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El desarrollo de turismos designados por alternativos es
hoy una realidad con gran alcance en la innovacion de la
actividad turistica en el mundo, manifestando la afirma-
cion de productos, espacios, equipamientos y servicios,
mecanismos de comercializacion y modelos de promo-
cion turistica, que poseen caracteristicas que niegan la
tendencia global de la masificacion y que se apoyan en la
descubierta de nuevos ambientes y de estructuras con un
buenos pero con originalidad, envolviendo un contacto
personalizado con las gentes locales, sus valores y patri-

monios culturales

Al salir de la Amieira Marina
navegaremos sobre las
aguas de una calidad
excepcional donde es posi-
ble el bano, la pesca, el
submarinismo, la fotogra-
fia... ideal para los aficiona-
dos a la naturaleza.

La gran autonomia de estas
embarcaciones, nos permi-
te navegar en el Gran Lago,
por las zonas autorizadas,
pudiendo amarrar con facili-
dad y desplazarse a pie o
de bicicleta hacia las pobla-
ciones riberefas o a otros
destinos, disfrutando de
todo el potencial turistico de
la region.

Todos los barcos disponen
de equipamiento especifico
de localizacion y seguridad:
Plotter, GPS y Sonda de
Varrimiento Vertical.

Con su familia o con sus amigos, navegara capitaneando tu
propio barco, podra elegir amarrar sobre un islote, para jugar
a los Robinsones durante una noche, o hacer paradas nau-
ticas en los pueblos y sitios cercanos : la presa de Alqueva,
maravillosa obra inaugurada en 2002 ; el pueblo de Luz,
sumergido por las aguas y reconstruido de igual manera en
las orillas del Gran Lago (museo a visitar); Mourao, con su
castillo y fortificaciones del s. Xlll; Monsaraz, ciudad fortifica-
da con callejuelas estrechas y pavimentadas, con magnifi-
cas plazas de toros aun utilizadas para las corridas ...
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La idea consiste en el alquiler de barcos-casa para grupos
de 2 a 12 personas, por periodosde 2 a 7 dias, sin tripula-
cion, disponiendo de embarcaciones con muy buenas condi-
ciones dehabitabilidad. El cliente tipo de un barco-casa, no
es solamente el deportista nautico, pero si elturista que pre-
tende disfrutar de una nueva y interesante experiencia, des-
cansando ycontactando con la naturaleza y el ambiente,
navegando por la albufera con la posibilidad decontactar
préximamente con todo el entorno. Del punto de vista
ambiental, los barcos-casa,con cerca de 10m de largo y con
la velocidad restringida a los 10 km/h, cumplen con todas las
normas en vigor disponiendo de depdsito para aguas
negras.

Como llegar

A partir de Evora o Beja, seguir la indicacién hacia Portel por el
IP2. Llegando a Portel salir del IP2 y seguir la direccion de
Algueva / Moura (pero sin entrar en Portel) por la N384. En esta
carretera girar hacia la izquierda para la Amieira cuando surgir la
indicacion, en la R255. Por fin, en la rotunda de la Amieira seguir
la indicacién "acceso local" y Amieira Marina.
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Los puntos fuertes :

v Sol casi todo el afo

v El bafio, en agua limpia y
a temperatura agradable.
vLa pesca (perca negra,
carpa ...)

v Paseos en bici o en mou-
tain bike.

v La riqueza de la fauna y
de la flora.

v El patrimonio turistico :
pueblo fortificado, patrimonio
arqueologico, artesania (cerami-
ca), cocina tradicional regional.



El lago artificial mas grande
de Europa con sus 250 km?,
que se extienden a lo largo
de 83 km. y 1160 km. de
perimetro, se encuentra
proximo a la frontera
Espafiola y la Nautialqueva
- Servicios Nauticos, Lda.,
es promotor exclusivo da
Amieira Marina, el primer
proyecto nautico en las
aguas del Grande Lago,
bajo el paraguas del
POAAP que integra todos
los servicios nauticos de
alquiler de barcos, manteni-
miento, aparcamiento, res-
tauracion con servicios de
bar y restaurante panorami-
co con terraza y tiendas
con articulos nauticos vy
deportivos.
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Principales Funciones

v Alquiler de barcos casa
(house-boats);

v Alquiler de amarraderos para
embarcaciones particulares;

v Servicios de mantenimiento y
reparacion de embarciones;

v Aparcamiento de Barcos en
parking cerrado

v Estacionamiento privado para
embarcaciones;

v Muelle para embarcaciones
de Crucero;

v Servicio de abastecimiento de
combustible para las embarca-
ciones;

v Recepcion y informacién;

v Tienda y "merchandising”;

v Restaurante con capacidad
para 150 personas y bar/cafete-
ria;

v Nucleo de Vela

v Nucleo de Actividades Sem
Limite
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Mmas informacion:http://www.amieiramarina.com/



SABORES L

La cocina ¢

Una gastronomia tan rica y variada como
su paisaje y su patrimonio.

Mar, campo y montaia. Sobre estos tres pilares basicos se articula la gastronomia de
Portugal, todo un compendio de platos de corte mediterraneo, donde predominan los
sabores atlanticos del pescado o, como ellos dicen, de los peixes. El bacalao es, sin
duda, el alimento estrella en el pais vecino, donde aseguran que se puede preparar de
365 maneras distintas, una para cada dia del aiho. El cerdo (porco), en forma de carne y
embutido, y los queijos, pequeios quesos de diferentes curaciones y calidades, com-
pletan el trio de ases de la cocina portuguesa. Y para aderezar, siempre unos magnifi-
cos e intensos aceites de oliva.
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)JEL MUNDO
le Portugal

I mar es el que imprime

una de sus caracteristi-
cas mas destacadas a la
gastronomia portuguesa.
Un sencillo pescado a la
parrilla, o algun marisco de
los que abunda en su litoral
siempre sera e una elec-
cion acertada.

El bacalhau (bacalao
seco) es el rey de la gastro-
nomia portuguesa con
miles de formas de elabo-
rarlo: cocido, al horno, frito,
a la parrilla...El secreto
esta, fundamentalmente,
en el desalado. A partir de
aqui, cada ama de casa o
cada cocinero tiene su
receta particular con la que
hacer disfrutar de este
magnifico producto: baca-
lao a bras, a Gomes S3,

bacalao guisado, en pastel o
en forma de deliciosas pata-
niscas, unos finos bufuelos
que suelen acompafar de
una jugosa feijoada (guiso)
de arroz y alubias pintas.

Pero hablando del mar y de
los ‘peces también triunfan
los espetos de peixes,
sobre todo, de sardinas. Al
igual que en las playas
andaluzas, las sardinas
componen un plato basico
del verano: los pescados o
mariscos hechos a la brasa
y aderezados con un chorri-
to de aceite de oliva son una
de las preferencias funda-
mentales de los portugueses
y de los turistas que se acer-
can a su litoral. Por no
hablar de los arroces caldo-
SOS que se erigen como un

auténtico placer en las
poblaciones costeras

Otros pescados populares
son la dorada, el atun o el
mero, y en el apartado del
marisco, las gambas, los
langostinos, las almejas,
los camarones y las lulas,
o chipirones, que se pre-
sentan en diferentes formas
y preparaciones, pero siem-
pre enteros, sin cortar. El
pulpo es otro de los ali-
mentos tradicionales portu-
gueses. Aunque se cocina
de muchas formas, es muy
popular la ensalada de
pulpo, que tiene distintas
variantes y que habitual-
mente se acompafia de
tomate, cebolla, especias y
una sabrosa vinagreta.
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En cuanto al resto de los
productos derivados de la
tierra, si hay un plato del que
se disfruta en cualquier
menu portugués, indepen-
dientemente de la época del
ano, ése es la sopa. El caldo
verde es la preparaciéon mas
popular; se elabora a partir
de patatas y col, y se corona
con una rodaja de chorizo.
Los caldos y sopas no aca-
ban aqui: de verduras, de
judias, de pescado, de ajos,
etc. Cabe destacar una sopa
fria similar al gazpacho muy
tipico del Algarve, en el sur
del pais.

Por su parte, los queijos son

el resultado de una tierra
rica en pastos y ganaderia.
Elaborados con leche de
vaca, cabra, oveja o mezcla
de ellas, existen numerosas
variedades, muchas reco-
nocidas y protegidas con
indicaciones geograficas o
denominaciones de origen.
Los mas extendidos son los
de pequefio tamafo (no
superan los 200 gramos)
que los convierte en el ten-
tempié  perfecto para
degustar a cualquier hora.

La carne es, asimismo, fun-
damental para la dieta de
los portugueses. Aparte de
la ternera o el cordero, el

cerdo (porco) es uno de los
alimentos basicos de Ia
poblacion, especialmente
los embutidos, donde desta-
ca el chourico (chorizo) y el
presunto (jamén curado,
muchas veces ahumado).
También prestaremos aten-
cién al cochinillo y a la
matanza, ingrediente ele-
mental para hacer feijoadas
(potajes de alubias), asi
como el cocido a la portu-
guesa.

Esto es en general, pero si
vamos descubriendo sus
diferentes regiones encon-
traremos una muy variada
gastronomia de norte a sur



GASTRONOMIA DEL NORTE

La gastronomia de Porto e Norte, entre las
mas variadas del pais, cuenta con pescados
y mariscos de la costa y carnes sabrosas del
interior.

Asi al norte se puede saborear las tripas a
la portuguesa, tipicas de Porto, receta pare-
cida a nuestros callos con garbanzos pero
con judias blancas, que también se puede
hacer a la transmontana, en el interior de la
region. La matanza tiene un lugar importan-
te y con sus productos se realizan muy dife-
rentes recetas. Destacariamos el arroz de
sarrabulho, que se hace con la sangre del
cerdo y productos de la matanza, como el
higado, magro... Otro arroz curioso y tradi-
cional de la zona es el arroz cavidela, que se
hace con pollo de corral y su sangre.

El cocido portugués, tan famoso, lleva ingre-
dientes del cerdo como morcilla, butifarra,
oreja de cerdo, chorizo, tocino otras carnes
como morcillo, y gallina y verduras como
zanahoria, judia verde, batata, cebolla, repo-
llo y nabo y por supuesto tradicional de todo
Portugal: arroz. Pero ‘para mi lo que me
parecidé mas curioso es que no se toma ni el
caldo ni ninguna sopa hecha con él, solo los
ingredientes solidos

Famosos son los embutidos y ahumados del
Norte interior, donde tienen fama los jamo-

nes de Chaves y Lamego, las salchichas de
harina de Mirandela, los salchichones de
Vinhais. En la fiesta anual de Vinhais puede
adquirirlos todos.

El litoral tiene diferentes tradiciones, como el
pescado que ocupa un lugar destacado en
Matosinhos, Leca, Pévoa o Viana. El baca-
lao ofrece aqui algunas de sus mejores
recetas y la sardina viene “viva de la costa”
como en la romeria de S. Joao, en Porto.
Pescados y mariscos se acompanan en el
Minho con vino verde, tinto o blanco, muy
frio. Pero destacariamos la lamprea y en
especial su arroz en el que utilizan también
Su sangre.

Los famosos tintos del Douro prefieren las
recetas de cerdo, que en el Norte adquiere
el sabor de los magros, el arroz con pollo,
que adquiere sabores divinos o platos de
ternera Barrosa, Maronesa, Mirandesa y
otras.

Solo falta una delicia en la sobremesa: en
Braga se encuentra el pudin “Abade de
Priscos”, en Amarante “papos de anjo” (golo-
sinas de angel), y en todas partes natillas y
arroz con leche que, en el Norte, estan siem-
pre garantizados. Y por supuesto, al final
una copita de Porto para completar el bou-
quet de Porto e Norte.
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GASTRONOMIA DEL CENTRO DE PORTUGAL

El centro de Portugal posee algu-
nas de las especialidades de la
gastronomia portuguesa mas
apreciadas.

Uno de los platos sefieros de la
gastronomia del Centro de
Portugal es el cochinillo de
Bairrada, acompafado con el
vino espumoso de la region. La
costa ofrece mariscos y pesca-
dos frescos que se presentan en
forma de calderetas y sopas, pla-
tos que puede preparar también
con peces de los muchos rios y
lagos de la region, todos bien
regados por un vino de Bairrada
blanco.

En las sierras, puede probar los
tintos de la zona de D&ao con
recetas de cabra, como la ‘chan-
fana’ (cocinada en vino tinto) y el
cabritillo asado, y la ternera, que
en Laf6es tiene receta propia.

Los embutidos tipicos del interior
son los ‘maranhos’, las morcilllas
de arroz y muchos otros, todos
distintos, que a veces llevan hier-
bas como condimento.

Hay quesos con denominacion
de origen, como el famoso Serra
(de la Sierra de Estrela), el
Castelo Branco, el Alcains o el
Rabacal. Cremosos o curados,
todos son excelentes.

En cuanto a los dulces, le sugeri-
mos solo ‘ovos moles’ (yemas de
huevo dulces) de Aveiro y bizco-
cho de Ovar, del agrado de
todos.

La calidad y variedad es tan grande qut
un auténtico manjar de los dioses. Y de
de pescado, o los manjares y delicias ¢
Los chicharros al limén, o la tradicional
y asombroso gusto. Del filete de atun ¢
sas almejas y navajas, por las ostras d
Pero el Algarve también tiene sierra y r
los de almendra, de naranja, de higo, y
dan sabor a licores y aguardientes, cor



La cocina de Alentejo pone creatividad en
todos sus platos, dandoles un toque de imagi-
nacion.

El pan, el cerdo y el aceite son la base de una
de las cocinas mas sabrosas de Portugal, y
que las hierbas perfuman con aromas de
campo.

El pan da fama a sus ensopaos, el cerdo de la
misma calidad del ibérico, llamado porco
preto se degusta en churrasquerias y restau-
rantes con diversos cortes como secretos,
plumas, solomillos y su excelente presunto
(jamodn) y el aceite y las hierbas acompafian
todas estas delicias

La sopa es el plato principal; puede ser fria

COCINA DEL SUR

como el gazpacho, pero el pan es obligatorio
en la sopa de cazon, de bacalao o de tomate
con longaniza, en las migas que acompafian
al cerdo, el guiso de cordero o en una senci-
lla ‘agorda’ (sopa de pan) alentejana. Pruebe
estos manjares en cualquier restaurante de
Estremoz, Evora o Beja, o bien un plato de
caza, muy tipica también de la gastronomia
de Alentejo

No hay que perderse los quesos y la reposte-
ria conventual. Entre los quesos, los mas
apreciados son los de Nisa, de Serpay Evora,
y nada mejor para acompanarlos que probar
un tinto de Borba, Redondo, Reguengos o
Vidigueira. Y en cuanto a los dulces... Bueno,
habia muchos conventos en Alentejo y el tra-
bajo de las monjas, juntando huevos con azu-
car y almendras.

e un pescado a la parrilla o unos percebes en una playa de la costa del Cabo de San Vicente pueden ser
spués también puede probar las recetas propias que realzan su sabor, en ‘cataplanas’, calderetas, sopas

Jue son la guinda de un perfecto dia de playa, de golf, de buen tiempo.

sardina asada en Portimdo, acompafada con una ensalada ‘montafnesa’ en Cacela de sabrosa sencillez

le Tavira al pulpo de Santa Luzia, el Algarve sobresale en este tipo de menus, que pasan por las delicio-
e Baleeira, de Alvor y de Ria Formosa, por los calamares y chipirones de todo el Algarve.!

ecetas propias del interior, como el cocido de garbanzos. Y los frutos que dan sabor a sus dulces, como
los ‘morgados’, los ‘Dom Rodrigo’, a los que nadie se resiste... Entre esos frutos, estan ademas los que

no el madrofo de la sierra, y la almendra amarga, que conviene probar muy fria, casi helada.
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Restaurante Amieira Marina
Este restaurante de Amieira
Marina con impresionantes vis-
tas a las tranquilas aguas del
Gran Lago de Alqueva tiene
para ofrecer lo mejor de la coci-
na tradicional el Alentejo. Las
entradas despiertan para los
aromas de la tradicién de
Alentejo donde el queso regio-
nal "Alentejano" gratinado con
oregdén hasta las los frijoles y
los huevos con silarcas, entre
otros, para deleitar a todos los
que nos visitan.

Destacan sus platos regionales
con pescado de rio. La carpa o
incluso el Achiga son protago-
nistas de  gastronomia de
Amieira Marina.

A destacar, como ya he comen-
tado antes, el cerdo negro, el
cordero y incluso los platos de
caza, deleitan a los mas exi-
gentes y amantes de esta coci-
na.

Los vinos son también una refe-
rencia el menu, ricos en aroma
0O MAs espesos pero con gran
personalidad, sin duda, una
referencia esta region.

Por ultimo los dulces tradicio-
nales. El "Bolo Rangoso" o la
"Encharcada", la "Boleima
Alentejana" o el "Pao de Rala",
seran un gran final para una
estupenda comida

Amieira Marina

Amieira,Alentejo

7220-999 Portugal
restaurante@amieiramarina.com
Teléfono: +351.266611175
Fax: +351.266611063
Numero de télefono
+351.933248039

http.//restaurante.amieiramarina.com

mobil:

Mis restaurantes favoritos

Restaurante Romando en Vila do Code (norte)
RestauranteNacional, Coimbra

Restaurante D. Pedro, Coimbra

Restaurante Arcadas da Capela en Quinta da Lagrimas
en Coimbra

Restaurante Mateus en Juromenha (Alentejo)

O’Beiral Churrasqueria en Mourau (Alentejo)
Restaurante panoramico Amieira Marina en Amieira
(Alentejo).

restaurante Amieira Marina

restaurante O’Beiral

Ca tcringfpastclcria Dama

Pasteleria- Catering Dama

Pero ademas, si quieres saborear cualquiera de estos
platos u otro cualquiera de la cocina portuguesa en
Madrid, solo tienes que encargalo en Pasteleria- Catering
Dama que es empresa familiar con mas de 40 afos de
prestigiosa experiencia en hosteleria.

Dama abrié sus puertas en Madrid, hace casi 20 afos,
exclusivamente como pasteleria-cafeteria. Sin embargo,
hoy en dia también son reconocidos por sus servicios de
catering, comida casera y regalos "de capricho".

Dama dispone de una acogedora tienda y cafeteria situa-
da en un luminoso local de "Puerta de Hierro" podra des-
ayunar, tomar un aperitivo, comer, merendar, elegir su
regalo o encargar su pedido para llevar.

Su horario es de lunes a domingo, de 9 a 21 h.
Direccién: Calle Leopoldo Alas Clarin 8 (Centro Comercial Fuente
Hierro), Puerta de Hierro - 28035 MADRIDTeléfono: +34 91 316 6444

Email: info@cateringdama.com



