscrito nas contas”, afirmou. Tem sido 
um trabalho “muito mais interno do que um trabalho de exibição pública e de 
grande participação pública numa série de domínios”, porque as questões finan-
ceiras e jurídicas são de grande magnitude. Exibição pública? Estaria ele a referir-se 
ao seu antecessor, que cultivou sempre uma relação forte com os ‘media’? O au-
tarca socialista responde tão só: “Não tenho propensão para revistas cor-de-rosa, 
para mais quando são uma forma de exposição entristecida”.

Voltemos então ao balanço e ao que já foi feito pelo atual executivo da Câma-
ra de Gaia. “A verdade é que ao fim de um ano já se veem algumas mudanças. 

ANTÓNIO MOURA  antonio.moura@maisnorte.pt

“O município deve 
318 milhões. Não vale 
a pena brincar com 
os números”

Presidente da Câmara Municipal
de Vila Nova de Gaia

EDUARDO VÍTOR
RODRIGUESEN

TR
EV

IS
TA

O município de Vila Nova 
de Gaia tem uma dívida 
de 318 milhões de euros 
e processos judiciais 
no valor de 69 milhões. 
Quem o diz é o presidente 
da Câmara, o socialista 
Eduardo Vítor Rodrigues, 
em entrevista à Mais 
Norte. “Não vale a pena 
brincar com os números”, 
reforçou. Um ano após ter 
tomado posse, considera 
que “já se veem algumas 
mudanças” face ao 
executivo anterior.



nortemais nortemais

Professor de sociologia da Faculdade de Letras da Universidade do 
Porto, Eduardo Vítor Rodrigues explica que a dívida da Câmara deve ser 
encarada “na lógica da “holding” municipal”. Dá como exemplo a ex-
Gaianima, que foi liquidada e cujo passivo passou “obrigatoriamente” para 
a Câmara Municipal, “ponto final”. “A questão é muito séria. Não vale a 
pena brincar com os números. No fim do meu mandato, serei responsável 
pelo passivo da Câmara e pelo passivo das empresas municipais”.

Afirma que não sabia desses números. “Por exemplo, nas Águas de Gaia 
o reporte que foi feito à DGAL (Direção-Geral das Autarquias Locais) era 
de cerca de 50 milhões. Temos 92. Neste momento, estamos com uma 
auditoria externa à Gaianima e tudo indica que os 13 milhões contabilizados 
ficam aquém da realidade, porque depois há despesas que surgem, há 
coisas que não são controláveis, como juros de processos judiciais”.

A propósito, salienta ainda “uma coisa interessante” que se verificou no 
país e em Gaia também. “A forma de não inscrever algumas dívidas na 
contabilidade é judicializar as dívidas, porque quando um processo corre 
no tribunal ele tem que estar provisionado nas contas, mas essa provisão 
não conta para o cálculo do endividamento. Neste momento, em termos 
de valores em trânsito nos tribunais, a Câmara (de Gaia) tem 69 milhões 
de euros. A situação é esta”. Garante que o passado, no qual não se revê, 
interessa-lhe pouco. “Foi o que foi, as pessoas julgaram, é um modelo que 
acabou”. Porém, frisa que “uma boa parte da dívida, se não mesmo toda, 
é o produto do desnorte de uma gestão, de excessos, de megalomanias”.

Decorre neste momento a reestruturação interna da Câmara. “Não é 
uma poupança extraordinária, porque os funcionários não vão para a 
rua, mas é apesar de tudo uma mudança de modelo organizacional e 
uma redução importante de chefias”, sustenta. Eduardo Vítor Rodrigues 
ressalva que a autarquia não se limitou a cortar, poupar ou reduzir. 
“Reduzimos em janeiro a taxa de IMI, a fatura da água e a taxa da 
derrama (promessas eleitorais), porque se o diagnóstico que fazemos é 
que a dívida da Câmara não resulta de uma culpa dos cidadãos, temos 

obrigação de provar que é possível reduzir o passivo, reorganizar a 
estrutura, sem recorrer à velha estratégia de resolução destes problemas 
que é ir ao bolso do contribuinte aumentar a receita”.

Explica que a Câmara abdicou assim de várias receitas fiscais, em 
benefícios tanto dos munícipes (“até porque as pessoas estão a estourar”) 
como das empresas e adotou “medidas de escalonamento” das famílias, 
utilizando os escalões da ação social escolar. 

“Tivemos uma medida de discriminação positiva para as empresas”, 
para atrair investimento. “Se há áreas que são centrais neste momento 
no município são as do emprego e da educação. Empenhei-me 
pessoalmente numa série de dossiês, alguns dos quais estavam dados 
como mortos, tal como reativar a Cerâmica de Valadares”, dois anos 
depois da falência. O protocolo para esse efeito foi assinado em 
18 de setembro entre um grupo de trabalhadores e a massa falida. 
Pretende “desonerar fiscalmente a reativação da antiga fábrica, assumir 
gratuitamente o replaneamento de todo o edificado” e desenvolver ali 
“um plano de pormenor que permita viabilizar a parte dos terrenos, de 
forma a reduzir a dívida”.

A Cerâmica de Valadares deverá volta a laborar no início de 2015. 
Serão criados “150 postos de trabalho” e ressuscita-se aquela que, para o 
autarca, “é das dez marcas mais importante que o país tem”.

Gaia captou novos investimentos? “Temos por exemplo a (multinacional 
suíça) Grand Vision”, em Pedroso. Esta empresa detém as marcas 
Multiopticas e GrandOptical. “São 300 postos de trabalho”, destaca 
Eduardo Vítor Rodrigues, acrescentando que este “é um investimento que 
estava a caminho de outro sítio” e foi parar a Gaia.

“No fim do meu mandato, 
serei responsável pelo passivo 
da Câmara e pelo passivo 
das empresas municipais”

Conseguimos, fruto da remodelação do modelo de funcionamento 
da Câmara e das empresas municipais (Águas de Gaia e Gaiurb; a 
Gaianima acabou), uma redução muito importante, de 32 milhões de 
euros do passivo em um ano”, salienta o seu presidente.

“Renegociamos passivos existentes. Implicou, entre outras coisas, 
uma redução dos juros que a Câmara ia pagar. Só entre dezembro de 
2013 e janeiro deste ano renegociei 15 milhões de euros de dívidas. 
Por outro lado, fizemos uma travagem a fundo numa série de despe-
sas, que tinham que ver, algumas delas, com o investimento também. 
Deixei de ter margem para ter a mesma vontade de investir quando 
tinha os fornecedores a bater à porta e as empresas a ameaçar co-
lapsar financeiramente. Fizemos depois uma reestruturação do mode-
lo de protocolos com instituições”, exemplificou.

Luís Filipe Menezes disse a uma televisão que a dívida da Câmara 
era de 196 milhões de euros. “Os números são muito interessantes. Há 
dois tipos de passivo no município: o da Câmara Municipal, que é de 
198 milhões, e depois há o passivo efetivamente municipal, que é de 

318 milhões de euros e que resulta do somatório da Câmara, com 92 
milhões de passivo das Águas de Gaia, 13 milhões da Gaianima, mais 
13 milhões da Gaiurb e 600 mil da Gaia Polis”, afirma Eduardo Vítor 
Rodrigues. Acresce que a autarquia tem contra si ações judiciais no 
valor de 69 milhões de euros! Não pode, porque ultrapassou o limite 
legal da dívida, ir ao mercado pedir dinheiro. “Nem podemos nem 
ninguém nos empresta. A única coisa que é possível é vir a fazer um 
saneamento financeiro ao abrigo da lei, garantindo o empréstimo 
financeiro com as transferências do Estado. Aí a banca vem, obvia-
mente”, esclareceu.

“Um presidente de Câmara deve ser obrigado a explicar” não só 
as contas da Câmara Municipal, “mas as contas de toda a “holding” 
municipal, porque é por inerência o responsável máximo das empre-
sas municipais, a ponto de nomear as administrações”, realça, sempre 
num tom contido. Prossegue frisando que tem “mais poder sobre uma 
empresa municipal do que sobre um subsídio de 500 euros a uma 
instituição”, porque este tem de ir à Câmara e à Assembleia Municipal. 
“Nas empresas municipais, eu despacho diretamente”.

“Empenhei-me” em atrair    
investimento
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O autarca afirma que tem “uma grande ambição para o 
concelho”, desde logo porque vem aí um novo quadro comunitário 
– o qual, até 2020, garante 3,320 mil milhões ao Programa 
Operacional Regional do Norte. Gaia aposta em “não perder 
nenhuma oportunidade do quadro comunitário”, sendo certo que 
este não financia nada a 100 por cento. “É preciso termos a nossa 
parte. Se não a tivermos…”, refere.

Questionado sobre a Frente Atlântica, uma iniciativa de Gaia, 
Porto e Matosinhos visando promover políticas intermunicipais, 
responde que o projeto, depois da “visibilidade pública” inicial, 
está agora num “momento de trabalho, estudo e de diagnóstico 
preparatório”. O objetivo é tirar partido do quadro comunitário. 
“Temos os técnicos a trabalhar há meses”, informa, considerando 
que antes “não havia esta disponibilidade mental para uma 
articulação entre municípios, que estavam muito vocacionados para 
disputas entre si”.

O desemprego é mais uma preocupação. Com mais de 300 mil 
habitantes, Gaia tem uma taxa de “cerca de cinco pontos acima da 
média nacional”. Resulta daí a importância em atrair investimentos. 
“Assinamos em junho o primeiro lote de protocolos com novas 
empresas, entre elas a Grand Vision”, representando 600 postos de 
trabalho e “mais 30 milhões de euros de investimento. Precisamos 
de criar condições para que as pessoas percebam que Gaia vale a 
pena. Tem boas vias, transportes relativamente bons, proximidade 
com o aeroporto, o caminho-de-ferro e a Universidade do Porto”.

Menezes disse que Gaia era do “quarto mundo” quando foi eleito 
presidente da Câmara, em 1997. Hoje é do primeiro mundo? Nos 
últimos anos, por exemplo, o município foi alvo de um investimento 
maciço na rede viária. Eduardo Vítor Rodrigues: “Grande parte das 
vias de comunicação foi feita pelos governos. Claro que lutou por 
isso, como eu estou a lutar. Mas nesse tempo havia dinheiro para 
estradas, neste momento isso é muito difícil. A questão que se tem 
de pôr com toda a clareza é saber se todo o investimento que foi 
feito no concelho tributa para a dívida. Uma parte importante da 
obra que está no terreno não conta para a dívida e com esta dívida 

era possível ter feito muito mais”.
As prioridades mudaram e o orçamento para este ano, o primeiro 

da era Eduardo Vítor Rodrigues, espelha uma nova realidade. 
“Apesar de toda aquela contração, o orçamento para a educação 
aumentou 30% e para 2015 o aumento, relativamente a 2013, é 
de 40%”. A construção de uma unidade de cuidados continuados, 
com o apoio do Ministério da Saúde, é outra aposta referida. Gaia, 
terceiro maior concelho do país, não tem uma unidade de cuidados 
continuados.

Menezes queria a fusão do Porto e Gaia. “Não faz parte do 
meu projeto, não faz sentido nenhum”, corta o autarca socialista. 
Considera que “aqueles que defenderam a fusão fizeram-no 
porque reconheceram a incapacidade de articulação intermunicipal. 
A metrópole não se constrói pela fusão, mas pela articulação 
institucional”. Hoje, na sua ótica, há maior articulação entre o Porto e 
Gaia do que no passado. “Isso é evidente, daí o impacto que teve a 
Frente Atlântica”.

O presidente da Câmara do Porto, Rui Moreira disse que a 
autarquia pretende concorrer à concessão da STCP. Eduardo Vítor 
Rodrigues duvida. “No quadro do conhecimento que tenho da 
leitura que fiz do caderno de encargos tenho muitas dúvidas que 
seja possível uma câmara lá ir”, esclarece. O problema não é só 
financeiro. Por um lado, a autarquia portuense não tem alvará. 
Por outro, o autarca interroga-se sobre o tempo necessário para 
constituir uma empresa municipal ou intermunicipal para ir a um 
concurso destes. Admite-se, no entanto, juntar-se à luta, porque 
acredita na “municipalização”. 

Que balanço faz da união de freguesias em Gaia? Foi um 
apoiante… “Não. Eu fui um cumpridor da lei. Ou cumpríamos e 
tínhamos uma majoração (orçamental) de 20% ou não cumpríamos 
e o Governo aplicava. Hoje temos 15 freguesias em vez das dez 
que estavam previstas (Gaia tinha 24)”. Considera, no entanto, que 
“não era disparatado repensar a questão e eventualmente voltar 
à base, porque nota-se que não houve ganho nenhum e, pelo 
contrário, há uma relativa perda de proximidade em alguns casos”.

“Com esta dívida era possível ter 
feito muito mais”

Cais de Gaia e marginal do Douro, Metro na avenida da República, Câmara Municipal e ciclopistas na frente atlântica.         [Imagens Mais Norte e da CM V.N. Gaia
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Chegou a ser equacionada uma segunda linha de metro para 
Gaia. Implicava construir uma nova travessia sobre o Douro, 
ligeiramente a montante da Ponte da Arrábida. Deixou de ser 
uma prioridade? 

“Ao fim de uns anos começamos a perceber como algumas 
propostas eram feitas no vazio, apenas para preencher espaços 
mediáticos. Neste momento, para mim, a única coisa por que 
vale a pena lutar é pela extensão da linha atual – que hoje 
termina em Santo Ovídio – levando-a até (ao grande complexo 
residencial de) Vila d’ Este e ao Hospital de Gaia”. 

“É preciso ter os pés assentes na terra”, considera.

Metro até 
Vila d’Este e o 
hospital

Quantos anos são precisos para Gaia ter uma situação financeira 
desafogada? 

O autarca não faz prognósticos. Há questões para as quais não 
existe resposta. Por exemplo, a questão relacionada com os 69 
milhões de euros de processos judiciais. Processos de desfecho 
imprevisível e com repercussão direta nas contas municipais, para o 
bem ou para o mal.

“Isto é uma corrida de fundo, não estamos à procura de uma 
meta. A reestruturação financeira da câmara faz-se com um 
modelo de gestão e não com uma meta. A minha prioridade 
não é reduzir a dívida, porque não sou um contabilista. A minha 
prioridade é fazer o concelho crescer, mas de forma sustentável. 
Não quero ficar como campeão da redução da dívida, quero ficar 
como campeão do desenvolvimento sustentável”, salienta.

Perguntamos-lhe também se acha que os munícipes já 
conseguem distinguir Eduardo Vítor Rodrigues de Luís Filipe 
Menezes. “Não tenho essa perceção neste momento. Não trabalho 
para ser uma marca, trabalho para ser um modelo. O meu modelo 
assenta numa lógica de proximidade”.

“Uma corrida 
de fundo”

A servir o Comércio e a Indústria desde 1953

Mário de Almeida Coutinho & Filhos, Lda.
Contribuinte nº 500 737 495

Sede
Rua Alto da Bela, 25 - Gulpilhares
4405-614 VIla Nova de Gaia
Telf.: 227 169 400 - Fax: 227 169 409

Filial
Rua Pe. José Peixoto Dias, 777 a 787
4610-207 Felgueiras
Telf.: 255 924 303 - Fax: 255 314 917

Rua Alto da Bela, 25 - Gulpilhares  -  4405-614 Vila Nova de Gaia
Telf.: 227 623 345 - Fax: 227 169 409 - NIPC 510 696 775

agrafoland@gmail.com
www.coutinhos.pt    coutinhos@coutinhos.pt
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O Hospital de Gaia está em obras. São 37 milhões de euros. Mas o que estava 
previsto, muito antes deste governo, era outra coisa. Era um hospital novo, que 
abortou devido à austeridade financeira. “Tínhamos em cima da mesa há muitos 
anos um projeto de 400 milhões de euros. Era o ideal? Com certeza. Temos um 
segundo caminho, que é atingir esse objetivo (hospital novo), sabendo da situação 
em que o país está, de forma faseada. Esta obra minimalista não é uma obra 
isolada, é uma etapa de um processo que caminhará para a construção de um novo 
hospital”, afirma Eduardo Vítor Rodrigues.

O autarca acredita “sinceramente” que o desfecho vai ser esse. Falou com o 
ministro da Saúde, Paulo Macedo, e ele convenceu-o? “Percebendo as dificuldades 
do país, as coisas têm que ser feitas de outra forma. Se estou em Gaia a adotar um 
modelo mais tranquilo, não posso pedir ao Governo que faça o contrário do que eu 
próprio defendo. A minha única crítica é que para mim não faz sentido que em Vila 
Nova de Gaia se construa o hospital por etapas, para fugir aos 400 milhões, quando, 
em Lisboa, o Hospital de Todos os Santos leva mil milhões e não há problemas de 
etapas, há dinheiro para tudo. Essa é a questão”.

Hospital 
novo 
“de forma 
faseada”

Eduardo Vítor Rodrigues licenciou-se e doutorou-se em Sociologia 
na Faculdade de Letras no Porto. Diz que vai “lendo um ou outro livro”. 
Quando foi entrevistado pela Mais Norte, disse que se encontra a ler a 
biografia do rei D. João II (As sombras de D. João II, de Jorge de Sousa 
Correia). “Gosto de ler biografias. Estou a acabar de o ler. É fantástico”.

Professor universitário, afirma gostar de dar aulas. Perguntamos-lhe se 
é mais fácil do que ser autarca. “É outro mundo. Não é mais fácil porque 
apesar de tudo exige um esforço grande. Se fizermos as coisas bem, tudo 
é exigente”. 

Tenciona voltar à Faculdade de Letras. “Gosto muito deste projeto”, 
afirmou, referindo-se ao mandato autárquico. “Está a começar e julgo 
que toda a gente percebe que são intervenções que não se resolvem em 
dois ou três anos. Tenho essa predisposição, mas não tenho obsessões e 
sobretudo não sou um profissional da política e uma pessoa que necessita 
da visibilidade pública para conseguir ter estabilidade emocional”.

O FC Porto é outra paixão. É sócio “há muitos anos e com muito 
orgulho”, vai ao Estádio do Dragão sempre que pode e é frequente até 
vê-lo ao lado do presidente do clube, Pinto da Costa. “Sou um homem do 
Norte e acho que temos que valorizar as nossas instituições e o Porto é 
uma grande instituição”.

A relação institucional com o FC Porto “está perfeita, a câmara não paga 
um cêntimo ao Porto”. Termina realçando que, “para a Câmara de Gaia e 
para o seu presidente, o FC Porto é uma das mais importantes instituições 
do Norte e do país, como é evidente”.

Sociólogo e 
portista



“Eu quero, claramente, mostrar que é possível governar com muito 
rigor, transparência e colocar Valongo no mapa”, frisou José 
Manuel Ribeiro em entrevista à Mais Norte. Rigor e transparência 
são as premissas do autarca que, em sinal de mudança, fez um 

“investimento muito sério na informação aos cidadãos”, 
criando um Boletim Municipal onde há espaço não só para a 

atividade do executivo, mas também para todas as forças políticas 
representadas na Assembleia Municipal. Ainda no âmbito da 
prometida, e defendida, transparência, está a nova página da Internet                                           

do município no qual será possível, aos quase cem mil 
cidadãos de Valongo, acompanhar “com o máximo 

de informação possível” o que é a vida da autarquia. 
“Queremos que as pessoas saibam quanto custa o 
que fazemos e compreendam o tipo de despesas 

do município”, assinalou o autarca.
José Manuel Ribeiro garantiu mesmo que “nunca houve tanta 

informação sobre a vida da Câmara de Valongo” como com a sua liderança e disse 
ter a “certeza que é isso que as pessoas querem”. “Devemos apostar em pessoas 
fortes e num município com mais força, mais informado e capacitado”, afiançou o 
socialista para quem “a transparência e o rigor” na forma como é gerida a coisa pública 
“podem servir para que os cidadãos compreendam melhor a ação do município e 
dos autarcas”. 

O “quadro de escassez” e os “poucos recursos” obrigaram ao rigor num município 
encontrado por José Manuel Ribeiro com um problema financeiro que se mantém, apesar 
do recurso ao Programa de Apoio à Economia Local (PAEL). “A dívida continua, é uma 
dívida financeira que sentimos todos os dias e que vamos sentir nos próximos 
anos, desde logo pelas limitações que nos impõe no dia-a-dia”, lamentou. As 
limitações financeiras, disse, “são um travão”, mas tal não impede à resolução de 
problemas pela câmara que, este ano, decidiu afetar 200 mil euros em obras para escolas 
e vai transferir 5,4 milhões para as juntas de freguesia no âmbito das delegações de 
competências previstas pela lei.

nortemais nortemais

Autarca de Valongo quer 
pôr concelho no mapa

José Manuel Ribeiro venceu nas 
autárquicas de 2013 com 38,87% dos 
votos a Câmara de Valongo, que esteve 
longos anos entregue à liderança do 
PSD. Ainda que sem maioria, ou sem 
as “condições ideais”, o atual autarca 
garante que tem conseguido governar e 
resolver diversas situações num “quadro de 
escassez”, “poucos recursos” e “inúmeros 
problemas”. 
Para José Manuel Ribeiro, o mais 
importante para um político, enquanto 
presidente de câmara, é lembrar-se que 
“não é dono da autarquia”, mas sim “um 
inquilino” que a ocupa enquanto as pessoas, 
os eleitores, assim o quiserem. Por isso 
acredita que, nas próximas legislativas, se 
fizer uma boa governação, “a população vai 
novamente confiar” e voltar a elegê-lo. Até 
lá promete “muito rigor, transparência e 
colocar Valongo no mapa”.

Presidente da Câmara Municipal de Valongo

JOSÉ MANUEL
RIBEIRO EN
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LILIANA LEANDRO   
liliana.leandro@maisnorte.pt



4 5 OUT/DEZ 201416 17

| Herança pesada
Para além dos problemas financeiros, o autarca deparou-se também com 

“problemas de um grande contencioso no tribunal”, alguns dos quais 
conseguiu solucionar, como a questão do fornecimento de refeições escolares. 
Uma decisão do Tribunal Central Administrativo do Norte levou o município a 
retomar o concurso público internacional para prestação daqueles serviços. A 
câmara acabou por adjudicar o fornecimento de refeições às escolas e ao plano 
de emergência de apoio alimentar para os próximos três anos letivos à empresa 
ITAU – Instituto Técnico de Alimentação Humana, e evitou, desta forma, ter 
de pagar uma indemnização superior a meio milhão de euros. Mas há outros 
casos “bicudos, complexos”, a ser tratados nos tribunais, que o autarca não 
quis desvendar. Disse apenas: “não é por acaso que a Inspeção-geral 
de Finanças está cá desde que eu para cá vim. Está a fazer uma 
inspeção aos quatro anos anteriores. Não tem a ver comigo, mas 
reconheço que não é fácil”.

O passado de  Valongo não conseguiu fazer história, nem afirmar-se, e por 
isso o desafio agora é projetar o concelho, usando as suas marcas, patrimónios 
e recursos. Os seus 74 quilómetros quadrados estão preenchidos por uma 
“considerável parte urbana” e também “tem uma grande parte” 
de serras “ótimas para a prática de desportos outdoor”, mas não só. 
Juntamente com Paredes e Gondomar, Valongo está a desenvolver “um grande 
projeto de Parque do Pulmão Verde da Área Metropolitana”. Saindo 
das serras, Valongo é também terra de biscoitos, tem a “maior manifestação 
de máscara do mundo”, tem “os brinquedos tradicionais de Alfena 
e Ermesinde” e ainda os “tablets em ardósia” que ainda é extraída. 

Destaque também para as igrejas de Ermesinde e de Santa Rita, exemplos 
do “importante património religioso” existente. “O concelho tem 
imensas potencialidades, tem um Bilhete de Identidade com muitos 
argumentos e um património que alguns concelhos bem próximos 
não têm”, salientou o presidente cujo executivo assumiu todos estes como 
“pilares de promoção” de Valongo.

| Investimento “histórico”
A localização do concelho, “colado” à capital do distrito no Porto, mostrou-se 

também como um bom argumento para determinado tipo de investimentos, 
nomeadamente na área da logística. Não foi “por acaso” que o Grupo 
Jerónimo Martins escolheu a freguesia de Alfena, em Valongo, para ali instalar o 
novo Centro de Distribuição Logística, numa operação que José Manuel Ribeiro 
classificou como “maior investimento na história” do município. Junto ao 
nó da A41 serão investidos 54 milhões de euros e criados mais de 520 postos 
de trabalho, dos quais “267 diretos que podem ir aos 390, dependendo 
do investimento numa unidade fabril”. José Manuel Ribeiro acredita 
que tal investimento “histórico” irá atrair muito mais para Valongo e que 
outras empresas “vão perceber que não é por acaso que uma empresa 
relevante, como a Jerónimo Martins, procurou Valongo para instalar 
o seu Centro de Distribuição”, tendo beneficiado de uma “política de 
incentivos” com desconto de 50% em taxas.

Esta poderá ser uma forma de combate ao desemprego que, em  Valongo, 
chega aos “nove, dez mil desempregados”, sendo este um concelho “onde 
não tem havido uma redução expressiva, o que revela um problema 
estrutural e grave de pessoas que já não conseguem ter uma 
oportunidade de trabalhar”. O contrato de urbanização entre a autarquia 
e o grupo Jerónimo Martins já foi aprovado em reunião de câmara e a obra de 
instalação do centro avança assim que for concluído o processo de Revisão do 
Plano Diretor Municipal (PDM), agora na “reta final”.

| PDM em atualização
O período de discussão pública da proposta de revisão do PDM terminou em 

julho, estando a aprovação pendente da conclusão do relatório de ponderação 
da mesma e da elaboração da versão final da proposta a ser enviada para a 
Comissão de Coordenação e Desenvolvimento Regional do Norte (CCDR-N) para 
parecer final. “Um novo PDM significa que o município quer virar a 
página, quer resolver centenas de conflitos que existem, vai permitir 
resolver cerca de mil problemas entre empresas, famílias, edifícios 
habitacionais que não estão ainda totalmente licenciados, só isto é 
suficiente para justificar a importância de um documento destes”, 
destacou o presidente da autarquia. 

Atualmente, contou, existem “cerca de 15 empresas, que empregam 
centenas de pessoas, há anos a pedir ao município que seja 
possível regularizar situações que impedem candidaturas a fundos 
comunitários”, e tudo porque Valongo tem o mesmo PDM desde 1995. Aliás, 
o autarca alerta que “há muitas empresas que qualquer dia saem do 
concelho”, precisamente porque o PDM não foi atualizado.

Mas se o concelho ainda não perdeu essas empresas, o mesmo não se pode 
dizer sobre o serviço de urgência básica do hospital de  Valongo que, depois de 
muita contestação, acabou mesmo por fechar portas em julho. A alternativa, disse 
o autarca, é recorrer ao privado ou ir mesmo até ao Hospital de São João, no 
Porto, que fica a, pelo menos, 12 quilómetros. “A ida ao Porto para muitas 
famílias não é tão fácil como parece e isto gera um sentimento de 

Há casos “bicudos, complexos” (...)   “não é 
por acaso que a Inspeção-geral de Finanças 
está cá desde que eu para cá vim”
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insegurança muito grande porque, no fundo, é perder um serviço de 
proximidade”, criticou.

Para José Manuel Ribeiro, o processo de encerramento da urgência foi 
conduzido de forma “absolutamente negativa”, lembrando que já em 
maio havia avisado para o mesmo, sendo então “acusado de alarmismo” 
pela Administração Regional de Saúde (ARS) do Norte. “Houve aqui um 
processo muito negativo de desrespeito pela população. Estávamos 
em processo de diálogo com a ARS e a decisão foi tomada de forma 
unilateral que nos apanhou de surpresa”, reprovou.

Ainda na área da saúde, denunciou que “Valongo continua com 
cerca de nove mil pessoas sem médico de família” e continuam por 
construir os prometidos centros de saúde de Campo e Alfena, verificando-se, 
assim, um “problema gravíssimo na rede de cuidados primários”. 
Por tudo isso, o presidente acusa mesmo o governo de não ter “nenhum 
respeito” por  Valongo, recordando que também “fizeram a agregação 
dos agrupamentos de saúde de Valongo e Maia” sem “nenhuma 
explicação” e “depois fecharam a urgência desta forma, unilateral e 
quase às escondidas e com todo o desrespeito pelas populações”.

| Espírito metropolitano
A área da educação foi também criticada uma vez que “o concelho de 

Valongo foi o único em que não houve uma única intervenção da 
Parque Escolar”, desconhecendo José Manuel Ribeiro “se por incapacidade 
do anterior presidente da câmara ou se por falta de vontade do 
governo”. Defendeu por isso que, naquele município, “o estado não precisa 
de se esforçar para encontrar um argumento para afetar verbas”, até 
porque as escolas secundárias de Ermesinde e Valongo e as respetivas EB 2,3 
“estão a necessitar urgentemente de obras”.

E se a atuação do governo é alvo de crítica, a própria Área Metropolitana é 
motivo de desilusão para o presidente da Câmara de Valongo para quem ainda 
não existe uma verdadeira “visão metropolitana dos problemas”. Nesse 
sentido, “os autarcas metropolitanos ainda têm um grande trabalho 
pela frente no sentido de apostarem no espírito metropolitano”, em 
detrimento de um “egoísmo concentrado em relação a determinados 
interesses”. Para José Manuel Ribeiro, o “grande problema” reside no 
facto de os autarcas terem de “prestar contas eleitoralmente a nível 
municipal” e, enquanto tal não for resolvido, irão continuar a verificar-se 
“casos em que se percebe que não há espírito metropolitano”. 

Como o atual modelo “não é ideal”, sustentou que a solução passa 
pela “criação de um patamar que seja eleito pelos cidadãos, para 

que os responsáveis tenham que responder perante a população 
metropolitana”. Dar mais força, e meios, à área metropolitana mostra-se, 
assim, uma necessidade que, acredita, poderia ser colmatada com a criação 
de um “governo metropolitano mais capacitado e legitimado 
diretamente pelo voto das pessoas”.

Mas como “quem é eleito tem de ter a coragem de enfrentar 
problemas”, José Manuel Ribeiro garantiu gostar “muito do que faz” e ficar 
“mesmo muito feliz” quando os consegue resolver, apesar das condições que 
tem, atualmente, para governar. Mesmo sem maioria, tem conseguido o apoio 
do PSD com quem tem existido uma relação “correta”. Independentemente 
da sua cor partidária, o presidente da câmara garantiu que desde que tomou 
posse o seu partido “é Valongo”. “Eu sou humilde neste sentido, respeito 
a decisão das pessoas. As condições que me deram são estas e é 
com estas que eu consigo governar”, asseverou o autarca para quem os 
políticos são eleitos “para resolver problemas”. É por isso que devem pôr em 
segundo plano o combate político e lembrar que, em primeiro lugar, “estão ao 
serviço do interesse geral e público”.

Esquecendo o passado, e ultrapassados os problemas do presente, José 
Manuel Ribeiro quer, para o futuro, fazer de Valongo um concelho “mais 
respeitado, que se afirmou na Área Metropolitana do Porto, explorou 
as suas capacidades e, com isso, criou riqueza”. Embora seja muitas 
vezes apelidada de ‘cidade-dormitório’, até pela sua localização geográfica 
junto a uma capital de distrito, Valongo tem todo o potencial para ser uma 
cidade “onde as pessoas sintam grande orgulho em viver”, defendeu. O 
presidente garantiu que irá apostar nas potencialidades do concelho, “planear 
bem” que candidaturas serão feitas ao próximo Quadro Comunitário de Apoio 
2014-2020 para não “atirar à sorte” e deixou a promessa: “o concelho 
de Valongo vai dar muito que falar e, do ponto de vista de gestão 
autárquica, vai ser um caso a estudar”.

Valongo tem todo 
o potencial para 
ser uma cidade 
“onde as pessoas 
sintam grande 
orgulho em viver”

Câmara de Valongo, estação ferroviária de Ermesinde, Parque Urbano, Biblioteca Municipal, Palácio da Justiça e Pavilhão Desportivo.             [Imagens Mais Norte e da C.M. Valongo
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Diversificação e inovação são as chaves 
para a plena afirmação do Douro
Além da vertente empresarial, cujo 
sucesso já era esperado, este segundo 
Prémio Douro Empreendedor obteve na 
vertente criativa um assinalável número 
de candidaturas, tendo ultrapassado uma 
centena. Esta adesão maciça tem muito 
mérito da organização mas também gera 
grandes responsabilidades futuras na região 
duriense. Fontainhas Fernandes,  mentor 
e principal responsável deste projeto de 
empreendedorismo, também reitor da UTAD, 
responde às questões mais prementes.

MAIS NORTE - A continuidade do prémio está 
garantida, anualmente ou com outra periodicidade? Na 
vertente criativa, vai continuar a acolher a participação 
de criadores internacionais, eventualmente com uma 
divulgação mais ampla?

FONTAINHAS FERNANDES - O prémio para se 
manter ativo deve periodicamente considerar novos 
motivos, além da vertente empresarial que contribui 
para o reconhecimento de iniciativas e uma maior 
sensibilização do empreendedorismo, em particular, no 
Douro. A presente edição incluiu o prémio “Projetos 
de Turismo Internacional” destinado a distinguir 
investimentos nesta área, bem como a mencionada 
vertente criativa, visando promover uma maior 
notoriedade do Alto Douro Vinhateiro e de Trás-os-
Montes e alargar o prémio além-fronteiras, além de 
diversificar e alargar a participação de novos públicos, 
casos dos mais jovens e dos criativos.

Não sendo a região duriense geradora de 
um emprego em grande escala, a aposta no 

empreendedorismo parece a opção certa. Já pode ser 
contabilizado o número de postos de trabalho e de 
empresas que este tipo de organização empresarial 
gerou na região nos últimos anos?

Até ao momento, não foi quantificado o impacto 
da rede e da sua atividade em termos de emprego e 
de montante financeiro que gerou, ao longo destes 
escassos anos de trabalho. No entanto, notamos 
que um maior número de jovens nos contactam 
com o objetivo de criar a sua empresa, bem como 
universitários oriundos de outras regiões que colocam 
a possibilidade de se fixar na região.

Do ponto de vista económico, que análise faz dos 
projetos relativos às “novas empresas”, apresentados 
em 2013. Pode falar-se de uma elevada taxa de 
sucesso do empreendedorismo no Douro? Pode 
exemplificar.

As empresas premiadas na edição anterior mantêm 
a sua atividade, tendo alcançado maior notoriedade. 
Continuamos a pensar que a meritocracia é uma boa 
estratégia para fomentar a criação de novas empresas, 
reconhecendo quem faz bem no Douro. Por outro lado, 
permite dar notoriedade aos novos atores do Douro, 
numa perspetiva de captar novos investimentos e o 
retorno de quem tem raízes no Douro, mesmo tendo 
desenvolvido a sua carreira noutras regiões ou países.

A afirmação do Douro na última década tem sido 
crescente. Além de ter de manter esta notoriedade 
– nos vinhos, no turismo, na capacidade de atração, 
etc. – que percurso de desenvolvimento defende para a 
região nos próximos 10 anos?

A afirmação do Douro passa pela diversificação dos 
seus produtos e a aposta na inovação, uma estratégia 

FONTAINHAS FERNANDES:

O Douro deve alargar a sua estratégia
à promoção transfronteiriça.



Diversificação e inovação são as chaves 
para a plena afirmação do Douro

em que os centros de conhecimento devem assumir um papel 
determinante. Importa também apostar na promoção e 
densificação da rede empresarial, bem como no incentivo à 
promoção e internacionalização das PME’s. O Douro tem 
reconhecidas potencialidades que podem ser potenciadas 
mediante um programa de atração de investimento 
estrangeiro, o apoio a estratégias de internacionalização 
conjunta, alargado a uma estratégia de promoção 
transfronteiriça.

O Regia Douro Park, com abertura no final do segundo 
semestre de 2015, será um centro de excelência da região 
duriense. Dispondo de uma incubadora para empresas, cowork 
e centro de negócios, será a este centro que caberá o papel 
dinamizador do empreendedorismo na região que nos últimos 
tempos foi assumido pela UTAD?

O Regia Douro Park no qual a UTAD tem sido o motor da 
sua criação, é um ecossistema de incubação e crescimento 
para os projetos empresariais, designadamente de alguns 
nascidos na Universidade, de “spin-offs” e projetos pioneiros 
de alunos e antigos alunos. Este Parque contempla uma 
incubadora de projetos empresariais, um viveiro de empresas 
e o centro de negócios, sendo as valências de cada espaço 
adequadas ao grau de maturidade da empresa. Com uma 
atuação mais intensiva e abrangente nas fases iniciais 
das empresas, e um apoio mais incisivo para as empresas 
consolidadas, de acordo com as suas necessidades em cada 
momento. 

As potenciais empresas interessadas no Regia Douro Park 
como “porto de abrigo” para desenvolverem a atividade 
no setor agroalimentar e vitivinícola podem contar com 
uma equipa preparada para as apoiar nos desafios atuais e 
futuros, desde apoio à internacionalização, ao fortalecimento 
de relações comerciais, ao “networking” cruzado, assim 
como qualquer outro desafio para alavancar o crescimento 
sustentado.

Que partilha de conhecimento defende que deva existir no 
futuro entre o Regia Douro Park e a Universidade?

O conhecimento gerado na Universidade tenderá a ser cada 
vez mais impulsionado por estímulos do mundo empresarial 
e necessidades do setor, estímulos esses que serão captados 
numa rede mundial centrada em Centros de Excelência 
com fortes ligações à Universidade e ao mundo empresarial. 
Por outro lado, as empresas necessitam cada vez mais 
dos resultados da investigação de excelência aplicada à 
resolução dos problemas com que se vão deparando ao longo 
da atividade empresarial. O Parque inclui um centro de 
conhecimento na área do vinho e da vinha, que terá um papel-
chave na partilha de conhecimento entre os vários “players” 
no setor vitivinícola e outros setores de reconhecida excelência 
da UTAD, criando condições para empresas e Universidade 
serem mais fortes e preparadas para os desafios do futuro.

“Regia Douro Park cria 
condições para empresas e 
Universidade serem mais fortes”

nortemais nortemais



Natureza é a essência 
para o desenvolvimento 
do turismo em Cinfães

O turismo de natureza representa uma 
alavanca de desenvolvimento económico do 
concelho de Cinfães e é uma das áreas prioritárias 
em que o executivo camarário pretende investir. 
Para isso conta, entre as suas mais-valias, com 
um dos rios menos poluídos da Europa e uma 
serra e gastronomia “ainda por descobrir” pelo 
mercado de turismo nacional e internacional.
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O setor do turismo esteve praticamente “esquecido, 
quase que esmorecido” em Cinfães, afirma o vice-
presidente da Câmara Municipal, mas há uma série de 
novos projetos promovidos pela autarquia que visam 
colocar o concelho em destaque no panorama turístico 
nacional e internacional.

“Queremos dar a conhecer Cinfães” afiança Serafim 
Rodrigues, apontando para o turismo de natureza e a 
sua interligação com as restantes potencialidades do 
concelho, nomeadamente a gastronomia, tradições 
culturais e vinhos como a fórmula para atrair turistas à 
região.

“O turismo de natureza é a principal vertente que 
interliga com uma série de aspetos, nomeadamente 
paisagísticos, tradições e a gastronomia. Temos 

Caminho de Jacinto, 3110
Quinta de Tormes | Santa Cruz do Douro | Baião

255 541 322 | Rua de Camões, 4 | 4640-147 Baião


255 541 322
916 252 664
933 184 546

“a catedral do 
anho assado”

PAULO    A.  TEIXEIRA                 paulo.teixeira@maisnorte.pt

Texto e Fotos
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| “A mesma dinâmica vai-se alargar 
    à serra de Montemuro”

A mesma lógica de preservação e defesa dos recursos naturais e 
paisagísticos do concelho estende-se igualmente à serra de Montemuro, 
explica Serafim Rodrigues, sublinhando que a autarquia está na fase de 
planeamento de um série de estudos que ali vai realizar, em parceria com a 
Universidade de Trás os Montes e Alto Douro (UTAD).

A nível das aldeias serranas, o autarca descreve o panorama como 
crítico, onde há “grandes dificuldades em fixar a população”, frisando que 
naquela zona praticamente todas as escolas encerraram e que faltam 
muitos serviços e transportes públicos.

Em termos populacionais, o concelho de Cinfães caracteriza-se pelo 
fenómeno do êxodo rural, emigração e uma taxa da natalidade negativa.

“Contudo, esta dinâmica que estamos a tentar implementar para o 
Montemuro é feita também no sentido da fixação de população nestas 

aqui uma mais-valia a nível de turismo que vai ganhando algum 
reconhecimento”, explica.

| “Rio Bestança – um dos rios 
    menos poluídos da Europa”

 
Um dos projetos que a autarquia anunciou recentemente visa 

preservar a beleza e o estado natural do vale do rio Bestança, um 
percurso de água de 13 km de extensão que corre entre a freguesia 
de Alhões e Porto Antigo, junto ao rio Douro.

O rio é considerado como um “dos menos poluídos da Europa” 
graças à geografia acidentada, que dificulta o acesso, e a um tipo de 
agricultura tradicional que ainda persiste na zona e que minimiza o 
uso de pesticidas e adubos artificiais.

No âmbito do Plano de Gestão e Salvaguarda, lançado em 
fevereiro deste ano, a autarquia vai construir um centro de 
interpretação ambiental (obra que já está em marcha) e promover a 
recuperação de património hidráulico, nomeadamente reconverter 

moinhos em estruturas de produção hidroelétrica.
A antiga Escola Primária de Pias vai albergar o Centro Interpretativo 

Ambiental do rio Bestança que vai permitir, aos visitantes, uma visão 
das quatro estações (um espaço de exibição para cada uma delas) e 
o acesso a uma mesa interativa com conteúdos alusivos ao rio e à 
região.

No âmbito da recuperação de património arquitetónico, a 
autarquia celebrou um protocolo com o proprietário de um moinho 
para a sua recuperação como uma unidade de produção de energia 
elétrica mas mantendo os moldes originais da estrutura.

Neste projeto também se pretende a implementação de 
mecanismos de monitorização e salvaguarda da qualidade da fauna, 
flora e água do rio e a criação de uma série de percursos pedestres 
e de BTT.

O sistema de percursos vai funcionar como projeto-piloto para 
o lançamento de uma “app” interativa que a autarquia aprovou 
recentemente e que irá funcionar em conjugação com a plataforma 
informática do Turismo Porto e Norte de Portugal.

“É uma nova forma de chegar aos novos mercados”, justifica o 
vereador Pedro Semblano, que explica que a “app” consiste numa 
plataforma que reúne dados de vários mapas digitais num roteiro 
interativo que permite uma visita virtual a 360 graus da região “tanto 
na vertente desportiva como turística”.

“A nossa intenção é de alargar o projeto ao resto do concelho, 
nomeadamente a um futuro plano de salvaguarda da serra de 
Montemuro, de forma a enquadrar e interligar toda a atividade 
turística, desportiva e económica do município num primeiro 
contacto com quem nos queira visitar”, explica.

“Tivemos um pouco de sorte em encontrar o vale do Bestança 
em estado quase prístino e o centro interpretativo vai permitir 
monitorizar e salvaguardar essa riqueza natural. O projeto vai servir 
como experiência e base para tudo aquilo que se quer implementar 
no concelho”, sublinhou.

Os vereadores da C.M.Cinfães, Pedro Semblano e Serafim Rodrigues
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aldeias de serra”, refere, sublinhando que, mesmo assim, ainda há 
alguma atividade de “interesse turístico” naquela zona rica em pastos 
naturais que fomentam, entre outros produtos, a criação de gado.

Aliás, a carne Arouquesa é um dos setores de produção em que 
o município está a investir, através de um projeto de apoio aos 
criadores da serra de Montemuro, onde se encontra cerca de 1/3 
do efetivo desta raça de gado bovino.

Pedro Semblano, vereador responsável pelo pelouro da 
Economia, fundamenta que, com este tipo de apoio, o município 
tenta “imprimir uma nova dinâmica económica que mostre às 
pessoas que não é preciso estar num grande centro urbano” para 
avançar com novos projetos.  “Este tipo de investimentos é feito para, 
acima de tudo, mostrar às pessoas que há potencial na região e de 
as incentivar no sentido de avançarem e se fixarem. Nós, município, 
estamos cá para ajudar naquilo que é a nossa competência, dentro do 
enquadramento legal”, explica.

| “Espírito comunitário”
Sobre a possibilidade de implementar queijarias tradicionais no 

Montemuro, onde existem cerca de 5 mil cabeças de gado caprino 
e ovino, Serafim Rodrigues avança que há algum interesse neste 
tipo de projetos e aponta um caminho para a sua implementação 
que poderia passar por um regresso ao passado e “ao espírito de 
comunitarismo” entretanto perdido.

“O comunitarismo era comum nas aldeias da serra, as pessoas 
viviam umas para as outras e isso foi-se perdendo um pouco. E 
trazer esse espírito de volta é um dos nossos objetivos quando 
lançamos este tipo de projetos para a economia local. Aliás, é 
uma ideia da União Europeia, e em particular do Ministério da 
Agricultura, que as novas candidaturas a apoios comunitários 
sejam feitas por grupos de produtores”, sublinha o vice-presidente 
da autarquia.

| Turismo gastronómico
Embora a carne arouquesa seja, sem dúvida, um dos ex-libris da 

mesa cinfanense, há na região outras ofertas que, na opinião dos dois 
autarcas, têm potencial de se destacarem e contribuírem para uma 
imagem do concelho como destino de turismo gastronómico.

Entre eles encontram-se pratos de cabrito e anho (confecionados 
de forma distinta), rojões à moda de Cinfães, fumeiro “com um toque 
especial” e doçaria tradicional, nomeadamente falachas, mílharos, pão-
de-ló que é “diferente de todos os outros” e os doces de manteiga, 
únicos de Cinfães.

“Por exemplo, as falachas (doce feito de farinha de castanha) e o 
fumeiro são produtos artesanais que podem representar uma mais-
valia económica. Tal como a carne arouquesa, que tem um toque 
especial graças aos pastos naturais da serra, o fumeiro tem um sabor 
único que o distingue doutros produtos do mesmo género”, explica 
Serafim Rodrigues.

“Há um caminho que eventualmente teremos que percorrer”, 
adiantou ainda o autarca, salientando que terá que passar pela 
certificação dos produtos e por uma maior coesão entre os produtores 
de forma a alcançar níveis de produção “de maior escala”.

| Vinho verde
Em termos de impacto na economia local, a produção do vinho 

verde em Cinfães não tem “um impacto tão significativo como pode 
parecer”, explica Pedro Semblano, sublinhando que o aumento da 
produção é o caminho a seguir pelos produtores.

“O que queremos aqui fazer é um trabalho, em conjunto, para 
aumentar a produção. Aliás, isso já está a ser feito por parte de alguns 
produtores, que perceberam que há aqui uma fileira de produção 
muito interessante e de caraterísticas únicas”, esclarece.

CARNE AROUQUESA ANHO ASSADO NO FORNOPraça Movimento das Forças Armadas, 36, Marco de Canaveses
255 523 630 | 918 628 721 | 918 641 145 

correio@restaurantecancelavelha.pt | facebook.com/cancela.velha
GPS 41.18505, -8.14928Restaurante 

CERTIFICADO

Confecionado em FORNO DE LENHA

Baluarte da Gastronomia da Região do Douro e do Tâmega
o restaurante Cancela Velha fica no coração da Cidade do 
Marco de Canaveses a poucos minutos da Cidade do Porto (pela A4).

Posta de Vitela Arouquesa, 
servida com batata a murro

e legumes ou Vitela no forno com 
arroz e batata assada

Arroz de cabidela
Bacalhau com broa 
Cozido à portuguesa

Pataniscas/Arroz feijão
Tripas à Fernandinha
Peixe fresco na grelha

Fatias do Freixo
Leite Creme
Pudim Caseiro

Excelente cozinha tradicional portuguesa 
Entradas e pastelaria regionais

Fundos comunitários 
podem ajudar a criar
alojamento no 
Montemuro
“Há dificuldades na área do 
alojamento turístico” naquela zona 
e chamo a atenção dos proprietários 
para “oportunidades que possam 
decorrer da eventual abertura de 
candidaturas a fundos comunitários”.PEDRO SEMBLANO
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Apesar de existir um número crescente de produtores no concelho, 
e a qualidade do vinho já ser reconhecida e premiada, os autarcas 
vincam que a união de esforços é uma parte importante da solução 
para atingir níveis de produção que permita maior impacto na 
economia local.

“Há sempre uma resistência a trabalhar em grupo mas essa 
mentalidade está a mudar”, afiança Pedro Semblano, vincando que o 
processo já se encontra em marcha através de projetos associativos, 
nomeadamente um para impedir a venda a granel da uva do concelho.

| Desporto Aventura
 
Ainda sobre a serra de Montemuro, Pedro Semblano sublinha que 

“há dificuldades na área do alojamento turístico” naquela zona e chama 
a atenção dos proprietários para “oportunidades que possam decorrer 
da eventual abertura de candidaturas a fundos” no próximo quadro 
comunitário para a implementação de projetos de alojamento rural.

Uma das soluções passaria pelo reforço do alojamento low-cost, 
por exemplo, que aliás pode servir de base para um futuro projeto de 
roteiro de aventura e desporto na serra de Montemuro.

Em termos gerais, a oferta de alojamento em Cinfães resume-se a 
130 camas mas “há a manifestação de algum interesse por parte de 
investidores privados” em implementar novos projetos no território 
que poderá “duplicar esse número”, refere o autarca.

“O concelho tem a capacidade de oferecer às pessoas 
experiências e sensações únicas que as incentivam permanecer no 
território”, justifica, sublinhando que “ambos os projetos (alojamento 
e desporto) têm a capacidade de se aliar e de rentabilizar 
mutuamente”. “O aumento da capacidade de alojamento é 
importante porque queremos reverter o que acontece hoje em dia, 
em que as pessoas deslocam-se ao território, participam em algumas 
atividades mas vão embora no mesmo dia que se realizam”, conclui.

O campo de treinos do Estádio Municipal 
da vila de Cinfães vai receber um novo 
relvado sintético em substituição do pelado 
que já se encontrava degradado.

Pedro Semblano, que detém a pasta do 
Desporto na Câmara Municipal, justifica a 
intervenção como uma melhoria importante, 
especialmente para as equipas de formação 
e população em geral.

“É uma intervenção que já se justificava 
para, sobretudo, dotar as equipas de 
formação, que têm uma grande tradição no 
nosso concelho, de melhores condições”, 
refere, sublinhando que o projeto se insere 
no âmbito de um plano da autarquia em 

requalificar os equipamentos desportivos do 
concelho. 

“O relvado sintético é, acima de 
tudo, o ponto de arranque para o que 
pretende ser uma melhoria na qualidade e 
sustentabilidade dos espaços desportivos do 
concelho”, explica.

O vereador adianta ainda que o município 
está a trabalhar na Carta Desportiva para 
melhor adequar a oferta de equipamentos 
aos munícipes numa lógica de racionalização 
e adequação. “Acima de tudo, queremos 
racionalizar o investimento e o apoio que 
é dado às coletividades desportivas do 
concelho”, conclui.

Novo relvado 
sintético

No âmbito da modernização da 
imagem do concelho, a Câmara 
Municipal de Cinfães está a preparar 
um projeto para submeter ao próximo 
quadro comunitário de apoios em que 
pretende substituir toda a sinalização do 
território.

Com este investimento, estimado 
em cerca de um milhão de euros, 
a autarquia visa implementar uma 
vertente mais moderna e atrativa à 
sinalética e melhorar a identificação 
das características de referência do 
território.

“É uma área em que houve muito 
pouco investimento nos últimos anos“, 
justifica Pedro Semblano, vereador 
responsável também pela pasta dos 
Investimentos e Apoios Comunitários, 
que destaca a necessidade de melhorar 
a informação, tanto a quem visita como 
a quem vive no concelho.

O vereador avançou ainda que, 
em complemento com outros 
projetos, o município está a realizar 
a georreferenciação em cartografia 
de todos os pontos de interesse e 
equipamentos do concelho.

Sinalização do 
território

Certificação de 
produtos locais e 

maior coesão entre 
os produtores

“Há um caminho que teremos que 
percorrer”, que terá que passar pela 

certificação dos produtos e por 
maior coesão entre produtores para 

alcançarmos níveis de produção 
“de maior escala”. SERAFIM RODRIGUES
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Rui Santos foi aluno de equitação 
e já ensina jovens em Esposende

Rui Santos é natural de S. Pedro da Cova, Gondomar, mas 
foi na Escola Profissional de Agricultura e Desenvolvimento 
Rural de Marco de Canaveses (EPAMAC) que encontrou a 
vocação da sua vida – professor de equitação. Inscreveu-se 
no Curso de Técnico de Gestão Equina (TGE) no ano letivo 
2011/12 e terminou-o três anos depois.

O ex-aluno EPAMAC, 20 anos, estagiou no Centro Hípico do 
Norte, em Esposende, no último ano do curso e foi convidado 

a ficar. Trata dos cavalos durante a manhã e de tarde dá aulas 
a jovens praticantes ou a iniciados, muitos deles crianças de 
pouca idade, a um ritmo de 4 a 5 alunos por dia. No total, já 
tem a seu encargo cerca de 90 alunos.

Muito satisfeito com a sua profissão e a formação que 
ministra aos jovens cavaleiros, já faz planos para ter uma 
equipa desportiva a competir ou até a fazer uma carreira no 
estrangeiro.

CURSO TÉCNICO DE GESTÃO EQUINA (TGE)

Rui Santos em treino no recinto hípico da EPAMAC e numa aula de equitação com uma criança no Centro Hípico  do Norte, em Esposende.
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ESCOLA PROFISSIONAL DE   AGRICULTURA E DESENVOLVIMENTO RURAL DE MARCO DE CANAVESES

  DESTINOS DO MUNDO

A Turquia localiza-se na zona do Mediterrâneo, na região da Anatólia, no 
Oeste da Ásia, estando uma pequena parte do país localizada na parte su-
deste da Europa.

A capital da Turquia é Ancara, cidade que tem cerca de 5 milhões de 
habitantes, no entanto a cidade mais emblemática é sem dúvida Istambul.

Istambul é a maior cidade turca e é um excelente centro turístico. É a 
única cidade do mundo que está dividida por 2 continentes, o europeu e o 
asiático, o que permite uma forte mistura cultural dentro da mesma cidade.

A nível turístico, a Turquia tem fortes trunfos capazes de captar turistas de 
todo o mundo, sobretudo a nível cultural e patrimonial mas também ao nível 
das excelentes praias situadas na parte sul do país como é o caso de Antalya.

Antalya é a capital da província com o mesmo nome, onde estão locali-
zadas algumas das melhores praias do país e de todo o Mediterrâneo, com 
temperaturas amenas e águas límpidas. A sua costa mediterrânica desfruta 
cerca de 300 dias de sol por ano e estende-se ao longo de quase 1.500 

Turquia - “Um país com muita magia!”

Rui Santos dá aulas de equitação em Esposende
e sonha fazer carreira desportiva no estrangeiro

Em que consiste o seu dia a dia? 
Da parte da manhã, só trabalho cavalos, tanto montados, como à guia. A partir 

do almoço, executo a minha função de professor até ás 19h30,  com aproximada-
mente 4/5 alunos por aula.

Quantos alunos tem em formação?
Ao todo são 87 alunos, mas tem vindo aumentar. Na semana que vem vou ter 

mais 4 novas experiências.

A sua atividade está centrada exclusivamente na equitação? 
A nossa escola tem uma coisa de bom…não nos ensina só o curso em si…ensina 

a viver, ensina a cultivar, ensina a colher, ensina a cair mas também ensina a levan-
tar. Por isso, apesar de saber fazer um pouco de tudo, para já só estou direcionado 
para a prática da equitação. Mas quem sabe, com o desenrolar dos anos de traba-
lhos, não vá abrir um pouco mais os meus horizontes profissionais.

Tem participado em muitas provas, mesmo enquanto ainda era 
aluno da EPAMAC. Das provas que realizou a quais dá mais rele-
vância? 

Cheguei a participar em vários concursos, mas o que mais me marcou foi há al-
guns anos, quando entrei em concurso com um cavalo que neste momento é um 
dos cavalos que eu uso para dar aulas de equitação. Isto passou-se há sensivelmen-
te 7/8 anos... Naquela altura o cavalo deveria ter uns 8/9 anos e agora tem 17/18 
anos. É engraçado este tipo de coisas acontecerem, até porque nos faz recordar a 
nossa infância desportiva e olhar para o cavalo há 7/8 anos e olhar agora, nota-se 
uma diferença abismal. A velhice não perdoa!

O seu futuro próximo passa pela formação que exerce ou na arte 
equina também pretende fazer um percurso de desportista? 

Neste momento, estou a tentar construir um futuro promissor para mim que pas-

sa por uma carreira desportiva ao lado de 2/3 alunos que queiram progredir, que 
queiram entrar em concursos, que queiram ser os melhores, que queiram ir o mais 
longe possível.

A formação que recebeu é suficiente ou tem hipótese de evoluir? 
Nós estamos constantemente a aprender, portanto, espero ainda ter muitas hipó-

teses para poder evoluir com os melhores de Portugal e se possível, com os melhores 
do mundo. Mas é claro que a formação que recebi ao longo destes 10 anos de práti-
ca desportiva já me fez criar uma grande bagagem para poder transmitir aos outros 
tudo aquilo que me foi transmitido.

Que possibilidades de sucesso profissional têm os seus colegas 
da escola que frequentam este curso? Foi fácil para si encontrar co-
locação? 

Com trabalho, esforço e dedicação tudo se consegue…Para estar a trabalhar no 
sítio onde estou, alguma coisa tiveram de ver em mim, até porque fui para lá es-
tagiar (estágio profissional) e neste momento estou lá a trabalhar como efetivo. Foi 
muito bom ter começado a minha carreira profissional no Clube Hípico do Norte. Tive 
várias ofertas, tanto em Portugal como lá fora, mas optei por ficar em Esposende, 
porque as ambições futuras daquele Clube Hípico são muito boas, já para não fa-
lar que trabalhamos com cavalos que participam em internacionais e que são extre-
mamente caros. Costumo comparar o nível dos cavalos com o nível de carros topo 
de gama, que muitas das vezes estão lá estacionados! Trabalhar com cavalos extre-
mamente caros exige muita responsabilidade da nossa parte, até porque não é mui-
to normal um rapaz de 20 anos trabalhar cavalos que rondam entre os 40 mil e os 
180 mil euros…

A EPAMAC já formou quase 90 alunos em Gestão Equina, nos 
quatro anos do curso TGE. O mercado de trabalho está a absorver 
bem estes novos formandos? 
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ESCOLA PROFISSIONAL DE   AGRICULTURA E DESENVOLVIMENTO RURAL DE MARCO DE CANAVESES

  DESTINOS DO MUNDO
Alunos do 2º ano do curso Técnico de Turismo Ambiental e Rural da 

Escola Profissional de Agricultura e Desenvolvimento Rural de Marco de Canaveses. 

quilómetros de praias, algumas de grande beleza. 
É nesta zona, mais propriamente em Belek que se localiza um dos hotéis 

mais conhecidos na europa, o premiado Adam & Eve que se destaca pela 
sua imagem única bem como pela alta qualidade dos seus serviços.

O clima na Turquia é diversificado visto que tem zonas onde neva sobretu-
do acima dos 2000 metros de altitude bem como zonas de praia onde o ve-
rão é quente e com muita pouca precipitação (as temperaturas nas zonas de 
praia oscilam entre os 23 e os 28 graus entre os meses de maio e outubro) 
o que permite as condições ideais a quem procura destinos de sol e praia.

Por todos estes motivos e mais alguns a Turquia é um destino a não 
perder!

O que visitar/ a não perder
A Mesquita Azul – Istambul 
Passeio de balão - Capadócia 
“Castelos de Algodão” - Pamukkale

Outras informações
A moeda em vigor é a Lira Turca 
É necessária a obtenção de visto para entrada no país 
A diferença horária em relação a Portugal é de + 2 horas

Trabalho Realizado por: Francisco Cunha, João Caetano, Luís Brás e Rui Cunha

Muitos jovens da sua idade saem hoje das escolas a pensar em 
emigrar. Não foi o seu caso. Não precisou de o fazer ou ainda admite 
vir a fazer carreira no estrangeiro? 

Ao acabar o meu curso, surgiu-me de imediato esta oportunidade e eu decidi sem 
qualquer dúvida em agarrá-la. Acho que foi um boa opção, porque para o primeiro 
emprego esta foi uma grande oportunidade.  Para se ir para o estrangeiro trabalhar 
neste tipo de área, acho que devemos levar uma certa “bagagem”, ou seja, algu-
ma experiência global que nos faça bons profissionais. Tive uma oferta de emprego 
para a Inglaterra e recusei por achar que ainda não estava suficientemente prepara-
do para embarcar numa “aventura” destas. 

Razões da escolha de um curso profissional ligado ao setor agrícola? 
Desde há 10 anos que sempre tive uma relação muito próxima com este mun-

do e desde então nunca mais me vi a fazer algo que não fosse ligado aos cavalos.

De onde vem o seu gosto pela arte equina e pelos cavalos?
Tudo começou há 10 anos quando o meu pai decidiu inscrever-me no Centro Hí-

pico de Gondomar, por uma razão engraçada…era um pouco “hiperativo” e o meu 
pai procurou a calma.  Desde aí que passei por vários centros hípicos e equitado-
res particulares.

Que importância teve a EPAMAC na sua formação como ser hu-
mano, escolar e profissional? 

Como disse, a EPAMAC não só forma profissionais como também cidadãos sufi-
cientemente preparados para ter o seu primeiro emprego, para ter responsabilidades 
e acima de tudo um cidadão positivo e respeitador na nossa sociedade.

Que recordações guarda da sua passagem pela EPAMAC? 
Do que mais vou ter saudades é sem dúvida das pessoas que conheci lá e que te-

nho a certeza que ficaram para sempre no meu coração. Desde os funcionários aos 
professores, ao pessoal administrativo, à direção da Escola e aos meus colegas de 
turma. Ainda hoje mantenho um contacto ativo com a Escola e com os meus colegas.

Uma carreira no estrangeiro é atrativa?
Continuarei a ser professor de equitação por mais alguns anos, mas tenciono ir 

para o Estrangeiro trabalhar. Quem sabe não encontrarei lá o meu sonho e o consiga 
realizar. Porque não? Espero em breve aumentar o meu currículo a nível de gradua-
ções e a nível de novas facetas mas na mesma modalidade (p. e. equitador profissio-
nal). Mas tenho ambição de querer ter sempre mais para ser o melhor.

O meu ano de curso foi a raiz de tudo o que se vê até ao dia de hoje. Foram três 
anos extremamente agradáveis, onde aprendemos, onde ajudávamos, onde criamos 
e acima de tudo, vivemos.  Esta escola sempre teve a preocupação de não só criar 
um técnico de gestão equina mas também de criar um cidadão, pronto para a bata-
lha, pronto para embarcar no mercado de trabalho com bastante sucesso. É por este 
“pequeno grande” pormenor que eu considero esta escola umas das melhores es-
colas agrárias do país.

Rui Santos em prova.
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O granito extraído e transformado na região do Baixo Tâmega é uma das matérias-
primas portuguesas mais apreciadas na Europa, onde se pode encontrar em ruas, 
praças, monumentos e até no porto marítimo de Antuérpia, na Holanda. Graças à 
sua uniformidade e resistência ao desgaste, é particularmente apreciado em países 
nórdicos mas o leque de exportações tem-se alargado a outros países e continentes, 
nomeadamente para África, Ásia e, pontualmente, para o norte da América.

O centro nevrálgico desta produção centra-se na área do baixo concelho de Marco 
de Canaveses, nomeadamente em Alpendurada, Várzea e Torrão onde cerca de 100 
empresas extraem e transformam aquele que é um dos produtos mais procurados em 
feiras internacionais do setor.

“O granito de Alpendurada tem uma longa história de sucesso nas 
exportações e é, de facto, um dos produtos mais procurados 
nos certames do setor em que temos participado”, 
explica Martinho Monteiro, empresário do setor e chanceler da 
Confraria do Granito.

Sublinha que “há outros granitos de igual 
qualidade no mercado” mas vinca que Alpendurada, a 
marca, usufrui da experiência e de “know-how” acumulados 
ao longo dos anos, que conferem aos artigos de granito 
ali produzidos “um valor acrescentado único no 
mercado”. Um dos primeiros passos da confraria, 
criada há cinco anos, foi mesmo de formalizar a 
marca “Granitos de Alpendurada”, designação bem 
conhecida no mundo da indústria e comércio da pedra 
mas que “precisava de uma imagem e de maior 
divulgação”, adiantou o seu chanceler. 

Apesar de uma história de sucesso nas exportações 
ao longo da segunda metade do século XX, este setor, de 
raízes marcadamente artesanais, viveu “dias difíceis” 
em meados dos anos 90, uma altura em que a entrada 
de granito proveniente da China e da Índia no mercado 

europeu a preços mais baixos ameaçou o futuro de muitas empresas de extração e 
transformação da região.

“Tivemos que nos adaptar e, sobretudo, modernizar para começar a 
vender pedra de qualidade mas com valor acrescentado”, explica Martinho 
Monteiro, adiantando que a modernização da extração e linha de transformação é um 
processo contínuo, que ainda se realiza, hoje em dia.

O comum cubo rachado, muito utilizado em calçadas e praças, é um exemplo em 
como a modernização da produção permitiu aumentar o preço daquele que é o artigo 
de menor valor no catálogo das empresas de Alpendurada.  “Um cubo que, ao 

contrário de ser rachado, seja lajeado ou serrado tem 
maior apelo estético e, portanto, pode atingir maior 

valor no mercado”, esclarece, adiantando que o processo de 
modernização contribuiu para um ligeiro aumento do número 
de postos de trabalho, à medida que a indústria teve que 
contratar nova mão-de-obra especializada.

Segundo dados avançados pela Câmara Municipal de Marco 
de Canaveses e pela Confraria do Granito, a produção triplicou 

em oito anos. Em 2013, atingiu as 600 mil toneladas e 
deu origem a um volume de negócios na ordem dos 100 
milhões de euros.

A capacidade de cumprir prazos é outro fator que 
o empresário sublinha como sendo “crucial” para o 
sucesso das pedreiras e transformadoras do Baixo Tâmega, 
nomeadamente na área das exportações que absorve 
80% da produção total de granitos e derivados. É uma 
opinião partilhada por Domingos Neves, presidente da 
junta de freguesia de Alpendurada, Várzea e Torrão, que 
adiantou que este foi, também, um dos fatores decisivos 
que levou à recuperação dos mercados internacionais, face 
à “invasão” dos produtos chineses a baixo custo.  “É um 
dos grandes problemas que os exportadores 

Granito de Alpendurada 
é “pedra que dá pão”

Volume de negócios anual de 100 milhões de euros

A freguesia de Alpendurada, Várzea e Torrão é epicentro da produção do 
granito mais apreciado na Europa e está a conquistar outros mercados. 
Valor acrescentado, através da modernização, e “know how” acumulado ao 
longo de meio século de exportações conferem ao setor maior resiliência 
e contribuem para combater a taxa de desemprego na região.
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chineses têm: não conseguem cumprir prazos 
como nós e os clientes perceberam, tanto 
nessa altura como hoje, que tinham de se 
virar, de novo, para nós”, sublinhou, acrescentando 
que, entretanto, o granito de Alpendurada já se vende 
atualmente na própria Ásia, nomeadamente no Japão.

“Não há família em Alpendurada que não 
esteja ligada à extração da pedra”, afiança o 
autarca de Alpendurada, Várzea e Torrão, salientando que 
a indústria tem um imenso impacto no território, onde 
emprega 90% da população ativa.

Explica que o sucesso se deve, sobretudo, à “visão 
e determinação dos empresários locais”, 
realçando que as empresas do granito de Alpendurada 
“não beneficiaram de um único cêntimo de 
ajudas comunitárias”.

Só nesta freguesia operam cerca de 100 empresas 
que contribuem para 4000 postos de trabalho diretos 
e, indiretamente, para outros 15 mil. O “granito 
é pedra que dá pão” diz o edil da freguesia, 
um verdadeiro “aglutinador de emprego” e 
permite que Alpendurada esteja em “contraciclo” numa 
região onde a crise económica nacional resultou no 
encerramento de dezenas de empresas de construção 
civil e na consequente perda de milhares de postos de 
trabalho. “E o salário médio situa-se acima 
da média nacional apesar de o trabalho 
ser tão duro como a própria pedra”, sublinha 
Domingos Neves, adiantando que a indústria merece, e 
continuará a merecer, a atenção das entidades políticas 
e autárquicas da região.

A importância dos granitos de Alpendurada para a 
economia local e nacional é um tema que o presidente 
da Câmara Municipal de Marco de Canaveses, Manuel 
Moreira, não se cansa de explicar, realçando que o 
Estado tem que contribuir para a dinamização das 
empresas e da economia. O autarca destacou o setor 
como uma das prioridades da sua administração 
camarária e assegura que tem sido um parceiro ativo 
na promoção e divulgação do granito de Alpendurada, 
nomeadamente com a organização da Bienal da Pedra 
de Marco de Canaveses.

Durante a inauguração da quarta edição daquele 
certame, em outubro, sublinhou perante o convidado 
de honra, o primeiro-ministro Pedro Passos Coelho, a 
importância de o Estado avançar com a construção 
do IC-35. Esta via rodoviária, uma alternativa à velha 
e degradada Nacional 106, permitirá o acesso direto 
à autoestrada A4 e representará, para os industriais 

da pedra, o acesso tanto ao Porto de Leixões como 
ao aeroporto Sá Carneiro, “de uma forma mais 
rápida e segura”. “Disse ao primeiro-ministro 
que era importante que se construísse o 
IC-35 porque a N106 é uma estrada muito 
sinuosa, em que já se perderam vidas a 
mais, e que era tempo de dar corpo a um 
compromisso de Estado que já vem desde 
a queda da ponte Hintze-Ribeiro [Entre-os-
Rios], em 2001”, adianta.

Em agosto, durante a feira da Agrival, em Penafiel, 

Passos Coelho adiantou que o governo já deu luz 
verde à construção de um troço daquela via, entre a 
freguesia de Rans, em Penafiel, e a A4 e reafirmou, mais 
tarde, em Marco de Canaveses, que está em estudo a 
realização dos restantes troços até Entre-os-Rios.

“Não podemos continuar a demorar duas 
horas para colocar os nossos produtos em 
Leixões, como acontece agora”, justificou Manuel 
Moreira, vincando que o Estado pode e deve contribuir 
no setor, criando estímulos à economia para que as 
empresas possam apostar mais na internacionalização.

 Entre 3 e 5 de outubro, cerca de 85 empresas 
de diversos ramos ligados ao setor congregaram em 
Alpendurada para participar na quarta edição da 
Bienal da Pedra, um certame que nasceu de uma série 
de desafios que a autarquia marcuense lançou aos 
empresários e várias entidades locais e regionais.

Promovida pela Câmara Municipal de Marco de 
Canaveses, em parceria com a junta de freguesia local 
e outras instituições locais, a Bienal tem registado, 
ao longo das suas edições, um número crescente de 
expositores e de visitantes, afiança o presidente do 
município.

A inauguração da quarta edição do certame contou 
com a presença do primeiro-ministro, Pedro Passos 
Coelho, que aproveitou a ocasião para realçar o papel 
do poder político “na dinamização de setores que 
contribuem” para as exportações e a economia nacional.

“Temos a obrigação de ser 
dinamizadores, de poder congregar 
vontades e de mobilizar os recursos que 
temos para os colocar ao serviço daquilo 
que as pessoas, na sua generalidade 
aspiram: melhorar a sua qualidade de 
vida e acrescentar valor áquilo que se 
faz”, referiu o chefe do governo. Sublinhando que 
este é um setor que não precisa de importar matéria-
prima, o primeiro-ministro explicou que as indústrias 
extrativas “representam um dos mais 
relevantes ativos” das exportações nacionais e 
defendeu que o setor deve crescer “ainda mais, 
com valor acrescentado para o país”.

“Espero que, com a realização desta bienal 
e com a presença do primeiro-ministro, os 
nossos empresários fiquem estimulados 
para continuarem a ser resilientes, de 
continuarem a investir nas novas tecnologias 
de forma a contribuírem para a economia do 
país”, conclui Manuel Moreira.

Domingos Neves
“Não há família que não esteja 

ligada à extração da pedra”

Manuel Moreira
“Estado deve assumir papel na 
dinamização das empresas e da 

economia” 

Pedro Passos Coelho
“Indústrias extrativas 

representam um dos mais 
relevantes ativos das 

exportações nacionais”

Manuel Moreira, Pedro Passos Coelho e Domingos Neves na Bienal da 
Pedra deste ano. A presença do primeiro-ministro deu grande visibilidade 
ao setor dos granitos de Marco de Canaveses.
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Fundada há cinco anos, a Confraria do Granito funciona como um espaço de debate e 
troca de ideias sobre os assuntos importantes do setor, nomeadamente a sua modernização 
e dinamização. É também um ponto de encontro entre os empresários do setor, que 
aproveitam o tempo e o espaço para a resolução de problemas e definição de estratégias de 
promoção e divulgação.

“O papel essencial da confraria é o de promover a união entre os empresários e 
todos os colaboradores do setor” - explica o chanceler Martinho Monteiro – “e o de dar 
a conhecer os produtos no mercado, nomeadamente em feiras e certames”.

Graças aos esforços da confraria, várias empresas de Marco de Canaveses têm participado 
em importantes eventos internacionais, nomeadamente em Verona, na Itália, e no Qatar.

Atualmente com 80 confrades, na sua maioria provenientes de Marco de Canaveses e da 
região circundante, a Confraria da Granito é também responsável pela criação e divulgação 
da marca “Granitos de Alpendorada”.

“Acredito que, até ao momento, temos alcançado todos os nossos objetivos. A 
presença em feiras internacionais é essencial para as nossas empresas e muito 
importante para o setor”, conclui o chanceler.

Inaugurado em 2009, na vila de Alpendurada, o Museu da Pedra de Marco de Canaveses está integrado 
no Roteiro das Minas e Pontes de Interesse Mineiro e Geológico de Portugal e é um dos dois museus 
ligados à exploração da pedra.

Alojado no mesmo edifício da sede de junta de freguesia de Alpendurada, Várzea e Torrão, o museu conta 
com três núcleos de exposição distintos e espaço exterior onde, para além da mostra expositiva, se realizam 
atividades sociais e culturais. As três exposições permanentes (O Homem e a Pedra, A Pedra nas Artes e 
A Pedra e o Desenvolvimento Local) foram desenvolvidos no âmbito de “um diálogo vivo e interativo que 
permite dar uma visão ampla” da história e importância do setor do granito em Marco de Canaveses.

“O museu é mais um item na fórmula de promoção e desenvolvimento do setor”, adianta 
Alexandre Aguiar, diretor, explicando que “há muito mais do que se vê nas exposições”, sublinhando 
que, acima de tudo, se presta “uma homenagem ao dinamismo da terra e da sua gente”.

Museu da Pedra

Fundada em 1989 com o intuito de formar 
profissionais intermédios para “adicionar valor 
aos recursos naturais através do design”, 
durante vários concentrou a sua atividade 
quase exclusivamente na formação em áreas 
ligadas às pedras naturais.

Em resposta às necessidades do mercado, 
o Centro de Estudos da Pedra iniciou, no 
ano letivo de 2007/2008, um processo de 
adaptação à nova realidade.

Com sede na cidade do Porto, onde leciona 
cadeiras relativas ao setor das pedras naturais, 
tem uma delegação em Alpendorada, Marco 
de Canaveses, onde concentra a oferta letiva 
em áreas artísticas diversificadas.

É precisamente em Alpendorada onde 
se leciona um curso de Cantaria Artística, a 
única oferta formativa do seu género no país, 
avança a Engª Maria João Riobom, diretora da 
instituição de ensino.

“Lecionamos cursos que, na realidade, são 
únicos no país. Neste momento, não há outra 
instituição onde se ensine Cantaria Artística, 
por exemplo. Esta questão de sermos únicos 
tem muito peso perante a tutela, na aprovação 
das turmas e de cursos”, defende a diretora da 
instituição.

Escola Profissional 
ensina jovens na 
Cantaria Artística

Confraria do Granito



Apesar de sinais de grande vitalidade, continuam 
a existir alguns desafios e dificuldades no setor das 
pedreiras, de acordo com empresários do setor. A 
construção do IC-35, que facilitará o acesso ao principal 
ponto de expedição de granitos, o Porto de Leixões, é 
um dos temas que mais atenção tem tido “mas não 
necessariamente o mais premente”, explica Martinho 
Monteiro, empresário e chanceler da 
Confraria do Granito. “É óbvio que 
em termos de exportações, o IC-35 
viria facilitar o acesso a Leixões 
mas não é com a sua construção 
que vamos resolver todos os 
problemas do setor”, adianta.

Uma das questões, que já é uma 
das reivindicações de longa data 
deste setor, está relacionado com o 
preço dos combustíveis. A indústria 
extrativa beneficia de um preço mais 
baixo no gasóleo, por exemplo, mas 
só em aplicações em maquinaria fixa. 
Os empresários e associações profissionais do setor 
reivindicam o alargamento do benefício nos combustíveis 
utilizados em veículos.

Martinho Monteiro destaca, por outro lado, que os 
processos de licenciamento de exploração poderiam ser 
mais céleres e que deveria haver maior vontade política 
neste processo, em particular por parte dos municípios.

“A Câmara Municipal do Marco não tem 
facilitado muito as empresas que pretendem iniciar 
a exploração de novas pedreiras”, avançou.

Sem adiantar casos específicos, o empresário disse 
que é uma questão fácil de ultrapassar, à semelhança do 
que acontece em Mondim de Basto, onde a autarquia 
local declarou a exploração de pedreiras “de interesse 
público”. “Aqui no Marco isso não acontece e 
achamos que se pretendemos abrir uma pedreira 
onde não se vai afetar o ambiente à sua volta, não 

nos parece que haja motivos para recusar a sua 
abertura”, explicou.

O chanceler da Confraria da Pedra defendeu ainda 
que há que clarificar a questão da designação das zonas 
industriais e de resolver algumas dificuldades no depósito 
de inertes.

Sobre o assunto dos licenciamentos, o vice-presidente 

da autarquia de Marco de Canaveses, Eng.º José Mota, 
esclareceu à Mais Norte que de acordo com a legislação 
em vigor, as Câmaras Municipais são uma das duas 
entidades competentes para a atribuição de licenças 
de exploração de massas minerais para as pedreiras 
classificadas de classe 3 e 4 (a outra entidade é a Direção 
Regional de Economia do Norte, para as classes 1 e 2).

Entre outros critérios, as pedreiras de categoria 3 
caraterizam-se por ser a céu aberto, com uma área 
limite de 5ha e não podem ultrapassar os 10 m de 
profundidade.

“As Câmaras Municipais atualmente 
detêm um papel muito pouco relevante 
neste processo” – sublinha o autarca – “tendo em 
conta que 10 m de profundidade, com o nível de 
sofisticação da maquinaria atual, facilmente se 
ultrapassa. Por isso, a maioria dos processos é da 

responsabilidade da Direção Regional de Economia 
do Norte”.

Questionado sobre processos de licenciamento 
que tenham sido recusados pela autarquia, José Mota 
confirmou que “recentemente, a Câmara Municipal 
do Marco de Canaveses teve que indeferir dois 
pareces de localização na Serra de Montedeiras” 
explicando que se trata “de uma zona classificada 
no PDM [Plano Diretor Municipal] como área de 
Património Natural, o que impede este tipo de 
indústrias”.

Noutra vertente do licenciamento, o vice-presidente 

frisou que o município participou no processo de 
legalização de várias pedreiras que operaram, durante 
vários anos, em situação ilegal. “Estava em questão 
um conjunto de pedreiras em situação ilegal há 
diversos anos, sem controlo de nenhuma entidade 
administrativa. O processo de legalização resultaria 
na melhoria das condições ambientais, económicas 
e também na melhoria das condições de segurança 
dos trabalhadores desta indústria”, explicou.

No concelho do Marco de Canaveses aderiram a 
esta iniciativa cerca de sete pedreiras. Destes pedidos, 
três seriam da responsabilidade da CMMC e quatro da 
Direção Regional de Economia do Norte.

“Contudo, dado a situação económica atual, 
apenas duas das sete licenças acabaram por ser 
emitidas pela Câmara Municipal do Marco de 
Canaveses”, concluiu José Mota.

nortemais

A atribuição de licenças de exploração de massas minerais é da responsabilidade da Direção Regional 
de Economia do Norte (DRE Norte), para as pedreiras de classes 1 e 2, e das Câmaras Municipais, para 
as classes 3 e 4.

As pedreiras de classe 3 caracterizam-se por serem a céu aberto, que não excedam 5ha de área, 10m 
de profundidade e uma produção de 150 mil toneladas por ano.

As de classe 4 são pedreiras de pequena dimensão, destinadas à produção de calçada de vidro à 
portuguesa e que não se enquadram nos limites da classe 3.

Entre os critérios para a atribuição de licenças de exploração de massas minerais, é necessário, entre 
outros, o parecer favorável da CCDRN ou Câmaras Municipais, a apresentação de um estudo de impacte 
ambiental e a aprovação de um plano ambiental e de recuperação paisagística.

Licenciamento tem
condicionantes ambientais

“Licenciamentos de novas pedreiras 
podiam ser mais céleres”

Martinho Monteiro 
Chanceler da Confraria



A conversa decorreu na sala de espera do restaurante da Casa de Chá da Boa 
Nova, em Leça da Palmeira, Matosinhos. É um edifício belíssimo. O arquiteto Siza 
Vieira conseguiu a proeza de o encaixar entre um maciço rochoso banhado pelo 
mar, sem ferir a paisagem. Perfeito. Rui Paula quer estar à altura, ele que é um dos 
mais aclamados chefes de cozinha portugueses. O Boa Nova reabriu há pouco 
mais de três meses e tem dois menus de 120 euros e um terceiro mais pequeno 
(60€), todos sem vinhos. Perguntamos-lhe se a aposta está a correr bem. “Não 
me diga que tinha dúvidas”, respondeu, aparentando incómodo.

A vida está complicada, a crise sente-se. Responde que os clientes que lá vão 
são quase todos portugueses.

Rui Paula ganha balanço e coloca sobre a mesa a sua visão da situação que 
o país vive. “As pessoas é que dizem que está mal. Há muita gente aqui com 
muito dinheiro. Nas crises, há sempre pessoas que enriquecem três vezes mais. 
Para nós é que está sempre mal. Há muita empresa a vender para o estrangeiro 
e a correr-lhe bem a vida. Para a maior parte dos portugueses está mal, claro. 
Para o meu pai e para a minha mãe está mal. Porquê? Estão reformados. Estão 
sempre a levar no corpo”!

Parece que só esperava uma oportunidade para dizer o que lhe vai na alma e o 
que pensa deste governo e do IVA para a restauração ter saltado de 13 para 23%. 
“A única coisa que eu noto é que sou roubado todos os meses pelo governo, 
ou seja, quanto mais trabalho mais dinheiro dou ao Estado e eu nunca tive um 
sócio como o Estado. Isso é que é mau, trabalhar 16 horas por dia, ter gente, ter 
faturação e entregar o dinheiro. Isso é que está mal, não é a falta de clientes”. 
Afirma que antes pagava por mês “15 mil euros de IVA” e agora paga “o dobro”.

Rui Paula possui três restaurantes e emprega 60 pessoas: o DOC, no Douro, o 
DOP, no Porto, e o Boa Nova em Leça da Palmeira, Matosinhos, “Um no rio, um 
na cidade e este no mar”, sintetiza. A crise atingiu-os? “Todos estão a bombar”, 
garante prontamente. Ainda assim, refere que no DOP teve que fazer um 
reajustamento. “O DOC é uma coisa mais garantida. Trabalha há oito anos. O Boa 
Nova começou bem, com muita procura. Mas não sei se isto vai continuar”.

Diz que no DOC mantém a mesma estrutura “todo o ano”. “Por isso é que 
não tenho dinheiro”. Mas há uma quebra? “Acentuadíssima. Há noites a zero e a 
equipa é sempre a mesma”. Contudo, as portas mantêm-se abertas. “É preciso 

“Pode escrever: o Rui Paula não 
vai abrir mais nenhum restaurante”

Abriu o DOC e o DOP, 
juntou-lhes o Boa Nova e 
está furioso com o Estado

“Restaurantes meus, posso 
dizer em primeira mão o 
seguinte: não vou ter mais 
nenhum. Acabou. Pode escrever 
assim: o Rui Paula não vai abrir 
mais nenhum restaurante dele”. 
Tínhamos-lhe perguntado se 
admitia abrir um restaurante 
seu em Lisboa e a resposta 
à Mais Norte foi aquela, 
inequívoca. Ao mesmo tempo, o 
‘chef ’ mostra-se revoltado com 
o Governo. “São ga-tu-nos”. 
Assim mesmo, silabado. A Mais 
Norte conversou com Rui Paula 
durante cerca de 45 minutos, 
no seu novo restaurante, o Boa 
Nova. “É um local ideal para 
flirtar”.

Chef e Empresário de Restauração
RUI PAULA
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ANTÓNIO MOURA  
antonio.moura@maisnorte.pt



ter amor, paixão pelo que se faz, espírito de sacrifício e pensar que 
o dinheiro que se ganha não é para a velhice. Já dizia o meu avô: 
primeiro tem que se semear para colher e as pessoas não pensam 
assim. Querem abrir os negócios e ficarem ricas. Trabalho há 20 anos 
e ainda não sou rico. Vivo bem”.

| “Come-se lindamente” 
     no Boa Nova
O Boa Nova é agora o foco das suas atenções, o mais recente 

membro da sua “família”. Come-se bem ali? “Aqui come-se 
lindamente”. O quê? “Temos o menu Atlântico, que é só peixe e 
marisco. Depois temos um menu O Mar e a Terra, que combina 
carne e peixe, e depois temos o menu Boa Nova (mais pequeno). 
Depois temos dois clássicos, que é o arroz de lavagante (80 euros) 
e a pá de cabrito”, ambos para duas pessoas (70). Os dois primeiros 
custam 120 euros e o Boa Nova custa 60 euros. Os vinhos são à 
parte. “Há clientes para todos os menus. É importante para mim, 
um homem que soube fazer um caminho, mesmo num restaurante 
destes, exclusivo e luxuoso, ter dois clássicos, para mostrar que 
também sei fazer essa comida”.

Rui Paula iniciou o seu percurso profissional há 20 anos, em Alijó, no 
Cepa Torta. Permaneceu ali 13 anos, procurando perceber se era aquilo 
que queria. “Era”, concluiu. Abriu depois o DOC e a fasquia subiu – e 
nunca mais parou de subir. Aproximou-se da alta cozinha, aprendendo 
à sua custa. “Sou um autodidata”. Aprendeu fazendo. “Acho que 
se deve começar por baixo, beber todas as influências simples, o 
tradicional, aquelas comidas que são simples e eu, essas, dominava-as 
todas porque tive uma boa formação junto da minha avó de Favaios e 
da minha mãe. A minha avó era uma excelente cozinheira”.

A sua ambição levou-o a travar conhecimento com “outras 
cozinhas tanto cá como no mundo, ver quais são as técnicas e 
as tendências”. Procurou atualizar-se. Fez alguns estágios fora de 
Portugal. Sublinha que a alta cozinha serve-se de muitas técnicas 
sofisticadas e complexas. “Têm que se aprender. São francesas. Só 
há uma cozinha. A mãe de todas elas é francesa. Tudo o resto deriva 
daí. É a cozinha que está escrita, que está testada”.

Rui Paula diz que a sua cozinha “mudou muito” desde 1994 até 
hoje, quer nas técnicas quer nos produtos utilizados. “Em 94, eu 
não sabia o que eram trufas. Eu trabalhava com ‘foie gras’? Não 
trabalhava, fazia arroz de feijão com pataniscas de bacalhau, arroz de 
tomate com costeletas de cordeiro, arroz de polvo seco com filetes 
de polvo, bacalhau, tornedó…”. Corrige: “Qual tornedó?! Posta, era o 
que eu sabia fazer”. Descobriu outro mundo. Conheceu, por exemplo, 
o ‘ris de veaux’ (moleja, ou seja, glândula salivar bovina)’. “Alguma vez 
utilizei o ‘ris de veaux’? Nem sabia o que era moleja! É uma receita 
francesa. Não sabia”.

| “Um local ideal para flirtar”
Douro, Porto e Matosinhos. Para quando Lisboa? “Já fui desafiado. 

Só que sou um homem muito ligado à terra e a minha terra é aqui. 
Porto, porque foi onde nasci. O DOC, no Douro, porque é a minha 
região, foi onde cresci e é de lá que é a minha família toda. Portanto, 
custa-me um bocadinho (ir para Lisboa…). Mas não quer dizer que 
não vá. Restaurantes meus, posso dizer em primeira mão o seguinte: 

não vou ter mais nenhum. Acabou. Pode escrever assim: o Rui Paula 
não vai abrir mais nenhum restaurante dele”. Porquê? “Porque já 
chega, estou farto de meter dinheiro”. 

Está aberto, isso sim, para colaborações com outros restaurantes 
aplicando aí o seu conceito gastronómico. Foi o que aconteceu 
com o Vidago Palace Hotel e com um estabelecimento do Recife, 
no Brasil. “Isso pode acontecer, em Lisboa ou em Nova Iorque, não 
fecho essa porta, mas restaurante meu, com o nosso investimento, 
‘c’est fini’”.

Voltamos ao Boa Nova. O edifício é da Câmara Municipal e 
esta concessionou a sua exploração, por 20 anos, a Rui Paula. “Foi 
uma vontade a dois”, afirma. “Fui desafiado e ao mesmo tempo 
desafiei. Para já, estou muito satisfeito. Vai correr bem. No dia 
em que uma casa minha corra mal fecho a porta na hora, porque 
tenho a consciência de que com as despesas que tenho não 
pode correr mal”.

Desafiamo-lo a dar duas boas razões para ir lá comer. “Tem uma 
arquitetura única, a paisagem envolvente é deliciosa, para mim das 
coisas mais bonitas do mundo. Apaixonei-me no dia em que descia 
aquelas escadas (de acesso à salta de refeições e à sala de estar). 
A segunda razão é que tem um serviço extremamente profissional 

e simpático, tem uma comida que acho justa para o valor que se 
paga e tem uma carta de vinhos maravilhosa. É o local ideal para se 
comemorar um aniversário de casamento, um negócio. É um local 
ideal para tudo. É um local ideal para flirtar. É o local ideal para chegar 
aqui com uma namorada e dizer assim: minha querida, amo-te muito. 
Se ele não conseguir namorar aqui é melhor deixar de namorar 
porque ele não vai ter mais hipóteses com ela”. 

O presidente da Câmara Municipal de Matosinhos, Guilherme Pinto, 
desafiou-o a conquistar uma estrela Michelin para o Boa Nova. “As 
minhas estrelas Michelin são as pessoas que me visitam. Ele quer? Eu 
também, mas não posso viver obcecado com isso”. O tema causa-
lhe algum desconforto. Mostra-se cauteloso. “Não quero falar muito 
sobre isso, simplesmente. Tenho as minhas opiniões, mas não quero 
muito entrar por esse caminho, se não posso-me enervar”.

RUI PAULA: “Quem não conseguir namorar 
aqui é melhor deixar de namorar porque 
não vai ter mais hipóteses” 

[Criações gastronómicas que Rui Paula apresenta regularmente na sua página oficial do facebook ] 
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Rui Paula foi um dos jurados do programa 
Masterchef, concurso culinário transmitido pela TVI. 
Fez equipa com o apresentador Manuel Luís Goucha 
e com o também ‘chef’ Miguel Rocha Vieira, que 
dirige um restaurante distinguido com uma estrela 
Michelin em Budapeste, na Hungria. 

“Foi uma maravilha conhecer o (Manuel) Goucha, 
uma pessoa espetacular, um amigo que ganhei para a 
vida. O outro ‘chef’ também. Não tenho nada a dizer, 
foi uma empatia imediata. O programa foi muito bem 

O Masterchef  
e o sócio que não
foi convidado

Oferta

“Uma comida com sentimento” 

Rui Paula diz que faz “uma comida com sentimento, que tem que nos 
transmitir prazer e lembrar algo”. Admite haver nela “um apontamento 
ou outro” de algumas correntes conhecidas, como a cozinha molecular 
ou de fusão, mas insiste que tem uma linha própria. “Vendo-se os 
empratamentos vê-se logo que é Rui Paula. É uma linha que tem que ter 
muito sabor. É uma linha que se tiver lá um molho muito bom não pode 
estar coberto com nada. A proteína tem que estar devidamente limpa. É 
uma comida cuidadosa também nesse sentido”.

Explica que desenvolveu o seu estilo “ao longo destes anos”, desde 
que abriu o Cepa Torta, em Alijó, já lá vão 20 anos. A partir daí, foi 
sempre a subir, a conquistar clientes e a crítica e a aperfeiçoar-se, sendo 
hoje reconhecido como um dos grandes chefes portugueses. O saber 
chegou-lhe através da experiência quotidiana. “Também andei a ler”.

“Já tive um prato ou outro, do qual até gostava muito, que estava 
muito próximo de algo que vi ou de outro ‘chef’. Ia para a cama e não 
ia bem. Tinha que mudar aquela receita”, conta. Criações culinárias? “Já 
são tantas… O robalo no seu habitat, por exemplo. O leitão crocante. O 
cachaço que coze durante 12 horas a 72 horas. Um ‘carpaccio’ de vieiras 
com puré de trufa…”.
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feito e foi o melhor programa português de culinária. Via-se nas 
audiências. Tivemos sempre 1,3 milhões de pessoas a ver. Gostei 
muito”, realça Rui Paula.

Admite repetir a experiência. “Se fizer, é o Masterchef da TVI” 
[já confirmado pela emissora e com os mesmos apresentadores]. O 
problema é que são “três meses, praticamente a viver lá”, em Lisboa. 
“Agora tenho outros objetivos. Temos que ver. Todo o dinheiro 
ganho daí é para a minha empresa. Eu tenho um ordenado. Quer 
que eu diga qual é? 2.270 euros”. 

Acrescenta que o irmão (seu sócio, com uma quota de 50%) 
e a mulher ganham o mesmo que ele. “Se sobrar podemos ficar 
com algum, mas como não sobra. Andamos sempre a investir… E 
como temos um sócio que é o Estado. Nunca o convidámos e está 
metido. É ridículo”.

Rui Paula volta ao modo revoltado. Afirma que o Estado “leva 
muito mais” do que ele ganha. Reafirma que antes do IVA subir 
quando tinha apenas o DOC e o DOP pagava 15 mil euros todos os 
meses. 

“Estamos a falar por mês e agora 30 mil. Esses 15 mil é que era o 
nosso dinheiro. Era para dividirmos um bocadinho por cada um, era 
dinheiro para comprar copos novos, para comprar uma máquina 
nova e ficamos sem ele. São uns gatunos”. Soletra para vincar a 
sua indignação: “São ga-tu-nos. Porque nem sequer era dinheiro 

para a minha vida, para comprar ‘rolls royces’. Era dinheiro para 
reinvestir”.

Refere que o atual líder do PS, António Costa, e o anterior, 
António José Seguro, disseram que baixarão o IVA se fossem 
governo. Mas “eles (leia-se, o Governo PSD-CDS/PP) não vão 
baixar (o IVA)”. 

Chegou a ser noticiado que este Governo podia até aumentar o 
IVA mais umas décimas. “Um gajo que ainda pensa em aumentar 
vai baixar”? Rui Paula está mais do que irritado, está furioso e não 
o esconde, disparando imprecações contra o Governo de Passos 
Coelho e Paulo Portas.

A conversa prossegue entre o Boa Nova e do Estado/IVA. 
“Apaixonei-me por esta casa. Não podia deixar fugir isto! Se eu 
não agarrasse esta oportunidade nunca mais me ia perdoar na vida. 
Imaginem que vinha para cá outra pessoa! Nunca mais. Por isso, 
teve que ser e por isso mais revoltado estou contra o Estado. Não 
são sensíveis. O país o que é? Sabem porque é que eles insistem 
nisto? O país é só restauração e hotelaria. Eu sei porque é que eles 
não largam a mama; nós não temos mais nada”. 

Exagera para reforçar a sua tese. Portugal resume-se a “uns 
serviços, indústria vai no Batalha”. Realça que já disse o que pensa, 
de viva voz, ao ministro Poiares Maduro e ao próprio primeiro-
ministro Passos Coelho.

[Criações gastronómicas de Rui Paula; o Chef com a sua equipa no Boa Nova e os restaurantes DOP (Porto) e DOC (Douro)] 
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Um grande vinho produzido na Quinta da Touriga Chã 
– Foz Coa.  Puro, um vinho de Jorge Rosas. Irmão 
mais novo do Quinta da Touriga-Chã, é exemplo dos 
belíssimos, atualmente produzidos no Douro.
Num lote de Touriga Nacional,  Tinta Roriz, Touriga 
Franca, o PURO tem um carater e perfil bem 
vincados. 
No nariz é jovem, intenso, com fruta preta madura e 
algum especiado.  Bom para se namorar um pouco 
mais e se ir descobrindo aos poucos. 
Na boca é seco, com perfeito equilíbrio entre a 
madeira e a fruta, belíssima acidez. Encorpado, 
taninos redondos, excelente intensidade e de final de 
boca persistente. Excelente vinho, a não perder de 
provar e ter em casa. Deve beber-se entre 16º a 18º.

Produzido em anos premium o “Vale do Inferno 2011” 
é o  Vinho topo de gama da Quinta de la Rosa. Numa 
produção muito limitada, 1.500 garrafas, a última 
colheita deste vinho saiu em 2005.
O nome  Vale do Inferno é proveniente das  Vinhas que dão 
origem ao vinho, já que representam alguns dos maiores e 
mais impressionantes terraços de xisto do Douro.
Produzido na sua maioria de Touriga Nacional e algum 
Sousão, este vinho tem uma cor opaca profunda e no 
nariz é profundo, rico e exuberante, com misteriosos 
aromas… fruta preta madura, notas frescas de violeta 
e uma tosta muito leve. A sua boca é poderosa, mas 
sedutora. Com enorme potencial toda a sua expressão de 
nariz é completamente transmitida em boca. Um grande 
vinho de 2011 a não perder! Deve beber-se entre 16º a 18º.

Tlf. 220999684
info@garagewines.pt
facebook.com/garagewines.pt
www.garagewines.pt

MATOSINHOS

 

 

Vinhos
e provas

VALE DO INFERNO TINTO 2011 
Região do Douro – Quinta de La Rosa

PURO TINTO 2012
Região do Douro – Quinta da Touriga Chã

PVP: 14,50 €            Nota de Prova: PVP: 42,50 €            Nota de Prova:
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Textos e Provas:

Ivone Ribeiro

QUINTA DO VALE DONA MARIA 
TINTO 2011
Região do Douro – Quinta do Vale Dona Maria
(95 pts Robert Parker)

Quinta do Vale Dona Maria, faz parte do grupo de produtores do Douro – 
DOURO BOYS e está localizada no vale do Rio Torto.
O Vinho Tinto Quinta do Vale Dona Maria, símbolo nacional de elevada 
qualidade, é hoje um dos vinhos portugueses mais requisitados e 
pontuados. 
Na sua mais alta expressão, ano de 2011, este vinho mostra-se muito 
bem na boca, com aromas de fruta, bem moldada pela madeira. Na boca 
demonstra toda a sua juventude e potência. Um vinho gastronómico que 
pode beber já ou guardar algumas garrafas (se conseguir)! Um vinho com 
futuro grandioso”. Deve beber-se entre 16º a 18º.

nortemais

PVP: 37,50 €            Nota de Prova:

PASSARELA “O ÉNOLOGO VINHAS 
VELHAS” TINTO 2011
Região do Dão – O Abrigo da Passarela

Da mesma forma que o Dão é lendário, pelos néctares que produz, 
também a Casa da Passarella volta a colocar o seu nome nas bocas 
do Mundo, apresentando-nos grandes vinhos com este que aqui vos 
deixamos!
De aroma elegante, complexo, com notas maduras, num conjunto 
alargado de uvas nativas, estamos perante um vinho de elevado valor 
qualitativo.
Na boca complexidade, especiado e chocolate. Belíssima frescura, 
madeira fina, boca potente, com macios taninos e final muito longo.
Deve beber-se entre 16º a 18º.

PVP: 13,95 €            Nota de Prova:

CARVALHAIS RESERVA 
BRANCO 2010
Região do Dão – Quinta dos Carvalhais

Carvalhais Reserva Branco vem no seguimento do antigo Colheita 
Selecionada, que teve a sua primeira em 2004. 
Neste branco distinto, juntam-se as castas Encruzado e  Verdelho. Um 
vinho que teve um estágio de aproximadamente 36 meses, em barricas 
de carvalho francês e russo de 225 l.
No nariz mostra a sua fruta, bem casada com a madeira, muito presente, 
mas sem sobreposição à mesma. Tem um excelente volume de boca, 
com muita estrutura. Uma acidez fora do normal, a segurar o conjunto, 
num perfil fora dos vinhos brancos aos quais estamos habituados, mas 
verdadeiramente surpreendente. A não perder!

PVP: 16,50 €            Nota de Prova:

GLORIA REYNOLDS ART & 
TRADITION  BRANCO 2012
Região do Alentejo – Reynolds Wine Growers

Um Alentejo “Diferente” e surpreendente!
O Glória Reynolds Branco 2012 é 100% Antão Vaz. 
Um vinho em que as uvas são provenientes de uma só vinha, localizada 
no Marvão, Serra de S. Mamede.
Fermentado em barricas da seguin-moreau-“ícone”, durante 10 meses 
com battônage – apresenta um conjunto aromático complexo. 
Entre notas minerais, alguma fruta citrina e tropical, todo o seu nariz 
é cativante. Na boca é sofisticado, estruturado, num final longo e 
complexo.

PVP: 23,50 €            Nota de Prova:



Raça e Carne Arouquesa
Apesar de dever o nome aos prados do concelho de Arouca, que 
confronta com Cinfães e Castelo de Paiva, a raça arouquesa estende-se 
hoje por 15 concelhos das sub-regiões do Tâmega e Sousa e do Douro 
Sul, com o rio Douro de permeio.A área geográfica oficial de produção 
arouquesa abrange os concelhos de Baião, Cinfães,Castelo de Paiva, 
Arouca, Castro Daire, S. Pedro do Sul, Vale de Cambra, Sever do Vouga, 
Oliveira de Frades, Vouzela, Resende, Lamego, Tarouca, Amarante e 

Marco de Canaveses.
Esta raça autóctone, além da produção de carne e leite, foi também 
muito usada no trabalho agrícola. Segundo as enciclopédias, “uma das 
virtudes do gado arouquês é a capacidade de caminhar nos íngremes e 
pedregosos caminhos rurais das regiões de agricultura de montanha”.
Em Cinfães está sediada a Associação Nacional dos Criadores da Raça 
Arouquesa (ANCRA), cuja página oficial admite existirem atualmente 
cerca de sete mil efetivos adultos (recenseados), correspondendo a cerca 
de três mil explorações. Este número de animais, contudo, é apenas um 
terço do que existia no final do século passado (1985 a 1999).
A raça dá origem a uma carne DOP (certificada desde 1994) e o 
controlo passa pela atribuição de certificado a alguns restaurantes e 
talhos, maioritariamente na região – atualmente um pouco mais de duas 
dezenas de entidades, segundo a página oficial da ANCRA.

Restaurante 
CANCELA VELHA
T. 255 523 630 - MARCO DE CANAVESES

Para os apreciadores da carne Arouquesa, o Restaurante 
Cancela Velha, em Marco de Canaveses, é um ótimo local para 
o servir. Na região, é dos poucos restaurantes devidamente 
certificado para venda da carne Arouquesa DOP. A Chef deste 
restaurante marcoense, conhecida por Fernandinha, explica 
como apresenta aos seus clientes este tipo de carne de uma 
raça autóctone. “ É muito simples. Temperada apenas com sal e 
grelhada na hora. Não precisa de mais nada”, confidencia.

No Cancela Velha, podemos provar a carne arouquesa 
de duas formas – pela tradicional posta arouquesa, onde é 
utilizada a parte do vazio, ou ainda como vitela arouquesa 
no forno, preparada com as restantes partes da carcaça. O 
acompanhamento para a posta é feito com batata a murro e 
legumes ou arroz de grelos. À vitela arouquesa junta-se a batata 
assada e o arroz de forno. Manuel Monteiro, responsável  pelo 
restaurante,  que trabalha com a carne arouquesa desde outubro 
de 2010, refere que a posta é empratada e servida aos clientes 
com um molho especial. Está disponível na lista de terça a 
domingo. Já a vitela arouquesa, durante a semana não tem um dia 
específico mas aos sábados é sempre garantida.

Quem visita o Cancela Velha tem outros pratos  alternativos 
na sua ementa, nomeadamente Anho assado em forno a lenha 
(prato tradicional do Marco de Canaveses), Anho grelhado, 
Cozido à Portuguesa; Picanha grelhada; Arroz de Cabidela e ainda 
as “famosas” Tripas à Fernandinha. É um local a experimentar, 
muito elogiado ultimamente pela crítica gastronómica.!

TOP
mesa

Localidades onde pode encontrar a iguaria servida à lista nos restaurantes:
| Cinfães | Marco de Canaveses | Espinho | Castro Daire | Viseu | Nelas | Lisboa | S.M.Feira | Albergaria-a-Nova | Alcains | Torres Vedras | 
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O restaurante Cancela Velha, em Marco de Canaveses, dispõe de duas salas e tem como iguarias principais 
o anho assado em forno a lenha, a posta  e a vitela de carne arouquesa (nas imagens) e o arroz de cabidela.

TOP
mesa
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TOP
verde 

O Parque da Cidade do Porto, situado na fronteira deste município com 
Matosinhos, é considerado o maior parque urbano do país, com uma área 
superior a 80 hectares de áreas verdes. Foi projetado pelo arquiteto pai-
sagista Sidónio Pardal e aberto ao público em duas fases, a primeira em 
1993, a que se juntou a frente marítima atlântica em 2002.

“Na sua concepção paisagística utilizam-se muitas das técnicas tradicio-
nais da construção rural, o que confere ao parque uma expressão intempo-
ral, naturalista e uma estrutura com grande poder de sobrevivência”, justi-
fica a memória descritivo do equipamento, hoje em dia visitado e fruído por 
milhares de pessoas.  A Ordem dos Engenheiros considerou-o “uma das 
100 obras mais notáveis construídas do século XX em Portugal”.

O Parque da Cidade tem cerca de 10 km de caminhos – incluindo ciclo-
vias e vias pedestres –, diversos lagos, relvados e muitas zonas arborizadas 
e de descanso.

Subjacente ao parque está uma “envolvente rural e campestre”, onde 
se inclui um núcleo rural (Aldoar), resultado da recuperação e restauro de 
quatro antigas quintas. Os visitantes podem encontrar vários equipamen-
tos - um restaurante, um salão de chá com esplanada e um picadeiro para 
o uso do Clube de Póneis e um Centro de Educação Ambiental.

No espaço realiza-se igualmente uma feira de agricultura tradicional e 
biológica (aos sábados) e coexistem ainda algumas lojas de associações 
sem fins lucrativos que promovem e comercializam os produtos oriundos 
principalmente da atividade artesanal. 

Pode também desfrutar-se de uma vasta fauna, desde patos bravos, cis-
nes, gansos, galinhas de água, peixes, sapos, rãs, coelhos e vários repteis, 
entre outros.O espaço tornou-se também palco de percursos migratórios 
de algumas aves, como a garça. A flora é composta por mais de 70 es-
pécies arbóreas, entre elas 15 espécies de árvores de fruto e 10 espécies 
aquáticas.

Atrativos adicionais são o Pavilhão da água, um dos pavilhões temáticos 
que ficou da Expo 98 e que foi aberto ao público em Dezembro de 2002. 
Apesar de privado, na frente atlântica está localizado o Sea Life Center, 
um aquário de acesso público e noutra ponta do parque o Queimódromo,  
recinto que é palco de eventos de grande dimensão. O espaço já albergou a 
Feira Popular do Porto, tem sido ponto de apoio ao Circuito Urbano da Boa-
vista, foi pista do festival aéreo “Red Bull Air Race” e é o palco habitual das 
festas da Queima das Fitas da Federação Académica do Porto.

Parque da Cidade do Porto é o retiro 
de milhares de pessoas
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Informação atualizada em:  maisnorte.pt

O mais consagrado teatro de Braga foi 
pensado no início do século XIX mas só foi 
estreado em 1915, tendo acompanhado a 
evolução das artes, nomeadamente o advento 
do cinema. Localizado no centro de Braga, na 
avenida da Liberdade, foi classificado imóvel de 
interesse público em 1983.

A atual versão do equipamento, ao nível de 
uma grande cidade europeia, resulta de uma 
profunda requalificação que começou ainda em 
1999, tendo beneficiado do financiamento de 
fundos comunitários e nacionais (Ministério da 
Cultura e Câmara Municipal).A sala principal 
tem 900 lugares e dispõe ainda de um auditório 
com 236 lugares e uma sala de ensaios. “A 
requalificação, constituída pelo restauro de todo 

o imóvel com total respeito pela sua arquitetura 
e pelo reforço e consolidação da estrutura e sua 
segurança, teve por objetivo a reconversão do 
Theatro Circo num grande complexo cultural, 
capacitado com a mais atual e completa 
tecnologia cénica e sonora, capaz de responder 
às necessidades da arte contemporânea nas suas 
mais variadas dimensões”, refere a página oficial 
do Teatro Circo.

A reabertura ocorreu em outubro de 2006 
e a sua programação – “uma referência no 
meio artístico (…) porque a escolha da sua 
programação obedece a critérios de qualidade” 
– é gerida pela empresa municipal Teatro Circo 
de Braga, que comemora no próximo ano o 
centenário da sua abertura ao público.

Uma das jóias da cultura bracarense
comemora o centenário em 2015

Teatro Circo de Braga, S.A.

Av. da Liberdade, 697
4710-251 Braga
tel: 253 203 800
fax: 253 262 403
theatrocirco@theatrocirco.com
http://www.theatrocirco.com/
https://www.facebook.com/TheatroCirco

BILHETEIRA
tel: 253 203 800
e-mail: reservas@theatrocirco.com

EMMY CURL
SÁB 06 DEZ | 21:30h

A cantora e compositora Emmy Curl, de Trás-os-
Montes, nascida em Vila Real como Catarina Miranda, 
está a compor novas canções. No final de 2012, tinha 
lançado o segundo EP, “Origins”.
Este é mais um sinal de vitalidade por parte da cantora, 
que continua a calcorrear os palcos de Portugal. As 
canções de Emmy Curl apelam à nuvem etérea da 
dream pop, soprada pela voz suave e pelas melodias 
flutuantes da guitarra. As letras espelham relações 
humanas e amor, ora real ora sonhado.

MESA
QUI 18 DEZ | 21:30h

Com “Pés que sonham ser cabeças”, os Mesa - Rita 
Reis e João Pedro Coimbra - mostram porque são uma 
das bandas mais estimulantes do panorama musical 
português. Sem medo de arriscarem novos caminhos, 
estabelecem neste novo trabalho pontos de encontro 
entre a pop, a eletrónica, o jazz e a música clássica. 
“Noite de Bruxas”, com um ensemble de 10 músicos, 
“Ser Urbano”, “Máquinas em Construção”, são 
exemplos onde se pode sentir essa vontade de “vestir” 
as canções de um caráter transformista. 

PRESÉPIOS PORTUGUESES 
- VILANCICOS DE BARRO
QUA 17 DEZ | 19:00h

Para Mário de Sampayo Ribeiro (1939), os presépios 
portugueses são vilancicos de barro. 

A sessão será dedicada aos presépios de Machado de 
Castro e aos vilancicos de Natal dos séculos XVII e XVIII.

Coro: Ars Vocalis | Direção: Helena Venda Lima | 

Palestra: Elisa Lessa

“MORRESTE-ME”
SÁB 20 DEZ 21:30h
josé luís peixoto | sandra barata belo

“Morreste-me” é uma declaração de amor para um 
pai, para uma família. Para todos os que são vítimas 
da doença: o cancro.  É uma declaração de amor para 
os que nos deixam e para os que ainda estão con-
nosco. Para aqueles que sabemos que quando nos 
faltarem, o nosso coração ficará só a metade. 
Hoje, num Portugal deprimido, quase abandonado, 
onde muito pouco nos faz sentido, este texto é ir 
ao encontro da nossa identidade. 

OUTROS:  “O LAGO DOS CISNES”, ballet nacional ucraniano de odessa, TER 09 DEZ 21:30h  ||| JOHANN STRAUSS - GRANDE CONCERTO DE ANO NOVO | QUI 08 JAN 21:30h



Uma tenda instalada no parque 
exterior do MAR Shopping, em 
Leça da Palmeira, Matosinhos, 
de 28 novembro a 4 de janeiro, 
será palco de um espetáculo 
musical de Natal para toda a 
família recheado com dança, 
humor, música, patinagem 
e muita magia.“A Branca de 
Neve no gelo” contará com uma vasta equipa de atores, cantores e 
patinadores, onde grandes rostos conhecidos do público marcarão 
presença, nomeadamente Rita Ribeiro, Isaac Alfaiate e Afonso 
Vilela. Este espetáculo, que promete encantar miúdos e graúdos, 
apresentado pelo Centro Comercial e a AM The Experience Group, 
é encenado por João A. Guimarães. A Dramaturgia, a direção 
musical e a coreografia ficam a cargo de Ana Queirós, Artur 
Guimarães e Joana Quelhas, respetivamente.Para reservas e/ou 
informações contacte o 253 281 211. [Veja mais na página events 
em maisnorte.pt]
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TO P  eventos

MATOSINHOS

Informação atualizada em:  maisnorte.pt

PORTO

A exposição intitulada “O Mundo dos Insetos Gigantes” estará aberta ao 
público até 11 de janeiro de 2015, na Alfândega do Porto. Com o apoio 
da Camâra Municipal do 
Porto, através da PortoLazer, 
esta mostra utiliza as mais 
avançadas técnicas de 
recriação e tamanhos nunca 
vistos de insetos. Custo de 
entrada 7 euros para adultos 
e 5€euros para crianças.

A Câmara de Amarante organiza um vasto programa de 
celebrações do Natal, que designou de “Amarante, Cidade 
Presépio 2014”. O mais importante do programa:
28 Nov, 19:00
Abertura do programa de Natal, com inauguração 
da iluminação de Natal, Árvore de Natal Gigante e 
Presépio da Cidade; Alameda Teixeira de Pascoaes
28 Nov a 8 Janeiro 2015
Exposição de 40 Presépios de Maria Luísa Coutinho,
Antigo Posto de Turismo
1 a 11 Dez
Concurso de montras - Comércio tradicional
12 Dez
19h às 22h - Animação de Rua com Samzafos
Ruas do Centro Histórico – Arquinho a S. Luzia
12 e 13 Dez
Grande Prémio Teixeira de Pascoaes; Salão Nobre dos 
Paços do Concelho e Ruas do Centro Histórico 
19h às 22h - Abertura do Comércio tradicional; Ruas 
do Centro Histórico – Arquinho a S. Luzia
13 Dez
14h às 18h - Animação de Rua; Ilusionismo itinerante 
com Maria Esfregona e Limpa Chaminés; Palhaço 
Trinca Espinhas; Arruada com Propagode; Ruas do 
Centro Histórico – Arquinho a S. Luzia
19h às 22h - Animação de Rua; Ruas do Centro 
Histórico – Arquinho a S. Luzia
22h00 - Concerto de Natal – Orquestra do Norte - 
Igreja de S. Gonçalo
14 Dez
14h às 18h - Animação de Rua; Pai Natal com bicicleta 
gigante e a trupe de duendes circenses; Arruada com 
Banda Musical de S. Martinho de Mancelos; Ruas do 
Centro Histórico – Arquinho a S. Luzia
17 a 19 Dez
14h às 17h Atelier de Natal - Biblioteca Municipal 
Albano Sardoeira
18, 19, 20, 22 e 23 Dez
Ateliê de Natal – “Natal Surreal”
Museu Municipal Amadeo de Souza-Cardoso  
19 a 23 Dez
19h às 22h - Abertura do Comércio tradicional 
Ruas do Centro Histórico – Arquinho a S. Luzia; 
Animação de Rua
20 Dez
10h às 12h - Arruada com Banda Musical de Amarante
14h às 18h - Animação de Rua - Mini concertos
21 Dez
14h às 18h - Animação de Rua
Pai Natal de andas, Duende Ilusionista itinerante, etc. 
III Amarante Christmas Trail
Trail curto e Caminhada
Freguesias do Concelho e Centro Histórico

31 Dez
00h00 - Sessão de Fogo-de-artifício de ano novo

Paços de Ferreira volta a organizar mais uma feira 
gastronómica em torno do Capão à Freamunde, 
de 28 de novembro a 13 de dezembro, data 
em que se realiza a tradicional feira de S. Luzia. 
Participam 7 restaurantes. O Capão de Freamunde 
já tem designação IG (nacional) e está em análise 
na Comissão Europeia para obter a certificação 
IGP (Indicação Geográfica Protegida).

O MUNDO DOS INSETOS NA ALFÂNDEGA

MUSICAL DE NATAL 
NO PARQUE DO MAR 
SHOPPING, DE 28 
NOVEMBRO A 4 JANEIRO

De 04 a 14 de dezembro
MERCADO DE NATAL NA 
AVENIDA DOS ALIADOS

CIDADE PRESÉPIO

A Avenida dos Aliados, no Porto, vai receber de 4 a 14 de 
dezembro o Mercado de Natal - Essência do Gourmet. Este 
evento, promovido pela Essência do Vinho com o apoio da 
Câmara Municipal do Porto, através da PortoLazer, gira em 
torno da cozinha e gastronomia. Azeites, conservas, enchidos, 
doçaria tradicional, licores e vinhos são alguns dos produtos 
que pode encontrar para venda e degustação, nos cerca de 70 
expositores que marcam presença nesta iniciativa. Para além 
dos restaurantes presentes em funcionamento permanente, 
os visitantes poderão aprender truques e dicas culinárias com 
aulas de cozinha, onde são desafiados a acompanhar a proposta 
do chef, como também assistir a sessões de show cooking, a 
animação com música ao vivo e muitas outras atividades que 
não pode perder. Com abertura pelas 18:00 do dia 4, o Mercado 
de Natal - Essência do Gourmet funcionará, a partir do dia 5, das 
12:00 às 23:00. A entrada no recinto terá um custo de 1euro/
pessoa das 12:00 às 17:00, de segunda a sexta feira, e um custo 
de 5 euros/pessoa, com oferta de copo de provas, das 17:00 às 
23:00, durante a semana e ao longo de todo o fim de semana.




