SABORES DO

ALTO ALENTEJO
NA SUA COZINHA

com Chef ANTONIO NOBRE




LENTEJO
— JU
“UA COZINHA

uA LU/ A

com Chef ANTONIO NOBRE

DO ALTO ALENTEJO
A SUA COZINHA

COM CHEF ANTONIO NOBRE

A ADER-AL - Associacao para o Desenvolvimento Rural do Norte Alen-
tejo promove um ciclo de workshops - “SABORES DO ALTO ALENTE-
JO NA SUA COZINHA com Chef Antdnio Nobre” - Embaixador Terrius,
com o objetivo de divulgar e promover as caracteristicas impares dos
produtos enddgenos da Regido do Nordeste Alentejano, tais como a
Castanha de Marvao DOP, a Macéa de Portalegre Bravo de Esmolfe IGP,
o Borrego do Nordeste Alentejano IGP, os Enchidos de Portalegre IGP,
a Carnalentejana DOP, o Queijo de Nisa DOP e o Mestico de Tolosa IGP
bem como os produtos TerriuS - S&o Mamede/Marvao.

A valorizacdo da qualidade e reconhecimento das caracteristicas Unicas
destes produtos, pelo facto de serem exclusivos do nosso pais, s&do uma
realidade. Desde os Chef’s da Alta Cozinha, passando por estudiosos
das variedades, até ao consumidor final, todos reconhecem a sua qua-
lidade e potencial, guando nalgum momento tiveram oportunidade de
0S provar, sendo por isso de grande relevancia permitir e favorecer um
primeiro momento de contacto com os produtos.

Com este ciclo de workshops pretende-se apresentar, nas principais
pracas gastrondmicas do pais, Porto, Faro, Lisboa e Alentejo, o que de
melhor se produz e transforma no Norte Alentejano. Para levar a cabo
esta iniciativa, contamos com conceituados Chef’s de Cozinha Portu-
gueses, de reconhecimento nacional e internacional, como sao Antonio
Nobre, Henrique Mouro, Renato Cunha e Leonel Pereira.
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Cada um destes Chefs foi desafiado a organizar na sua cidade um show-
cooking, destinado a 20 profissionais, entre chef’s, criticos, comunicac&o
social da especialidade e alunos das Escolas de Hotelaria locais, com o
objetivo principal de dar a conhecer estes produtos de qualidade uUnica,
as suas caracteristicas e as suas inUmeras potencialidades de utilizacdo
na restauragao.

Havera ainda um evento a realizar no Espaco TerriuS, em Marvao, aberto
a todas as entidades, participantes, colaboradores, comunicacdo social

e parceiros. Serd realizado um showcooking, seguido de uma degustacdo
dos produtos do Nordeste Alentejano.

EVORA - chef Anténio Nobre

HOTEL M"AR DE AR EM EVORA - 19 DE JUNHO

PORTAGEM (MARVAQO) - Showcooking

ESPACO TERRIUS - MOINHO DA COVA - 6 JULHO

LISBOA - chef Henrique Mouro

ACPP — ASSOCIACAO DE COZINHEIROS PROFISSIONAIS
DE PORTUGAL - SETEMBRO 2013

PORTO - chef Renato Cunha

[LOCAL A CONFIRMAR] - SETEMBRO 2013

FARO - chef Leonel Pereira

ESCOLA DE HOTELARIA E TURISMO DE FARO - OUTUBRO 2013
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INDICACAO GEOGRAFICA PROTEGIDA

Carne de borrego tenra e suculenta, com uma textura suave e com algu-
ma gordura intramuscular que Ihe confere um sabor caracteristico n&o
muito intenso. A gordura, quer a cavitaria quer a de cobertura, é de cor
branca e de consisténcia firme. Esta carne € obtida a partir de ovinos pro-
venientes de cruzamento industrial com a raca Merino branco regional.

A carne de Borrego do Nordeste Alentejano, pela sua textura e sucu-
[éncia, confere as preparacdes culindrias um sabor e aroma que tornam
estas um dos principais cartdes de visita desta regido. Destas, as mais
conhecidas e apreciadas sdo o ensopado de borrego, o sarapatel ou
sopa de miudos, o cozido de grao, o ratatau (borrego guisado com ba-
SABQRES DO tatas). No Alentejo, a preparacdo do borrego faz-se aproveitando o ca-
ALTO ALENTEJO lor dos fomqs de lenha, aE)os a cozedura do péao. A loica tradicional de
barro, especialmente os tdo afamados barros de Nisa e de Flor da Rosa,
NA SUA CQZ|N HA € a mais utilizada para confeccionar os pratos tipicos a base de borrego,

Chef ANTONIO NOBRE . — L o . .
comehe pois conferem caracteristicas organolépticas especiais sui generis aos

Illﬂl-ll cozinhados. E também pratica corrente a utilizacdo do borrego para
@ fazer grelhados no carvao, face a existéncia das gorduras que o borrego
TERRIUS e poSsui, que permitem confeccionar grelhados saborosos e suculentos.
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SALSICHARIA
DE PORTALEGRE

INDICACAO GEOGRAFICA PROTEGIDA

O porco de raca alentejana é criado com todo o vagar em pleno campo,
nos montados de sobreiros e azinheiras, possui uma carne extraordina-
riamente saborosa, resultante da sua alimentacao rica em bolota e erva.

Sdo estes os chamados porcos de Montanheira, criados em plena har-
monia e ao ritmo da natureza e a base da apetitosa salsicharia tradicio-
nal da marca.

Massa de pimentado, alho, sal, vinho e especiarias temperam depois a car-
ne, por maos experientes e sabedoras, sendo esta mistura introduzida em
tripa natural atada a méao e curada ao ar e fumo de lenha de azinho.

SABQRES DO De geracdo em geracado manteve-se a tradicdo na producdo destes
ALTO ALENTEJQ reputados enchidos, uma rigueza Unica do Nnosso patrimonio gastrono-

NA SUA COZINHA TS

com Chef ANTONIONOBRE A |5lidade e especificidade dos produtos Montanheira é garantida

ADERAL através de Indicacao Geografica Protegida. Um selo que demonstra as
@ : @ melhores origens dos produtos e uma confeccdo cuidada, o que permi-
TERRILS o te oferecer o melhor a nivel de enchidos.
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QUEIJO DE NISA

INDICACAO GEOGRAFICA PROTEGIDA

“E um queijo curado, de pasta semidura, de tonalidade branco amarela,
fechada, com olhos peguenos, obtido por esgotamento lento da coalha-
da, apds coagulacao do leite cru de ovelha, estreme, por accdo de uma
infusdo de cardo (Cynara Cardunculus, L.)”. Mantém a forma tradicional
de fabrico e revela caracteristicas atribuiveis ao leite e, portanto, a for-
ma tradicional de maneio das ovelhas.

O uso da Denominacao de Origem obriga a que o queijo seja produzido
de acordo com as regras estipuladas no caderno de especificacdes, o
qual inclui, designadamente, as condi¢cdes de producao de leite, higiene
da ordenha e conservacao do leite e fabrico do produto. A rotulagem
deve cumprir os requisitos da legislacdo em vigor, mencionando tam-
bém a Denominacdo de Origem. O Queijo de Nisa deve ostentar a mar-
ca de certificacdo aposta pela respectiva entidade certificadora.

A drea geografica de producdo abrange os concelhos de Nisa, Crato, Cas-
telo de Vide, Marvéo, Portalegre, Monforte, Arronches e Alter do Ché&o.
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QUEIJO MESTICO
DE TOLOSA

INDICACAO GEOGRAFICA PROTEGIDA

E um queijo curado de pasta semimole e de dimensdes médias.

O Queijo Mestico de Tolosa tem crosta levemente rugosa, fina, inteira,
por vezes untuosa, de cor variavel entre amarela ou alaranjada, unifor-
me. A forma é regular com arestas vivas bem definidas, a consisténcia
maledvel e dura com som timpanico. A pasta é bem ligada, pouco fe-
chada, com olhos peguenos, de cor amarela a alaranjada uniforme.

O “bouquet” (sabor e aroma) é ligeiramente agressivo, limpo, picante
e agradavel.

O Queijo Mestico de Tolosa obtém-se dos leites de cabra e ovelha es-
tremes e coados através de um pano, sendo a mistura feita na propria
gueijaria, nas proporcdes adequadas. O modo de producédo € artesanal,
tal como na producdo de outros queijos curados Nno NOSsSo pais.

O periodo normal de fabrico deste queijo decorre entre meados de
Janeiro e meados de Julho, durante o época normal de lactacdo dos
ovinos e caprinos da regido.

A producdo deste queijo é de cerca de 270 ton/ano, tendo uma vital
importancia no desenvolvimento sécio-econdmico da regido. Produzido
na area geografica constante do Despacho n? 3 775/98 (22 série), de
2/2/98 (drea geografica de producdo das matérias-primas - concelhos
SABQRES DO de Alter do Chao, Arroches, Aviz, Campo Maior, Castelo de Vide, Crato,
ALTO ALENTEJO Elvas, Frontellrla, Gaviao, It/llarvao, Mom‘ort~e, Nisa, P?nte de Sor, Portale-
gre e Sousel; drea geografica de producdo do queijo - concelhos de Al-
NA SUA CQZ|N HA ter do Ché&o, Arronches, Castelo de Vide, Crato, Marvao, Monforte, Nisa
com Chef ANTONIONOBRE o, by alegre). O estatuto de Organismo Privado de Controlo e Certifica-
ARl cao foi reconhecido & AADP, pelo Aviso n2 3355/98 (22 série) publicado
@ @ no D.R. n?2 54, de 5.3.98. Reconhecida a Indicacdo Geografica pelo Des-

TERRIUS oo pacho acima mencionado.
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CARNALENTEJANA

DENOMINACAO DE ORIGEM PROTEGIDA

A Carnalentejana S.A. foi criada em 1992 e tem hoje 152 produtores asso-
ciados com exploracdes distribuidas por todo o Alentejo, sendo o maior
agrupamento nacional de produtores em producdo extensiva.

Esta sociedade andnima, com sede em Elvas € reconhecida como
Agrupamento de Produtores, conforme publicacdo no JOC n® 256 de
21/09/1993, sendo detentora da marca Carnalentejana incluida na lista
das Denominacdes de Origem Protegidas (DOP) a nivel comunitario.

Para melhor servir os seus clientes, a empresa apostou, desde o principio,
na qualidade e certificacdo dos produtos que comercializa.

Todavia a aposta na qualidade nao se resume somente aos aspectos
relacionados com o produto. A partir de Novembro de 2002 a Carnalen-
tejana viu o seu sistema de gestdo da qualidade aprovado ao abrigo das
Normas EN ISO 9001:2000, certificacdo esta feita pela Lloyd s Register
Quality Assurance.

Este certificado de aprovacéo foi aplicado a concepcdo e desenvolvimen-
to, comercializacdo, controlo e acompanhamento da producédo e trans-
SABQRES DO formacédo de produtos da carne de bovinos da Raca Alentejana de linha
pura, identificados com a marca Carnalentejana e produzidos de acordo
ALTO ALENTEJO
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com o seu Caderno de Especificacdes.

Deste modo, a Carnalentejana estd assim duplamente certificada tendo
ARl em vista a completa transparéncia que € indispensavel para que os con-
@ N @ sumidores tenham plena confianca nos produtos com Denominacdo de
TERRIUS e Origem Protegida - D.O. P.



PRODUTOS DO
NORDESTE ALENTEJANO

TERRIUS

A TERRIUS
- OS5 SEUS PRODUTOS

Situada em pleno Pargue Natural de S. Mamede - Alentejo, uma das
maiores reservas de biodiversidade da Peninsula Ibérica, a TERRIUS
nasce de uma paixao comum pela Serra de S. Mamede, regido unica,
onde no fim da planicie se ergue a serra vigiada pelo imponente castelo
de Marvao. O potencial natural e bidtico da serra uniu-nos no desejo de
levar até si todas as sensacdes que aqui diariamente nascem...

A floresta € a principal parceira, ou ndo fossem os cogumelos o tronco
vertebral da nossa atividade. A TerriuS dedica-se a producédo de co-
gumelos saprofitas em troncos de madeira e a selecdo de cogumelos
micorrizicos em povoamentos florestais. A conservacao dos cogumelos
realiza-se de forma cuidada e adequada, preservando as caracteristi-
cas impares de cada uma das nossas variedades para os levar até si em
SABQRES DO fresco, em conserva, desidratados ou em farinhas com os sabores de

outrora que so a natureza lhe pode dar!
ALTO ALENTEJO
NA SUA CQZ| NHA A TERRIUS trabalha ainda os frutos de exceléncia da regido, como a

com Chef ANTONIONOBRE  ~5stanha de Marvao e a Maca Bravo de Esmolfe cujas caracteristicas
ADERAL singulares e processo de producao, colheita e embalamento s&o reco-
@ @ nhecidos através das certificacdes DOP e IGP e do paladar dos nossos

TERRIUS  smeriee— clientes.
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A TERRIUS através de parcerias com produtores locais, trabalha ainda
alguns horticolas de exceléncia como o Pimento de Piquilho e o Tomate
Chucha gque através de peguenos processos de transformacdo permi-
tem ndo so melhorar o seu processo de conservacao, como evidenciar o
seu sabor e preservar as suas caracteristicas Unicas.

Enguanto agrupamento de jovens agricultores com elevado sentido de
Responsabilidade Social, a TerriuS pretende construir um percurso de
dinamismo e desenvolvimento local, baseado numa producéao sustenta-
da com vista a exceléncia da qualidade, a protecdo ambiental e a pre-
servacdo da paisagem.
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DE PORTALEGRE

INDICACAO GEOGRAFICA PROTEGIDA

O fruto proveniente da Macieira (Malus spp.), variedade Bravo de Esmol-
fe, tem caracteristicas préprias da variedade e distingue-se das suas simi-
lares produzidas noutra regiao pelo sabor e aroma caracteristicos resul-
tantes das condicdes edafo-climaticas da respectiva regido de producéo.

O uso da Indicacdo Geografica obriga a que a maca seja produzida de
acordo com as regras estipuladas no caderno de especificacdes, o qual
inclui, designadamente, as condicdes de producdo, colheita e acondicio-
namento do produto. A rotulagem deve cumprir os requisitos da legisla-
SABORES DO cdo em vigor mencionando também a Indicacdo Geografica. A Macéa de
AU Q ALEN | EJQ Porltalegre deyg ostentar a marca de certificacdo aposta pela respectiva
entidade certificadora.
NA SUA COZ| NHA Comercialmente sé pode apresentar-se devidamente acondicionada em

Chef ANTONIO NOBRE o L. ,
comene materiais proprios e pré-embalada.

ADER-AL
@ @ A drea geografica abrange os concelhos de Marvao, Castelo de Vide e
TERRIUS cmmeees Portalegre.
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DE MARVAO

INDICACAO GEOGRAFICA PROTEGIDA

As castanhas obtidas a partir do castanheiro (Castanea sativa Mill), das
variedades Barea, Clarinha ou Enxerta e Bravo. A variedade Barea tem
cor castanho escura baco e sabor “sui generis”. A variedade Clarinha ou
Enxerta tem cor castanho-claro brilhante e sabor “sui generis”. A varieda-
de Bravo tem cor castanho avermelhado brilhante e sabor “sui generis”.

O uso da Denominacao de Origem obriga a que a castanha seja produzi-
da de acordo com as regras estipuladas no caderno de especificacdes, o
SABORES DQ qual inclui, designadamente, as condicdes de producao, colheita e acon-
AU Q ALEN | EJQ ol|c?onariﬂento d'o produto.l A rotulagem <?|eve cumpnrl 0s r~eqU|5|to§ da
legislacdo em vigor, mencionando também a Denominacdo de Origem.
NA SUA CQZ| NHA A Castanha Marvéo - Portalegre deve ostentar a marca de certificacdo

Chef ANTONIO NOBRE . . .
com &he aposta pela respectiva entidade certificadora.

ADER-AL
@ @ A drea geografica abrange os concelhos de Marvao, Castelo de Vide e
TERRIUS cmmeees Portalegre.
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