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MENSAGEM DO
PRESIDENTE

JOSE RIBAU ESTEVES

E com renovado entusiasmo que anunciamos a segunda edicio da Agenda DM,
promovida pela CCDR Centro, agora na sua edigao da primavera, dando continuidade
a um projeto que tem vindo a afirmar-se como um espago de encontro, valorizagao
e celebracdo da Dieta Mediterrénica na regido Centro.

Depois do impacto positivo da primeira edicao, esta nova Agenda DM surge
reforcada pelo envolvimento crescente de pessoas, entidades e territérios que
reconhecem na Dieta Mediterrénica um patrimdnio vivo, profundamente enraizado
na nossa identidade cultural, social, ambiental e econédmica. A edicido da primavera
simboliza, de forma particularmente feliz, a renovacao, a diversidade e a vitalidade
que caracterizam este legado comum.

Mais do que um conjunto de iniciativas, a Agenda DM continua a afirmar-se como uma
plataforma dindmica de partilha de conhecimento, de boas préticas e de experiéncias
que refletem o saber-fazer, a tradicado e a inovacao presentes no Centro de Portugal.
Neste contexto, assume também particular relevancia a valorizagdo dos produtos
locais e dos recursos endégenos que dio corpo e autenticidade a Dieta Mediterranica,
contribuindo simultaneamente para a dinamizagao das economias locais e para o
fortalecimento do desenvolvimento rural nos territérios da regido. Cada contributo
aqui reunido traduz o compromisso coletivo com a salvaguarda de um modo de vida
sustentdvel e humanista, que importa preservar e projetar no futuro.

Deixamos um agradecimento sincero a todos os que tornaram possivel esta
segunda edicdo. A participacdo ativa, generosa e diversificada é o verdadeiro motor
desta Agenda e a prova de que o trabalho em rede € essencial para valorizar um
patrimdnio que é de todos.

A CCDR Centro reafirma, com esta iniciativa, a sua missdao de promover um
desenvolvimento regional sustentdvel, coeso e culturalmente ancorado, colocando as
pessoas e os territdrios no centro das politicas publicas. A Agenda DM é expresséo
clara dessa visdo e da ambicao de fortalecer lacos, inspirar novas acoes e ampliar o
alcance deste projeto.

Que esta edicao da primavera seja mais um passo firme num percurso de
continuidade, crescimento e inspiracdo, sempre guiado pelo espirito mediterranico
que une a nossa regido e que queremos continuar a celebrar, cuidar e transmitir as
geragoes futuras.



DESTAQUES NA
REGIAO CENTRO

2026

PATRIMONIO

ALIMENTAR
DE COIMBRA

https://www.cm-coimbra.pt

2 DE MARCO ATE 30 DE ABRIL

BIBLIOTECA MUNICIPAL
DE COIMBRA

EXPOSICAO

FESTA DO PAO
DE VALE DE ILHAVO

https://www.cm-ilhavo.pt

20 A 22 DE MARCO

iILHAVO

GASTRONOMICO

MILLESIME

ENCONTRO NACIONAL
DE ESPUMANTES

https://www.cm-anadia.pt

21 E 22 DE MARCO

CURIA PALACE HOTEL
(ANADIA)

PRODUTOS ENDOGENOS

CEREJEIRAS
EMFLOR

www.visitfundao.pt
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21 DE MARCO A 12 DE ABRIL

ALCONGOSTA (FUNDAO)

PRODUTOS ENDOGENOS


http://www.municipio-portodemos.pt/ 
https://www.cm-ilhavo.pt/ 
http://www.municipio-portodemos.pt/ 
https://www.cm-coimbra.pt/
http://www.cm-alvaiazere.pt/ 
https://www.cm-anadia.pt/ 
http://www.cm-penacova.pt/ 
http://www.visitfundao.pt

21 DE MARCO

IV FESTIVAL SEDE DA ASSOCIAGAO
DAS SOPAS RECREATIVO CULTURAL
DA VARZIELA

https://www.cm-cantanhede.pt

GASTRONOMICO

21 DE MARCO A 5 DE ABRIL

i EDIQ‘&O PORTO DE MOS
DO FESTIVAL
GASTRONOMICO casTroNOMICO

DO CABRITO E DO
BORREGO DAS SERRAS
DE AIRE E CANDEEIROS

https://www.municipio-portodemos.pt

27 A 29 DE MARCO

FEIRA DO CABRITO
MULTIUSOS DAS

ESTONADO DEVESAS ALTAS
E Do VINHO (OLEIROS)
CALLUM GASTRONOMICO

https://cm-oleiros.pt

COME-SE BEM
- SABORES DA GASTRONOMICO

PASCOA

www.visitfundao.pt
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http://www.cm-penamacor.pt/ 
https://www.cm-cantanhede.pt
http://www.cm-celoricodabeira.pt/ 
https://www.municipio-portodemos.pt/
http://www.cm-seia.pt/  
https://cm-oleiros.pt/
http://www.cm-seia.pt/  
http://www.visitfundao.pt

FEIRADO
FOLAR

https://www.cm-mea|hada.pt

2026

29 DE MARCO

PAMPILHOSA
(MEALHADA)

MERCADINHO

SEMANADO
CABRITOE
DO FOLAR

https://www.cm-vilanovadepoiares.pt

VILA NOVA DE POIARES

GASTRONOMICO

PASCOA DE
SABORES

https://www.cm-gois.pt

GOIS

GASTRONOMICO

V FESTIVAL
COSTELETA
RECHEADA

https://www.cm-cantanhede.pt

3 A5 DE ABRIL

GRUPO DESPORTIVO
DE SEPINS

GASTRONOMICO
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http://www.cm-tabua.pt/ 
https://www.cm-mealhada.pt/
http://www.cm-aguiardabeira.pt/ 
https://www.cm-vilanovadepoiares.pt/
http://www.cm-oliveiradohospital.pt/ 
https://www.cm-gois.pt/
http://www.cm-fcr.pt/ 
https://www.cm-cantanhede.pt

VAMOS AOS
CRICOS!

https://www.cm-ilhavo.pt

3 DE ABRIL A 3 DE MAIO

iLHAVO

GASTRONOMICO

PASCOA
GASTRONOMICA

https://www.cm-covilha.pt

4 DE ABRIL

ALDEIA DE SOBRAL

DE SAO MIGUEL

GASTRONOMICO

FESTA DO
CHOCO

https://www.cm-ilhavo.pt/

10 A 12 DE ABRIL

F\
E I
<
(o)

GASTRONOMICO

Il FESTIVAL
DOS MOINHOS
DE PORTUGAL

https://www.cm-agueda.pt

11 E 12 DE ABRIL

INTERMUNICIPAL

FESTIVAL TRADICIONAL

FINS DE SEMANA
GASTRONOMICOS

DO CABRITO

https://cm-lousa.pt

24 A 26 DE ABRIL

LOUSA

GASTRONOMICO

SABORES DA
CHANFANA

https://cm-mirandadocorvo.pt

24 DE ABRIL A 3 DE MAIO
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MIRANDA DO CORVO

GASTRONOMICO


http://www.cm-tabua.pt/ 
https://www.cm-ilhavo.pt/
http://www.cm-aguiardabeira.pt/ 
https://www.cm-agueda.pt/
http://www.cm-aguiardabeira.pt/ 
https://www.cm-ilhavo.pt/
http://www.cm-aguiardabeira.pt/ 
https://www.cm-covilha.pt/
http://www.cm-oliveiradohospital.pt/ 
https://cm-lousa.pt/
http://www.cm-fcr.pt/ 
https://cm-mirandadocorvo.pt/

FESTIVAL
DOS VINHA
D’ALHOS

https://cm-ofrades.pt

24 A 26 DE ABRIL

RIBEIRADIO
(OLIVEIRA DE FRADES)

GASTRONOMICO

SOPAS COM
OS SABORES

ESABERES
DOS NOSSOS BISAVOS

https://www.cm-mealhada.pt

25 DE ABRIL

CASAL COMBA
(MEALHADA)

GASTRONOMICO

ATAQUE AO
PAMOANO

https://www.cm-covilha.pt

2026

BOIDOBRA (COVILHA)

FESTIVALTRADICIONAL

FINS DE SEMANA
GASTRONOMICOS

DO CABRITO

https://cm-lousa.pt

LOUSA

GASTRONOMICO

Nel ‘ AGENDA DA DIETA MEDITERRANICA


http://www.cm-tabua.pt/ 
https://cm-ofrades.pt/
http://www.cm-aguiardabeira.pt/ 
https://www.cm-mealhada.pt/
http://www.cm-oliveiradohospital.pt/ 
https://www.cm-covilha.pt/
http://www.cm-aguiardabeira.pt/ 
https://cm-lousa.pt/

10 FREGUESIAS,
NOVAS

EXPERIENCIAS E
MOSTRA DE SOPAS
DO MOSTEIRO

https://cm-oleiros.pt

MOSTEIRO
(OLEIROS)

GASTRONOMICO

FESTIVAL
SOPASE
CONCERTINAS

https://www.cm-cantanhede.pt

SALAO DA JUNTA
DE FREGUESIA DE
CORDINHA

GASTRONOMICO / FESTIVAL

XVI FESTA
DA FAVA

https://www.cm-cantanhede.pt

OURENTA

GASTRONOMICO

XTOCHANO

CORAGAO:
CALDOS, CALDINHOS
E OUTRAS SOPAS

https://www.cm-cantanhede.pt

9 DE MAIO

LARGO DA IGREJA
MATRIZ DATOCHA

GASTRONOMICO

FESTIVALDO
PETISCO DE
ARRIFANA

https://www.cm-vilanovadepoiares.pt
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9 E 10 DE MAIO

ARRIFANA
(VILA NOVA DE
POIARES)

GASTRONOMICO

S


http://www.cm-tabua.pt/ 
https://cm-oleiros.pt/
http://www.cm-aguiardabeira.pt/ 
https://www.cm-cantanhede.pt
http://www.cm-oliveiradohospital.pt/ 
https://www.cm-cantanhede.pt
http://www.cm-fcr.pt/ 
https://www.cm-cantanhede.pt
http://www.cm-fcr.pt/ 
https://www.cm-vilanovadepoiares.pt

XXII ENCONTRO

REGIONAL
DE GAITEIROS & MOSTRA

GASTRONOMICA

https://www.cm-cantanhede.pt

9 E 10 DE MAIO

VALE DA NAIA,
PENA

FESTIVAL TRADICIONAL

QUINTAIS
NAS PRAGAS
DO PINHAL

https://cm-oleiros.pt

OLEIROS

PRODUTOS ENDOGENOS

FEIRA
GANDARESA

https://www.cm-cantanhede.pt

ESCOURAL E BARRINS
DE BAIXO

MERCADINHO

XIV MOSTRA

GASTRONOMICA
DO CARACOL

https://www.cm-cantanhede.pt

15 A 17 DE MAIO

UNIAO DAS FREGUESIAS
DE CANTANHEDE E
POCARICA

GASTRONOMICO

FEIRA DOS

GRELOS
DA REGIAO DA
GANDARA

https://www.cm-mira.pt

15 A 17 DE MAIO

CONFRARIA NABOS
E COMPANHIA,EM
CARAPELHOS

GASTRONOMICO

‘ AGENDA DA DIETA MEDITERRANICA


http://www.cm-tabua.pt/ 
https://www.cm-cantanhede.pt
http://www.cm-aguiardabeira.pt/ 
https://cm-oleiros.pt/
http://www.cm-aguiardabeira.pt/ 
https://www.cm-cantanhede.pt
http://www.cm-aguiardabeira.pt/ 
https://www.cm-mira.pt/
http://www.cm-fcr.pt/ 
https://www.cm-cantanhede.pt

16 DE MAIO

FORNOS BARCO (COVILHA)
D’ARGEMELA

https://www.cm-covilha.pt GASTRONOMICO

XISFLORES ALDEIA DE SOBRAL

https://www.cm-covilha.pt DE SAO MIGUEL

MERCADINHO/FESTIVAL

16 A 17 DE MAIO

XXIIl FEIRADO o
BOLO DE ANCA

https://www.cm-cantanhede.pt MERCADINHO / FESTIVAL

22 A 24 DE MAIO

XI MOSTRA, UNIAO DAS
GASTRONOMICA FREGUESIAS DE

SOPAS & PEDRAS PORTUNHOS E OUTIL

https://www.cm-cantanhede.pt .
GASTRONOMICO

18° FEIRA DO
QUEIJO DA
SOALH El RA PRODUTOS ENDOGENOS

www.visitfundao.pt

SOALHEIRA

‘ AGENDA DA DIETA MEDITERRANICA
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http://www.cm-aguiardabeira.pt/ 
https://www.cm-covilha.pt/
http://www.cm-aguiardabeira.pt/ 
https://www.cm-covilha.pt/
http://www.cm-tabua.pt/ 
https://www.cm-cantanhede.pt
http://www.cm-aguiardabeira.pt/ 
https://www.cm-cantanhede.pt
http://www.cm-aguiardabeira.pt/ 
http://www.visitfundao.pt

PINK & WHITE
SPRING FEST

https://www.cm-cantanhede.pt

ERTTEE
CANTANHEDE

PRODUTOS ENDOGENOS

SARRABULHOS
A MODA DA
NOSSA ALDEIA

https://www.cm-mealhada.pt

CASAL COMBA
(MEALHADA)

GASTRONOMICO

XXI FEIRA DO
TREMOCO

https://www.cm-cantanhede.pt

2026

29 A 31 DE MAIO

PRAIA FLUVIAL
DOS OLHOS DA
FERVENGCA)

PRODUTOS ENDOGENOS

FEIRA DE BOLO
DE CORNOS

https://www.cm-mealhada.pt

1 A 30 DE JUNHO

BARCOUCO
(MEALHADA)

GASTRONOMICO

‘ AGENDA DA DIETA MEDITERRANICA
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http://www.cm-fcr.pt/ 
https://www.cm-mealhada.pt/
http://www.cm-fcr.pt/ 
https://www.cm-cantanhede.pt
http://www.cm-aguiardabeira.pt/ 
https://www.cm-cantanhede.pt
http://www.cm-aguiardabeira.pt/ 
https://www.cm-mealhada.pt/

FUNDAO AQUI
COME-SE BEM

SABORES DA
CEREJA

www.visitfundao.pt

FUNDAO

GASTRONOMICO

FEIRA DA
CEREJA

https://www.cm-covilha.pt

[ sa7pesuno [
FERRO (COVILHA)

PRODUTOS ENDOGENOS

XXII FEIRA

DO VINHO E DA
GASTRONOMIA
DE CORDINHA

https://www.cm-cantanhede.pt

ENEETTHEE
CORDINHA

MERCADINHO / FESTIVAL

CRONICAS
D’AGUYAR

https://www.cm-aguiardabeira.pt

ENEEON
AGUIAR DA BEIRA

MERCADINHO / FESTIVAL

‘ AGENDA DA DIETA MEDITERRANICA
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http://www.cm-aguiardabeira.pt/ 
http://www.visitfundao.pt
http://www.cm-aguiardabeira.pt/ 
 https://www.cm-covilha.pt
http://www.cm-fcr.pt/ 
https://www.cm-cantanhede.pt
http://www.cm-tabua.pt/ 
https://www.cm-aguiardabeira.pt/

FEIRA DAS

CEREJAS
E ENCONTRO DE

ASSOCIACOES

https://www.cm-vvrodao.pt

CAMPO DE FEIRAS
(VILA VELHA DE RODAO)

MERCADINHO / FESTIVAL

FAG - FEIRA DE
ARTESANATOE
GASTRONOMIA

DA MEALHADA

https://www.cm-mealhada.pt

MEALHADA

GASTRONOMICO / FESTIVAL

FESTA DA
CEREJA

www.visitfundao.pt

12 A 14 DE JUNHO

ALCONGOSTA
(FUNDAO)

PRODUTOS ENDOGENOS

XVII

CONCURSO
SOPAS & LAVORES

https://www.cm-cantanhede.pt

MERCADO DE FEBRES

GASTRONOMICO / FESTIVAL

MERCADO
ANTIGO

https://www.cm-vilanovadepoiares.pt

VILA NOVA DE POIARES

MERCADINHO

‘ AGENDA DA DIETA MEDITERRANICA
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http://www.cm-tabua.pt/ 
https://www.cm-vvrodao.pt/
http://www.cm-aguiardabeira.pt/ 
https://www.cm-mealhada.pt/
http://www.cm-aguiardabeira.pt/ 
http://www.visitfundao.pt
http://www.cm-fcr.pt/ 
https://www.cm-cantanhede.pt
http://www.cm-fcr.pt/ 
https://www.cm-vilanovadepoiares.pt/

Il MOSTRA DO
PAO DA POVOA

https://www.cm-cantanhede.pt

POVOA DA LOMBA,
CANTANHEDE

MERCADINHO

IV FESTIVAL

GASTRONOMICO

“OS SABORES DA
MATANCA”

https://www.cm-cantanhede.pt

ESCOURALE
BARRINS DE BAIXO

GASTRONOMICO

SEMANA DO
ARROZ DE
BUCHOE
NEGALHOS

https://www.cm-vilanovadepoiares.pt

| 154 210e00v0 [N
VILA NOVA DE POIARES

GASTRONOMICO

FEIRA DA
VINHAE
DO VINHO

https://www.cm-anadia.pt

ANADIA

PRODUTOS ENDOGENOS

OS DESTAQUES APRESENTADOS RESULTAM DA AUSCULTAGCAO DE TODOS OS MUNICIPIOS DA REGIAO CENTRO,
NAO SE RESPONSABILIZANDO A CCDR CENTRO, I.P. POR EVENTUAIS ALTERAGOES A PROGRAMAGAO.
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http://www.cm-tabua.pt/ 
https://www.cm-cantanhede.pt
http://www.cm-aguiardabeira.pt/ 
https://www.cm-cantanhede.pt
http://www.cm-aguiardabeira.pt/ 
https://www.cm-vilanovadepoiares.pt/
http://www.cm-fcr.pt/ 
https://www.cm-anadia.pt/

Professor da Escola Superior de Tecnologia
da Saude de Coimbra (IPC) e investigador
do Centro de Inovacao em Biomedicina e
Biotecnologia da Universidade de Coimbra,
Paulo Matafome tem desenvolvido a sua
atividade cientifica no dominio das doencas
metabdlicas, com particular enfoque na
obesidade, diabetes e nas alteracoes

do metabolismo energético associadas

ao estilo de vida contemporaneo. A sua
investigacao incide sobre os mecanismos
celulares e fisiolégicos que ligam nutricao,
metabolismo e inflamacao, procurando
compreender melhor a origem destas

<
-
2
>
L
(2 <
-
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patologias e identificar estratégias de
prevencao e intervengao que contribuam
para melhorar a salde publica.

Ligado a unidades de investigagao em
biomedicina e metabolismo e participante
em diversos projetos cientificos

nacionais e europeus, € atualmente um
dos coordenadores do projeto europeu
PAS GRAS, financiado pelo programa
Horizonte Europa. Esta iniciativa reline
equipas internacionais com o objetivo de
desenvolver solugdes inovadoras para
prevenir a obesidade ao longo do ciclo de
vida, combinando investigacado biomédica,
nutricdo, andlise de dados e promocdo de
estilos de vida saudaveis.

AGENDA DA DIETA MEDITERRANICA



AGENDA DM

O seu percurso cientifico tem sido dedicado ao
estudo das doencas metabdlicas, em particular
da obesidade e da diabetes. Como surgiu o seu
interesse por esta area e que momentos foram
determinantes para afirmar este campo de
investigacao no seu trabalho?

Na verdade, nao consigo dizer um
momento, sempre foi uma drea de

gque gostei. Sempre me interessei por
perceber como os alimentos e cada um
dos nutrientes sao capazes de regular
a funcao do nosso organismo. Depois,
tive uma avé com diabetes, o que me
fez também despertar o interesse pela
doenca. Mas sempre foi algo que esteve
no meu horizonte desde o ensino
secunddrio, em que tive duvidas entre

a Biologia e a Nutric3o. E inacreditdvel
como os nutrientes conseguem regular
0 NOSSO Organismo e como somos uma
continuidade bioldgica do meio que nos
rodeia, alimentos e dgua que ingerimos,

ar que respiramos, etc... As pessoas tém
a percepg¢ao que a comida, a dgua e o ar
sao algo que entra no nosso organismo,
nds usamos, e volta a sair. Isso ndo é
verdade, esses elementos quimicos
ficam no nosso organismo, sao usados
na sintese das nossas moléculas e nas
nossas células e estdo sempre a ser
substituidos pelos novos que ingerimos.
Portanto, os nutrientes fazem mesmo
parte de nds. Nés podemos escolher
que tipo de nutrientes vai parte das
nossas células... E depois imaginem

os poluentes, contaminantes da dieta,
aditivos, conservantes, etc...



AGENDA DM

Integra atualmente o projeto europeu PAS GRAS,
financiado pelo programa Horizonte Europa. Que
motivacoes estiveram na origem deste projeto e
que desafios cientificos procura responder?

Este projeto € um desafio gigante,

nao sé pelo valor e pela dimensao da
equipa envolvida, mas sobretudo pelo
objetivo. O que nds fizemos foi juntar
um conjunto de pessoas que trabalham
em vdrias perspectivas da obesidade,

e desenvolvemos um plano multidi-
mensional para reduzir este problema.
Achdmos que a prevencdo seria um
dos focos principais, desde logo a da
prépria obesidade, mas também de
outras doencas em doentes jd com
obesidade. E depois achdmos que, além
das questdes farmacoldgicas, a dieta
mediterranica seria uma ferramenta a
explorar como estratégia de prevencao

AGENDA DM

da obesidade. A dieta mediterrénica
ndo é apenas sauddvel pelos nutrientes
que nela encontramos, a variedade

de compostos ou micronutrientes
presentes nos diversos alimentos que

a compoem ¢é vastissima. A nossa ideia
foi provar que potenciar os efeitos
desses compostos e a sua aplicagao

na salde seria uma forma de valorizar
a prépria dieta. Tentdamos, ainda,
perceber que outros alimentos da nossa
zona, embora nao tradicionalmente
englobados na dieta mediterranica,
poderiam fazer parte desta estratégia,
como é o exemplo de vdrias espécies de
cogumelos.

A obesidade é hoje reconhecida como um dos
principais desafios globais de satde publica.
De que forma o projeto PAS GRAS aborda este
fendmeno complexo, considerando fatores
biologicos, ambientais e comportamentais?

O PAS GRAS procura encontrar fatores
de risco, sobretudo. Aparentemente,
todos achamos que a obesidade
acontece porque as pessoas comem
demais e/ou mal, e ndo se mexem.
Mas isso ndo ¢ literalmente assim.
Por exemplo, o trabalho por turnos

e a desregulacdo dos hordrios das
refeicdes tém um grande impacto no
nosso metabolismo e na forma como
0 Nosso corpo lida com os nutrientes.
Varias hormonas intervenientes nesse
processo tém ciclos ao longo do dia.

Desalinhar as refeicoes significa que nao
estamos a deixar que essas hormonas
atuem corretamente. Muitas vezes, as
condicionantes de cada individuo limitam
o seu padrao nutricional. Também o
meio urbano é uma forte condicionante,
porque os alimentos naturais nao estao
t3o disponiveis como nas zonas rurais.
O PAS GRAS tem precisamente como
objetivo integrar todos estes fatores na
prevencao do risco individual, também
como tentativa de alterar politicas e
comportamentos.

AGENDA DA DIETA MEDITERRANICA



AGENDA DM

A promocao de estilos de vida saudaveis,
particularmente ao nivel da alimentacao e
da atividade fisica, tem sido uma prioridade
crescente nas estratégias de saude publica.
Que contributo pode a investigacao cientifica
oferecer para tornar estas estratégias mais
eficazes e sustentaveis?

Na minha opinido, pode contribuir compostos ou micronutrientes atuam
para perceber o impacto destas no nosso organismo. Nds sabemos que
abordagens nos processos fisiolégicos estdo |4, por vezes que tém funcdes

e fisiopatoldgicos. A dieta mediterranica antioxidantes, mas ndo muito mais. Por
€ exemplo disso mesmo. Nds sabemos exemplo, qual é o efeito dos compostos
que a dieta contém macronutrientes da dieta mediterrénica na regulacdo da
como alguns tipos de lipidos, mas ndo saciedade? N3o sabemos! E é isso que
fazemos ideia de como todos os outros estamos a estudar.

“Desalinhar as refeicoes significa que nao estamos a

deixar que essas hormonas atuem corretamente.”

‘ AGENDA DA DIETA MEDITERRANICA
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AGENDA DM

Projetos europeus desta natureza implicam
redes alargadas de colaboracao cientifica.
Que importancia atribui a esta cooperacao
internacional na producao de conhecimento
e na identificacao de solucoes inovadoras?

E absolutamente essencial. Permite-nos
ter acesso a amostras humanas, de
modelos animais, a dados de outras
populacdes, técnicas e abordagens
diferentes e, acima de tudo,
conhecimento diferente.

AGENDA DM

Este tipo de equipas integra
normalmente pessoas que sao
referéncia europeia ou mundial nestas
dreas e que tém diferentes culturas

e mentalidades. E isso é uma grande
oportunidade de aprendizagem.

A relacao entre ciéncia, territorio e politicas
publicas tem vindo a ganhar relevancia nas
estratégias de desenvolvimento regional.

De que forma projetos de investigacao como o
PAS GRAS podem contribuir para reforcar estas
dinamicas, nomeadamente na regiao Centro?

O PAS GRAS visa reforcar esta
dindmica a vdrios niveis. Primeiro, na
valorizagao dos componentes da dieta
mediterranica, desde logo ajudando a
criar valor. Sem criacao de valor, nao

é possivel desenvolvimento regional.
Depois, a criagao de “awareness”, que

€ a percepcao da importéncia destes
conceitos por parte da populacgao.

Se assim for, o préprio poder politico
sentird a necessidade de apostar nestes
conceitos. Além disso, sdo necessdrias
outras politicas de desenvolvimento,
muitas delas ainda muito insipidas,
desde logo a preservacdo do patrimdénio
natural; a irradicacao de pesticidas,
herbicidas e outros contaminantes,

na agricultura e ndo sd; a criacdo de
espacos verdes e de espaco publico

de qualidade. Em muitas localidades,
sobretudo as mais pequenas, ndo é
possivel fazer uma simples caminhada
em seguranca, as habitagdes ficam
muitas vezes junto a vias de trénsito
principais e nao existem circuitos com a
dimens3o e segurancga necessarias.

Em meio urbano, paradoxalmente,
existem mais opgoes neste sentido,
talvez pela pressdo demogréfica, mas
nem em todos os locais. Todas estas
varidveis criam constrangimentos ao
estilo de vida e é preciso olhar para elas
de forma integrada pelo poder politico.

AGENDA DA DIETA MEDITERRANICA



AGENDA DM

A Comissao de Coordenacao e Desenvolvimento
Regional do Centro, através da Agenda DM,
procura destacar iniciativas que articulam
conhecimento cientifico, inovacao e impacto
social. Como vé o papel da investigacdo na
construcao de politicas publicas mais eficazes
na area da saude e da prevencao?

Vejo precisamente nestas dimensoes: urbano e criagao de condicdes para a

1) valorizacdo econémica dos produtos promocao de estilos de vida mais ativos;
da DM, através da demonstracdo do 4) aprimoramento de politicas publicas
seu efeito protetor da salde; 2) visdo relativas aos alimentos, como por
integrada sobre a origem, métodos exemplo a regulamentacao dos acucares
de producao, distribuicao, valorizacao adicionados aos alimentos e a criacao
econdmica e ambiental da producéo de estratégias que revertam o consumo

agricola; 3) valorizagdo do espaco extremamente exagerado de acgucar.

‘ AGENDA DA DIETA MEDITERRANICA
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AGENDA DM

Que conselho deixaria a jovens investigadores

e decisores que pretendem contribuir para a
prevencao da obesidade e para a promocao de
estilos de vida mais saudaveis nas comunidades?

A obesidade é uma doenca muito
complexa. O que comega com a
percepcao de “uns quilos a mais”, na
verdade, € um circulo vicioso, porque o
Nosso organismo perde a capacidade
de percepcionar os nutrientes

gque ingerimos e isso faz com que
comamos cada vez mais. Nao ¢ algo
que se reverta assim tao facilmente.
Isso é demonstrado pelo insucesso

da maioria dos tratamentos para a
obesidade. Mesmo os mais recentes,
que substituem essas hormonas da
saciedade, e que tém resultados mais
evidentes, tém sempre de ser mantidos,
senao o peso volta. Esta insensibilidade
aos nutrientes € complexa de perceber,
mas pode comecar precisamente no
intestino. Estamos precisamente a

tentar perceber como isso funciona

e isso € um grande desafio cientifico.
Igualmente, alguns destes mecanismos
acontecem no cérebro, o que é
igualmente dificil de estudar. Por

isso, a férmula mégica é a prevencao,
que entronca com os fatores que
elenquei acima. E fundamental a
literacia em salde, comecando nas
escolas, onde temos de facto o poder
de mudar comportamentos. Reduzir
ecrds, aumentar actividade fisica e
interacoes sociais, melhorar espaco
publico, garantir valorizacdo da
actividade econémica e escoamento
de produto em proximidade. Tudo isto
sao exemplos de agdes que devem ser
pensadas em articulacao.

“Esta insensibilidade aos nutrientes é complexa de

perceber, mas pode comecar precisamente no intestino...”
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ROTEIRO DE
PRIMAVERA



BEIRA ALTA: VINHAS E COZINHA SAZONAL

Destaques: A primavera na regiao demarcada do Dao coincide

com o renascimento da vinha e dos campos agricolas. As visitas

a produtores permitem acompanhar o ciclo vegetativo da vinha

e realizar provas de vinhos brancos e rosés, particularmente
adequados a estacdo. Em Viseu, o centro histdrico e os parques
urbanos oferecem o enquadramento ideal para experiéncias ligadas
a gastronomia local e aos produtos frescos provenientes da regido.
Para compreender a relacdo histdrica entre paisagem, agricultura

e organizacao do territdrio, a visita ao Museu do Linho de Varzea

de Calde permite conhecer a tradicdo agricola e artesanal ligada

ao cultivo e transformacao do linho, atividade que durante séculos
marcou a economia rural e o quotidiano das comunidades da regiao.

Sugestao gastrondmica: Cabrito assado a moda de Lafbes
(tradicionalmente associado a Pdscoa), acompanhado por grelos
salteados e batata nova, harmonizado com vinho branco do Dao.

BEIRA INTERIOR: CEREJAIS EM FLOR E IDENTIDADE RURAL

Destaques: A primavera transforma a Beira Interior num territério de
grande valor paisagistico, com os cerejais em plena floragdo. Percursos
pedestres entre pomares, visitas a exploracdes agricolas e o contacto
com produtores e derivados artesanais permitem conhecer de perto

a cultura agricola da regido. Em Alcongosta, no Fundao, a Quinta
Ciéncia Viva das Cerejas e das Ideias promove atividades interativas e
experiéncias ligadas a ciéncia, a agricultura e a inovacdo associada a
cereja. Na aldeia do Paul, no concelho da Covilha, destaca-se ainda o
Cherry Sculpture Hotel, onde é possivel pernoitar em alojamentos em
forma de cereja gigante, inspirados na cereja da Cova da Beira.

Em Belmonte, o patrimdnio histdrico articula-se com a gastronomia
de base rural, onde os produtos da época assumem protagonismo.

Sugestdo gastronémica: Borrego assado no forno, prato tradicional da
primavera e da época pascal na Beira Interior, seguido de sobremesas
simples como cerejas frescas (no final da estagao) ou doces regionais
com mel e frutos secos.

LITORAL CENTRO: SALINAS, RIA E PEIXE DA EPOCA

Destaques: Com a chegada da primavera, intensificam-se as atividades
nas salinas e na Ria de Aveiro. Em Aveiro, a visita ao Ecomuseu Marinha
da Troncalhada permite compreender o funcionamento tradicional das
salinas, a producao artesanal de sal e flor de sal e a biodiversidade
associada ao ecossistema lagunar. Na Murtosa, a exploracao das margens
da ria evidencia as praticas piscatdrias tradicionais e as pequenas hortas
ribeirinhas. Passeios de bicicleta ao longo da ria ou percursos de barco
reforgam a ligagao entre paisagem, cultura e gastronomia.

Sugestio gastrondmica: Caldeirada de enguias da Ria de Aveiro ou
peixe fresco grelhado, acompanhados por saladas de produtos locais e
finalizados com ovos moles de Aveiro.



SABORES

DO CENTRO

PRODUTOS E TRADICOES

& Cereje

€ um dos frutos mais emblematicos da fruticultura
portuguesa, reconhecida pela elevada qualidade,
sabor intenso e textura firme. Ao longo de

varios séculos conquistou uma sdlida reputacao,
assumindo grande importancia agricola,
econdmica e gastrondmica para a regido.

Na regido Centro, esta producio € valorizada
através de duas certificacdes de Indicacdo
Geogriéfica Protegida (IGP): a Cereja da Cova

da Beira IGP e a Cereja do Fundao IGP, que
garantem a origem do produto e o cumprimento
de rigorosos critérios de producdo e qualidade.
Estas certificacoes reconhecem a forte ligagao
entre o fruto, o territdrio e o saber-fazer dos
produtores locais.

A Cereja da Cova da Beira IGP resulta de vérias
variedades tradicionalmente cultivadas na

regido, apresentando geralmente didmetro entre
24 e 28 mm, textura firme, peduinculo longo e
coloragao entre o vermelho brilhante e o vermelho
escuro. Entre as variedades mais representativas
encontram-se “De Saco”, “Napoledo Pé
Comprido”, “Morangao”, “Espanhola” e “Burlat”.

A Cereja do Fundao IGP distingue-se por

calibre igual ou superior a 24 mm, elevada
consisténcia (indice de dureza Durofel = 60),
coloracdo equilibrada e teor minimo de sdlidos
soltveis de 12° Brix, responsavel pelo seu

sabor doce e agraddvel. Estes pardmetros sdo
avaliados no momento da colheita para garantir a
conformidade com o caderno de especificacoes.

A produgao exige cuidados rigorosos: a colheita

€ manual, realizada no ponto ideal de maturacao,
com frutos em perfeito estado sanitdrio e
mantendo o peddnculo. O controlo do calibre,
dureza, cor e teor de aglcares assegura que
apenas os frutos que cumprem os padroes podem
ser comercializados com a designacao IGP.

A drea de producdo encontra-se delimitada. A
Cereja do Fundao IGP abrange o concelho do
Fund3o e algumas freguesias limitrofes dos
concelhos de Castelo Branco e Covilh3a, enquanto
a Cereja da Cova da Beira IGP inclui os concelhos
do Fundao, Covilha e Belmonte.

A cultura da cerejeira na regido estd documentada
ha varios séculos. Ja no século XIX existiam
referéncias a qualidade das frutas produzidas na
area do Fundao, e no inicio do século XX estas
cerejas eram consideradas das mais prestigiadas
do pafs, sendo comercializadas em mercados
urbanos como Lisboa.

Para além da importancia econdmica, a cereja
contribui para a paisagem e identidade local. Na
primavera, a floragao das cerejeiras transforma

a regido num espetdculo natural que inspira
eventos, feiras e iniciativas turisticas associadas a
este fruto.

Assim, tanto a Cereja da Cova da Beira IGP
como a Cereja do Fundao IGP representam

mais do que um produto agricola de exceléncia:
refletem a forte ligacdo entre territério, tradicdo e
conhecimento dos produtores da Cova da Beira.



Entre Linhas...

Centro de Competéncias

para a Dieta
Mediterranica (CCDM)

Maria Custédia M. F. P. Correia

Diretora de Servicos do Territério
e dos Agentes Rurais

Direcdo-Geral de Agricultura e
Desenvolvimento Rural (DGADR)

Entre linhas que unem territério e ciéncia, a
Dieta Mediterranica € uma forma de estar,

de produzir, de cuidar da terra e de viver

em comunidade. E muito mais do que um
conjunto de alimentos ou uma tradicao
culindria. E um patrimdnio vivo, reconhecido
pela UNESCO, que nos distingue no mundo

e que nos responsabiliza enquanto pais. E é
precisamente essa responsabilidade que hoje

nos relne: a salvaguarda e a valorizacdo da
Dieta Mediterrénica num tempo que nos coloca
desafios inéditos.

Desde 2018, o Centro de Competéncias para

a Dieta Mediterrénica (CCDM) tem assumido
um papel determinante na articulagao entre
agricultores, universidades, autarquias, escolas,
empresas e organizagoes da sociedade civil.

O trabalho desenvolvido — da investigacdo a
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formacéo, da promocéo a criagdo de redes regionais
— tem sido essencial para reforcar a ligagao entre o
conhecimento cientifico, a producdo local e a cultura
alimentar que herddmos.

Com esta preocupacao, o CCDM promoveu a divulgagao
dos resultados dos projetos do Plano Nacional para a
Alimentag3do Equilibrada e Sustentavel (PNAES) e dos
projetos de investigagao financiados pelo Plano de
Recuperacdo e Resiliéncia (PRR), em stand institucional,
na Feira da Dieta Mediterranica, que se celebra todos

0s anos, no primeiro fim de semana de setembro,

em Tavira, a Comunidade Representativa perante a
UNESCO.

No ano de 2024 a nossa presenca foi muito dinamica,
mas em 2025, com as atividades desenvolvidas pelos
representantes dos projetos PRR e PNAES, redobramos
essa dindmica e ainda realizdmos o Seminario
“Inovagao e Sustentabilidade na Dieta Mediterranica”.
Este evento contou ainda com a mesa-redonda
“Desafios a Salvaguarda e Valorizacdo do Estilo de

Vida Mediterrénico”.

Atualmente enfrentamos o desafio das mudancas nos
hébitos de consumo, principalmente nos mais jovens,

e por esse mesmo motivo, todos nds que pertencemos
ao CCDM devemos ter a preocupacao de trabalhar com
as escolas, sensibilizando os alunos para a importancia
da sazonalidade, do consumo local, e da valorizacao do
papel do agricultor na producao dos nossos alimentos,
como protetor da biodiversidade e cuidador da
paisagem.

E de salientar que a dieta mediterranica tem sido
reconhecida consistentemente como o melhor plano
alimentar do mundo, ocupando o primeiro lugar

no ranking da U.S. News & World Report por oito
anos consecutivos (incluindo 2024 e 2025). Este
reconhecimento ndo se deve apenas aos beneficios
nutricionais, mas ao seu cardcter sustentavel,
equilibrado e ao estilo de vida associado.

O CCDM assume um papel relevante na necessidade de
reforcar a Dieta Mediterranica como modelo de futuro,
evitando o risco de se perder um patrimdnio que é nosso
e que pertence também as geracdes que ainda ndo
nasceram.

Olhando para o futuro, devemos ser agentes
agregadores e mobilizadores, aproveitando

o reconhecimento oficial, pela ONU, da Dieta
Mediterrénica como modelo global de salde,
sustentabilidade e cultura, com a criagao do Dia
Internacional da Dieta Mediterranica, que serd celebrado
a 16 de novembro.
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SUGESTAO
DE LEITURA

Joao Pedro Gomes ¢é doutor em Patrimdénios Alimentares:
Culturas e Identidades pela Universidade de Coimbra
(2022). E autor de “Docaria Portuguesa. Das Origens ao
Século XVIII”, obra distinguida pela Academia Portuguesa
da Histdria com o “Prémio CTT - Correios de Portugal
—D. Manuel I” (2025) e nomeada para “Best in the

World - Culinary History” nos 31st Gourmand World
Cookbook Awards (2025), resultante de investigagao de
doutoramento financiada pela Fundacdo para a Ciénca e
Tecnologia. E licenciado em Arqueologia (2008) e mestre
em Histdria da Arte (2012) pela Universidade de Coimbra.

E professor adjunto convidado no Departamento de
Turismo e Gastronomia da Escola Superior de Educacao de
Coimbra (ESEC-IPC) e formador na Escola de Hotelaria e
Turismo de Coimbra (Turismo de Portugal).

Coordena o polo de Coimbra do Centro de Investigacao,
Desenvolvimento e Inovagao em Turismo (CiTUR -
Coimbra) e € investigador colaborador do Centro de
Estudos Cldssicos e Humanisticos (CECH), integrando
a rede transnacional DIAITA: Patrimdnio Alimentar da
Lusofonia.

Integra equipas de projetos nas dreas dos patrimdnios
alimentares, gastronomia e turismo, com destaque para o
projeto europeu “CONVIVIUM” (Horizon Europe, 2024 —
2027) e para o projeto “Regido Gastrondmica de Coimbra”
(Linha +Interior Turismo - Turismo de Portugal 2025-2027).

A sua investigacdo tem-se centrado no lato dominio da
histdria da gastronomia e alimentacao portuguesas, com
particular foco na dogaria portuguesa, contando com mais
de duas dezenas de artigos e capitulos publicados em
revistas e livros da especialidade.

Tem privilegiado processos de transferéncia e aplicacdo

de conhecimento cientifico para a comunidade através da
organizacao de oficinas, cursos e eventos orientados para a
valorizacdo e promocao turistica de produtos alimentares de
territdrio a partir das suas dimensdes patrimoniais.
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Docaria Portuguesa.
Das origens ao século XVIII

E apenas a partir do século XlIl que o aclcar passa a fazer
parte do quotidiano das comunidades europeias.

Desde a Antiguidade Cldssica o mel constitui-se como
adocante principal, valorizado pelas suas propriedades de
conservacgao de produtos vegetais e associado a bolos e
preparados de queijo, leite e ovos consumidos em momentos
de maior celebracdo e sociabilidade. Serd o desenvolvimento
da tecnologia da producao e refinagdo de aclcar, trazida

da peninsula indica para a regido do Mediterréneo pelos
muculmanos por volta do século X, que o transforma em um
produto de exceléncia, especialmente como conservante das
propriedades farmacoldgicas de frutas e legumes, potenciando
o consumo terapéutico de doces de frutas e conservas. Um
conhecimento médico que circula em obras cientificas de
reconhecido mérito e que vao ser traduzidas e integradas
como manuais nas universidades europeias medievais, a partir
do século XII.

Paulatinamente, expande-se o uso do aglicar no mundo
culindrio, tornando-se um verdadeiro alimento-medicamento
associado a receitas a base de leite, ovos e farinhas, a par do
uso como tempero de pratos de carne ou peixe.

Portugal, como produtor acucareiro de destacada importancia
mundial a partir do século XV, cedo beneficiard do acesso
privilegiado a este bem de elevado valor comercial. Até ao
inicio do século XIX, nunca deixard de ser uma mercadoria
luxuosa e cara e, por isso, muito desejada pela sociedade.
Invariavelmente, desde cedo Ihe serd reconhecido e atribuido
um valor social acrescentado que potenciard a sua circulagdo
informal, quer como bem comercial, quer como alimento.

“Docaria Portuguesa. Das origens ao Século XVIII” explora,
assim, a evolugao da docgaria em Portugal, colocando em
evidéncia o papel do aglicar e dos doces na cultura e na
alimentacdo portuguesa ao longo de mais de seis séculos,
constituindo, atualmente, componente incontestavel da
identidade e patrimdnio alimentar portugués.

A obra foi distinguida pela Academia Portuguesa de Histdria
com o “Prémio CTT - Correios de Portugal, D. Manuel I” em
2025 e nomeada para “Best Culinary History Book” nos 31st
Gourmand World Cookbook Awards 2025.
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Tiago Bonito, natural de Montemor-o-Velho
(Coimbra), iniciou o seu percurso na Escola

de Hotelaria e Turismo de Coimbra, onde
frequentou o curso de Cozinha e Pastelaria
entre 2001 e 2004. Apds a formacdo, comecou
a sua carreira profissional no Algarve, passando
posteriormente por cozinhas em Coimbra e
Lisboa.

Em 2010, decide regressar ao Algarve para
assumir a chefia de cozinha da unidade hoteleira
Vilalara Thalassa Resort, dando inicio a uma
fase marcante da sua carreira.

No seu percurso destacam-se vdrias distincoes,
entre elas a vitdria na 22.? edicdo do Concurso
Chefe Cozinheiro do Ano, em 2011, bem como a
conquista do Troféu de Inovacdo Helmut Ziebell,
prémios que evidenciam a sua criatividade e
capacidade técnica.

Com o objetivo de aprofundar conhecimentos
e contactar com algumas das melhores

ALTO DO
GRANIZO BICAL

BRANCO, BAIRRADA

A minha escolha vai para o Alto

do Granizo Bical, proveniente de
Cadima, numa das zonas mais

a oeste da Bairrada, com forte
influéncia atléntica e vinhas situadas
a cerca de 17 km do mar. Os solos
argilo-calcdrios, ricos em fésseis
marinhos, conferem ao vinho uma
marcada salinidade e tensdo.

Trata-se de um projeto jovem,
conduzido com grande paixao pelo
Martinho, onde se procura expressar
o cardcter puro da casta Bical e do
terroir.

A estrutura natural da Bical, aliada
a nove meses de estdgio parcial
em barrica, permite acompanhar
a intensidade das cabecas do
carabineiro e do caril verde. As
notas subtis de fruta branca e de
carogo, a lembrar péssego branco,
ligam com a dogura natural do
camarao, enquanto a frescura e

a salinidade do vinho reforcam a
ligacdo ao mar presente no prato.
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LIRIO DOS
ACORES

O lirio € um peixe incrivel, com um fantastico
marmoreado de gordura na sua carne. Para
enaltecer essa riqueza e respeitar o produto,
aplicamos uma cura tipo gravlax.

Apds a marinada, o peixe é envolvido em pé
de algas da nossa costa. Acompanha com
um gelado que aporta frescura e textura, de
pepino e maga Granny Smith. Juntamos ainda
pérolas geladas e crocantes de ostra da Ria
Formosa, que acrescentam salinidade e notas
iodadas ao prato.

Para equilibrar a sua dogura, introduzimos um
picante subtil de wasabi e finalizamos com um
dashi fresco de algas e dleo de cebolinho.

cozinhas do mundo, Tiago Bonito estagiou

no prestigiado restaurante Alinea, distinguido
com trés estrelas do Michelin Guide, e no
restaurante D.O.M., referéncia da gastronomia
brasileira.

Em 2015, muda-se para Lisboa para assumir
a chefia e abertura da Pousada de Lisboa,
do grupo Pestana, onde o restaurante foi
distinguido como Restaurante Revelacdo do
Ano pelos guias “Boa Cama Boa Mesa” e
Condé Nast Traveller.

Em 2017, segue para o norte do pais para
liderar a cozinha do Largo do Paco, integrado
na Casa da Calcada Hotel (Relais & Chateaux),
restaurante que detém uma estrela Michelin
desde 2004.

Durante este periodo desenvolveu uma
cozinha de autor, fortemente assente no
produto local, na sazonalidade e na valorizacao
dos ingredientes enddgenos.

DOMINICALR
PRIOR LUCAS

TINTO, BAIRRADA

Para este prato escolho o Dominical R,
do Prior Lucas, um tinto da Bairrada
proveniente de uma vinha centendria em
Botéo, plantada em solos argilo-calcdrios
de forte influéncia atlantica.

Apesar de ser um vinho tinto, apresenta
uma cor aberta, grande frescura e um perfil
muito elegante. O tanino é extremamente
fino e delicado, o que permite trabalhar bem
com peixe, sobretudo quando falamos de
texturas mais firmes como a do litio. Servido
ligeiramente mais fresco, em torno dos

12 °C, o vinho ganha ainda mais tensao e
precisao, aproximando-se na sensacgdo de

prova de um vinho mais leve e gastronémico.

A acidez vibrante e o cardcter salivante
ajudam a equilibrar a gordura natural e o
marmoreado do peixe, enquanto o perfil
aromédtico subtil e a fruta vermelha delicada
acompanham os elementos mais frescos e
vegetais do prato.

Ao mesmo tempo, a influéncia atlantica

do vinho cria uma ligagdo natural com

os elementos iodados presentes — as
algas, a ostra e o dashi — permitindo

uma harmonizacao inesperada, mas
extremamente equilibrada entre mar e terra.
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Este prato tem uma forte ligacdo as minhas origens
e raizes, evocando o arroz malandrinho de tomate e
0 arroz de marisco da minha casa, onde utilizamos
sempre o Arroz Carolino do Baixo Mondego IGP, um
dos principais produtos endégenos de Coimbra.

O robalo é colocado numa salmoura e depois curado,
para que a pele fique crocante. E acompanhado por
um arroz malandrinho de crustdceos, preparado a
partir de um bisque de marisco que serve de base

a cozedura. Para acrescentar textura e acidez,
finalizamos o arroz com tomate concassé fresco.

Com o caldo das améijoas a Bulhdo Pato, rico

em maresia e salinidade, criamos um ar leve que
envolve o prato, terminando com um toque de dleo
de coentros.

Em 2023, ruma ao Porto para liderar a criagao
de um novo projeto gastrondmico no Palacete
Severo, assumindo a chefia do restaurante
Eon, inaugurado em outubro de 2024.

O reconhecimento mais recente do seu
trabalho chegou em 2026, quando o
restaurante Eon foi distinguido com uma
estrela Michelin, integrando a lista de novos
restaurantes premiados em Portugal pelo
Guia Michelin, consolidando Tiago Bonito
como uma das figuras de destaque da nova
geragao da alta gastronomia portuguesa.

Apaixonado pela cozinha portuguesa e pela
hospitalidade, Tiago Bonito constréi uma
identidade culinaria profundamente ligada
as memdrias, ao territdrio e as tradicoes,
reinterpretadas com criatividade, técnica e
uma forte ligagao ao produto nacional.

CERCEAL-BRANCO
DOMINIO DO ACOR

BRANCO, DAO

Para acompanhar este prato escolho o Cerceal-
Branco do Dominio do Agor, proveniente da
sub-regido de Terras de Senhorim, na Regido
Demarcada do Dao. A vinha, plantada em
solos graniticos e marcada pela frescura e
continentalidade do Dao, origina um vinho de
perfil muito tenso, mineral e gastronémico.

No plano aromatico revela notas citrinas, nuances
de ervas frescas e um cardcter mineral que
remete para granito molhado. Em boca apresenta
uma acidez vibrante e uma estrutura acido-
sdpida marcada, conferindo-lhe energia, precisdo
e grande capacidade de acompanhar pratos com
forte componente maritima.

O arroz malandrinho de crustdceos, pela sua
textura fluida e envolvente, pede um vinho com
boa lateralizagdo, capaz de estimular a salivagao
e trazer dinamismo ao conjunto. Nesse sentido, a
tensdo e o cardcter salivante do Cerceal-Branco
equilibram a riqueza do bisque e limpam o palato
entre cada colherada de arroz.

Ao mesmo tempo, a mineralidade e o perfil
salino do vinho ligam-se naturalmente a

maresia do caldo de améijoas a Bulh&o Pato,
enquanto as notas citrinas reforcam a frescura

do tomate concassé e os apontamentos herbais
encontram afinidade com o dleo de coentros,
resultando numa harmonizacéo fresca, precisa e
profundamente atlantica.
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Nasceu nos Estados Unidos, mas foi em Anc¢a, em Portugal, que cresceu e
construiu as suas raizes. Foi também a partir dai que iniciou a sua ligagdo ao
mundo da restauracgao e, mais tarde, ao universo do vinho — uma paixao que
viria a definir o seu percurso profissional.

Entre 2012 e 2014, frequentou o curso de Gestao de Restauracao e Bebidas na
Escola de Hotelaria de Coimbra. Em 2015 aprofundou essa vocagao ao concluir
o curso de Sommelier, dando infcio a um caminho cada vez mais focado na
descoberta, partilha e valorizagao do vinho.

O seu percurso profissional comegou em 2015 no Dux Petiscos e Vinhos, em
Coimbra, onde teve os primeiros contactos com o servico e a cultura vinica
em contexto de restauracao. Em 2016 seguiu para o Algarve para integrar

a equipa do Conrad Algarve, onde desempenhou fungoes de sommelier no
restaurante Gusto, experiéncia que marcou uma etapa importante na sua
formacgao e crescimento.

Em 2017, regressou a Coimbra para trabalhar no Notes Bar, mantendo sempre
o vinho como elemento central da sua identidade profissional. No ano seguinte
mudou-se para o Porto para integrar o restaurante Paparico, onde permaneceu
até 2020.

Com a chegada da pandemia de COVID-19, o setor da restauracao atravessou
um periodo dificil, mas foi também nesse momento de pausa que comecou

a idealizar o seu préprio projeto. Dessa reflexdo nasceu a vontade de criar

um espaco pessoal, onde pudesse expressar a sua visao sobre o vinho e a
hospitalidade.

Em 2022, concretizou esse sonho com a abertura do wine bar Baga, um
espaco dedicado ao vinho, a partilha e a valorizacdo do territério e dos
produtores. Desde entao, tem vindo a desenvolver este projeto, que continua
a crescer e a afirmar-se como uma extensao da sua paixao pelo vinho e pela
cultura gastrondmica.
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