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ALENTEJO

Viagem 
Harmonização 
de Vinho com Azeite Na primeira abordagem desta nova temática dos sabores, apresentamos 

ainda este ano uma viagem ao Alentejo de harmonização do Vinho com 
o Azeite, com o acompanhamento de Maria João de Almeida (Jornalista, 

Crítica de Vinhos e Conferencista de viagens de Enoturismo da TRYWINE) 
e Ana Rosado (Especialista em Azeites e Consultora Agroindustrial).

Esta é uma nova parceria da TRYVEL com a OLIVEEMOTION para a 
realização a partir de 2020 de viagens a destinos no mundo onde se produz 

azeite.

Deixe-se envolver numa experiência emocionante de Degustação com o Azeite. 
Esta é uma experiência para quem gosta de arriscar sabores invulgares, descobrir 

locais únicos, partilhar o inesquecível à mesa, pôr as emoções à prova... Para os 
Grandes Exploradores!

***

Maria João de Almeida

Iniciou-se como freelancer (DN Magazine, Viver no Campo, Epicur, Máxima, V, entre 
outras), trabalhou na TVI e depois no Expresso durante mais de uma década. Foi editora 
da revista Escanção. No Brasil colaborou com o jornal O Estado de São Paulo e a revista 
Veja. É consultora na selecção dos vinhos a bordo dos aviões da TAP e escreve na UP-
Inflight Magazine. Júri de diversos concursos nacionais e internacionais. Publicou 
vários livros, «Memórias do Vinho» classificado de Interesse Cultural pelo Ministério da 
Cultura; «101 Conselhos para Perceber de Vinho»; «Guia do Enoturismo em Portugal» 
premiado como o ‘Melhor do Mundo’ nos Gourmand Awards; e «O Vinho na Ponta da 
Língua». Leccionou na pós-graduação de Enoturismo, na Universidade Lusófona. É 
membro da FIJEV – Federação Internacional dos Jornalistas e Escritores de Vinhos e 
Espirituosos, formadora de provas de vinhos e consultora de viagens de enoturismo na 
Tryvel.

Ana Rosado 

Licenciada em Engenharia Alimentar pela Escola Superior Agrária de Beja, Ana Rosado 
foi responsável pelo Lagar Cartuxa da Fundação Eugénio de Almeida entre 2004 a 2017.

Com formação específica na área da produção, qualidade e análise sensorial de 
azeites, é ainda, membro do Painel de Provadores de diversos Concursos Nacionais e 
Internacionais.

Desde 2017 com um projeto próprio de consultoria no universo do azeite e da agroindústria 
focado no mercado nacional e internacional.



1º DIA  - LISBOA / REGUENGOS DE 
MONSARAZ / ÉVORA

08h00 – Encontro dos viajantes em Sete 
Rios, defronte da porta principal do Jardim 

Zoológico.
08h15 - Partida de autocarro para Reguengos 

de Monsaraz. Visita guiada à Herdade do 
Esporão. Esta propriedade pertence à família 

Roquette desde 1973, primeiro parcialmente e, 
depois de 1989, na sua totalidade. Trata-se de 

um projeto ligado ao nome do empresário José 
Roquette e à sua visão empreendedora, que marcou 

inequivocamente a história moderna do vinho 
português. A herdade é um território histórico muito 

antigo, com limites fixados desde 1267, tendo ainda 
hoje património edificado que sobreviveu à passagem 

do tempo, como a Torre do Esporão (construída entre os 
anos 1457 e 1490), símbolo máximo deste produtor e que 

surge no logótipo da empresa. Atualmente, a propriedade 
é gerida pela segunda geração e tem cerca de 600 hectares 

de vinha, onde é produzida uma gama alargada de vinhos. 
A herdade possuí um olival com 4 variedades de azeitona e 

outras culturas potenciadas pelo Modo de Produção Biológico. 
A produção de azeite no Esporão nasce da vontade de aplicar os 
conhecimentos e experiência dos vinhos à produção de azeites de 
qualidade. Nesta herdade, produzem-se azeites característicos da 
zona onde se encontram, valorizando as variedades alentejanas.  
No restaurante encontramos uma cozinha de terroir, de confeção 
e interpretação modernas, onde o centro é o produto. O produto 
alentejano, português, sazonal – o produto da terra. O produto 
como ponto de partida, onde a forma, a textura, a cor, e todas 
as suas melhores características são preservadas, extraindo 
o máximo de sabor. Na torre do Esporão pode ser visitado o 
museu que conta esta história e onde estão expostas mais de 
200 peças de alto valor arqueológico. Almoço no Restaurante 
da Herdade do Esporão. Seguidamente partimos para Évora 
para visitar o Convento do Espinheiro. A origem do Convento 
do Espinheiro está ligada a uma lenda que relata a aparição de 
uma imagem da Virgem sobre um espinheiro, por volta de 1400. 
Em 1412 foi mandada edificar uma ermida em honra de Nossa 
Senhora e dada a crescente importância deste local como ponto 
de peregrinação, no ano de 1458, durante o reinado de D. Afonso 
V, foi fundada a igreja e posteriormente o convento, o qual foi 
povoado por monges da Ordem de S. Jerónimo. Este hotel é uma 
referência na hotelaria de luxo, a nível nacional e internacional. 
Onde a beleza do edifício foi harmoniosamente associada ao 
conforto e à paisagem envolvente com vista sobre o antigo olival 
e a cidade Évora como pano de fundo. O restaurante tem uma 
forte influência da magia da cozinha Alentejana que assenta em 
criar com produtos simples e tradicionais pratos onde o gosto e 
o prazer de comer sejam um ato cultural. Destes sabores, o Chef 
Jorge Peças e a sua equipa fazem esta ciência, do azeite virgem 
extra, à carne do montado, do pão de Guadalupe aos aromas que 
crescem espontaneamente nas tórridas planícies alentejanas… 
Check in, jantar e alojamento no Hotel Convento do Espinheiro.

2ºDIA – ÉVORA / VIDIGUEIRA  / GRANJA / LISBOA
Check out com bagagens. Partida para a Vidigueira para 
visitar a Quinta do Quetzal. Todos os vinhos da Quinta 
do Quetzal são produzidos exclusivamente com uvas 
provenientes da propriedade que conta com 49 hectares 
de vinha dos quais cerca de 1,5 hectares são de vinhas 
velhas. Herdam o nome do projeto e da propriedade que lhe 
serve de berço e fazem jus às suas origens e singularidade. 
São produzidos a partir das uvas dos talhões mais nobres 
da Quinta do Quetzal, provenientes das vinhas de maior 
altitude. São vinho complexos e elegantes, resultado de 
uma criteriosa seleção de castas e do estágio em barricas. 
Expressam a abordagem artística que temos perante a 
vida. O restaurante Quetzal oferece um ambiente relaxante 
e descontraído, ideal degustar os sabores inspirados na 
gastronomia alentejana. Os elementos-chave dos pratos 
são os produtos locais, sazonais e de sabor genuíno, sempre 
bem acompanhados pelos vinhos da Quinta do Quetzal. No 
restaurante, pode desfrutar de uma vista impressionante da 
propriedade com a horta e a vinha a um passo de distância, 
mas também um jardim de plantas nativas, ervas aromáticas 
e flores que se utilizam na preparação dos pratos. Almoço na 
Quinta do Quetzal. De tarde, visita ao Lagar da Herdade de 
Vale Formoso. O Lagar da Herdade de Vale Formoso nasceu 
da união de três grandes grupos de produtores de azeite 
(Família Ostos Muñoz, Grupo Rabala, Família Boceta San 
Martin) e um grupo industrial consolidado (família Luque 
- Ecological Luque). A partir de 2004, esses grupos de 
produtores estabeleceram os seus centros de produção em 
Portugal, perto da recém-inaugurada barragem do Alqueva. 
No final de 2015 decidiram lançar um projeto industrial 
ambicioso no Alentejo, o Lagar da Herdade Vale Formoso, 
possuindo já o grupo mais de 2.800 hectares de olival. O 
lagar localiza-se a poucos metros da barragem, é um edifício 
de design cuidadoso, tanto no exterior como no interior. Foi 
construído respeitando o enquadramento ambiental em que 
está inserido, com capacidade de processamento superior 
a 100 t de azeitona / hora, com cinco linhas de extração 
que totalizam mais de 1.500 toneladas por dia. Trabalham 
segundo exigentes critérios de controlo de produção e 
qualidade, possuindo processos totalmente automatizados, 
para que possam estabilizar facilmente a produção com os 
parâmetros necessários a qualquer momento. Certificados 
pela IFS para a segurança alimentar com o Nível Superior, 
sendo uma das características de diferenciação dos 
processos aos mais altos padrões de controlo de qualidade. 
Obtiveram recentemente também a certificação da Kosher. 
Após esta visita, regresso a Lisboa. 

FIM DA VIAGEM

PROGRAMA INCLUI:
• Acompanhamento da jornalista e crítica de vinhos 
Maria João de Almeida e da especialista de azei-
tes e consultora agroindustrial Ana Rosado durante 
toda a viagem;
• Acompanhamento de um responsável da TRYVEL 
durante toda a viagem;
• 1 noite de alojamento;
• Pensão Completa incluindo bebidas;
• Transporte como indicado no programa;
• Todas as visitas mencionadas no itinerário;
• Todos os impostos aplicáveis;
• Radioguias;
• Seguro Multiviagens.

PROGRAMA NÃO INCLUI:
• Gratificações;
• Tudo o que não esteja como incluído de forma 
expressa;
• Despesas de caráter particular designadas como 
extras.
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7 E 8 DE DEZEMBRO 2019

 PREÇO P/PESSOA
QUARTO DUPLO/TWIN 

SUPLEMENTO
QUARTO INDIVIDUAL

650€

85€


