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SABERES Y SABORES
—DEL ALGARVE——

En el Algarve, la riqueza de la artesania, de la
gastronomia y de los productos agroalimentarios
locales es impresionante. Para transmitir al mundo
estos saberes y sabores tradicionales, se han
desarrollado diversos programas de turismo creativo
que permiten a los visitantes de la regidn, tanto
portugueses como internacionales, conocer a través
de la experiencia este valiosisimo patrimonio
histérico y cultural, ayuddndonos a traerlo a la
actualidad.

Este intercambio activo entre las comunidades
locales y los visitantes, a través de actividades
artisticas, creativas y gastrondmicas, respeta las
nuevas dindmicas del turismo social vy
~ medioambientalmente responsable, al tiempo que

optimiza y pone en valor los recursos de la regidn.

télogo de Turismo Creativo se ha
&

llado en el marco del proyecto ALGARVE
& FOOD - Crear | Experimentar |
‘ernacionalizar, impulsado conjuntamente por la
Regidn Turismo del Algarve, Tertdlia Algarvia (Centro
de Conocimiento sobre Cultura y Alimentacion
Tradicional del Algarve) y QRER (Cooperativa para el

ol : e Baja Densidad), con el
parque Algarvensis. El

wlar el desarrollo y la



EXPERIENCIAS
DE ARTESANIA




ESTERILLA DE MESA
CON
PLANTAS RIBERENAS

Los materiales vegetales endémicos del Algarve se han utilizado desde
tiempos ancestrales para multiples funciones, mediante ingeniosas técnicas
adaptadas a los fines deseados. En los trabajos manuales de este tipo es
habitual utilizar equipos o herramientas auxiliares muy sencillos. Para fabricar
las esterillas, que se utilizaban para secar los frutos secos, se emplea el telar de
piedras, que consiste en una viga suspendida sostenida por dos caballetes,
donde se apoyan pequenos haces de la fibra vegetal (en este caso, la
espadana) y se entrelazan los hilos para tejer, con cuatro piedras que actuan
como bobinas.

Se trata de una actividad dindmica y fdcil de realizar, que le permitird
confeccionar una pequena esterilla que le servird de mantel individual.

Q

Loulé, Alte Todo el afio
O posibilidad
de desplazamiento




Participantes Duracién Idiomas Precio Observaciones Reservas

Min.1 1:30 h Portugués Bajo peticidn (a Los nifios no 48 h
persona Inglés partir de 25 €)* | pueden realizar de antelacién
- esta actividad sin el
Max. 8 Espafiol acompanamiento
personas de su familia

* Precios orientativos por persona sujetos a cambios segun el nimero de participantes y el lugar donde se realice la actividad.
El precio incluye: taller + pieza.

PROGRAMA

« Antecedentes de la tradicion de Ia
elaboracion de las esterillas.

. Explicacion sobre la preparacion del
material y sobre el empleo de las bobinas
para entrelazar los hilos.

* Marcado de las medidas en el telar.

e Realizacion de la esterilla por los
participantes.

* Remate de la pieza.

ARTESANA
Ana Silva

GESTOR
Cooperativa QRER

Tel.: (+351) 925 390 939
reservaturismo@qrer.pt




TALLER
CERAMICA

Cuenco en forma de flor de almendro

La cerdmica es un arte versdtil que
se presta a la produccidén de piezas
tanto utilitarias como decorativas.
Comprende varias etapas, como el
modelado y el pintado, todas ellas
realizadas a mano, lo que deja espacio a
la expresion creativa del autor.

Lilia Lopes se dedica a esta actividad
desde hace mds de 20 anos y le gusta
recibir a personas en su taller para
transmitirles su pasién por la cerdmica.

Esta actividad se inspira en los frutos de
la regidn y consiste en modelar y pintar
un pequeno cuenco con forma de flor
de almendro.

Q

Silves
S. B. Messines

O posibilidad de desplazamiento

iy
2

Todo el afo




Participantes Duracién Idiomas Precio Observaciones Reservas

Min. 1 1:30 h Portugués Bajo peticién (a Los nifios no 48 h
persona Inglés partir de 60 €)* pueden realizar de antelacidon
- esta actividad sin el
Madx. 8 Espafiol acompanamiento
personas de su familia

*Precios orientativos por persona sujetos a cambios segun el numero de participantes y el lugar donde se realice la actividad.
El precio incluye: taller + pieza bizcochada. Posterior envio de la pieza acabada al cliente.

PROGRAMA

* Presentacion del taller y de la actividad.

* Modelado de un cuenco mediante la
técnica de la bola.

* Pintado de una pieza bizcochada.

ARTESANA
Lilia Lopes
Atelier Dois LL

GESTOR

Cooperativa QRER

Tel.: (+351) 925 390 939
reservaturismo@qrer.pt




TALLER
ALFARERIA

Trabajo en el torno

El torno de alfarero posee una magia
que atrae a personas de todas las
edades y condiciones. En este taller,
podrd conocer a un ceramista local de
las afueras de Silves que le dard la
bienvenida al jardin en el que tiene su
taller y compartird el arte de modelar
piezas de arcilla en el torno.

Silves

<)

Todo el aho




Participantes Duracién Idiomas Precio Observaciones Reservas

Min. 4 3h Portugués Bajo peticién (a | Cada c‘Iiente puede llevarse 48 h
personas Inglés partir de 60 €)** | Una pieza 'acabad.a conun de antelacion
De 14:00 diseno similar realizado por
Max. 6 a17:00 h el ceramista***
personas*

*Se pueden realizar actividades exclusivas o con un niimero inferior a 4 personas, consulte tarifa.

**Precios orientativos por persona sujetos a cambios segtn el nimero de participantes y el lugar donde se realice la actividad.

***|a pieza de arte realizada por los clientes no estara lista al finalizar esta experiencia. Para poder quedarse con ella, serd necesario abonar los
gastos correspondientes al envio por correo.

PROGRAMA

* Demostracion de la creacion de varias
piezas en el torno de alfarero y breve
explicacidon sobre la técnica.

 Modelado manual de una pieza en
arcilla, para aprender las técnicas bdsicas.

* Modelado de una pieza en el torno de
alfarero.

» Degustacion de productos locales y
visita a la exposicion del ceramista.

el

ARTESANO
José Antonio Simoes

GESTOR

AlgarvianRoots

Tel: (+351) 962 792 062
info@algarvianroots.com




TALLER
CANA

Caja tubo

El participante aprenderd el arte ancestral de trabajar la cafa y las
posibilidades que esta ofrece como materia prima para crear utensilios
relacionados con los productos de la gastronomia local. En una actividad de
dos horas, los participantes construirdn una caja en forma de tubo para
guardar hierbas aromadticas, sal u otros preciados recuerdos de esta
experiencia.

Aama
O
Loulé Todo el afio
O posibilidad de desplazamiento

Participantes Duracion Idiomas Precio* Observaciones Reservas
Min. 1 1:30 h Portugués Bajo peticién LoT.niﬁostno p:e%e':j 48 h
. . realizar esta activida de antelacidn
ersona
P Ingl?s (a partir de 27 €) sin el acompafiamiento
Mzx. 8 Espanol de su familia
personas

*Precios orientativos por persona sujetos a cambios segtin el nimero de participantes y el lugar donde se realice la actividad.
El precio incluye: taller + pieza.

10



PROGRAMA

* Explicacion de la importancia de
utilizar materiales vegetales para
satisfacer las necesidades asociadas a
las actividades del mundo rural.

« Explicacion de la actividad.

» Serrado y preparacion de la cana.

» Colocacion del corcho.

« Colocacion del hilo.

* Lijado y acabado.

ARTESANA
Vanessa Florido

GESTOR

Cooperativa QRER

Tel.: (+351) 925 390 939
reservaturismo@qrer.pt

11



TALLER
CANA

Vasitos de cana

El participante aprenderd el arte ancestral de trabajar la cafa y las
posibilidades que esta ofrece como materia prima para crear utensilios
relacionados con los productos de la gastronomia local. Los participantes
construirdn vasitos de cafa, que solian utilizarse para catas y degustaciones.

plamts
9
Fonte da Benémola Todo el afio
O posibilidad de desplazamiento

Participantes Duracidn Idiomas Precio* Observaciones Reservas
Min. 1 1:30 h Portugués Bajo peticion L°|5_”iﬁ°5t”° pt{e%e':j 48 h '
ersona . . realizar esta activida de antelacidn

. Ingl(::'s (a partir de 25 €) sin el acompanamiento
Méx. 8 Espanol de su familia
personas

*Precios orientativos por persona sujetos a cambios segtin el nimero de participantes y el lugar donde se realice la actividad.
El precio incluye: taller + pieza.
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PROGRAMA

* Explicacion de la importancia de
utilizar materiales vegetales para
satisfacer las necesidades asociadas a
las actividades del mundo rural.

« Explicacion de la actividad.

» Serrado y preparacion de la cana.

« Lijado y acabado.

ARTESANA
Ana Silva

GESTOR
Cooperativa QRER

Tel.: (+351) 925 390 939
reservaturismo@qrer.pt

13



TALLER

DE —

AZULEJO PORTUGUES

La azulejeria es un arte tipicamente
portugués con cientos de anos de
antigiedad y que cuenta con una
importante expresidon regional en el
Algarve, sobre todo en lo que respecta
al empleo de una técnica del azulejo
portugués, similar a la maydlica.

En esta actividad, el participante tendrd
la oportunidad de probar cdmo se pinta
un azulejo portugués en tonos azul
cobalto utilizando la técnica tradicional.
El dibujo se puede elegir en el
momento. Entre las opciones se
encuentran  motivos  tradicionales
portugueses (pdjaro, barco, guitarra
portuguesa, flor) o} motivos
relacionados con el Algarve (rama con
azahar y detalle de la naranja).

Q

Silves
S. B. Messines

=

Todo el aho




Participantes Duracién Idiomas Precio* Observaciones Reservas

Min.1 1:30 h Portugués | Bajo peticién (a| Los nifios no pueden realizar 48 h
persona Inglés partir de 60 €) esta actividad sin el de antelacién
N acompanamiento de su
Max. 8 Espafiol familia
personas

*Precios orientativos por persona sujetos a cambios segun el numero de participantes y el lugar donde se realice la actividad.
El precio incluye: taller + pieza. Posterior envio de la pieza acabada al cliente.

PROGRAMA

« Presentacion del taller y de la actividad.
» Breve historia sobre la tradicion del azulejo.

 Eleccion del motivo para el azulejo: réplicas
de azulejos del siglo XVIII del llamado
«azulejo suelto» o motivos relacionados con
el tema de la naranja.

o Elaboracion de la mascara: dibujo de un
motivo en papel vegetal y, a continuacion,
perforacidon del mismo.

« Transferencia del dibujo al azulejo con una
mufequilla de carboncillo.

« Pintado del dibujo sobre el azulejo, con
pinturas de alto fuego en tonos azul cobalto.

ARTESANA
Lilia Lopes
Atelier Dois LL

GESTOR

Cooperativa QRER
Tel.: (+351) 925 390 939

L ——R—— reservaturismo@qrer.pt



TALLER
CERAMICA

Bol en forma de naranja

La cerdmica es un arte versdtil que
se presta a la produccidén de piezas
tanto utilitarias como decorativas.
Comprende varias etapas, como el
modelado y el pintado, todas ellas
realizadas a mano, lo que deja espacio a
la expresion creativa del autor.

Lilia Lopes se dedica a esta actividad
desde hace mds de 20 anos y le gusta
recibir a personas en su taller para
transmitirles su pasién por la cerdmica.

Esta actividad se inspira en los frutos de
la regidn y consiste en modelar y pintar
un bol/cuenco como si fuera una
naranja cortada a la mitad.

Q

Silves
S.B. Messines

O posibilidad de desplazamiento

iy
2

Todo el afo




Participantes Duracién Idiomas Precio* Observaciones Reservas

Min. 1 1:30 h Portugués Bajo peticién Los nifios no pueden 48 h
persona Inglés (a partir de 60 €) | realizar esta actividad sin de antelacién
N el acompanamiento de
Mdx. 8 Espafiol su familia
personas

*Precios orientativos por persona sujetos a cambios segtin el nimero de participantes y el lugar donde se realice la actividad.
El precio incluye: taller + pieza bizcochada. Posterior envio de la pieza acabada al cliente.

PROGRAMA

* Presentacion del taller y de la actividad.

¢ Modelado de un cuenco mediante la
técnica de la bola.

* Pintado de una pieza bizcochada.

ARTESANA
Lilia Lopes
Atelier Dois LL

GESTOR

Cooperativa QRER

Tel.: (+351) 925 390 939
reservaturismo@aqrer.pt




TALLER
CESTERIA DE CANA

Durante siglos, la cafa ha servido de materia prima para el arte de la cesteria
en el Algarve, especialmente en la zona del Baixo Guadiana. Con esta técnica
se fabrican diversos tipos de cestas, cestos, canastas y otros recipientes
trenzados con cafa. El participante aprenderd a confeccionar un pequefio
cesto con la ayuda de un maestro artesano.

-
¢
Faro Todo el afo
Tertulia Algarvia

Participantes Duracidn Idiomas Precio* Observaciones Reservas
Min. 1 2:30 h Portugués Bajo peticién Los nifios no pueden 48 h
persona Inglés (a partir de 31 €) realizar esta actividad de antelacion
N sin el acompafiamiento
Max. 4 Espafiol de su familia
personas

*Precios orientativos por persona sujetos a cambios segtin el nimero de participantes y el lugar donde se realice la actividad.
El precio incluye: taller + pieza.

18



PROGRAMA

Introduccion a la tradicion de la
cesteria de cafa.

Demostracion sobre la preparacion de
la cafna.

Trenzado de un cesto.

Creacion del borde y acabado.

19

ARTESANO
Domingos Vaz

GESTOR
Cooperativa QRER

Tel.: (+351) 925 390 939
reservaturismo@aqrer.pt



EXPERIENCIA CREATIVA
—— CON ESPARTO ——

En la zona del Barrocal del Algarve, era habitual realizar trabajos de esparto,
trenzando esta planta silvestre para elaborar diversos tipos de cestos, cuerdas
y otras piezas que se empleaban en actividades rurales y pesqueras. La aldea
de Alte, en el municipio de Loulé, se convirtid en el s. XX en un pequeno
centro de produccidn de piezas realizadas con esta fibra vegetal, como se
puede apreciar en la toponimia de las calles.

La fibra se puede preparar y trenzar de distintas formas en funcidn del trabajo
que se vaya a realizar. En el caso de esta actividad, se comienza con la trena,
formada por sencillas trenzas que se irdn enrollando y cosiendo en circulo para
crear un Util y original posavasos.

[0 Y
9
Loulé Todo el aho
O posibilidad de desplazamiento

20



Participantes Duracién Idiomas Precio* Observaciones Reservas

Min. 1 2h Portugués Bajo peticién Los nifios no pueden 48 h
persona Inglés (a partir de 37 €) realizar esta de antelacion
- Fol actividad sin el
Max. 6 Spano acompafiamiento
personas de su familia

*Precios orientativos por persona sujetos a cambios segtin el nimero de participantes y el lugar donde se realice la actividad.
El precio incluye: taller + pieza.

PROGRAMA

o Introduccion sobre la tradicion del
esparto, técnicas y materiales.

e Creacion de la trena.
o Costura de la trena en forma de base.

* Remate de la pieza.

ARTESANA
Vanessa Florido

GESTOR

Cooperativa QRER

Tel.: (+351) 925 390 939
reservaturismo@qrer.pt




TRABAJAR
PALMA

La palmera enana, planta autdctona del sur de Portugal, se ha utilizado desde
tiempos ancestrales en la elaboracidn de objetos utilitarios relacionados con la
cocinay el medio rural. En esta actividad, el participante podra tener contacto
directo con la tradicién del trabajo con palma y confeccionar una cedoira,
nombre que recibe la base para ollas.

A
9
Loulé Todo el ano
O posibilidad de desplazamiento

Participantes Duracién Idiomas Precio* Observaciones Reservas
Min. 1 2:30h Portugués Bajo peticién Los nifios no pueden 48 h
persona Inglés (a partir de 33 €) reallzar esta a~ct|v.|dad de antelaciéon
- sin el acompafiamiento
Max. 6 Espanol de su familia
personas

*Precios orientativos por persona sujetos a cambios segtin el nimero de participantes y el lugar donde se realice la actividad.
El precio incluye: taller + comida con bebida + pieza.

22



PROGRAMA

* Explicacion sobre la importancia de
los materiales vegetales para
satisfacer las necesidades asociadas a
las actividades en el mundo rural.

* Preparacion de la palma y creacion de
la cuerda de la baracinha.

» Tejer con la técnica del punto de palma.

* Remate de la pieza.

23

ARTESANA
Vanessa Florido

GESTOR
Cooperativa QRER

Tel.: (+351) 925 390 939
reservaturismo@qrer.pt



EXPERIENCIAS

GASTRONOMICAS



CATA
~—  DE——
VINAGRES

Fateixa: vinagre de frutas y hortalizas

Vinagres elaborados teniendo en cuenta la puesta en valor y promocidn de frutos, hortalizas y
hierbas aromdticas de la regidn del Algarve, con un enorme potencial para producir productos con
caracteristicas Unicas.

Los vinagres se elaboran a partir de frutos
seleccionados en el punto ideal de
maduracién mediante uno de los procesos
de produccién mas antiguos: el método
«Orleans». Se trata de un proceso lento y
tradicional de elaboracién del vinagre. Este
proceso permite obtener un producto final
con caracteristicas organolépticas peculiares
debido a la presencia de alcohol residual que
favorece la formacién de ésteres y otros
compuestos volatiles. La acetificacidon tiene
lugar en barricas de roble preparadas para tal
fin.

Los vinagres obtenidos de este modo
presentan un componente aromatico muy
intenso, un aspecto limpido pero con
presencia de algunos sedimentos y una
complejidad de diferentes sabores, lo que
permite utilizarlos de formas muy diversas.

Q

Algoz
O posibilidad de desplazamiento

=y

Todo el ano
Solo con cita previa
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Participantes Duracién Idiomas Precio** Observaciones Reservas

Min. 2 2h Portugués Bajo peticién Actividad para 48a72h
personas Inglés (a partir de 25 €) | mayores de 18 afnos de antelacion
Méx. 8* Espanol
personas

* El nimero maximo de participantes puede variar hasta 15 personas, dependiendo del lugar en el que se realice la cata.
**Incluye la degustacidn de 4 platos y bebidas.

PROGRAMA

Recibimiento de los participantes con una bebida de bienvenida. Cdctel de frutas de temporada y
del vinagre de fruta mas adecuado.

« Explicacion del proceso de produccidn de los vinagres, presentacién del lugar donde se elaboran 'y
paseo por la finca; breve identificacion de los frutos y las hierbas presentes en nuestros productos.

« Maridaje de un vinagre con una ensalada de hortalizas y fruta de temporada.

o Breve demostracion de la aplicacién de vinagres. Breve introduccidn a la forma correcta de catar los
vinagres.

» Servicio de ceviche de pescado (p. ej. caballa, cebolla roja, guindilla, caqui, pomelo, manzana)
marinado con vinagre de frutos. Acercamiento a los productos locales y a su eleccidn para la
elaboracion de vinagres (los ingredientes pueden variar segun la temporada).

« Servicio de carnes marinadas/adobadas con vinagres, servidas con boniato frito.

» Y para terminar, un postre. Fruta de temporada, flambeada con reduccién de vinagre.

David M. C.E. Santo/ Fateixa Vinagres
FACILITADOR / OPERADOR Tel.: (+351) 917 365980 | davidcsanto@gmail.com

26



CATAPLANA CON TODOS:
DEL MERCADO
—A LA MESA——

Su origen se pierde en la noche de los tiempos y hoy es uno de los simbolos mds emblematicos del
Algarve. Se supone que su aparicién se debe a la influencia del norte de Africa y a la ocupacién
drabe de la regidn durante mas de 500 afnos. El famoso tajine marroqui, aunque tradicionalmente
sea de barro, utiliza el mismo tipo de técnica de coccidn hermética al vapor de los alimentos que
la cataplana.

Otra hipdtesis que se baraja, dadas las
similitudes, es que su forma pudo inspirarse
en los bivalvos de la ria Formosa. De hecho,
los bivalvos son uno de los ingredientes mds
famosos de la cataplana. Las caracteristicas
de esta cazuela permiten crear una gran
diversidad de recetas, que hacen las delicias
de los cinco sentidos y del corazén.

A lo largo de esta experiencia, los
participantes tendrdn la oportunidad de
conocer todo el potencial de la cataplana, la
auténtica embajadora de la gastronomia del
Algarve. Visitaran el mercado tradicional,
descubriran productos e historias locales,
aprenderdn a elaborar su propia cataplana de
pescado y marisco, y degustardn los frutos
de su trabajo.

Q

Inicio:
Mercado Municipal de Faro
Fin:
Tertulia Algarvia

ety

Todo el ano
De lunes a sdbado, de 10:30 a14:30 h

27



Participantes Duracidn Idiomas Precio Observaciones Reservas

Min.1 4 h Portugués Bajo peticidn Los nifios de entre 5y 72 h
persona Inglés (a partir de 93 €)* 12 anos .pueden de antelacién
~ participar siempre que
Mdx. 36 Espafiol estén acompafiados
personas por un adulto

*Incluye comida con entrantes, cataplana elaborada en la clase, postre, bebidas, obsequio de delantal y certificado de participacidn.

PROGRAMA

. Visita al mercado municipal de Faro y adquisicion de
ingredientes para la elaboracién de la cataplana.

» Proyeccion de video sobre la cataplana.

e Clase de cocina en la que los participantes
aprenderan a elaborar la tradicional cataplana de
pescado y marisco del Algarve.

. Comida completa (bebidas incluidas).

- Visita a la tienda de productos regionales de
Tertdlia Algarvia.

Tertulia Algarvia - Chef de cocina (puede variar)
GESTOR Tel.: (+351) 289 821044 | info@tertulia-algarvia.pt

28



TIBORNA Y XAREM:
DE LA COCINA
—— A LA MESA————

Tradicionalmente, la tiborna especial era la del dia del amasado, con pan recién
salido del horno. Las tibornas mds normales, en cambio, se hacian con pan
tostado en las brasas. En la actualidad, las tibornas se elaboran durante todo el
ano, pero hasta hace poco era una prdctica exclusiva del otofo, ya que estaba
relacionada con la degustacién del aceite de oliva de nueva cosecha.

«El xarém se puede hacer con |lo que se quiera», esta es una frase que se oye a
menudo en el Algarve y que explica perfectamente la versatilidad de estas
gachas de maiz también conocidas como papas de milho. Del xarém mas
sencillo a las papas con sardinas, berberechos, coquinas, solo con pan frito, con
garbanzos, marisco, chicharrones o incluso miel.

Existen numerosas variantes posibles que dependen sobre todo de la estacién
del ano, de la disponibilidad de los alimentos, de las costumbres familiares y de
la comida a la que se destinen. En esta experiencia culinaria, los participantes
aprenderan a elaborar una tiborna tradicional del Algarve y xarém con
berberechos y gambas.

[0 Y
9
Tertulia Algarvia, Faro Todo el aiho

De lunes a sabado, alas11:30 o alas18:30 h
Con cita previa
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Participantes Duracion Idiomas Precio* Observaciones Reservas

Min. 1 3h Portugués Bajo peticion Los nifios de entre 5y 72 h

persona Inglés (a partir de 73 €)* 12 anos pueden de antelacion
participar siempre que
Max. 36 estén acompanados por

personas un adulto

Espafol

*Incluye una comida con tiborna tradicional del Algarve y xarém de berberechos y gambas elaborados en la clase, postre, bebidas, obsequio de delantal
y certificado de participacion.

PROGRAMA

* Conversacion sobre el papel de la tiborna 'y
del xarém en la gastronomia del Algarve.

» Proyeccion de video sobre el xarém.

e Clase de cocina, durante Ila cual
aprenderan a elaborar una tiborna
tradicional del Algarve y xarém con
berberechos y gambas.

o Comida completa (bebidas incluidas).

« Visita a la tienda de productos regionales
de Tertulia Algarvia.

GESTOR

Tertulia Algarvia
Chef de cocina (puede variar)

Tel.: (+351) 289 821 044
info@tertulia-algarvia.pt




UNA EXPERIENCIA
——EN EL CAMPO—

Higo

Un dia en una pequena aldea del interior de la sierra de Caldeirao, con un
magnifico paisaje, donde podra vivir una experiencia unica y aprender las
técnicas tradicionales de conservacion y secado, ademds de preparar algunos
de los dulces tipicos elaborados con este fruto.

-
¢
Cerro da Janela Hostel Disponible
Sarnadas, Loulé de octubre a abril

Participantes Duracién Idiomas Precio Observaciones Reservas
Min. 6 3h Portugués Bajo peticion Los niflos de entre 6y 12 96 h
: ! - d tici .
personas Inicio a las Inglés (a partir de 95 €) angiserr:]uereenuzaersélsar de antelacion
. Espaniol preq
Max. 12 10:00 h acompaiiados por un
personas adulto

* El precio incluye: taller + comida. Los productos resultantes de la actividad se utilizardn para una degustacion con vino de Tér y lo que sobre se
repartird entre los participantes.
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PROGRAMA

* Recibimiento de los participantes y
presentacidn de la actividad.

* Preparar el higo.

* Preparar la almendra.
 Trabajar el higo con la almendra.
* Hacer la pasta de higos.

* Pequeiio paseo por la Aldeia das Sarnadas
y su historia.

* Comida.

32

FACILITADORA
Manuela Lima

GESTOR
Cerro da Janela Hostel
Tel.: (+351) 917 56 46 44
Tel.: (+351) 914 87 3515
info@altehostel.pt
www.altehostel.pt



UNA EXPERIENCIA
——EN EL CAMPO——

Pan serrano

Un dia en una pequena aldea del interior de la sierra de Caldeirdo, con un
magnifico paisaje, donde podrad vivir una experiencia Unica y aprender a hacer
pan con las técnicas ancestrales del horno de lefa.

-
¢
Cerro da Janela Hostel Disponible
Sarnadas, Loulé de octubre a abril

Participantes

Min. 6
personas

Max. 12
personas

Duracidén Idiomas Precio Observaciones Reservas
3h Portugués Bajo peticién | °° n'nosje entrigy 12 96 h
i . anos pueden participar de antelacidn
Inicio a las Inglés (a partir de 85 €) siempre que estén
10:00 h Espanol acompafados por un
adulto

* El precio incluye: taller + comida. Los productos resultantes de la actividad se utilizardn para una degustacién con vino de Tor y lo que sobre se
repartird entre los participantes.
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PROGRAMA

* Recibimiento y breve historia sobre el pan.
. Preparar la harina y amasar.

e Preparar el horno.

o Poner el pan a fermentar.

o Preparar el pan para el horno.

« Introducir el pan en el horno.

» Sacar el pan del horno.

» Pequeio paseo por la Aldeia das Sarnadas
y su historia.

+ Comida.

(@

FACILITADORA
Manuela Lima

GESTOR
Cerro da Janela Hostel
A Tel.: (+351) 917 56 46 44
Tel.: (+351) 914 87 3515
info@altehostel.pt

l r\_. www.altehostel.pt
e —



UN DIA
ZAMBUJAL

Zambujal, la tierra de la familia desde hace muchas generaciones, un pequeno pueblo
en el municipio de Alcoutim, dio su nombre a nuestra empresa. Nuestro objeto social
es la produccién y transformacién de carne de cerdo. Criamos cerdo ibérico en
régimen extensivo y lo transformamos en embutidos, jamones e infinidad de
ahumados y salazones, aprovechando al mdximo los animales.

Ademds, en un principio como promocion y, posteriormente, a peticidon del propio
mercado y de nuestros clientes, empezamos a organizar catas, comidas y cenas con
cita previa para grupos. Las comidas se elaboran casi exclusivamente con productos
hechos en Zambujal: las carnes y derivados del cerdo procedentes de nuestra
produccidn, nuestro vino, los productos de nuestras huertas, las hierbas de nuestros
arroyos, los dulces tradicionales y el aguardiente de la zona, en un sinfin de sabores y
texturas que la calidad de lo auténtico convierte en Uunico.

En verano, damos prioridad al espacio exterior, pero en las largas y frias noches de
invierno, nuestra caldera, que destila algo de aguardiente, calienta y armoniza el
ambiente.. Normalmente, las comidas terminan con una visita guiada a nuestras
instalaciones que permite a nuestros clientes conocer cédmo se elaboran los
productos, con explicaciones y conversaciones sobre procesos que casi todos
conocemos un poco, ya que el cerdo forma parte de las tradiciones serranas desde
tiempos ancestrales...

o
¢
Zambuijal, Alcoutim Todo el afio

Con los necesarios ajustes en funcion de las
condiciones atmosféricas




Visita guiada a nuestras instalaciones con
degustacion de nuestros productos.

Participantes Duracién Precio
Min. 4 personas Manana: Bajo peticién
Max. 12 personas 10:00-11:00 h (a partir de

Tarde:

16:00-17:00 h 20 €/persona)

Comida con visita al recinto de animales,

comida y visita guiada a nuestras instalaciones.

Participantes Duracién Precio

Min. 6 personas 11:00-14:30 h Bajo peticidn
Madx. 20 personas (a partir de

50 €/persona)

PROGRAMAS

Comida con visita guiada a nuestras
instalaciones (todo incluido).

Participantes Duracion Precio

Min. 6 personas 12:30-14:30 h Bajo peticién
Ma3x. 20 personas (a partir de

40 €/persona)

Clase practica de iniciacion al corte
de jamon con degustacion.

Participantes Duracion Precio

Min. 6 personas
Ma3x. 10 personas

16:00-18:00 h Bajo peticion
(a partir de
30 €/persona)

Condiciones generales:

Idiomas

Portugués / Inglés

Espanol

GESTOR
Feito no Zambujal Lda.

Tel.: (+351) 968 460 094
feitonozambujal@gmail.com

Reservas

48 h
de antelacidon




LA REPOSTERIA POPULAR
—DEL ALGARVE——
Y LA CREATIVIDAD

Doce fino: un milenio de herencia y tradicion

A principios del s. XX, el drbol que ocupaba la mayor superficie agricola del Algarve era el
almendro, que con el paso de los siglos se convirtid en un simbolo de la regidn. Representa la

belleza, la creacidn, lo efimero y la anoranza.

Su fruto, la almendra, es uno de los
principales ingredientes de la reposteria del
Algarve y su elemento mas distintivo. El
dulce estrella de la reposteria regional
elaborada con almendra son las figuras de
mazapan conocidas localmente como doce
fino. Este arte milenario es una de las culturas
populares mds vivas y activas de nuestro
pais. De las manos de las reposteras nacen
tantas variantes como se pueda imaginar. En
este taller, presentaremos los distintos tipos,
temas y variantes del doce fino, asi como la
relaciéon entre la vida cotidiana local, las
festividades y el desarrollo de este arte.

Esta experiencia gastronémica y artistica
permitird a los participantes hundir las
manos en la masa para modelar las figuras de
forma similar al modelado en arcilla, conocer
la base de la técnica gastronémica con la
ayuda de una repostera local y aprender
algunas de las diferentes técnicas para pintar
los dulces. Termina con un té y una
degustacion de los pasteles elaborados.

Q

Silves - DOCARIA DO SUL

ety

Todo el ano
Excepto agosto y septiembre, y la primera
quincena de enero.
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Participantes Duracién Idiomas

Min. 4 1:30 h Portugués
personas Inglés
Méx. 16 Espafiol
personas

Precio*

Bajo peticion
(a partir de 75 €)

Observaciones Reservas

Ideal para familias

72 h
de antelacion

*Precios orientativos por persona sujetos a cambios segtin el nimero de participantes y el lugar donde se realice la actividad.

El precio incluye: taller + comida con bebida + pieza.

PROGRAMA

¢ Introduccién al contexto histdrico local.

* Explicacion de los ingredientes y del
proceso de elaboracidn del dulce.

¢ Modelado de figuras.
« Pintado.

- Degustacion.

FACILITADORA
Alexandra Santos
Docaria do Sul

El/la repostero/a puede variar

GESTOR
Cooperativa QRER

Tel.: (+351) 925 390 939
info@qrer.pt



LA REPOSTERIA POPULAR
——DEL ALGARVE——
Y LA CREATIVIDAD

«De las montanas de China a portokal»
La naranja y una historia sobre la globalizacion y el poder de las palabras

En el Algarve, antano los drboles de Navidad se decoraban con naranjas, lo que
demuestra la importancia de este citrico en la cultura local. El objetivo de este
taller es construir una narracién asociada a un producto.

Exploraremos cémo las historias desarrollan identidades que representan los
lugares y los productos, y determinan las percepciones de los sitios. Daremos
a conocer al participante la importancia histdrica y cultural de este fruto y
visitaremos una zona donde la naranja es la reina.

El municipio de Silves posee algunos de los mejores huertos de naranjos y se
promociona como la «capital de la naranja». Tendremos la oportunidad de
visitar un huerto familiar de la ciudad y de elaborar la famosa torta de naranja.

A
0
Silves - Ponte Medieval - Horta Todo el afio
Grande y DOGCARIA DO SUL Excepto agosto, septiembre y octubre,

y la primera quincena de enero.
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Participantes

Min. 3
personas

Max. 16
personas

Duracién

2:30 h

Idiomas

Portugués
Inglés

Precio*

Bajo peticion
(a partir de 65 €)

Observaciones

Ideal para creativos
activos, interesados
en actividades
artisticas y cultura
local, creadores

Reservas

72 h
de antelacién

*Precios orientativos por persona sujetos a cambios segtin el nimero de participantes y el lugar donde se realice la actividad.
El precio incluye: taller + comida con bebida + pieza.

PROGRAMA

e Visita a un huerto familiar.

o Elaboracion de zumo de naranja o

limonada.

 Introduccion al concepto de narracién.

* Clase de reposteria local (torta de
naranja o de limén).

. Degustacion.

FACILITADORA
Alexandra Santos - Docaria do Sul

Helena Mourinho - Horta Grande
El/la repostero/a puede variar

GESTOR
Cooperativa QRER

Tel.: (+351) 925 390 939
info@qrer.pt



LA REPOSTERIA POPULAR
—— DEL ALGARVE ———
Y LA CREATIVIDAD

El higo y otras mil invenciones

En su Corografia do Reino do Algarve (1577), fray Jodao de Sao José recoge: «Todo
se hacia con higos: quesos de estos higos, labrados con almendras y festejados
con mil labores por encima y otras mil invenciones de figuras, que estas
mujeres se inventan cada dia...». La higuera, de gran importancia para la
economia regional, ha alimentado a los pobres y ha amasado fortunas.

A partir de las mil posibles combinaciones del higo y la almendra, el
participante elaborard dulces con estos ingredientes, creando motivos que
recuerdan las distintas herencias y pueblos que habitaron la regién: estrellas,
flores, circulos, animales...

En una divertida clase gastrondmica dirigida por un(a) repostero(a) local,
aprenderemos a trabajar el higo con la almendra mientras degustamos un té y
un licor regional.

ey
¢
Silves - MERCADO inicio - Durante la tarde

DOGARIA DO SUL Horario concertado mediante cita previa.
Excepto agosto y septiembre.
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Participantes Duracidn Idiomas Precio* Observaciones Reservas

Min. 2 1:30 h Portugués Bajo peticién Ideal para familias 72h
personas Inglés (a partir de 60 €) de antelacién
Max. 12
personas

* Precios orientativos por persona sujetos a cambios segun el nimero de participantes y el lugar donde se realice la actividad.
El precio incluye: taller + comida con bebida.

PROGRAMA

» Compra de higos en el mercado local.
« Introduccidn al contexto histdrico local.

« Explicacion de los ingredientes y del
proceso de elaboracién del dulce.

« Modelado de figuras.

» Degustacion.

FACILITADORA
Alexandra Santos
Docaria do Sul

El/la repostero/a puede variar

GESTOR
Cooperativa QRER

Tel.: (+351) 925 390 939
info@qrer.pt




VISITA GUIADA
Y
CATA DE VINOS CON TAPAS

En la visita guiada conocerd la historia de nuestra familia, originaria de la aldea
de Tor, y aprenderd los procesos de elaboracidn del vino. Con vistas al Barrocal
del Algarve, termine con una cata de cuatro de nuestros vinos, nuestro pan
casero y aceite de oliva, junto con una tabla de quesos, chorizo y jamén
serrano. En un ambiente sereno, familiar y de convivencia, intentamos
compartir un poco de nuestras tradiciones y de nuestros sabores mds
auténticos.

[
o
Loulé Todo el afio de 10:00 a 19:00 h
Estrada EM525, Aldeia da T6r, Cerramos la primera semana de enero y

Morgado da Tor, 8100-397 Loulé  e] 25 de diciembre, y los dias 24 y 31 de
diciembre abrimos solo por la mafana.
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Participantes Duracién Idiomas Precio* Observaciones Reservas

Min. 1 2:30 h Portugués | Bajo peticién | Los nifios de entre 2h
persona Inglés (a partirde | ©Y12afospodrén de antelacién
Francés 23 €) participar siempre
Max. 40 (bajo peticion) que ~esten
personas acompanados por
un adulto

*El precio incluye: visita guiada a la bodega + cata de 4 vinos: 2 vinos cldsicos, 1 vino bravo, 1vino amaderado + 1tabla de quesos, embutidos y
jamadn serrano.

PROGRAMA

* Recibimiento de los participantes.
* Visita guiada a la bodega.

» Cata de vinos y tapas.

HORARIO

Junio-septiembre:
Lun.-Vie.: Ing. 11:00 y 14:30 h;
Port.11:30 h
Sab.-Dom.: Ing. 11:00 h;
Port.11:30 h

Octubre-mayo:
Lun.-Dom.: Ing. 11:00 y 14:30 h;
Port. 16:00 h

GESTOR

Quinta da Tor

Tel.: (+351) 968 427 271
geral@quintadator.com




SUGERENCIAS

PARA
COMBINAR ACTIVIDADES



SUGERENCIAS
—PARA——

COMBINAR ACTIVIDADES

Taller Taller CRAFTH

TaIIer, d: de cerdmica de cerdmica dTaIIe~r dTaIIe~r 3
cestefla € (bol en forma (cuenco en forma decana € cana o
cana de flor de almendro) (vasitos de cana) (caja tubo) o

de naranja)

La naranja y una historia
sobre la globalizacién y
el poder de las palabras

Cataplana con todos:
del mercado a la mesa

Cata de vinagres

Doce fino: un milenio
de herencia y tradicion

El higo y otras mil
invenciones

Tiborna y xarém:
de la cocina a la mesa

Un dia en Zambujal

Una experiencia en el
campo (higo)

46

Una experiencia en el
campo (pan serrano)

Visita guiada y cata
de vinos con tapas




SUGERENCIAS
—PARA——
COMBINAR ACTIVIDADES

Taller
de azulejo
portugués

Trabajar
la palma

Experiencia | Esterilla de mesa Taller de alfarerf. CRAFT!
creativa con plantas ; abef ea ?{e”a P
con esparto riberenas (trabajo en el torno) 8

La naranja y una historia
sobre la globalizaciény
el poder de las palabras

Cataplana con todos:
del mercado a la mesa

Cata de vinagres

Doce fino: un milenio
de herencia y tradicidon

El higo y otras mil
invenciones

Tiborna y xarém:
de la cocina a la mesa

Un dia en Zambuijal

Una experiencia en el
campo (higo)

Una experiencia en el
campo (pan serrano)

Visita guiada y cata
de vinos con tapas

47
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info@tertulia-algarvia.pt
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