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A PEViDRk

O Loureiro ganha vida,
no outono, em Ponte de
Lima!

a projetos que

se afirmam pela

dimensao. Outros

afirmam-se pela
capacidade de criar relagdes,
gerar movimento e dar novas
razdes para olhar para um
territorio. O Lourear a Pevide
pertence claramente a esta
segunda categoria.

Ao longo dos meses
de outubro e novembro, Ponte
de Lima transforma-se num
roteiro onde a gastronomia e o
Vinho Verde Loureiro se
encontram a mesa, mas onde
o verdadeiro protagonista é o
proprio territério. Restauran-
tes, tabernas, cafés e outros
espagos aderentes tornam-se
pontos de descoberta de um
concelho que se percorre atra-
vés dos sabores, das pessoas,
das historias e dos lugares.

Esta edigdo especial nasce
precisamente para contar essa
experiéncia.

Nas paginas que
se seguem, ndo encontrara
apenas uma lista de espagos
ou um conjunto de petiscos.
Encontrara diferentes am-
bientes, cozinhas e formas de
interpretar aquilo que significa
petiscar em Ponte de Lima. Ha
propostas profundamente liga-
das @ memoria gastrondmica
minhota e outras que cruzam
tradi¢do e contemporaneidade.
Ha espagos no coragio da vila
e outros que nos convidam a
seguir estrada, conhecer di-
ferentes freguesias e perceber
que a identidade gastrondmica
de Ponte de Lima se constroi
em todo o concelho.

A acompanhd-los
esta sempre o Loureiro, uma
casta profundamente ligada ao
Vale do Lima e capaz de re-
velar, em cada harmonizagao,
diferentes expressoes da sua
frescura, aroma e versatilida-
de. Por 4 euros, cada paragem
propoe um petisco e um copo

de Vinho Verde Loureiro de
Ponte de Lima, numa férmula
simples que pretende, acima
de tudo, estimular a descober-
ta.

Mas o Lourear a
Pevide é também encontro.
E sentar & mesa com amigos,
regressar a um espago conhe-
cido ou entrar pela primeira
vez num lugar que estava fora
dos nossos percursos habi-
tuais. E ficar mais um pouco,
conversar, provar e seguir para
a proxima paragem.
Esta revista ¢, por isso, um
convite.

Um convite a desco-
brir cada espago, a conhecer
0s petiscos, a provar diferen-
tes Loureiros e, sobretudo, a
percorrer Ponte de Lima com
tempo e curiosidade.

Porque ha muitas formas de
conhecer um territério, neste
outono, propomos uma das
melhores: & mesa, de copo na
mao, a lourear a pevide.



ecém-chegado a
restauragao de
Ponte de Lima, o
Amigos de Ponte
nasceu com personalidade
proépria. Basta entrar para
perceber duas paixdes que
marcam o0 espago e contam
muito sobre quem esta por
detras do projeto: as motas
e a propria vila de Ponte
de Lima. Entre referén-
cias ao universo das duas
rodas, fotografias da vila,
imagens da ponte medieval
e outros elementos liga-
dos a identidade limiana,
a decoragao transforma
o restaurante num lugar
informal, descontraido e
muito pessoal, onde cada
detalhe ajuda a contar uma
historia.

E neste ambiente
que chega a mesa a propos-
ta para o Lourear a Pevide:
Cod de Ponte, acompanha-
da pelo Vinho Loureiro
Vinhas do Cruzeiro. Um
petisco com personalidade,
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onde a intensidade da cor-
doniz encontra na frescura
e no perfil aromatico do
Loureiro um contraponto
equilibrado.

Mais do que uma
nova paragem no roteiro,
o0 Amigos de Ponte é tam-
bém um exemplo de como
a restauracao pode criar
lugares com identidade,
onde a gastronomia, terri-
torio e as paixdes de quem
recebe se encontram a
mesa.
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Horadrio Lourear a Pevide
Seq. a Sex. das 18h as 21h
Sab. e Dom. das 15h as 21h
Rua do Arrabalde de

S&o Jodo de Fora, 70-72
4990-097 Ponte de Lima
Telf. 934 184 625

Ponte de Lima

Vinho Verde Loureiro
Vinhas do Cruzeiro
com Codorniz de Ponte
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nome do petisco
ja antecipa o es-
pirito descontra-
ido da proposta:
Cachorrinho Tuga. No Bar
Piscina Peixe, o Lourear a
Pevide ganha uma aborda-
gem informal, perfeita para
quem gosta de petiscar
sem grandes protocolos.

No copo, a esco-
lha recai sobre o Vinho
Loureiro Adega de Ponte

de Lima, ligando uma
proposta contemporanea e
popular a um vinho repre-
sentativo do territério. E
um encontro improvavel
apenas a primeira vista: a
frescura do Loureiro ajuda
a equilibrar os sabores
mais intensos do petisco
e convida a continuar a
prova.

Uma paragem
para recordar que o Lou-
rear a Pevide ndo pretende

definir uma Gnica ideia

de petisco. Pelo contrario:

quer mostrar quantas for-

mas diferentes existem de

por Ponte de Lima a mesa.

A frescura
ajuda a equilibrar os

sabores mais intensos
ac

JO Lourelro

prova.
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Hordrio Lourear a Pevide
Ter. a Dom. das 06h30

as 22h30

Avenida de Sandides, 1452
Sandides

4990-735 Ponte de Lima
Telf. 258 761 269
Segunda-Feira Fechado

1chorrinho uga e

convida a continuar a
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Ponte de Lima

Vinho Verde Loureiro
Adega de Ponte de Lima
com Cachorrinho Tuga
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a Casa da Terra,

o Lourear a Pe-

vide chega em

formato de Mini
Hamburguer de Alheira de
Galo. Pequeno no tamanho,
mas com ingredientes bem
reconhecidos da gastronomia
portuguesa, é uma proposta
que cruza tradigdo e lingua-
gem contemporénea.

O acompanhamento
fica a cargo do Vinho Loureiro
Escolha Casa da Cuquinha,
cuja frescura ajuda a equilibrar
a intensidade e a untuosidade
caracteristicas da alheira.

O resultado é uma
proposta descontraida, pensa-
da para comer com as maos e
continuar caminho pelo ro-
teiro. Em pleno Passeio 25 de

Abril, é também uma demons-
tracdo de como os produtos
tradicionais podem ganhar
novas apresentagoes sem
perder a sua identidade. Por-
que preservar a gastronomia
nao significa deixa-la parada
no tempo, também significa
encontrar novas maneiras de a
colocar & mesa.

Uma demonstragao
de como os produtos
fradicionais podem
ganhar novas
apresentacoes sem
perder a sua
identidade
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Hordrio Lourear a Pevide
Ter. Qua. Qui. e Dom.
das 11h as 20h

Sex. e Sab. das 11h as 23h
Passeio 25 de Abiril, 27
4990-058 Ponte de Lima
Telf. 258 941 040
Segunda-Feira Fechado
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Ponte de Lima

Vinho Verde Loureiro
Casa da Cuquinha
com Mini Hamburguer
de Alheira de Galo
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nome deixa espa-
¢o a imaginagdo:
Cesto do Mar. E a

proposta da Casa
das Cheias para o Lourear a
Pevide e uma das sugestdes
que transportam o roteiro
para sabores de inspiragao
maritima.

A acompanhar
chega o Vinho Loureiro Casa
da Cuquinha, numa liga¢ao

particularmente natural entre
a frescura do vinho e os sabo-
res associados ao mar.

No Passeio 25 de
Abril, a Casa das Cheias acres-
centa mais uma possibilidade
ao percurso pelo centro de
Ponte de Lima. Uma proposta
para pedir, partilhar e aprovei-
tar sem pressa, deixando que

o vinho faga parte da propria
experiéncia gastronomica.
Porque no Lourear a Pevide
ndo se trata apenas de escolher
um petisco ou um copo: trata-
-se de descobrir como os dois
podem contar uma histdria
quando chegam juntos a mesa.

COCCCCO0000000TTOO0

&

Hordrio Lourear a Pevide
15h as 22h

Passeio 25 de Abril, 1
4990-150 Ponte de Lima
Telf. 913 609 413

Terga-Feira Fechado

Vinho Verde Loureiro
Casa da Cuquinha
com Cesta do Mar

Ponte de Lima




Ponte de Lima

Vinho Verde Loureiro
Casa da Cuquinha

+ PETIg
com Lulas a Rampinha

CERVEJARSA ’f

RAIPSNHA

a Cervejaria Ram-
pinha, a casa colo-
ca a sua assinatura
no préprio nome
do petisco: Lulas @ Rampinha.

Acompanhadas
pelo Vinho Loureiro Casa da
Cuquinha, as lulas trazem ao
roteiro uma proposta de inspi-
ragdo maritima que encontra
na frescura do Loureiro um

parceiro natural. E uma com-
binagdo perfeita, sem excessos,
pensada para quem procura
sabores reconhecidos e aquele
ambiente descontraido asso-
ciado ao verdadeiro ato de
petiscar.

Na Rua Formosa,
esta é mais uma paragem para
acrescentar ao mapa do Lou-
rear a Pevide. Lulas & mesa,

Loureiro no copo e vontade

de continuar o percurso: trés
bons argumentos para entrar.
Porque o objetivo ndo é chegar
rapidamente ao fim do roteiro
- é aproveitar todas as para-
gens pelo caminho.
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Hordrio Lourear a Pevide
Ter. a Dom. das 12h as 22h
Rua Formosa, 37

4990-117 Ponte de Lima
Telf. 966 323 223
Segunda-Feira Fechado




CERVEJARS
STEAK

oucos pratos traduzem

tdo bem o prazer des-

contraido de petiscar

como uns bons Ovos
Rotos. Na Cervejaria Steak, sdo
eles que chegam a mesa para
representar a casa no Lourear
a Pevide.

A proposta é acom-
panhada pelo Vinho Loureiro
da Casa, trazendo frescura a

um petisco assumidamente
guloso e pensado para parti-
lhar. E precisamente essa com-
binagdo entre informalidade,
sabores que faz deste tipo de
proposta uma escolha natural
para um roteiro gastrondémico.

Em Freixo, esta pa-
ragem leva o Lourear a Pevide
a outro ponto do concelho e
refor¢a uma das caracteristicas

da edicao de 2026. Ha cada vez
mais razdes para sair do centro
histérico e descobrir Ponte de
Lima através dos seus espagos

de restauragdo. Um prato ao
centro, copos servidos e estd
langado o programa.
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Horario Lourear a Pevide
12h as 15h | 19h as 22h
Largo Domingos Pereira
Aradjo, 445

Ardegdo Freixo e Mato

4990-444 Ponte de Lima
Telf. 925 324 268
Terga-Feira Fechado
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Vinho Verde Loureiro
Steak
com Ovos Rotos

Ponte de Lima
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CHURRASQUERA

SALPSCANTE

rocante, informal e

assumidamente gu-

losas. A Churrasca-

ria Salpicante entra
no Lourear a Pevide 2026 com
Tiras de Frango Crocantes
com Queijo Cheddar.

E uma das propostas
mais descontraidas do roteiro
e encontra no Vinho Loureiro
Adega de Ponte de Lima um
contraponto fresco a inten-
sidade do queijo e a textura
crocante do frango.

1

A combinagdo mos- » )
tra também a versatilidade do Aqui, a indicagdo e
Loureiro a mesa. O roteiro nao simples: pedir o
vive apenas de receitas tradi- petisco, servir o
cionais Abre espaco a diferen- Loureiro e
tes estilos de cozinha, geragdes aproveitar sem
e formas de petiscar. E essa
diversidade ajuda a transfor-
mar o Lourear a Pevide numa
experiéncia para varios gostos.
Aqui, a indicagdo é simples:
pedir o petisco, servir o Lou-
reiro e aproveitar sem compli-
cagoes.

complicacoes.
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Hordrio Lourear a Pevide
10h30 as 13h | 18h as 20h30
Rua da Fonte da Vila, 34
4990-150 Ponte de Lima
Telf. 961 386 873 / 258 931 255

Terga-Feira Fechado
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Ponte de Lima

Vinho Verde Loureiro
Adega de Ponte de Lima
com Tiras de Frango
Crocante com Queijo
Cheddar

+ PETIg
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Ponte de Lima

Vinho Verde Loureiro
Vil'Antiga
com Pastel Limiano

4 nomes que di-
zem imediatamen-
te de onde vém.

O Pastel Limiano
da D’ Pepita assume essa
ligagdo ao territorio logo na
designagao e chega ao Lourear
a Pevide como uma pequena
homenagem gastronomica a
Ponte de Lima.

No copo, a proposta
¢é 0 Vinho Verde Loureiro

Vilantiga, completando uma
combinagao em que o terri-
tdrio esta presente tanto no
petisco como no vinho.

Na Rua do Rosrio,
esta ¢ uma paragem facil de
encaixar num passeio pelo
centro e uma boa oportuni-
dade para perceber que um
roteiro gastrondmico também
se constroi através de criagdes

D' PEPSTA
PASTELARSA

proprias. Um pastel, um Lou-
reiro e uma referéncia expli-
cita a Ponte de Lima: poucos
ingredientes sdo necessarios
quando a identidade estd bem
presente. E provar e continuar
o caminho.
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Horario Lourear a Pevide
7h30 as 20h

Rua do Rosdrio, 16-22
4990-104 Ponte de Lima
Telf. 258 751 315
Quarta-Feira fechado




ma Broa Rechea-

da tem qualquer

coisa de irresisti-

vel. Chega a mesa
para ser partilhada, convida a
partir, provar e repetir. E essa
a proposta do Dublé para o
Lourear a Pevide 2026.

A acompanhar surge
o Vinho Loureiro Escolha
Casa da Cuquinha, numa

combinac¢do que aproxima
dois elementos profundamen-
te associados ao imaginario
gastrondmico minhoto: o

pao e o vinho. A riqueza do
recheio encontra no Loureiro
um parceiro fresco, ajudando
a equilibrar cada dentada.

E um petisco com
espirito convivial, daqueles
que fazem sentido quando

CAFE, BRUNCH
& TAPAS

amesa se transforma num
ponto de encontro. E esse é
também o espirito do Lourear
a Pevide: descobrir espagos,
juntar pessoas e perceber que
muitas vezes sao 0s pequenos
momentos - uma broa no cen-
tro da mesa, um copo servido
e uma conversa que se prolon-
ga - que ficam na memoria.

Hordrio Lourear a Pevide
Seq. a Dom. 06h as 22h30
Rua da Ciranda, 83

Santa Comba

4990-740 Ponte de Lima
Telf. 258 247 067

LA
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Ponte de Lima

Vinho Verde Loureiro
Casa da Cuquinha
com Broa Recheada

o* PETISC




uma hambur-

gueria, talvez

nao fosse esta a

primeira proposta
que esperariamos encontrar. E
precisamente por isso merece
atengdo: a Hamburgueria da
Avenida apresenta Améijoas a
Bolhao Pato.

O classico portu-
gués, marcado pelo sabor
do mar e pelos aromas que

o acompanham, junta-se

ao Vinho Loureiro Casa da
Cuquinha. E uma combina¢io
particularmente feliz para um
roteiro dedicado ao Loureiro:
frescura e carater maritimo
encontram-se numa propos-
ta feita para comer devagar,
molhar o pao e aproveitar até
ao fim.

E também uma
prova de que o Lourear a
Pevide vive das surpresas que
encontramos pelo caminho.
Nem sempre o nome do espa-
¢o nos diz o que vai chegar a
mesa - e ainda bem. Parte do
prazer estd precisamente em
descobrir.

&

Vinho Verde Loureiro
Casa da Cuquinha
com Ameijoas a
Bolhdo Pato

se ao Vinho
Loureiro Casa da
Cuquinha.

C00C0C00T0VOVO0TO00

Hordrio Lourear a Pevide
Seqg. a Dom. das 08h as 24h
Rua 5 de Outubro, 85
4990-028 Ponte de Lima
Telf. 964 437 217

Ponte de Lima
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ma Empada de
Frango é quase um
pequeno exercicio
de nostalgia. Cabe
na mao, pede uma pausa e

faz parte daquela familia de
petiscos que atravessa geragoes
sem precisar de grandes apre-
sentagoes.

G

E essa a proposta
da Havaneza para o Lourear
a Pevide, acompanhada pelo

Vinho Loureiro Adega de
Ponte de Lima. A massa e 0
recheio encontram na frescura
do vinho um complemento
que torna a experiéncia leve e
descomplicada.

No Largo de Ca-
moes, esta é uma paragem
perfeita para integrar num
passeio pelo centro de Pon-
te de Lima. Entrar, provar,

Y/ 4

Um bom roteiro ndo se mede apenas pela
complexidade dos pratos; mede-se tambem
pela capacidade de transformar pequenos
sdbores em bons momentos.

brindar e continuar. Porque
um bom roteiro nao se mede
apenas pela complexidade dos
pratos; mede-se também pela
capacidade de transformar
pequenos sabores em bons
momentos.
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Hordrio Lourear a Pevide
08h30 as 19h30

Largo de Camdes, 33-40
4990-083 Ponte de Lima
Telf. 964 437 217
Terga-Feira Fechado

LN
R R

Ponte de Lima

Vinho Verde Loureiro
Adega de Ponte de Lima
com Empada de Frango S
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HOTEL PONTE DE LSNIA

COLLECTIOGN VEINEYARDS

BAR SGUL & BLUES

a propostas que

parecem constru-

idas para mostrar

diferentes expres-
soes da gastronomia numa
unica prova. No Hotel Ponte
de Lima Collection Vineyards,
o petisco é um duo de tosti-
nhas: Brandade de Bacalhau
com Broa Crocante e Mousse
de Alheira sobre Tostinha com
Pickles.

Duas criagdes, dois
registos e varios contrastes de
textura e sabor. A acompanhar
surge o Vinho Loureiro Pago
do Curutelo, reforcando a rela-
¢do entre a experiéncia gastro-
nomica, o vinho e o territorio.

A brandade recu-
pera o bacalhau numa apre-
sentag¢do delicada, enquanto a

alheira surge trabalhada numa
interpreta¢do contemporanea.
Os pickles acrescentam acidez
e vivacidade ao conjunto. Uma
paragem que mostra uma ver-
tente mais elaborada do Lou-
rear a Pevide e como o petisco
pode também ser territério de
criatividade.

Y/

A brandade
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Hordrio Lourear a Pevide
Seg. a Dom. 12h as 19h

Rua do Curutélo, 876, Freixo
4990-442 Ponte de Lima
Telf. 258 240 260

LA
R

6

Ponte de Lima

Vinho Verde Loureiro
Paco do Curutélo

com Duo de Tostinhas de
Brandade de Bacalhau com
Broa Crocante e Mousse de
Alheira sobre Tostinha com
Pickles
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uando o queijo esta

no nome da casa,

as expectativas sao

elevadas. La Quei-
jaria de Ponte de Lima respon-
de com uma Tosta de Queijo
Grelhado com Peito de Bovino
Fumado, uma proposta inten-
sa, reconfortante e impossivel
de ignorar.

Para acompanhar,
surge o Vinho Loureiro Casa
da Cuquinha. A frescura do

vinho cria contraste com o
queijo fundido e com o carater
fumado da carne, ajudando a
equilibrar uma combinagéo
assumidamente rica.

Na Rua Beato Fran-
cisco Pacheco, esta é uma das
paragens para quem procura
um lado mais contemporaneo
e indulgente do roteiro. Queijo
quente, sabores fumados e
Loureiro fresco: uma combi-

/4

nagdo pensada para aqueles
dias em que petiscar significa
simplesmente aproveitar as
coisas boas sem pensar dema-
siado.
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Hordrio Lourear a Pevide

Ter.a Dom. das 11h as 14h

e das 19h as 20h

R. Beato Francisco Pacheco, 68
4990-075 Ponte de Lima

Telf. 925 604 638

Domingo de Tarde e
Segunda-Feira Fechado

Ponte de Lima

Vinho Verde Loureiro + PETI
Casa da Cuquinha O SOO
com Tosta de Queijo A’&
Grelhado com Peito de «,
Bovino Fumado




PASSA, PETiSCA

L4 B CARSBIBA!
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LOUREAR A PEVIDE

PROCURA O TEU PASSAPORTE NOS ESPACOS ADERENTES,
NA LOJA DE TURISMO OU NO CENTRO DE INTERPRETAGAO
E PROMOGAO DO VINHO VERDE

Cada paragem vale 1 carimbo neste passaporte.
Com 5 carimbos em espacgos diferentes,
entrega o teu passaporte na Loja de Turismo de Ponte
de Lima e habilita-te a ganhar prémios.

1° PREMIO

Para duas pessoas - Um fim de semana no Cerquido by
Nhéme com passeio a cavalo, jantar e almogo num
restaurante de Ponte de Lima.

2° PREMIO
Passeio de barco Agua-Arriba com lanche a bordo para 4
pessoas no Rio Lima em Ponte de Lima

3° PREMIO
Um cabaz de produtos do Mercado Agrolimiano

PASSA, PETISCA E CARIMBA

O1OUT a 30NOV REIR6

NA MELHOR
HARRIGNSZACAD

QUAL E A MELHOR HARMONIZAGAO DO LOUREAR A PEVIDE 20262 A
ESCOLHA TAMBEM E TUA.

Um petisco. Um copo de Vinho Verde Loureiro de Ponte de Lima.
E uma combinagdo que pode fazer toda a diferenca.

Depois de experimentares uma harmonizagdao do Lourear a Pevide
2026, da-lhe a tua classificagdo e ajuda-nos a escolher a Melhor
Harmonizagdo desta edigdo.

A votagdo é simples: acede ao formulario oficial através dos QR
Codes disponiveis nos espagos aderentes e nos materiais do
evento e atribui uma classificagdo de 1 a 5 estrelas a harmonizagao
que acabaste de provar.

Na tua avaliagdo, pensa na experiéncia como um todo:
o sabor, a apresentagdo e aquela pergunta decisiva - voltarias a
pedir?

Podes votar em diferentes harmonizagdes ao longo da rota, com
uma avaliagdo valida por estabelecimento.

A votacgdo decorre de 1 de outubro a 30 de novembro de 2026.

Por isso, percorre a rota, experimenta novas combinagdes e faz
ouvir a tua opinido.

Consulta todas as regras em www.lourearapevide.pt.

PASSATERIPO

PARTILHA O LOUREAR. JUNTA LIKES. GANHA!
O Lourear a Pevide também se vive e partilha,
nas redes sociais.

Durante a edigdo de 2026, publica no Instagram uma fotogra-

fia, carrossel ou Reel da tua experiéncia no Lourear a Pevide,

¢ mostra o petisco, o Loureiro, o espago que visitaste e entra no

Nosso passatempo.

As 3 publicagdes elegiveis com mais likes vdo ganhar prémios:

! 1° PREMIO
: lantar para duas pessoas num restaurante em Ponte de Lima

i 2° PREMIO

! Passeio no barco Agua-Arriba, no Rio Lima, com degustagéo
de Vinho Loureiro de Ponte de Lima e produtos limianos, para
: 4 pessoas

i 3° PREMIO
Caixa com 6 Vinhos Verdes Loureiro de Ponte de Lima

Para participar, identifica @lourearapevide e @visitpontedeli-
* ma e utiliza: #pontedelima #lourearapevide2026 #loureirode-

pontedelima #nomedoespago



IENTANHA
RESTAURANTE

a poucas imagens

tao ligadas ao pra-

zer de estar @ mesa

como uma Tabua
de Enchidos e Queijo colocada
no centro da mesa para todos
partilharem. E esta a proposta
de A Montanha para o Loure-
ar a Pevide 2026.

A acompanhar, o
Vinho Loureiro Adega de

Ponte de Lima, numa ligagao
quase intuitiva aos sabores dos
enchidos e do queijo. Entre
uma fatia, uma conversa e um
copo, constroi-se aquele tipo
de experiéncia que néo precisa
de grandes formalidades.

Em Rendufe, esta
¢ também uma das paragens
que levam o roteiro para fora

do centro da vila e convidam
a conhecer diferentes pontos
do concelho. Porque o terri-
tério ndo ¢ apenas cenario:
também se prova. E por vezes
basta uma boa tdbua, vinho e
companhia para comegar essa
descoberta.

&

Vinho Verde Loureiro
Adega de Ponte de Lima
com Tabua de Enchidos
e Queijo

‘T
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Ha poucas imagens
tao ligadas ao prazer
de estar @ mesa como
uma Tabua de Enchi-
dos e Queijo colocada
Nno centro para todos
partilharem.

ERIDE not
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Hordrio Lourear a Pevide

Ter. a Dom. das 07h30 as 22h30
Rua da Igreja, 5

Rendufe

4990-725 Ponte de Lima

Telf. 258 409 311
Segunda-Feira de tarde
fechado
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Ponte de Lima
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Ponte de Lima

Vinho Verde Loureiro
Adega de Ponte de Lima
com Quesedilla de
Cogumelos

RESTAUVRANTE

4 espagos que fa-

zem da atmosfera

uma parte essen-

cial da experiéncia,
e O Moinho Restaurante é um
desses casos. Em Anais, 0 am- E nessa linha que
biente assume uma identidade surge a proposta para o Loure- ‘
claramente rustica, marcada ar a Pevide: uma Quesedilla de REAXDEDELELE DELELE DE DELK LR DELK LEDELK L
pela pedra, pela madeira, pela Cogumelos, acompanhada por
lareira e por uma garrafeira Vinho Verde Loureiro Adega
que ocupa lugar de destaque. de Ponte de Lima. Uma combi- 0
Mas essa ligagao a tradigdo nagao que joga com contrastes No Lourear a Pevide,
ndo significa uma cozinha pa- de textura e intensidade, onde esta é uma boa razio para sair
rade} no tempo. Pelo contrario: 0 cardter terroso e envolvente do centro, perc9rrer 0 con- Rua Santa Marinha, 306
aqui, o respeito pelos sabores dos cogumelos encontra na celho e descobrir um espago Anais
e pelos produtos cruza-se com frescura e no perfil aromatico onde o ambiente rustico aco- 4990-501 Ponte de Lima

Hordrio Lourear a Pevide
12h as 16h | 18h as 20h

uma abordagem mais contem- do Loureiro um equilibrio na- lhe uma cozinha com vontade Telf. 253 388 325
poranea e criativa. tural. de surpreender. Terga-Feira fechado



s Iscas de Cebolada
sao daqueles petis-
cOs que carregam
consigo uma boa
dose de tradigdo. Na Pipa de
Sabores, chegam ao Lourear
a Pevide acompanhadas pelo
Vinho Verde Loureiro Portal
de Santo Anténio.

O carater marcado
das iscas, combinado com a

PsPA Dk
SABORES

dogura e textura da cebola,
pede um vinho capaz de re-
frescar o paladar e manter o
conjunto equilibrado. E aqui
que o Loureiro cumpre o seu
papel, trazendo vivacidade a
uma proposta assumidamente
ligada a cozinha portuguesa de
petisco.

Localizada no Ar-
rabalde de Sao Joao de Fora,
esta é uma paragem para quem

gosta de recuperar sabores
que sempre fizeram parte das
nossas mesas. Sem complicar
demasiado: um petisco com
personalidade, um copo de
Loureiro e tempo para apro-
veitar. Afinal, lourear a pevide
também ¢ isto.

O carater marcado das
iscas, combinado com
a docura e textura da
cebola, pede um
vinho capaz de
refrescar o paladar e
manter o conjunto
equilibrado.

SO0C00000000BVBTTOO0

&

Hordério Lourear a Pevide
0%h as 23h

Rua do Arrabalde de
Sdo lodo de Fora, 79
4990-097 Ponte de Lima

Telf. 910 579 988
Terca-Feira fechado

LM
R

Ponte de Lima

Vinho Verde Loureiro
Portal de Santo Anténio
com Iscas de Cebolada

S




REPASTE
DAS LAGOAS

o Repasto das

Lagoas, a partici-

pagdo no Lourear

a Pevide assume
a identidade da propria casa:
Cabrito a Repasto.

E uma proposta de
sabores robustos e claramente
ligada & tradi¢do gastronémica
do territdrio, acompanhada
pelo Vinho Loureiro Adega de
Ponte de Lima. A frescura do
vinho estabelece um interes-

sante equilibrio com a inten-
sidade do cabrito, tornando o
conjunto mais leve e convidati-
vo.

Em Sao Pedro d’Ar-
cos, junto a uma das zonas
naturais mais emblematicas do
concelho, esta paragem ¢ tam-
bém um convite a transformar
o roteiro numa descoberta
mais ampla de Ponte de Lima.

Gastronomia, vinho,
paisagem e territério encon-
tram-se aqui com naturali-
dade. Afinal, hé petiscos que
sabem ainda melhor quando
temos uma boa razio para sair
do centro e percorrer o conce-
lho.

Y/ 4

E uma proposta de
sabores robustos e

clare s
tradic

do territorio,
Nhada pelo
Jreiro Adega

00000000CC0000VTOO0
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Hordrio Lourear a Pevide

Seqg. a Dom. das 09h30 as 20h
Rua de Penteiros, 119

S&o Pedro d’Arcos

4990-530 Ponte de Lima

Telf. 258 113 963

Vinho Verde Loureiro

Adega de Ponte de Lima

com Cabrito a Repasto
&
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Ponte de Lima

O Co



RESTAURANTE
IESNTE DA SIADALENA

o Monte da Ma-

dalena, a proposta

chega com um

toque mais leve e
contemporéaneo: Bruschetta
de Salmao acompanhada por
Vinho Loureiro Escolha Casa
da Cuquinha.

A combinagéo apro-
xima a delicadeza e o carater
maritimo do salmio da fres-
cura do Loureiro, criando um
petisco pensado para aqueles
momentos em que apetece

Q00000000000 TBVOO0

simplesmente sentar, brindar
e aproveitar. E uma proposta
diferente dentro de um roteiro
onde a diversidade ¢é preci-
samente um dos principais
atrativos.

Em Fornelos, a cerca
de dez minutos do centro
de Ponte de Lima, o Monte
da Madalena ajuda também

a alargar geograficamente

o Lourear a Pevide. Afinal,

a descoberta gastronomica

do concelho nédo termina no
centro histdrico - e um roteiro
sabe melhor quando nos leva
por caminhos diferentes.

&

Hordrio Lourear a Pevide
12h as 15h | 18n30 as 22h
Rua de Santa Maria
Madalena, 860, Fornelos
4990-620 Ponte de Lima
Telf. 258 102 951
Terca-Feira fechado

!R_ Q6
Ponte de Lima

Vinho Verde Loureiro
Casa da Cuquinha
com Bruschetta de Salmdo o+ PETIg 00

| A




4 combinagoes
que nos lembram
imediatamente
que petiscar tam-
bém pode ter sabor a mar. No
Solar da Picota, o Lourear a
Pevide chega a mesa com um
Arroz de Lulas com Camario,
uma proposta reconfortante,
cheia de sabor e feita para ser
apreciada sem pressas.

A acompanbhar, o
Vinho Loureiro Escolha Casa
da Cuquinha traz para a ex-
periéncia a frescura que tao

SCLAR
DA P$COTA

bem caracteriza esta casta mi-
nhota. A vivacidade do vinho
encontra no carater maritimo
do arroz um parceiro natural,
equilibrando sabores e con-
vidando a mais uma garfada
e, inevitavelmente, a mais um
copo.

Em pleno centro
de Ponte de Lima, o Solar da
Picota é uma das paragens
para quem quer comegar, ou

continuar o roteiro com uma
combinagao que junta o Mi-
nho ao Atlantico. Porque no
Lourear a Pevide o importante
¢ mesmo isso: sentar, provar,
brindar e seguir a descoberta.

/4

Urna proposta

reconfortante, cheia de
sabor e feita para ser
apreciada sem pressas.

&

Hordrio Lourear a Pevide
Seg. a Dom. das 16h as 18h
Largo da Picota, 13
4990-090 Ponte de Lima
Telf. 258 072 587

R RSIA6
Ponte de Lima

Vinho Verde Loureiro

Casa da Cuquinha + PETIg
com Arroz de Lulas »° Co
e Camardo
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a petiscos que

ndo precisam de

apresentagoes.

Os Bolinhos de
Bacalhau sdo um desses clas-
sicos que atravessam geragoes,
mesas e conversas. Na Taberna
27, sdo eles os protagonistas
da participagdo no Lourear a
Pevide 2026.

Dourados por fora,
reconfortantes por dentro e
insepardaveis da cultura portu-
guesa de petiscar, encontram
companhia no Vinho Loureiro
Escolha Casa da Cuquinha.

A frescura do vinho ajuda a

equilibrar a textura do bolinho
e torna a combinacao especial-
mente convidativa para aquele
ritual tdo portugués de pedir
“s6 mais um”.

No Largo de Sao
Jodo, esta ¢ uma paragem que
recupera a esséncia do ro-
teiro: coisas simples, sabores
reconheciveis e um copo de
Loureiro a mesa. Porque, por
vezes, nao ¢é preciso reinventar
um cldssico. Basta servi-lo no
momento certo e com a com-
panhia certa.

LN
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Ponte de Lima

Vinho Verde Loureiro
Casa da Cuquina
com Bolinhos de Bacalhau

Hordrio Lourear a Pevide
Seq. a Dom. das 0%h as 21h
Largo de Sdo Jodo, 27
4990-150 Ponte de Lima
Telf. 258 941153



e 0 objetivo é petiscar

a minhota, os Rojoezi-

nhos da Taberna Cadeia

Velha sio uma paragem
quase obrigatoria. Pequenos
no formato, mas carregados
de identidade gastronémica,
representam uma cozinha de
sabores francos e profunda-
mente ligada ao territério.

Para acompanbhar,
chega o Vinho Loureiro Adega
de Ponte de Lima, acrescentan-
do frescura e vivacidade a um
petisco de maior intensidade. E

TABERNA
CADESA VELHA

uma combinagédo que funciona
precisamente pelo contraste e
que convida a alternar entre
garfo e copo.

No Passeio 25 de
Abril, em pleno centro, a Ta-
berna Cadeia Velha integra o
roteiro com uma proposta que
dispensa modas passageiras.
Aqui, a tradi¢do continua a
ter lugar a mesa - sobretudo
quando aparece em versao de
petisco e acompanhada por um
Loureiro de Ponte de Lima.

Y/

Se o objetivo &
petiscar a minhota, os
Rojoezinhos da
Taberna Cadeia Velha
sdo uma paragem
quase obrigatoria.

COOCCO0000000VTBTOO0

O

Horario Lourear a Pevide
Qua.abDom.7has11h

e das 15h as 18h30

Seq. das 7h as 11h
Passeio 25 de Abril, 30-32
4990-058 Ponte de Lima
Telf. 258 753 291

L
=

Vinho Verde Loureiro

OI6

Ponte de Lima

Adeqga de Ponte de Lima

com Rojoezinhos




" '-.t

a'ﬂ-

LM
R

Ponte de Lima

| | R v
L h’@_ . " |
L e

Vinho Verde Loureiro
Adeqga de Ponte de Lima PET
com Feijoada de Chocos ey\o = ISOO
RN
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TABERNA
DOS GALEG
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a Taberna dos Ga- LO00000000000000000

legos, o mar chega

ao roteiro dentro

de uma proposta larmente interessantes perante
bem reconfortante: Feijoada um prato mais estruturado,
de Chocos. ajudando a equilibrar o con- O

junto e a preparar o paladar
E um petisco de para a proxima garfada.

sabores intensos e textura Na Rua Beato Fran- medo de chegar & mesa com Horario Lourear a Pevide
generosa, acompanhado pelo cisco Pacheco, esta é uma personalidade e que se encaixa gu'q'l_s:;ec;; §aki.8i Feriados
Vinho Loureiro Adega de Pon-  paragem para quem prefere perfeitamente num roteiro e iy

. . . N Rua Beato Francisco
te de Lima. A frescura e acidez ~ petiscos com substancia e onde tradi¢do, criatividade Pacheco, 49-51

natural que associamos ao sabor a comida de conforto. e diversidade gastronémica 4990-083 Ponte de Lima
Loureiro tornam-se particu- Uma proposta que ndo tem caminham lado a lado. Telf. 924 729 138



a Taberna Porta
Vermelha, o Lou-
rear a Pevide passa
por um daqueles
Um petisco generoso, sabores que sabem a cozinha
de sabor profundo, de conforto: Favas com Chou-
pensado para comer rigo!
devagar e para Um petisco generoso, de sabor

acompanhar uma boa profundo, pensado para comer
RN devagar e para acompanhar

uma boa conversa.

No copo surge o Loureiro
Stilla Pura Grande Escolha,
criando um encontro entre

a intensidade do petisco e a
frescura caracteristica da casta
Loureiro. E precisamente esse
contraste que torna a com-
binagéo interessante: de um
lado, um prato marcado por
sabores ricos; do outro, um
vinho que acrescenta leveza e
vivacidade a experiéncia.

No Largo da Freiria, a pou-
cos minutos a pé do centro,
a Porta Vermelha acrescenta
ao roteiro uma proposta com
identidade prépria. Uma boa
desculpa para sair das ruas
mais dbvias, descobrir outro
recanto de Ponte de Lima e
continuar a lourear a pevide.

Q0000000000 00V0000

Hordrio Lourear a Pevide
15h as 22h

Largo da Freiria, 33
Arcozelo

4990-157 Ponte de Lima
Telf. 962 459 230
Segunda-Feira e
Terga-Feira fechado

Vinho Verde Loureiro
Stilla Pura Grande Escolha

PET
com Favas com Chourigo \;‘?‘O * PETISA

LM,
2

Ponte de Lima




TABERNA
TERRA DO ESDO

4 espagos onde a

identidade comega

antes de chegar

o0 petisco a mesa.
Na Taberna Terra do Eido, em
Brandara, a pedra a vista, os
objetos antigos, a garrafeira, o
balcdo e os pequenos detalhes
de inspiragéo rural criam um
ambiente acolhedor, descontra-
ido e muito ligado a memoria
das antigas casas e tabernas
minhotas.

Para o Lourear a
Pevide 2026, a casa apresenta
uma proposta particularmente

gulosa: Nispo de Vitela em
Batata Assada com Queijo
Limiano e Crocante de Queijo,
acompanhada por Vinho Verde
Loureiro Lethes.

O petisco cruza dife-
rentes texturas e intensidades: a
carne de vitela, a suavidade da
batata assada e a riqueza do
Queijo Limiano encontram
um apontamento crocante
que acrescenta contraste ao
conjunto. No copo, o Loureiro
Lethes traz frescura, acidez e
perfil aromitico, ajudando a

equilibrar a maior untuosidade
do prato e tornando a harmo-

nizagdo mais leve e prolongada.

A alguns minutos
do centro de Ponte de Lima,
esta é uma das paragens que
justificam percorrer o concelho
durante o Lourear a Pevide.
Um espago com ambiente, um
petisco cheio de identidade e
um Loureiro que completa a
experiéncia.

&

Hordrio Lourear a Pevide
14h as 20h

Rua Santiago Brandara, 1043
Brandara

4990-560 Ponte de Lima
Telf. 258 742 055

Segunda-Feira e
Terga-Feira fechado

LM
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Ponte de Lima

Vinho Verde Loureiro

Lethes

com Nispo de Vitela em Batata
Assada com Queijo Limiano e
Crocante de Queijo




nome nio deixa

ninguém indife-

rente e o petisco

também nio. Na
Tasca das Fodinhas, a parti-
cipagdo no Lourear a Pevide
faz-se com uma proposta que
ja faz parte da personalidade
da casa: Uma “Fodinha”, a
irreverente versio local da
patanisca.

E um daqueles
petiscos que pedem conversa,

TASCA DAS
FODINHAS

descontragdo e um copo por
perto. Neste caso, o escolhido
¢ o Vinho Loureiro Adega de
Ponte de Lima, refor¢ando
uma ligagio evidente ao terri-
tério e a tradigdo vitivinicola
limiana.

A textura e o sa-
bor da patanisca encontram
na frescura do Loureiro um
contraponto que ajuda a
prolongar a experiéncia. Sem

cerimdnias e com o espirito

de tasca que combina tdo bem
com um roteiro de petiscos,
esta ¢ uma paragem para quem
acredita que a gastronomia
também se faz de humor,
identidade e momentos parti-
lhados.

V/

E um dagueles
petiscos que pedem
conversa,
descontragcdo e um
COpPO POor perto.
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Hordrio Lourear a Pevide
Seg. Ter. Qui. das 0%9h as 21h
Sext. Sab. das 09h as 22h
Rua do Rosdrio, 24
4990-104 Ponte de Lima

Telf. 966 711 297
Quarta-Feira fechado

Ponte de Lima

Vinho Verde Loureiro
Adega de Ponte de Lima
com Uma Fodinha
(Patanisca)
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