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IN. PORTUGAL

E DITORIAL ILHA TERCEIRA

E o lado encantado dos Agores

12 PASTELARIA O FORNO

A edicido de marco é marcada por um periodo 20 ISIDORO FARIA CONSTRUGOES

controverso. A alegria do regresso da primavera foi
abafada pelos sentimentos de incerteza e inquietagédo
trazidos pela pandemia do novo coronavirus. A prudéncia
e a sensibilizacdo nunca serdo de mais, € uma altura para se O que de mais saboroso existe
invocar o civismo e a responsabilidade social de cada um.
Uma comunidade tomada pelo medo é uma comunidade
incapaz de agir com inteligéncia, e sem inteligéncia tendera 30 AGUAS DO VIMEIRO
a tomar decisfes emotivas, que desviardo para questdes

secundarias as energias que devem estar concentradas a

SABORES IN

24 RUM DA MADEIRA

dissolver esta ameaca. EMPRESAS NACIONAIS
E importante perceber que um ndmero avassalador Exemplos de preserveranca
de infe¢Bes teria um grande impacto na capacidade de
resposta do Servigo Nacional de Saude e na mortalidade. 34 REMAX PRO POR SERGIO SILVA PEREIRA
Mesmo que o mundo comece a desabar, levando a nossa 38  LUDIMUSIC

seguranca de arrasto, nunca iremos car incapazes de agir,
porque o medo ndo é nenhuma prisdo. Cada um pode
continuar a viver a sua vida, mas sem ir a lado nenhum.

N&o se fartem de adotar medidas, como se adotassem DESPORTO & LIFESTYLE

o lho por quem os vossos pais dariam a vida. No fundo, Para uma vida em pleno
ndo ha grande complexidade em sermos civilizados. Que
este estado de alerta sirva de alguma coisa e nos leve do
egoismo ao sentido comunitario e nos faga pensar em 44 SPORT COMERCIO E SALGUEIROS
desfrutar da vida em amor e nos leve a marcar um jantar

em familia daqui a nada.

42 RAKSO

Por isso, quando ninguém estiver a ver, ergam-se para ARQUITETURA DO VIDRO

bater palmas para vocés proprios e facam o favor de lembrar E a arte de criar
a vossa responsabilidade como se fossem os melhores.
Tao grandes, que um simples gesto vosso poderia ser a
mudanca do rumo da histérim 50 COMVIDRO

48 VITROCHAVES
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O mundo parou com a epidemia do novo coronavirus.

A mudanca foi forcada a existir. A ameaca da Covid-19

transformou-se numa crise global que esta a afetar os locais de

trabalho, 0 mercado de acdes e a saude das pessoas de todo o
I mundo. Embora a maioria das organiza¢des possua um plano de

crise, muitas ndo estao preparadas para lidar com a gravidade da
pandemia que o planeta enfrenta.

A Direcao-Geral da Saude emitiu recomendacdes as empresas
por causa do coronavirus, aconselhando-as a de nir planos
de contingéncia para casos suspeitos entre os trabalhadores
gue contemplem zonas de isolamento e regras especi cas de
higiene, evitando reunides em sala. Na orientacdo publicada
na pagina da internet, a DGS diz que as empresas devem estar
preparadas para a possibilidade de parte (ou a totalidade)
dos seus trabalhadores ndo irem trabalhar, devido a doenca,
suspensao de transportes publicos ou encerramento de escolas e
gue devem avaliar as atividades imprescindiveis ha empresa e 0s
recursos essenciais para as manter.

As empresas que antes eram resistentes a ideia de permitir
gue os seus funcionarios trabalhassem a partir de casa séo agora
forcadas a fazer disso uma prioridade, isto depois das grandes
tecnologicas (Amazon, Apple e Microso, Google, Twitter,
Facebook) ja terem toda a sua for¢a de trabalho a trabalhar
E» de casa. As escolas também estdo a tentar aderir ao
ensino online, inclusive em Portugal, e os planos

de contingéncia surgem sem parar.

O pais esta parado e boa parte do mundo
também e nés informamo-lo sobre tudo o que
precisa de saber. Venha connoginb.
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(MESTAQUE COVID-19

COVID-19:

O gue muda no trabalho?
Conheca a lei e os seus direitos

Desde que o Governo declarou Estado de Alerta por causa do surto da
COVID-19, o teletrabalho passou a ser a solu¢ao mais viavel para muitas
empresas. Segundo o recente decreto-lei, a decisao de trabalhar a partir de

casa pode ser tomada de forma unilateral sem acordo entre o trabalhador e
empresa. Mas nao é s0 isto que muda.

forma a restringir contactos fisicos préximos, o teletrabalho passa a N

ser uma realidade para muitas pessoas. Nos postos onde essa opgégalmente, aba

de trabalhar a partir de casa é possivel, saiba que o trabalhadorlp)aUelhadpr 0 rlgado a cumprir um horéario de trabalho e em

decidir isso de forma unilateral, sem acordo com a empresa. . - contacto'frequente com as che as, sendo que ambas as partes

(empregad trabalhadores) tém de dispor das condicdes

O teletrabalho, ou & distancia, € de nido no Cddigo dpara que o trab ja exercido a partir de casa.

Trabalho como dprestacéo laboral realizada com subordinagao

juridica, habitualmente fora da empresa e através do recurs abalhador tem direito a receber a remuneracao a 100 por

tecnologias de informacéo e comunicagao”. cento (porque esta efetivamente a trabalhar como se estivesse

sicamente na empresa), incluindo o subsidio de alimentacao.

a gue o teletrabalho tinha de ser acordado eriite caso dos pais/encarregados de educagdo em regime de
Ihador. A partir de agonagime de prestacaoteletrabalho, terdo de encontrar um modo de compatibilizar as

abalho pode ser determinado unilateralmenas fungées com a assisténcia aos lhos.

guerida pelo trabalhador, sem necessidade de

le que compativel com as fung6es exercidas”. forma a salvaguardar-se, até porque o decreto-lei néo

€ explicito nesse ponto, quem optar por trabalhar a partir de
Portanto, lhador pode trabalhar a partir de casasa para se proteger do hovo coronavirus deve comunicar iSso

contra a va presa, como a empresa pode obrigaooescrito a sua empresa. Principalmente por uma questao de

artir de casa contra a sua vontade. seguranca juridica, mesmo que essa exigéncia nao conste dc

; i
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diploma do Governo que prevé as medidas excecionais. Nestes casos € pago um subsidio de doenga equivalente a
100 por cento da remuneragéo de referéncia, sem subsidio de
Mas ndo é so isto que muda. Isto é o que precisa saber atgieacao, nos dias de isolamento recomendados.

no que ao trabalho e direitos do trabalhador dizem respeito:
Caso se determine quarentena imperativa para todos, é dever

Trabalhadores Fabris do empregador zelar pela prote¢cdo da seguranca e saude dos
seus trabalhadores e prevenir riscos laborais. Ou seja, cabe-lhes
O teletrabalho ndo € uma solucgéo viavel para o trabalhadoradi®tar as medidas necessérias para garantir o cumprimento
uma fabrica, mas também nao € linear o que aquele pode fazerdessas regras, tendo em conta as recomendacgdes o ciais das
se sinta desprotegido ao deslocar-se para e ao estar no trabalteutoridades de saude relativamente a prevengédo da COVID-19.

O Coadigo do Trabalho ndo prevé a recusa fundamentada d® empregado sé pode recusar cumprir a prestacao de trabalho,
prestacdo de trabalho em casos de pandemia. Mas os trabalhadasss entenda (de forma fundada) que o empregador nédo esta a
tém o dever de trabalhar, apenas podendo recusar-se a fazé-lowemnprir essas regras de protecdo da seguranga e salde.
casos excecionais, que tornem inexigivel (ou seja, que nao se pode
exigir) a prestacao da respetiva atividade pro ssional. Doente com Covid-19

O trabalhador fabril pode pedir dispensa da prestacao de trabalho@uem tiver sido diagnosticado com a COVID-19, tera um
0 empregador pode autoriza-lo, suportando o trabalhador no prejufagdbsidio de doenca, como prevé o regime geral, com 55 por
decorrente da perda de rendimento. Se o contrério ocorrer, ou Sgfgto da remuneracéo de referéncia a partir do 4.° dia de
se o proprio empregador, querendo proteger os trabalhadoresjnesipacidade, até 30 dias.

dispensa de laboracdo, também néo podera deixar de lhes pagar.
No caso dos trabalhadores independentes, os primeiros dez dias

Assisténcia aos |hos de incapacidade ndo sdo comparticipados pela Seguranga Social.

A partir desta segunda-feira, 16 de marco, estdo encerraddse um Iho estiver infetado com o novo coronavirus, a
todos os estabelecimentos de ensino, creches e ATLSs. situacdo passa a enquadrar-se na normal assisténcia a |ho
doente, havendo neste momento lugar a 65 por cento da
Em caso de teletrabalho, o funcionario perde o direito a recebmmuneracéo, passando a ser de 100 por cento quando 0 novo
0 apoio excecional criado pelo Governo e que correspond®igamento de Estado entrar em vigor.
cerca de dois tercos do vencimento-base (66 por cento).
Lay-O
Ja quem nao estiver em regime de teletrabalho e tiver |hos
menores de 12 anos, de cientes ou doentes cronicos a sdWos casos em gue as empresas possam reduzir temporariamente
cargo, tera faltas justi cadas — sem que estas contem par@sgeriodos normais de trabalho ou suspender os contratos de
limite dos 30 dias por ano — e mantém os direitos, excetdrabalho durante um determinado tempo — desde que a medida
remuneracdo. O apoio mensal terAd um valor correspondersigia essencial para garantir a viabilidade econémica da empresa
a 66 por cento da remuneracdo base (33 por cento pago petamanutencéo dos postos de trabalho -, aplica-se a lei geral em
entidade empregadora e 33 por cento pela Seguranca Sodsi@r. Ou seja, os trabalhadores com suspenséo do contrato teréo
Nunca pode ser menos de 635 euros (salario minimo naciordifgito a dois tergos da remuneragéo até um limite de 1905 euros
nem mais de 1905 euros (valor de trés salarios minimos). brutos (trés salarios minimos), néo sendo possivel receberem
menos do que os 635 euros de salario minimo, depois do corte.
O apoio s6 pode ser recebido por um dos pais dos |hos até
aos 12 anos, a véindependentemente do niimero de lhos’.  Fungéo Publica

Para o cidaddo pedir este apoio tem de preencher um& teletrabalho também se aplica & funcéo publica, exceto aos
declaracdo — ja disponivel no site da Seguranca Social f4neionarios de servigos essenciais: medicos, enfermeiros e
entrega-la a sua empresa. Depois, como o decreto do Goveuisos pro ssionais de saude; funcionarios das for¢as e servicos
tem esta regra de que a ajuda s6 existe se for impossivé¢ seguranca; bombeiros civis e voluntarios; trabalhadores das
teletrabalho, cabe ao empregador atestar junto da Segurdiagas armadas e de servicos publicos essenciais para a gestéo
Social ndo haver condicGes para outras formas de prestacée deanutencdo de infraestruturas essenciais, assim como de

trabalho, incluindo o teletrabalho. outros servigos considerados necessarios.
Quarentena Regresso ao trabalho
No caso dos trabalhadores com indicacéo frprarentena”, Caso a atual crise provocada pela COVID-19 se prolongue no

ou isolamento pro latico durante 14 dias, mas que n&@mpo, as empresas poderdo vir a invocar que as circunstancias que
conseguem cumprir a prestacdo de servicos a distancia, pssaitiam o teletrabalho mudaram e que s6 o trabalho presencial
periodo de auséncia € equiparado a um internamento hospitagaexequivel. Por uma questéo de seguranca juridica, o empregador
devera informar o trabalhador por escrito, fundamentando e
Tal tem de ser certi cado por uma autoridade de saude publigagicando de forma expressa as razdes que justi cam a alteracéo e
através de um formulario proprio, e trabalhador a trabalhador.a data de producéo de efeitos da me ima.
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@) G) Na altura em que esta revista chega as bancas é natural que esteja ja mais que h
2] a ouvir falar sobre o novo coronavirus, até porque ja foi considerado uma pand
; 3 Mas sabe o que é ao certo? E os sintomas? Nao pode ser considerado como u
g U porque ndo ha ainda medicamentos ou vacinas que combatam e previnam a COV
o Por isso, nada melhor que seguir as recomendac¢des da Direcdo-Geral de Saude
o) .

O O que passamos a transcrever aqui.

Os coronavirus sdo uma familia de virus que podem causdm casos mais graves pode causar pneumonia grave com
infecdes nas pessoas. Normalmente estas infecdes afetamsiociéncia respiratéria aguda, faléncia renal e de outros
sistema respiratério, podendo ser semelhantes a gripe @gaos, e eventual morte. Contudo, a maioria dos casos
evoluir para uma doenca mais grave, COmo pneumonia. recupera sem sequelas.

O novo coronavirus, designado SARS-CoV-2, foiNas é&reas afetadas, a Organizacdo Mundial da Saude
identi cado pela primeira vez em dezembro de 2019 n®MS) recomenda medidas de higiene e etiqueta respiratoria
China, na cidade de Wuhan. Este novo agente nunca tinpera reduzir a exposi¢éo e transmissao da doenca:
sido identi cado anteriormente em seres humanos. A fonte
da infecdo é ainda desconhecida. A maioria dos casos estdMedidas de etiqueta respiratoria: tapar o nariz e a boca
associada a um mercado de Wuhan, especi co para alimergogndo espirrar ou tossir, com um lengo de papel ou com
e animais vivos (peixe, mariscos e aves). O mercado d@intebraco, nunca com as méos, e deitar sempre o lengo de
encerrado a 1 de janeiro de 2020. papel no lixo;

COVID-19 (Coronavirus Disease) é o nome da doenca e Lavar as méos frequentemente. Deve lava-las sempre que
signi ca Doencga por Coronavirus 2019, fazendo referénci& assoar, espirrar, tossir ou apés contacto direto com pessoas
ao ano em que foi descoberta. Chama-se novo coronavid@entes. Deve lava-las durante 20 segundos (o tempo que
porque em anos anteriores foram identi cados algundemora a cantar os “Parabéns”) com agua e sab&o ou com
coronavirus que provocaram surtos e infegdes respiratorggucéo a base de alcool a 70 por cento;

graves em humanos, como a SARS-CoV (entre 2002 e 2003)
e a MERS-CoV (em 2012). » Evitar contacto préximo com pessoas com infegdo

respiratoria;
A maioria das pessoas infetadas apresentam sintomas de
infegdo respiratéria aguda ligeiros a moderados. A saber Evitar tocar na cara com as maos;

febre (temperatura corporal superior a 37,5°C); tosse e
di culdade respiratéria (falta de ar). « Evitar partilhar objetos pessoais ou comida em que

tenha tocaddff)
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®MESTAQUE ILHA TERCEIRA

A terceira maior ilha do arquipélago dos Agores, com uma &rea de cerca de
400 quildmetros quadrados, esconde, em pouco espacgo, uma riqueza natural
e cultural enorme.

Angra do Heroismo, a principal cidade da ilha Terceira, € uma das atragfes
principais. Aconselhamos a que dispense um dia para visitar os edificios
historicos, a imponente fortaleza e o fantastico Monte Brasil.

Mais ou menos no meio da ilha ca a regido conhecida como Terra Brava,
assim chamada pela sua densa vegetacdo. O seu ponto mais alto é a Serra d
Santa Barbara, com 1021 metros de altitude.




Os amantes de sol ndo podem deixar de visitar na Terceira a praia da Vitdria,
um dos outros pontos turisticos da ilha.

Nao se pode falar da Terceira sem falar da festa do Divino Espirito
Santo. Este culto est4 ligado & Rainha Santa Isabel e recorda o seu milagre
numa cerimonia da distribuicdo de pao e carne, o "bodo", pela populacao,
celebrada junto aos "impérios" coloridos, erigidos como capelas em honra
do Espirito Santo.

Além de paisagens de cortar a respiragdo e tradigGes curiosas, a Terceira
é também um 6timo destino para provar iguarias tipicas deste arquipélago.
N&o pode perder a alcatra, confecionada tradicionalmente num alguidar
de barro com vinho, assim como os crustaceos e as lapas, que sdo um dos
petiscos mais apreciadm.
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. monarca portugués tinha visitado o cialmente um territério
Real eza d a d Ogarl a conquistado pelo mundo. Havia por isso uma grande preocupagcé
dos naturais da ilha em receber com dignidade as Suas Altezs
. . “ ” Reais, inclusivamente na parte gastrondmica. Decidiram
reg |Onal Vive No Forno presentear a rainha com um doce diferente da dogaria conventual
a qual ela estava habituada (com ovos e perfumada a améndoa)’
conta, com rigor nos detalhé&lm grupo de senhoras, que vivia
no centro de Angra e habituadas a receber com muito requinte

Na primeira visita régia aos Acores, no inicio do s&Rggydraram bolos com produtos oriundos da ilha: farinha de
milho, aclicar, manteiga das nossas pastagens, ovos das nos:

XX, um grupo de senhoras de Angra do Hero'smogﬁﬁmmlés e introduziram o mel de cana, as passas e as especiari
um bolo exotico e com especiarias para surpreendemna canela e cravinho’.

rainha. Hoje, a receita original esta com a pastelaria de . . » .
As especiarias podem parecer algo demasiado exdtico — ainda

Ana Maria Costa, que registou a marca. Mas nem g@ @etivamente tivesse sido esse o objetivo das senhoras d
Bolos D. Amélia se faz “O Forno”. Angra: criar um bolo novo, com impacto e cheiro exético -, mas
€ preciso ter em conta o papel central de Angra do Heroismo
na Histéria. E nada melhor que Ana Maria Costa, detentora da
receita original e da marca ‘Bolos D. Amélia’ e por isso habituada
Ha vérias versdes da histéria, mas aquela que conta explicar a origem destes, para continuar essa narapactir
proprietaria e gerente da pasteld@aForno’ mesmo no centro do século XVI todas as naus das indias Ocidentais e Orientai
de Angra do Heroismo, na ilha Terceira, € a que reline ma®rtavam a nossa baia de Angra, antes de partirem para Lisboa
unanimidade. O que € inegavel é que, no inicio de julho de 1384bituAmo-nos a consumir as especiarias, que existem em VAario
o rei D. Carlos e a rainha D. Amélia visitaram pela primeira vpmatos de gastronomia (na alcatra, nas morcelas, no sarapatel
o0 arquipélago dos Acores e as senhoras da burguesia de Asgpas do Espirito Santo) e nalguns doces tradicionais. O mel ¢
guiseram presentear a monarca com um doce especial e cama vinha do Brasil. Havia trocas comerciais nas ruas principais
tudo do melhor que a ilha podia oferecer. O resto é Historide Angra’.
contada por Ana Maria Costa, apaixonada pela docaria regional
e pela rainha D. Amélia. Resumo histérico feito, agora percebemos como nasceram
0s “bolinhos com aspeto simples, mas requintado paladar que
“Em cinco séculos de conquistas e descobertas, nuncamprassionaram a rainha e a deliciarargtebendo por isso o
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as melhores receitas da minha avd

Dogaria Tradicional e Regional /£ i

Fio e 5o Jodo B7-69 1T00-1E2 Angra 8o Herpims
Tolt 4351 395 713 729

nome daquela que viria a ser a Ultima rainha de Portugal. Ja a
historia de Ana Maria Costa, antiga professora de Matematica,
acaba por tocar neste e noutros doces ha mais de 30@s0s.
meus pais tinham uma pastelaria muito bem frequentada & quando estiver nt-ornd” vai perceber que nem s6 de Bolos
famosa na época, chamada ‘Lusa’, que cava na rua Direita. TvéAmélia € feita a reputacéo desta casdependentemente da
acesso a muitas receitas manuscritas que existiam em casi@gasa regional, também temos a tradicional e salgating’ que
minha mée, entre elas as dos Bolos D. Ametjalica. o destaque vai para a docaria regidih. senhoras que herdam
cadernos manuscritos de receitas antigas e que vém oferecer-me.
Na posse da receita original — ha até uma foto que o compro¥&eito-os com muito carinho, porque me traz mais conhecimentos e
gue pode ser vista numa paredé@é&orno’,onde estdo expostosuma grande consideragdo que tém por minT".
outros marcos histéricos da pastelaria -, Ana Maria incrementou
o uso do Bolo D. Amélia no seu espagco, tendo registado a mar& caso do Pudim Conde da Praia — outro doce com muita
no Instituto Industrial de Propriedade Industrial. saida de¢'O Forno”,a par com as Caretas, sendo que ambos
também tém o selo Marca Acores. A receita do pudim foi cedida
O bolo tem o formato de uma queijada, apesar de tamb@ela familia do dalgdmuito in uente no nosso meio, que até
ser vendido em formato de bolo normal para os restaurantggdou D. Pedro IV aquando das lutas liberdisita-se de um
da ilha poderem vender cada fatia como sobrenidléan de pudim que leva batatdtém a ver com a introducdo da batata
ter marca registada, tenho o selo da Marca Agores ‘Certi cadséculo XVIII aqui na ilhpe muitos ovosmas a confegéo é
pela Natureza, atribuido pela Sociedade para o Desenvolvindifitil e tem muitos segredd@uanto as Caretas, € um pudim
Empresarial dos Acores (SDEA)". de améndoa com pele castanha, receita da mae de Ana Maria.

Outro fator que caracteriza e distingi@ Forno’das demais Com mais de 70 primaveras,‘/Ana Maria patroa’ ndo
pastelarias é que se trata de uma UPA (Unidade Produtseaconsegue dissociar ‘@aa Maria pasteleira® por isso é
Artesanal), concedida pelo CRAA. O foco esta em reconstitugual vé-la na cozinha a meter ainda as maos na massa. Nao é
elmente as receitas, de forma artesaftalacho que somos anecessidade, até porque tem uma equipa competente de cinco/
Unica pastelaria no centro de Angra com a produgéo a vistaele pessoas na produ¢@lependendo se é época alta ou BA0",
cliente, que é uma mais-valia, porque o cliente gosta de velle@sais cinco ao balc&& mesmo por gostdiz.

estrangeiros gostam de tirar fotos”.
O Carnaval correu bem, com muitas l|hoses de forno
Os Bolos D. Amélia séo vendidos localmente e em Portugahdidas, e na P4scoa serd a vez dos folares e da massa sovada.
continental, “principalmente para Lisboa, nalgumas lojalas também tem outra dogaria regional, como os feiticeiros
com produtos acorianoflo entanto, e dado o facto de havefpudim de améndoa), os africanos, os ladrilhos espanhdis (que
semanalmente voos diretos low cost do continente paratambém levam especiarias), a morcela doce e os torresmos de
Terceira, saiba que mesmo que va a ilha em turismo, pode leainho (estes dois Ultimos levam doce de leite, muito usual na
estes bolos para casa, pt#sm duragdo de um més”. docaria acoriana). Se quiser saber mais e aprovar, faga como a
rainha e desembarque em Angra do Heroi@o.
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Baia W

um conceito que leva os
clientes a bom porto

Em S&o Mateus da Calheta, freguesia piscatéria da Terceira,
surgiu recentemente um restaurante que pretende dar aos
locais e turistas aquilo que eles mais pedem: peixe e marisco de
gualidade e o mais fresco possivel, incluindo pesca e passeio de
barco no Atlantico.

Numa freguesia piscatoria e especialmente na baia onde @stéos ilhéus e os gol nhos, conheco a area e aqui em S&o Matel
o porto de Sao Mateus, abrir um restaurante de peixe e mariséo ha dessa oferta. Sentia que o turista, quando chegava ao port
seria 0 mais logico. Mas nem isso era verdade na zona, nededSdo Mateus, queria andar de badeohbrou, con ante no
espaco que vamos falar agora se limita ao Gfwiocriado sucessdEsta area tem tudo para dar certo e deu muito mais a
numa familia que sempre teve restauragéo, bares e cafés. Ofreguiesia, porque antes era um lugar muito con ituoso, com muitos
pai teve um restaurante que ndo correu muito bem, porque baces. Este espaco tinha potencial e cou medtwogscentou,
tinha pessoal para trabalhar. Passou para um bar, mas, perindo-se a transformacédo que o antigo bar sofreu.
doenca, acabou por se afastar e tentei seguir um novo capitulo na
restauracac’assegurou Wilson Machado. Agqui existe uma equipa de trabalho que até pintou as
paredes e se prepara para derrubar a parede da cozinha para
Em setembro de 2019, portanto hd apenas meio anoesta car a vistdporque da muita con anga ao cliente’com
restaurante Baia W abriu as portas. Os produtos do mar (peix@a vitrine de dois metros. E o proprio Wilson que, residente
e marisco) e restantes produtos acorianos sédo a base da emaataona, ca atento aos horarios dos pescadores e de quem vai
Apesar de estar mesmo em frente ao porto de Sdo Mateupae 0 mar para depois saber onde o produto é mais fresco. A
carne de qualidade também néo podia faltar. confecdo é da responsabilidade do chef Chico, que faz o peixe
grelhado em pedra de carvao (tipica dos Acores), em vez de
A novidade vem na experiéncia que este novo conceito si&r na chapa, como é tradi¢c&¥do deixa quimicos no peixe
restauracdo quer que o cliente vi@.turista pede muito 0 e da-lhe um sabor e textura diferentes do que é feito na chapa’
querer pescar o proprio peixe para eu fazer ca. O problema @xjpiécou o proprietario.
os pescadores ndo os podem levar no barco, porque tem de ser um
barco de recreio e turismo. Tenho um barco pequeno de recr@atra das novidades deste restaurante € o servigo de self-service
e irei fazer passeios para conhecer a ilha e trazé-losliagai”, por 8 euros, aos dias da semana e o bu et ao donfidgda
o jovem empreendedor. J4 esta tudo de nido e pronto pammenta self-service € diferente durante a semana, sendo que ha dc
arrancar com a ‘Albacora Toud partir de maio, que € quando pratos diferentes em cada dia. O cliente chega ali, escolhe o que qu
as 4guas comecam a melhorar, das 09h00 as 11h30 e das €586 as vezes que quiser e tem meio jarro de litro de vinho incluide
as 18h00, que é quando tenho disponibilidade”. Estou a concorrer com casas de 30 anos e acho que este siste
é mais rapido e e cazysti cou. E que o restaurante Baia W
A ideia surgiu porque Wilson escutou os clierfiésse quiser pode ser novo, mas tem tudo para chegar a bom nto.
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Praia Marina Hotel, onde
a tradicao se confunde
com o0 moderno

www.hotelpraiamarina.com

——= OCOOOINIIOIIIOBOOIIIIBOIOOIOIIIDIOOIOOICIIOIOCOND

m frente a praia da Vitéria existe um aparthotel de
guatro estrelas que é a melhor solucéo para todas as
familias e que foi criado por outra familia. Espaco e
modernidade andam de méos dadas com ambiente

intimista e tradicional.

Existem quartos para todos os gostos (e necessidades):
guartos standard, estidios e apartamentos T1, a maioria com
varanda e vista para a zona balnear. As suites, no terceiro e
Gltimo andar, tém um grande terraco panoramico, mas todos
0s apartamentos e suites estdo equipados com kitchenette, casa
de banho completa, ar condicionado, TV cabo, telefone, radio
e rede Wi-Fi.

Pode parecer paradoxal, mas existe um espaco hoteleiro
na ilha Terceira que consegue reunir o melhor dos doisAlém dos 31 quartos, ha a area de pequeno-almoco bu et e bar;
mundos: praia e patriménio, modernidade e tradicdo, espagweas comuns com sofas, mesas, ar condicionado e Wi-Fi e parque
amplo e ambiente intimista. O facto de ser um aparthotetle estacionamento gratuito. Foi tudo renovado em 2019 e esse
portanto oferecendo todo o luxo e comodidade de um hotel aspeto atual ainda se manté@ feedback tem sido muito positivo,
a independéncia de apartamentos de alta qualidade, tambémto do esforgo de toda a equipa. Quase todos os funcionérios estéo
ajuda a esse paradoxo. connosco desde o inicio. A localizacdo e o atendimento séo, sem

davida, o que nos diferencidi§se, visivelmente orgulhosa.

O Praia Marina Hotel, de quatro estrelas, esta situado mesmo
no centro da Praia da Vitdria - cidade e concelho na costa est@pesar da sazonalidade na Terceira ainda ser muito marcada,
dailha -, em frente a praia e perto da marina. Fica ainda a &Que é facto é que além dos clientes nacionais, os estrangeiros —
metros da praca principal, a cinco minutos do aeroporto dasm destaque para os americanos e canadianos, ja que tém agora
Lajes e a oito minutos do campo de golfe. voos diretos para a ilha — tém sido cada vez mais uma constante.

A propria Praia da Vitéria é ‘dona’ da maior baia dos Acores eA unidade hoteleira nasceu em 2004, quatro anos depois da
foi uma das primeiras povoacdes da Terceira, sendo por isso rgapresa familiar (composta por Gabriela, a mae e as duas irmas)
em histéria, monumentos, tradigbes, arquitetura tipica e ruaer-se aventurado no Hotel Varandas do Atlantico, de trés estrelas
calcetadasA nossa sala dos pequenos-almogos tem a calcadsom 30 quartos, no mesmo concel@megou sempre com o
vitri cada, que é a continuagdo da calgada que existe atés@nho da minha mae de ter um hotel. Pela idade da minha mae e
rotunda 14 fora. Houve uma conjung&o do moderno e tradicior@mo as minhas irmés vivem em Lisboa, estou ha oito anos sozinha
na decoragdo e arquitetura do nosso esgaplicou Gabriela atomar conta do barcagbhntou, referindo-se aos dois hotéis. Nada
Toledo, diretora e sécia-gerente do Praia Marina Hotel. gue uma Praia da Vitéria ndo esteja habituada (ﬂ/er.
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ESTAQUE ILHA TERCEIRA

O Boca Negra € bom, é bom, é!

A fama de José Leal Soares estende-se a toda a ilha Terceira. E das suas maos que sai a
melhor alcatra de peixe da regido e da sua boca o melhor discurso provocador. O ‘mau feitio’
do cozinheiro e dono do restaurante é da mesma propor¢édo do sucesso do Boca Negra.

N&o deve haver um terceirense gque nao conheca o José Lellista de clientes também tem muita varieddda.esteve
Soares. Qualquer um deles recomenda a visita obrigatdriaammi o Bruno de Carvalho, o Pinto da Costa, 0 Ramalho Eanes e
restaurante Boca Negra, em Porto Judeu, para comer a alcatraulher, o Lito Vidigal esteve ca no ano passado. Muitas pessoa
de peixe, com o devido aviéhAo se assustem com o doBo’ de fora vém ca e querem provar a alcatraimerou.
gque o ex-emigrante nos EUA, adepto incondicional do Sporting,
€ conhecido por ser muito desbocado, independentemente d@\ ementa é composta por outros pratos regionais, como polvo
cliente.“Adoro provocar. Entdo os ben quistas, agdsghcou. guisado, letes de abrétea, espadarte, lapas grelhadas e cracas
“Quando venho ca acima [da cozinha a sala das refeicdes], alealataceos que sO existem nos Acordsiarte D. Amélia é
ca alegre. Antes era eu gue servia sozinho aqui em cima. Dizideitss aqui, assim como todas as sobremesas. S&o os empregad
clientes: ‘Olha, vai partir pdo, ‘Desenrasquem-se’, ‘Os vinhos gséi@s fazem e a minha Iha esta a aprender, porque eu ndo duro
ai'. Eles é que eram os meus empregaafasgiua, divertido. sempre”disse, referindo-se a Melinda Soares que estd agora

responsavel pela sala. Quanto a vinhos, o destaque também é

Feitios e palavrbes a parte, o que é certo é que a alcatrdat® aos regionaigspecialmente do Pico e da Terceimtla
peixe, feita pelo José, é o que faz as pessoas visitarem e voliguerhaja outros tantos do continente.
ao restauranté:Toda a gente quer provar a alcatra de peixe. E
um prato regional, feito no alguidar de barro, leva vinho verdelh® espaco, que abriu a 3 de agosto de 1986, depois de José te
e depende do peixe fresco do dia. O boca negra [peixe quegdgssado dos EUA com o sonhdateir um restaurante com
nome ao espaco] tem de ir sempre, assim como o congro, ppralos regionais da ilhddj renovado em 2019 e tem capacidade
tem muitas espinhgsxplica. para 46 pessodsjas pode ir, no maximo, até as 60”.

Se ndo quiser ter o trabalho de tirar espinhas, ha na ementaosé Leal Soares esta na cozinha ao almoco e ao jantar. Quando
versdo sem espinh&dslas acho mais saboroso com as espinhaseg folga, perguntamos nd@iando quisermos. Fechamos quando
porgue leva mais variedade de peikehido em conta que estamos cansadoslisse, prontamente. E se Cristiano Ronaldo
tem feito todos os dias as alcatras, ao longo dos quase 34 anosUnico que José gostava de conhecer - vier ao restaurante?
de existéncia do restaurante, é de se levar em atencdo o‘flandava-o servir-se na mesmainata. E que o Boca Negra é
conselho. Até porque o habito é‘tale nem sequer as provo”. bom, é bom, é! Diz a ilha Terceira, diz a IN e diz o@sé.
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So 0O Pescador s
para ter o pelxe,r’ certo

Restaurante da Praia da Vitoria foi movadqboo arquelad’&
nos pratos de peixe e marisco que tem s 0 desde o inf |o
h& ja trés décadas. Em ementa que ganhajfiéo se mexe, e

€ 0 mote do proprietario José Almerindo Costa.

.q.

Quando O Pescador abriu portas, em 1989, sendo um dos neais80 por cento dos cassatyremesas incluidd$emos algumas
antigos dos Acores, foi uma completa novidade. Criado por 1snbremesas regionais que vamos fazendo conforme a época e existern
casal de Sesimbra, que foi para a ilha Terceira por causa da pedsalassicos da casa, que existem desde o inicio: doce da casa (pudinr
o0 restaurantéveio inovar a restauracdo na ilha e no arquipélagmm nata e améndoa), pudim da casa (creme de chocolate com
Temos pratos classicos e sobremesas que se mantém ha 31 arfmdabli® e o pudim de maracuja (gelatina com maracuja, que é um
se faziam naquele tempo nos Acores, como a acorda de mdrigoajue ha producdo nas nossas ilhds$tGreveu.
as cataplanas (diferentes das do continente, porque levam natas),
peixe fresco, arroz de marisco, bifes com varios molhos (tudo cargarrafeira & impressionante, ctnb0 referéncias de vinhos
acoriana). Na altura era uma inovacgao. Até vinham de Sdo Migeglionais e nacionai€xiste uma sala que é uma adega, onde se
ca provar, explicou José Almerindo Costa, proprietario desdgdem provar vinhoScom o prato do dia, mas mais no verao),
1999, altura em que o casal decidiu regressar a Sesimbra. e ha ainda uma adega climatizada. Igualmente na época alta, o

peixe é recebido no ‘mercado’ do restaurante, até porque ainda

José Almerindo sempre foi um homem de negdcios, mestamos a falar de um servigo muito sazonal."
noutras areas, e desde 2009 é que se dedicou a tempo inteiro
a restauracgéo. Além de O Pescador, que conseguiu manter-8epois dos americanos da base militar (que ‘obrigavam,
uma referéncia mesmo depois de ‘perder os americanospda questdes de seguranca, ao fecho do espago s6 para um
Base das Lajes, localizada no concelho da Praia da Vit@d#sal jantar, por exemplo), o cliente local tem sido o mais el,
abriu um espago com comida americana (como donuts, snacken uma crescente procura do continental e do canadiano
e galinha frita) chamado Make me Nuts e gere os espagoamericano, sem qualquer ligagdo a ilha. As paredes estéo
de restauracdo do aeroporto lo¢festauracdo era o que euepletas de fotogra asdesde politicos, gentes do espetaculo,
gostava e sempre tive o dom de cozintisge, ainda que ndoda cultura, jornalistas, historiadores e embaixadores de varias
seja ele a comandar a cozinha dos diferentes espacos, até poag@es. O D. Ximenes Belo, o Eusébio, o Mario Soares, muitos
iSSO seria sicamente impossivel. generais e secretarios de defesa americanos estivevanosa’.

continuam a voltar, até porque segundo anuncia a publicidade

Certo é que O Pescador — restaurante, garrafeira e mercadmemorativa dos 30 anos da casa com o ator e apresentador
de peixe — é certi cado pela Marca Agores e tem certi cado Bernando Mendes (amigo de longa data de José Almerindo
exceléncia TripAdvisor. A ementa, ja sabermd®s se pode mexer Costa), s6 O Pescador tem o peixe cmo.

MARQO“ CORPORATE MAGAZINE 19



-
-

A educar o publico,
uma cerveja de cada vez

Ainda a dar os primeiros passos, a Tasca Ramo Grande
nas Lajes, € um conceito inovador. Além de apostar no se
cervejeiro, ao estilo de um ‘pub’, tem carne maturada e pe

fumado, que néo é usual ver na restauracéo dos Acgores

Miguel Linhares, guia turistico, € um apaixonado por cerveja. Ciente da
lacuna que existia no arquipélago (mais ‘dado’ ao vinho), decidiu criar um
restaurante e bar na freguesia rural de Ramo Grande, na Vila das Lajes,
ilha Terceira. A porta abriu-se em setembro de 2019, mas o balanco ja é
bem positivo:'Sou, de longe, a casa dos Acores que vende mais cervejas
Tenho casa cheia aos ns-de-semana, com as mesas cheias de cerveja, ¢
vez de vinho. Isso ndo é habituahfessou o proprietario. Trabalhador,
em tempos, ha restauragamu sempre o bichinho de investir num projeto
muito semelhante a ist@u seja, uma espécie de ‘pub, com essa estética e a
oferta variada de cervejas e petiscos regionais, tendo ainda musica ao vivo
ao m-de-semana. No fundtym restaurante com um bom bar”.

A ideia era abrir no centro de Angra do Heroismo, mas a oportunidade
surgiu na Vila das Lajes e tem sido bem aproveiisiamos muito perto
do aeroporto, mas também da Base das Lajes. S&o muitos clientessamerican
gue vém c4. O conceito € muito pouco habitual nos Acores. Na Terceira nac
ha igual, especialmente com este core business das cent&jasy
Miguel. Para quem n&o conhece, Ramo Grande, no nordeste da Terceira,
“era o celeiro da ilha. Agora é um enorme dormitdrio, 0 que traz algumas
vantagens: os portugueses que trabalham nas Lajes e 0s ameri@mos qu
do trabalho vém ca tomar um copo. Penso que isto no verdo faré a diferenca’

Na tasca existem mais de 100 variedades de cecogjpseferéncias
da Bélgica, Alemanha, EUA, Austrdlia e Republica Chectsircas
artesanais portuguesas. Apesar de ser uma tarefa injusta, Miguel destaca
a‘cerveja artesanal Brianda, da ilha Terceira, que é exceblasgliara
acompanhar o bife tomahawk (bife grande com um quilo de costeldo),
uma das grandes apostas gastronémicas deste espaco, costuma aconselhe
a cerveja preta alema KostritZBrsuave, bebe-se bem e enquadra muito
bem com a carne maturada. Alguém que venha c4, aconselharia esse pratc
gue tem de ser mal passado, e a cecagji#ssou o0 dono.
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Este é dos poucos espacos onde se pode comer carne maturada
Angus e Limousine — e pontualmente da raca de gado bovino Ramo
Grande, a Unica raca bovina autéctone dos Acores e conhecida por ser
de grande porte - e peixe fumado dos Acéesiinha grande aposta
€ a carne dos Agores e maturada, como o tomahawk e o t-bone [tipo de
corte do bife, sendo o0 osso em forma de ‘T]. Isso faz a diferen¢a do ment
Também quis apostar no hamburguer com carne local, feito por nds, assim
como o péo, que acaba por ser um ponto forte daleasasyeu Miguel
Linhares. Quanto ao peixe fumado dos Acores, trata-§eatiuto de
um amigo meu, de uma empresa nova. E atum, cavala, chicharro ou lirio
e fumam depois. Sou dos poucos restaurantes nos Acores a vender isso’

Ciente do conceito e oferta inovadora do espaco, mostrando assim
“o que de melhor se faz nos Acores, mas também as coisas novas’
Miguel ndo tem davidasEm parte estamos a educar o publico em
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Abrir portas no terreno
para o mercado insular

www.picaporte.net

Mesmo no centro da ilha Terceira existe uma sociedade de mediacao
imobilidria com 17 anos de vida e que tem conseguido superar
TXDOTXHU GHVDAR H DGYHUVLGDGH 6H SUHFLVDU (
vender um imével ou terreno, a Picaporte é a escolha certa.

Um picaporte € um utensilio que servea procurar Angra como destino na area hoteleira. Preparamo-
para abrir uma porta (tipo um puxador), nos com antecedéncia, em 2015/16, com a angariacdo de iméveis
por isso na hora de escolher o nome da sociedagara 2018/19, quando a procura comecasse a crescer. E isso
de mediacdo imobiliaria a decisédo pareceu 6bM&s portas aconteceu’anteviu Luis Armando Machado.
principais de Angra do Heroismo o que tem para abrir € um
picaporte” explicou o administrador Luis Armando Machado. Hoje, a procura de iméveis no setor hoteleiro (para
E que ele proprio também abriu muitas portas de imdveis aempreendimentos turisticos e hotéis de charme) abrandou,
ilhéus.“A Picaporte nasce em 2003, fruto de varios anos a“perque houve um boomhas ainda ha muitos projetos em
consultado por varias pessoas, porque conhego muita gente, gapek e prontos para venda. Ja no setor residencial, “temos um
se sabia de negécios ou vendase. problema gravissimo: a oferta é pouca tendo em conta a procura’,
nédo havendo, por isso, iméveis novos para venda em Angra do
O que comegou como uma brincadeira para alguém que aindaroismo,o que € uma lacuna muito grande’stando imdveis
trabalha na restauracéo e que esteve antes num concessionarigsdeos ou degradaddbez despertar um nicho de mercado que
uma marca automdvel no grupo central do arquipélago, acabeéo os terrenos de construgiettou o sécio-gerente.
numa empresa com sede naguela que foi a primeira rua principal
de Angra, a rua Direita. No rés-do-chdo de um edificio antigo, Com atuacéo nas ilhas Terceira, S&o Jorge, Pico, Faial, S&o
todo renovado, trabalham trés funcionarios, incluindo o sécioMiguel e Flores (aqui com muito pouca representacdo), a empresa
gerenteEstivemos sempre no mesmo espago e com 0s meznis ainda com uma equipa solida de advogados, solicitadores
funcionarios. Ja fomos seis e tivemos de nos ajustar ao longe desumentalistasO que nos diferencia é o know-how que temos
anos para tornar a empresa viavel, mas mudamos muito popetp tempo que estamos no mercado; a transparéncia que queremos
para os clientes verem sempre as mesmasaartsi, gue esteja sempre presente; as equipas que NOS prestam Servigos
e a garantia de tudo ser tratado com pro ssionalismo, o que da
Resultado? A Picaporte soma e segue no setor imobiliargstabilidade e credibilidade, que € cada vez mais importante.
“Com a vinda das companhias aéreas comegcamos a faz&ah@ez por isso ja estamos a apanhar vérias geracGes de familias
trabalho de casa com os investidores externos que iriam conpgso trabalham com a Picaport&ilizou. m
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A vanguarda da construcao

Uma empresa com conceito de “chave na mao” nao é
muito usual na ilha Terceira. Uma que aposte no LSF, no
microcimento e no ecopaper, muito menos. Por iSso € que a
Isidoro Faria — Constru¢des, s6 com um ano de vida, ja tem

agenda cheia até 2021.

Para perceber o que a construtora de Isidoro Faria fazrdais distintas. Fazemos servicos de cofragem, LSF [Light Stes
inovador, tem de se ter uma nogdo de como € o setor atualmémme, estrutura de aco leve cada vez mais usada na construca
e, em especi co, na Terceira. Na ilha a constru¢éo nova estlgecialmente nas casas modulares], casas modulares, construg
abrandar e, a existir, € mais na hotelaria. Os materiais saaradicional, restauro de mdveis e decoracdo de interiores”,
tradicionais e uma construtora apenas esta encarregue easmerou.
obras. Desde margo de 2019 que a realidade esta a mudar,
gracas ao surgimento da Isidoro Faria — Constru¢@ésidoro Abrangendo quase todos os pontos do processo de construcdo
nasceu ha um ano, mas ja tinha estado anos como trabalhat®ra entrega do imoével ao cliente, praticam assim o sistema
independente na construgdetordou o gerente da empresa enshamado déchave na méo. N&o é muito forte aqui na ilha e é
nome proéprio. isto que nos diferafisse.

Por sentir essa necessidade de avancar com algo seu, contarfdeliente nal esta cada vez mais informado das novas técnicas
com o apoio da sua colaboradora Carina Pedro, responsdleiconstrucéo e ja sabe bem o que quer. Segundo exempli ca
pela parte administrativa, abriu um escritério em Angra do gerente, o LSF tem registado um aumento de prottma.
Heroismo.“Com o uxo de trabalho fomos abrindo para aredermos de custos, tempo e qualidade de construgéo em si € un
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6tima opg¢édo. Os clientes, muitas vezes, ndo tém conhecinsentoistura com agua, amassa-se com as maos e aplica-se com
dos materiais e nés temos desde o aco até ao isolaongméo’, uma talocha [ferramenta para espalhar e alisar materiais numa
justi ca essa procura. superficie]. Fica com texturas e acabamentos diferentes. Pode ter
brilhantes, que sao aditivos. Aplica-se a gosto do cliente na divisao
Com tantos servigos, sendo que também elaboram auditopi@tendida a ser decorada’
de empresas, poder-se-ia pensar que a equipa da construtora
fosse grande. Curiosamente ndo. Comecaram por ser tré8ara tal, Isidoro e a equipa passaram por formacodes.
pessoas e ha agora daezho que dez € pouco devido ao trabaliposto nas formagdes, minhas e do pessoal. Sempre que tenho
que existg” confessou o socio maioritario, continuandg: oportunidade de ir ao continente, vou. E sempre uma mais-
muito dificil arranjar méo-de-obra quali cada. No continenteyalia’, salientou.“TirdAmos formacdes especi cas do ecopaper e
guando estava a acabar a crise, aqui estava ainda em alta. Qd@mmicrocimento também. Do LSF ja tenho algumas formacdes
era bom pro ssional foi para fora, ou continente ou Europapaa poder mostrar aos clientes na propria montagem. Apostamos
muitos ja ndo voltaram. E nota-se a diferenca”. sempre na qualidade dos trabalhos e a nivel de seguranca dos
trabalhadores, o que é muito importante”.
E que, além da construgdo, também o restauro de moveis é
feito pelos funcionarios. Para projetar a estrutura de LSF ténCientes que o cliente compra e percebe melhor quando vé o
uma parceria prestigiada neste ramo; na decoracdo de interionaderial aplicado ou um exemplo do produto nal, preparam-
estdo em contacto com decoradores e nos projetos de arquitegrgpara abrir um showroom num espago em Sdo Mateus da
tém trabalhado com diversos gabinetes de arquitetura a ni€eallhetaTenho uma casinha de LSF encomendada para pér em
dos Acores e continente. Tendo em conta que a totalidade émposicdo. E muito importante ter estas coisas para as pessoas
projetos que tém em maos sdo construcdes residenciais novasreém. Alguns materiais vendem-se aqui nas lojas ou mandamos
natural que essa necessidade de ter pro ssionais aumente. vir. Damos 0 preco standard para o equipamento e materiais.
O gosto e a decisdo sdo sempre do cliente. Isso é fundamental”
Os clientes também sdo cada vez mais exig&Rtesuram frisou.
uma arquitetura muito moderna, com open spaces, muito simples
e confortaveis'descreveu, acrescentando que o futuro noO futuro passa por ampliar a equipa; levar estes materiais,
setor residencial se prevé risonho, ao contrario do hoteleiral@s quais sdo os Unicos representantes, para o setor hoteleiro
turistico, queé‘tem muita oferta, demais na minha opinido, para avancar para outras ilh&Bara ja, penso em apostar no Faial,
o tamanho da ilha”. porque é uma ilha que tem um mercado com muito potencial.
Tem muito turismo, até mais que a Terceira, € muitos residentes
“Este ano vai-se manter assim e tem tendéncia a haver ng#itp estrangeiros, principalmente alemaes, belgas e franceses.
mais constru¢éo nova. Posso falar por mim, que estou cdméauma boa aposta no tipo de turismo e de habitacdo de 14",
agenda de trabalho preenchida até ao nal do ano. Ja estanunciou, determinado.
orgcamentar casas para 202fdrantiu Isidoro Faria.
Tendo em conta que a Isidoro Faria — Construgdes tem
O facto de serem representantes Unicos do microcimerimesenca assidua nas redes sociais, geridas pela colaboradora
(revestimento resistente e versatil) e do ecopaper faz cQarina Pedro, serd com facilidade que fardo essa andlise do
gue sejam muito procuradoslambém fazemos o nosso papehercado e do feedback dos clientes. Ou ndo fosse, atualmente,
comercial, pois sugerimo-los ao cliente. Mas o ecopaper ca liadia vez mais virtuat‘ehave na maom
e é 100 por cento ecoldgico. E um papel de parede liquido, que
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E em setembro, numa ceriménia

gue decorrerd nos Paises Baixos, que se
vai conhecer d e Best Chef”, um prémio
internacional atribuido pela TBC MediaCorp, =
numa iniciativa do italiano Cristian Gadau. \:

. < ¥

Entre os nomeados est&o dois portugueses: José Avillez, do-. =
restaurante ‘Belcanto’ e Henrique S& Pessoa, do ‘Alma. Também o
austriaco Hans Neuner, do ‘Ocean, em Porches, no Algarve, esta
entre os nomeados. Todos estes nomeados séo chefs com duas
estrelas Michelin e integram a lista de 100 nomeados para a quarta
edicao deste prémio.

Segundo a organizacéo, os paises com mais candidatos para 2020
séo Franca, Espanha, Estados Unidos, Brasil, Paises Baixos e Reino
Unido. Dos 100 nomeados, 26 sdo mulheres, o que representa uma
forte subida comparativamente a 2019, em que houve apenas nove
cozinheiras.

Na edicdo do ano passado, qua aconteceu em Barcelona, saiu
vencedor o sueco Bjorn Frantzén, do ‘Frantzén, em Estocolmo, com
o titulo de Melhor Cozinheiro seguido dos espanhéis Joan Roca, do
‘El Celler de Can Roca, em Girona e David Mufioz, do DiverXO,
em Madrid.

As votacbes comegcam a 1 de abril e quer os cozinheiros @
‘ranking’ do ano passado, quer os novos candidatos deverdo va
nos seus colegas, somando-se ainda os votasndeselecdo de |
pro ssionais culinérios, fotografos e amantes da cozltha’.
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O Rum da Madeira € um Rum com Indicacdo Geogra ca
Protegida (IGP) produzido na Madeira, obtido exclusivamente
por fermentacéo alcodlica e destilagdo do sumo de cana de acUcar,
sendo por esse motivo classi cado como rum agricola.

E um produto Unico que se diferencia sensorialmente, fruto
de um conjunto singular de fatores que vao desde a geogra a,
condicdes edafoclimaticas da Regido, variedades de cana-de-
acucar utilizadas, método de producdo e envelhecimento e o
know-how secular acumulado ao longo de geracdes.

Histéria

A llha da Madeira foi descoberta em 1419, poucos anos
passados, as terras comecaram a ser desbravadas, sendo o solc
ocupado com a cultura de trigo, vinha e cana de aguUcar.
FDWHJRULD DWULEXtGD D XPD tQAPD SHUFHQWDJHP
da producéo de rum a nivel mundial, o que o Devido as boas condi¢bes edafoclimaticas da Illha da Madeira,

; o = = gerou-se uma producdo de cana de acglUcar em quantidade e
qualidade consideravel, e em 1466 era a principal cultura da
Madeira para a producdo de aclcar, que era maioritariamente
destinado a exportagao.

Em nais do seculo XIX surgem os primeiros engenhos de
destilacdo de rum (entre os madeirenses € conhecido como
“aguardente de cana’). Entre 1847 e 1870, estimam-se a existéncia
de 26 engenhos de destilacatadeardente de cana’.

Com a viragem do século XX para XXI, houve um impulso
crescente na producao de cana sacarina e atualmente esta cultura
ocupa cerca de 180ha que correspondem a uma producgdo que
ronda as 10.800 toneladas/ano.

Cofmanciado por:
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Producédo do Rum da Madeira

A cultura de cana-sacarina € praticada em pequenas exploracde
ndo ultrapassando os 5.000 ra frequentemente fragmentadas
em cinco a seis parcelas. A pequena dimenséo das parcelas aliac
orogra a dos terrenos resulta na impossibilidade, quase generalizad:
de recurso a mecanizacao, pelo que a producdo da matéria-prima c

«Rum da Madeira» estéa fortemente dependente da mdo-de obra.

Apoés a apanha da cana-de-agUcar esta é rapidamente sujeita a u
moagem. O mosto resultante é entdo sujeito a uma decantacao segu
de ltragcdo, com o objetivo de tornar e&taldo’o mais limpo possivel.

Antes de dar inicio a fermentacéo, € ainda ajustado o teo

de aclicares para o nivel ideal que conduz a uma

otimizag&o do processo de fermentag&o. Ocorre

{1 entdo um lento processo de fermentacéo, que
poderd levar alguns dias.

O liquido resultante da fermentagao,

vulgarmente designado por “vinho

de cana), pode ser sujeito a uma

W decantacéo ainda antes de ser destilado,
conservando-se a qualidade e o sabor
deste produto tipico da Madeira.

1

)

O rum da Madeira é classi cado

N

em trés tipos:

‘\ - Rum da Madeira

natural: Complexidade aromatica e
tropicalidade, frescura, mineralidade
e persisténcia tipicas;

- Rum da Madeira edulcorado
ou «bene ciadox»: A edulcoracao
realca a complexidade aromética,
nomeadamente notas adocicadas
a mel e a frutos secos como gos
e passas;

- Rum da Madeira envelhecido:
envelhecimento em cascos de
madeira de carvalho por um periodo
minimo de trés anos. Encorpado e
detentor de uma frescura &cida conferida pelo
terroir da Regido, com complexidade aromatica,
elegancia do sabor e elevada persisténcia. As indicacde
de idade sdo: trés anos; seis anos/Reserva; nove anos; 12 a

Reserva Velha; 15 anos/Reserva Especial; 18 anos/Reserva Supe
21 anos/Grande Reserva; 25 anos ou Superior, associadas ou na
menc¢éo «Grande Reserva Premiums.

Antes da sua comercializacdo o Rum da Madeira é
sujeito a um rigoroso controlo de qualidade que
culmina no certicado IGP “Rum da Madeira”
atribuido pelo Instituto do Vinho, do Bordado e do

Artesanato da Madeira IP-RAM (IVBAM).

Em 2019 foram cinco os engenhos que exerceram

a atividade, tendo a producgdo total de «Rum da
Madeira» ultrapassado os 6.500 hectolitros a 50 por centc
vol., resultante da transformacéo de cerca de 8.000 toneladas ¢
cana de acgucar, tendo sido engarrafados 5.214 hectolitros de «R
da Madeira»{J)
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Numa noite em que se provaram os melhores vinhos, acompa
da melhor gastronomia portuguesa e sul coreana, a Guimaraes
proporcionou a todas as empresas vimaranenses um contacto p
com o mercado da Coreia do Sul “francamente em expanséao e
qualidade dos produtos portugueses € francamente apreciada”




A Quinta de Casteldes, em Guimarées, recebet hipermercado, o0 que ajuda também a dar-lhe
no passado dia 20 de fevereiro a 172 edicdo do Clube visibilidade, sobretudo aos que ainda ndo tém um
Vinhos e Comércio. Uma iniciativa da Camara Municipal impacto nacional tio forte, mas também a criar um momento
de Guimarées, apoiada pelo E.Leclerc, cujo principal objetiye net working e de troca de contadttisti de estarem presentes em
€ “promover o Guimardes Marca e todos os produtos locaig@itos como este, o E.Ledfemciona sempre muito a nivel local. No
6tima qualidade”. dia a dia, no trabalho do hipermercado, temos vérios produtores locais.
Temos até o programa Alianca Local, que promove a venda nas nossas
A edicdo deste ano teve como parceira a embaixada da Coggig de varios produtos locais, alimentares e téxteis, por exemplo”.
do Sul'numa tentativa de abrir ainda mais o mercado asiatico
aos produtos vimaranensesSgrgio Gongalves, Vereador, O Clube de Vinhos e Comércio promete voltar para o ano,
ndo tem dlvidas de qua conferéncia deste encontro € umgom novos parceiros e novos mercados, para uma 18?2 edicédo
oportunidade para quem ainda ndo exporta para esse merqgg@vada e cada vez melhor.
perceber as di culdades, mas sobretudo as oportunidades, com
base nos testemunhos de empresérios que ja o Garsentado Embaixador da Coreia do Norte promove relacdes bilaterais
da Coreia do Sul é um mercaom potencial e com muita
gente disposta a consumitr isso, para o vereador ndo restam Com o intuito de promover as relacbes comerciais entre
davidas de que esta é uma étima oportunidade para divulgaPartugal e Coreia do Sul, também o embaixador Song Oh marcou
“grande familia@que é o Guimardes Marca, e que conta ja copnesenca na 182 edigao do Clube Vinhos e Comércio. Apaixonado
“64 empresas”. pela histéria de Portugal, Song Oh sublinha que sempre teve
“muito interesse pela histéria de Portugal, e foi em Guimaraes que
O mercado da Coreia do Sel peculiar. N6s somos latinostudo comegou, por isso queria muito conhecer a cidade”.
europeus, estamos habituados a algumas regras, e temos de
nos adaptar as deles. N&o é, certamente, na primeira visita qeen entrevista a IN, destacou a importancia de se encurtar as
conseguimos isso. E uma questédo de paciéncia e persisténdiatadeias entre Coreia do Sul e Portugal para que possam acontecer
perceber quem séo os principais players do mercado e ir abriva®negoécio% turismo pode ser uma boa forma de ambos os paises se
portas com a qualidade que os produtos portugueseB tsn". aproximarem e criarem novas oportunidades de negdécios, mas prevejo
sul coreanos parecem reconhecer e apreciar essa qualidgde esta relacdo bilateral saia reforcada ainda durante este ano, criando
“Na visita com o senhor Embaixador durante a tarde, ele elogi@is oportunidades de investimento para as empresas portuguesas”.
bastante os nossos produtos e cou bastante agradado com a
qualidade da cidade de Guimarées e com a dos produtos que Migm evento em que um dos destaques foram os vinhos,
mostramos’conclui Sérgio Gongalves. Song Oh destacou as potencialidades deste protetoos
uma competicdo de vinhos na Coreia e no ano passado os vinhos
A marca E.Leclerc surge como co-organizadora deste evento. poetugueses foram distinguidos, nos tintos e nos brancos, portanto
Machado, responsével de marketing e comunicacdo do E.Lederccoreanos conhecem e reconhecem as qualidades dos vinhos
de Lordelo, explica & IN que o principal objetivo da parceria pagsaduzidos em Portugal. Pessoalmente aprecio muito o vinho
pela‘expanséo dos mercados nesta zona de Guimaniles.os Madeira e o vinho do Porto e espero que tenham uma maior
produtores de vinho do everistéo presentes na garrafeira do nospeocura no mercado corealm
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Harpa

comer bem e
beber melhor

Avenida da Misericordia 278 - Sao Joao da Madeira

Uma carta variada, onde a carne e o peixe frescos séo os reis, e uma
garrafeira com mais de 320 referéncias de vinhos de todo o pais, sdo o que
faz do Harpa um ponto de paragem obrigatoria para quem gosta de comer
bem e beber melhor. Manuel Paula dirige o neg6cio h& sete anos e acredita

gue “a inovagao e a qualidade” séo as chaves do sucesso.

Manuel Paula trabalha na area da restauracao ha 40 adoéo da Madeira, e s6 assim é possivel”.
Explica-nos que a sua carreira comegou em 1813 sé em
1984 comecou a perceber alguma coisa de coEmh2012  Manuel ndo tem duvidas de que em S&o Jodo da Madeira
trabalhava num restaurante em Oliveira de Azeméis quan®s pessoas ainda gostam de comer pemisso a aposta vai
o0 anterior proprietario do Harpa o convidou a vir dirigir estssobretudo para prato&tradicionais” e as inovagbes cam
cozinha.“Um ano mais tarde, e como ele tinha outros negégiasa situagdes pontuais ou ocasifes especRis. vezes
e ndo se quis dedicar a este, propés-me que eu cassec@uigcionamos pratos que saem ja empratados, com um toqu
o restaurante. Decidi arriscaDesde entdo, comecou estanoderno, mas de modo a que as pessoas comam € quen
aventura de bem servir os clientes, em S&o Jodo da Madeirgatisfeitas. Ndo adianta inventarmos muitohclui.

Um conceito de‘cozinha tradicional portuguesaempre  No Harpa é possivel comer um bom peixe e uma boa carne, e
com a maxima qualidade e os melhores produtos, é o gueida algum marisc6Irabalhamos sempre com produtos frescos.
Harpa tem para oferecéPreocupo-me em exigir sempre um@ peixe, os legumes, a carne... No peixe so confecionamos qual
gualidade acima da média. Quero ser uma referéncia em §&@s, o rodovalho, a pescada, o robalo e a dourada. Pontualmente
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nas alturas préprias, temos também sardinha, por exemplo®. por um vinho... temos de o ter ca. E nisto ha dois tipos de clientes.
O que bebe sempre o mesmo e os que gostam de provar varios.

Para manter os padrfes de qualidade a que habituou os sEglizmente, aqui no Harpa temos vinhos para todos os gostos, ha
clientes, Manuel Paula tem consigo os melhores fornecedorasiita variedade e com muita qualidaddéste momento, os
“Muitos dos produtos, como por exemplo os legumes, condigates podem escolher entB20 referéncias de vinho, desde
comprar aqui no mercado ou a alguns produtores locaiso D&o ao Alentejo, temos aqui os melhores vinhos portugueses”.
de resto, carnes e peixe, sdo servidos por empresas da Aasgaipa “tem pessoas especializadas em vinho, que podem
con anga, que tém armazéns de distribui¢ao proximos e produsesnselhar o cliente”, embora Manuel reconhecdaukente
de qualidade. N&o andamos sempre a experimentar fornecedeses muito mais bem informado hoje em dia, é mais exigente”.
diferentes, preferimos manter o pad&painda assim, sempre
que o Harpa quer trazer novidades a ementa, sao‘feties Se perguntarmos a Manuel qual é o segredo do sucesso da
testes antes, experimentamos, até chegarmos a pdr na cartaSua casa, a resposta vem sem hesitd&dasssa preocupacao €

sempre com o grau de satisfacéo das pessoas. E nisso que estamos

No topo da lista de especialidade da casa estdo a vitela &postar, e que nos da trabalho. Chegamos a este patamar de
0 cabrito assado, que podem ser encomendados ou estdconhecimento e temos de o manter, as pessoas ndo se podem
disponiveis a sexta a noite e domingo a hora de almoco, o cabrilesiludir’.Para tal, Manuel reconhece que nem sempre é possivel
e sabado e domingo, a vitela. Também o arroz de cabidela, prsd#d 0 mais competitivo do mercaddos tentamos acompanhar
da carta a quinta-feirée feito sempre com galos casdragia  os pregos, mas temos de manter a qualidade. Servimos ben’.
atracéo para quem procura o Harpa. O peixe fresco grelhado
na brasa, o bife pimenta, o cordon blue, ou os miminhos deA restauracdo continua a ser uma das areas onde é mais
novilho sad'pratos de referéncidPara quem néo dispensa um dificil encontrar méo de obra quali caddlemos de apostar
doce depois da refeicdo, a carta das sobremesas ¢ ejd¢dnsa em pessoas novas e fazé-las & medida da nossa casa. E uma
todas caseirasissegura Manuel, orgulhosamente. Desde a torfaea muito desgastante, é preciso gostar-se. Particularmente,
de laranja, ao cheesecake de frutos vermelhos e o cheesegs@upo-me sempre em saber o feedback dos clientes sobre a
Harpa, o pudim abade de priscos, o pudim francés, a tarte equipa, se estéo satisfeitos com o atendimento. E os clientes estdo
maca com chocolate quente, e a fruta sempre fresca, muitasIsém satisfeitos por agora”
as opgdes para ndo saltar a sobremesa antes do café.

Daqui para a frente, o lema do Harpa manténic@eeremos

E como uma boa comida pede sempre um bom vinho, raelhorar, inovar, estar constante remodelagdo da garrafeira e
garrafeira do Harpa é de fazer invé&feemos de estar sempredos pratos da ementa também. Temos clientes diarios e que nao
atentos ao mercado, no fundo. Se o cliente chegar e perggetmodem cansamaliza Manuel[ﬂ
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Momentos saudaveis

com Vimeliro

www.aguadovimeiro.pt

Com um pH alcalino de 7,23 e uma mineralizacao Unica no mercado portugués -
fonte de bicarbonato, calcio, magnésio, entre outros - a Vimeiro Original € uma agua
mineral natural de sabor distinto, recomendada para o consumo de toda a familia, com
particular aconselhamento para gravidas, bebés, desportistas e seniores, para quem a
necessidade de repor sais minerais essenciais assume especial importancia.

Reconhecida, em 1893, por Charles Lepierre, recebeunais &cida e com pouca mineralizagfio’segmento das aguas
categoria de Agua Minero Medicinal em 1896 pelo Rei D. Carleem gés, a Vimeiro comercializa dois produtos, a Vimeiro Gas
E ainda hoje recordada sob o slogan ‘A satde esta primeiro, bga‘com presenca forte junto do consumidor, € uma referéncia de
agua do Vimeiro. Naturalmente distinta, a Agua do Vimeiro termercado, ocupando o segundo lugar do @digimeiro Sparkle,
conquistado o seu espaco no mercado assumindo-se