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Pedro Cruz Gomes is a civil engineer by training with a post-graduate qualification 
in the history of art and a Master’s in Gastronomic Sciences, and he bases his 
vision of the world on combining the different perspectives that these areas 
provide. “Passion” is perhaps the word that best defines his relationship with 
gastronomy and wine, combined, with the same degree of intensity, with writing. 
The fruit of this fusion, his first book “Lisboa, gastronomia de uma cidade” (Lisbon, 
gastronomy of a city), is about to be published.

He has been a blogger since 2003, and launched the blog “Gastrossexual” in 2010. 
The blog is heterogeneous, sometimes heterodox, often irreverent, and it contains 
both restaurant critiques and texts discussing the history, geography and culture 
of gastronomy. Sharing emotions and discoveries, informing and entertaining 
because pleasure is best written about at table.

Pedro Cruz Gomes ist Bauingenieur mit postgradualem Studium in 
Kunstgeschichte und einem Masterstudium in gastronomischen Wissenschaften. 
Sein Weltbild basiert auf der Verbindung der verschiedenen Anschauungen, 
die all diese Bereiche mit sich bringen. „Leidenschaft“ ist das Wort, das seine 
Beziehung zur Gastronomie und den Weinen am besten beschreibt. Dazu kommt 
seine Begeisterung für das Schreiben, das in seinem Leben eine ebenso große 
Bedeutung besitzt. Das Ergebnis dieser beiden Vorlieben von Pedro Cruz Gomes 
ist sein erstes Buch „Lisboa, Gastronomia de uma Cidade“ [Lissabon, Gastronomie 
einer Stadt], das bereits in Kürze veröffentlicht werden wird.

Seit 2003 ist Pedro Cruz Gomes auch Blogger. Seit 2010 besitzt er einen eigenen 
Blog zum Thema mit dem Namen „Gastrossexual“. Dieser heterogene, teils 
heterodoxe und oft sogar abfällige Blog bietet seinen Lesern Beurteilungen von 
Restaurants sowie historische, geographische oder kulturelle Analysen aus der 
Welt der Gastronomie. Man könnte sagen, die Devise von Pedro Cruz Gomes lautet 
„Emotionen und Entdeckungen zu teilen, zu informieren und zu unterhalten.“

Visit the/Besuchen Sie den blog: www.gastrossexual.blogspot.pt



Travel Guide by
Reiseroute von

An avid gastronaut, I am stopping off at Portimão with the express purpose of 
discovering its flavours. I feel like the ancients who, following the route across 
the Mediterranean, made for its port in search of the riches traded there, drawn 
from the waters, pulled from the ground or plucked from the woods: fish and 
shellfish, fruit and vegetables, and game. Phoenicians, Greeks, Carthaginians, 
Romans, Arabs, people from all the different civilisations who succeeded each 
other as rulers of the world, and who enlarged it, were all here and took away 
an impression of what I hope to reveal today. What do people eat in the city of 
Portimão and the rest of the municipality, what dishes will make our days more 
enduring and our memories more joyful, what should we put in our luggage in 
order to recreate these days of carefree sun, of rest and recuperation once we 
are at home? If we find ourselves by travelling, if we understand ourselves better 
by getting to know others, it is at their tables that this journey begins. So lay the 
cloth on the table and may the plates and glasses thereon be filled with new life!

Der begeisterte Gastronaut ist in der ausdrücklichen Absicht nach Portimão 
gekommen, um den Geschmack und die Aromen der Stadt zu entdecken. Ich fühle 
mich, wie ein Abgesandter der alten Völker, die über das Mittelmeer hierherkamen, 
um in den Hafen der Stadt einzulaufen und nach den hier feilgebotenen Schätzen 
der Mutter Erde zu suchen, die aus dem Wasser gezogen, aus dem Boden gerissen 
oder aus den Wäldern gefangen wurden: frisches Wild, Fisch und Meeresfrüchte, 
Obst und Gemüse. Phönizier, Griechen, Karthager, Römer und Araber ... Vertreter 
aller Zivilisationen, die sich in ihrer immer größer werdenden Herrschaft über 
die Welt abwechselten, kamen auch hierher und nahmen einen Hauch von dem, 
was ich heute enthüllen möchte, in den Rest der Welt mit. Was sollen wir in der 
Stadt Portimão und im Rest dieses wundervollen Landkreises essen, was sollen wir 
unternehmen, um die Tage unseres Aufenthaltes zu intensivieren und unvergessliche 
Erinnerungen zu schaffen, und was sollen wir in unserem Gepäck mit nach Hause 
nehmen, um diese Tage der sonnigen Ausgelassenheit, Ruhe und Kräftigung wieder 
in Erinnerung zu rufen? Wenn wir uns beim Reisen tatsächlich selber finden und 
durch das Kennenlernen des Anderen uns selber besser kennenlernen, dann ist es 
tatsächlich zu Tisch, wo unsere Reise beginnt. Lassen Sie also das Tischtuch auf.

P e d r o  C r u z  G o m e s



“I feel like the ancients…”
“Ich fühle mich, wie ein Abgesandter…”



Portimão
	 Portimão



“A world of smoke and the aromas 
of grill ing still survives...”

“Hier finden Sie auch noch heute eine 
Welt aus Rauch und dem Duft frisch 
gegrillter Gerichte...”



The Waterfront
	� Zona Ribeirinha
Gastronomically, the city retains much of 
the hustle and bustle that surrounded the 
old fishing harbour and of the profusion of 
traditional eateries that grew up to serve 
the workers, and later attracted increasing 
numbers of food-lovers thanks to the quality 
of the fish and the skill of those who cooked 
it. A world of smoke and the aromas of 
grilling still survives – modernised and more 
comfortable – in two areas which are home 
to a series of restaurants with interesting 
offerings and which, together with the 
pleasure of tasting, make it possible to return 
to great culinary traditions.

Aus gastronomischer Sicht lebt in dieser 
Stadt noch heute die großartige Erinnerung 
an das rege Treiben des alten Fischerhafens 
und die Fülle traditioneller Gaststätten, die 
nach und nach aufgekommen sind, um die 
Arbeiter zu bedienen, und danach aufgrund 
der hohen Qualität der angebotenen Fische 
und der Kunst diese zuzubereiten immer 
mehr Fischliebhaber in die Gegend zogen. 
Hier finden Sie auch noch heute eine Welt 
aus Rauch und dem Duft frisch gegrillter 
Gerichte, die – mit modernerem Ambiente 
und mehr Komfort – in zwei unterschiedlichen 
Gruppierungen verschiedener Restaurants 
erhalten werden konnte, in denen nicht nur 
zahlreiche interessante Vorschläge geboten 
werden, sondern gleichzeitig auch noch die 
Freude am Bedienen lebt, sodass es hier 
noch möglich ist, die gute alte kulinarische 
Tradition Portugals kennenzulernen



“Here I am in the land of the sardine.”

“Hier bin ich. Im Land der Sardinen.”



Between the Two Bridges
	 Zwischen den Beiden Brücken
Here I am in the land of the sardine. All 
in a row, more substantial, this is where 
the restaurants that had established the 
reputation of the Portimão sardine over 
the years opened for business after the 
waterfront was recently upgraded.
“At this time of the year, we did as many as 
sixty to eighty servings a day,” one of the 
owners of the Restaurante Casa Bica recalls 
enthusiastically. We chat while I wait for my 
first sardines of the year. They appear to 
be well prepared on the grill, with the flesh 
cooked but still firm and full of juice, the skin 
coming off.
I also choose a butterflied gilthead bream 
with a tomato salad and boiled potatoes. And 
there it is, succulent on the dish, requiring 
concentration and worthy of appreciation. 
The salad comes Algarve style, with semi-
circles of raw onion and masses of oregano – 
what perfumes of the countryside, so typical, 
how voluptuous is the fleshy texture of the 
tomato! The potatoes steal the show: the 
garlic seasoning them lifts their flavour, the 
oregano perfumes them.
Well pleased, I allow myself to be tempted 
by an offer to taste the different bean stews. 

Hier bin ich. Im Land der Sardinen. Nach 
der Sanierung der Uferzone finden Sie 
hier in vermehrter, gestärkter Form jene 
Restaurants, die im Laufe der Jahre zum 
hohen Bekanntheitsgrad der Sardinen von 
Portimão beigetragen haben.
„In dieser Jahreszeit bedienen wir zwischen 
sechzig und achtzig Tische pro Tag“, erklärt 
einer der Besitzer des Restaurants Casa Bica 
begeistert. Wir unterhalten uns, während 
ich auf meine ersten Sardinen des Jahres 
warte. Auf dem Grill scheinen sie sehr gut 
zubereitet worden zu sein. Man kann das 
durchgegarte, jedoch noch immer bissfeste 
und saftige Fleisch erkennen und sieht, dass 
sich die Haut von selber ablöst.
Ich bestelle auch noch eine gebratene 
Goldbrasse mit Tomatensalat und 
Salzkartoffeln. Da wird sie mir auch schon 
saftig auf dem Tablett serviert und schreit 
nach Lob und Konzentration. Der Salat 
wurde nach Art der Algarve zubereitet. Er 
wird mit roher, in halbe Ringe geschnittener 
Zwiebel und sehr viel Oregano serviert, 
noch typischer geht es nicht. Welch 
Wohlgenuss in Kombination mit der 
fleischigen Beschaffenheit der Tomate! Die 



I flirt with both the countryside and the sea; 
they combine the firmness of the beans with 
the lightness of the seafood, be it prawns, 
cuttlefish or whelks. Dishes for lingering 
over, during afternoons watching the sea, 
in the shade of an almond tree, I just tried a 
tiny bit to satisfy my gluttony and conclude 
that, here too, the restaurant knows what it’s 
doing.

Kartoffeln sind unvergleichlich: Ihr lieblicher 
Eigengeschmack wird vom Knoblauch 
unterstrichen, mit dem sie gewürzt wurden, 
und der darübergestreute Oregano verleiht 
ihnen einen angenehmen Duft.
Vollkommen zufrieden, lasse ich mich dazu 
hinreißen, auch noch die hier angebotenen 
Bohneneintöpfe zu probieren. In diesem 
Liebesspiel zwischen Land und Meer wird die 
Konsistenz der Bohnen mit der Leichtigkeit von 
Meeresfrüchten wie Garnelen, Tintenfischen 
oder Meeresschnecken in unvergleichlicher 
Weise kombiniert. Gerichte aus dem Stauwasser, 
an Nachmittagen, an denen man im Schatten 
eines Mandelbaumes auf das Meer blickt... Ich 
habe nur ganz wenig davon probieren müssen, 
um meinen Appetit zu stillen und zum Schluss 
zu gelangen, dass man hier auch in diesem 
Restaurant sehr gut bedient wird.



"Walk along the quayside, tread the cobblestones, puzzle over their designs 
created by skilful hands together with sculptural pieces, and then order 
your sardines decisively between the months of June and September; in 

the remaining months, especially when it’s sunny, it’s best to choose one of 
the other grilled dishes on offer. The rest of what’s on offer, by way of a 

complement, when you feel like indulging yourself."

"Schlendern Sie die Promenade entlang, schreiten Sie über das berühmte 
Pflaster und betrachten Sie die Bilder, die von geschickten Händen in den 
Stein gefügt wurden. Welch einzigartigen Dialog bilden Sie doch mit den 

hier aufgestellten Skulpturen! Bestellen Sie danach in den Monaten zwischen 
Juni und September auf alle Fälle Sardinen. Das restliche Jahr über, vor allem 
wenn die Sonne scheint, sollten Sie hier die anderen angebotenen Grillgerichte 
probieren. Das übrige Angebot können Sie in Ergänzung hierzu an Tagen mit 

besonders großem Appetit in Anspruch nehmen."



"What will definitely be there is grilled fish or marinated fish – horse 
mackerel or mackerel –, perhaps the most typical dish of the Algarve 
coastline. This dish is so widespread, and so delicious, that I cannot help 
briefly describing how it is made: leave in dry salt for a day or two,  
then cook in water and remove the skin, after which it is seasoned  

with olive oil, vinegar or lemon juice and garlic."

"Was Sie hier immer antreffen werden sind der gegrillte und der gehäutete 
Fisch - entweder eine Bastard- oder eine Thunmakrele - das vielleicht 

typischste Gericht der Küste der Algarve. Letzteres wird so oft angeboten 
und ist so einzigartig in seinem Geschmack, dass ich hier nicht darauf 

verzichten kann, kurz seine Zubereitung zu beschreiben: Der Fisch wird 
abgetrocknet und gesalzen und für ein, zwei Tage ruhen gelassen. Danach 
wird er im Wasser gekocht. Als nächstes wird dem Fisch dann die Haut 

abgezogen, was auf Portugiesisch „alimar“ bedeutet. Abschließend wird das 
Fischfleisch mit Olivenöl, Essig oder Zitrone und Knoblauch abgeschmeckt."



Largo da Barca Square
	 Platz Largo da Barca
Hidden away at the edge of the old part 
of the city, flanked by the streets leading 
to the road bridge, this square can be 
reached through the old lanes or along the 
waterfront. There is a communal grill and 
the space recalls the old city courtyards 
where neighbours and friends would share 
their joys and their meals, their secrets 
and recipes. Also the heirs of the grilling 
tradition, some of the city’s best restaurants 
are to be found here, such as the Taberna da 
Maré, where I now head.
Benches, checked tablecloths, on the walls 
countless photos of another era, and wine 
flasks to match, alongside other evocative 
paraphernalia, here is all any customer could 
need to be transported back to the origins 
of the restaurant, in 1946 to be precise. 
The dishes and appetisers that emerge 
from the kitchen are typical of the coastline, 
basically made of ingredients from the sea. 
Depending on what is available that day, 
you can find everything from fried ray with 

Dieser kleine, am Rande des Straßennetzes 
der Altstadt gelegene Platz, der von 
den Zufahrtsstraßen zur Autobrücke 
umschlossen wird, kann über die historischen 
Gassen oder von der Promenade aus 
erreicht werden. Hier gibt es nicht nur 
einen Gemeinschaftsgrill, der von allen 
benutzt werden kann. Der gesamte Platz 
erinnert an einen der alten städtischen 
Innenhöfe, in denen Nachbarn und Freunde 
in vergangenen Zeiten Mahlzeiten, Momente 
der Heiterkeit, Geheimnisse und Rezepte 
miteinander teilten. An diesem einzigartigen 
Ort besitzt die Tradition der Grillkunst große 
Bedeutung. Es kommt nicht überraschend, 
dass Sie hier auf einige der reizendsten 
Restaurants der Stadt treffen, wie die 
Taberna da Maré, zu der ich mit jetzt auch 
begeben werde.
Lange Sitzbänke, karierte Tischdecken, 
Wände voller Fotos anderer Zeiten, alte 
Fünfliter- und neuere Weinflaschen 
sowie andere zum Thema passende 



açorda to tuna with tomatoes, rice with baby 
clams or Algarve-style baby squid.
The marinated mackerel I tried was tasty, 
and was followed by fried ray with açorda 
accompanied by a refreshing mountain salad 
(diced tomato, green pepper, cucumber and 
onion seasoned with olive oil, vinegar and 
oregano); it prolonged my good mood, and 
I ended with some very well grilled hake roe. 
All rounded off in style with a sweet carob 
tart.

Dekogegenstände... Das reicht auch 
schon, um jeden der Gäste in jene Zeit 
zurückversetzen zu können, in der dieses 
Haus eröffnet wurde: das Jahr 1946. Alle 
hier angebotenen Speisen und Imbisse 
sind typische Gerichte der Küstenregion 
und werden hauptsächlich aus Zutaten 
zubereitet, die aus dem Meer gefischt 
wurden. Je nach Menü des Tages können Sie 
hier zum Beispiel frittierten Rochen mit dem 
traditionellen Brotbrei Açorda, Thunfisch 
in Tomatensauce, Muschelreis oder 
Tintenfische nach Art der Algarve probieren.
Die gehäutete Makrele (Cavala Alimada) 
war köstlich. Darauf folgte ein frittierter 
Rochen mit Açorda (Raia frita com Açorda), 
der mit einem Bergsalat (Salada Montanheira) 
aus Tomaten, grüner Paprika, Gurken und 
Zwiebel in Würfeln mit Olivenöl, Essig und 
Oregano aufgefrischt wurde und dafür 
sorgte, dass die gute Laune bis zum gut 
durchgebratenen Rogen des Seehechts 
(Ovas de Pescada) aufrechterhalten wurde. 
Zum krönenden Abschluss gab es dann noch 
eine leckere Torte aus Johannisbrotkernmehl 
(Tarte de Alfarroba)...



Rua Direita Street
	 Die Strasse Rua Direita

The street is located in the most exclusive 
part of the city, and it’s easy to stroll down 
following the upgrade that was done at 
the start of the century, with intelligent 
improvements to the pedestrian precinct. It 
is a street full of treasures, from shops well 
stocked with regional food produce and 
reputable restaurants where shellfish is king, 
to shops selling appetisers and confectioners 
showcasing the best of Algarve cakes. 

Diese im nobelsten Teil der Stadt gelegene 
und zu Beginn des Jahrhunderts neu als 
Fußgängerzone ausgebaute Rua da Direita 
ist eine Straße voller Schätze, voller Läden, 
die wundervolle regionale Spezialitäten 
verkaufen, voller bekannter Restaurants, 
in denen vor allem Meeresfrüchte auf den 
Tisch kommen, sowie verschiedener kleiner 
Imbisslokale und sogar Konditoreien, in 
denen die wundervollen Süßspeisen der 
Algarve dargeboten werden. 





Appetisers and Canned Fish
	� Kleine Imbisse und 

Konserven
Food for eating in company, for sharing, for 
important occasions, nights out and romantic 
moments. The food of memories, past and 
future. The food of smiles both shared and 
individual, of pleasure and fun.
Two completely different establishments 
that serve as examples.
The first, Maria do Mar, is a showcase for 
the Portuguese canning industry and a 
restaurant where the industry’s products are 
used, demonstrating their huge potential. 
At the restaurant’s tables, first-time visitors 
discover new flavours, Portuguese guests 
find new combinations, and many people 
continue the experience at home, serving 
the delicacies purchased here to family and 
friends.
The décor evokes the city’s industrial past 
(there were once as many as 32 canning 
factories working at the same time): old tins, 
labels and openers serve as a backdrop to the 
finest items sold at present. Small Algarve 
sardines, garfish, sardines in tomato sauce, 
horse-mackerel fillets, salmon with capers, 
salt cod with olive oil and garlic, mussels in 
a spicy dressing and stuffed squid make up 
a list that seems as interminable (some 330 
items) as the temptation to try them all. 
Such as the dish of petingas (small sardines) 
placed on slices of toasted bread and 
sprinkled with coriander, decorated with red 
onion, accompanied by olives and drizzled 
with virgin olive oil: delicious flavours that 
demand a glass of wine made by one of the 
municipality’s three producers. A glass will go 
equally well with the amazing and still little-
known delicacy – despite the fact that it has 
been prepared for three thousand years in 
Vila Real de Santo António – that is Muxama, 
tuna loin that is first salted and then dried. 
Known as “Presunto do Mar” (ham of the 
sea), it is eaten in thin slices, accompanied 

Gesellige Speisen, die untereinander aufgeteilt 
werden, um besondere Augenblicke, intime 
Momente und unvergessliche Erlebnisse außer 
Haus zu erleben. Speisen, die aus vergangenen und 
zukünftigen Erinnerungen bestehen. Speisen, die ein 
vergnügliches, aufgeschlossenes Lächeln in unsere 
Gesichter zaubern. Speisen des guten Geschmacks. 
Speisen des Genusses.
Entdecken Sie zwei sehr unterschiedliche Imbisslokale, 
in denen genau solche Speisen serviert werden.
Das erste ist das Restaurant und Konservengeschäft 
Maria do Mar, ein Aushängeschild der nationalen 
Konservenindustrie, das die Produkte dieses Sektors 
einsetzt, um den Besuchern des Hauses die unzähligen 
Möglichkeiten dieser Erzeugnisse unter Beweis 
zu stellen. An den Tischen dieses Lokals können 
neu bekehrte Besucher neue Geschmacksnuancen 
erleben und wiederkehrende portugiesische Gäste 
neue Geschmackskombinationen kennenlernen. Viele 
davon werden dieses Geschmackserlebnis zu Hause 
nachkonstruieren, indem sie Familie und Freunden die 
hier gekauften Köstlichkeiten servieren.
Die Ausstattung des Lokals erinnert an die industrielle 
Vergangenheit der Stadt (hier arbeiteten einst 32 
Konservenfabriken gleichzeitig): Alte Konservendosen, 
Etiketten und Dosenöffner bilden eine wundervolle 
Hintergrundkulisse für jene Konserven, die heute 
hier verkauft werden. Kleine Sardinen nach Art 
der Algarve, „Picas“ (Hornhechte), Sardinen in 
Tomatensauce, Makrelenfilets, Lachs mit Kapern, 
Stockfisch mit Olivenöl und Knoblauch, Miesmuscheln 
in pikanter Sauce oder gefüllte Tintenfische sind 
einige der Beispiele einer schier endlosen Liste (rund 
330 Artikel), die ebenso lange wie die Versuchung 
groß ist, diese Köstlichkeiten zu probieren. Genauso 
wie zum Beispiel die kleinen Sardinen auf gerösteten 
Brotscheiben, die mit Koriander und roten Zwiebeln 
bestreut sind und mit Olivenöl und Oliven serviert 
werden: ein Geschmackserlebnis, das nach einem 
Glas Wein eines der regionalen Weinproduzenten 
des Landkreises schreit. Ein Glas dieses Weines passt 
aber auch ebenso gut zu einer beeindruckenden, 
jedoch nur wenig bekannten Delikatesse, die aber 
bereits seit 3.000 Jahren in Vila Real de Santo António 
hergestellt wird: das Muxama, ein eingesalzenes und 
danach getrocknetes Thunfischfilet, das auch als 
„Schinken des Meeres“ bezeichnet wird. Das Muxama 
wird stets in dünnen Scheiben serviert, die hier mit 



here by sliced almonds and olive oil, a match 
made in heaven.
For something more comforting, try the 
acclaimed mackerel hamburger, one of the 
stars of Rota 2015 and which is back in 2016 
in a longer roll and with rocket and onion 
accompanying the fish.
The second example, in a nearby street, is 
the Taberna de Portimão. The dining room 
is welcoming with a varied décor evoking 
multiple homely spaces, full of bric-a-brac 
that will bring back memories to every 
visitor, and the restaurant serves cuisine 
that is a fusion between dishes typical of the 
coast and those originating in the barrocal 
further inland. You can try marinated baby 
mackerel or a cabbage stew, fried baby squid 
or a “cheese” made from maize porridge and 
bacon.
In the spirit of the petisco (nibbles), the ideal 
meal demands plenty of company, a good 
deal of curiosity and lots of time to enjoy and 
savour the food, interspersed with extended, 
lively conversation. Between toasts with 
glasses full of the house wine, which is 
drawn from a barrel beside the counter, 
you will enjoy trying (as I did) the marinated 
mackerel, or the cod roe, horse-mackerel in a 
escabeche dressing, or the carne de alguidar 
(small pieces of fried meat marinated in a 
type of basin called an alguidar), or the maize 
porridge, or, or... one or other of the 30 or so 
options available, and end with one or more 
desserts, such as honey cake, carob cake, 
clementine cake, biscuit cake, rice pudding, 
whichever is the most mouth-watering, the 
most tempting...

Mandelsplitttern und Olivenöl bestreut werden, eine 
wahrhaft glückliche Kombination.
Wenn Sie nach etwas Behaglicherem suchen, dann 
können Sie hier auch den gefeierten Makrelenburger 
(Hamburguer de Cavala) probieren, eines der Highlights 
des Gastronomiefestivals für kleine Imbisse Rota 
do Petisco 2015. 2016 wird dieser Leckerbissen mit 
einem längeren Brot, Rucola und Zwiebeln serviert. 
Ein zweites beispielhaftes Imbisslokal, das sich in 
einer kleinen Gasse ganz in der Nähe befindet, ist 
die Taberna de Portimão. Dieses Lokal besitzt einen 
gemütlichen Speisesaal, der eine Vielfalt privater 
Wohnräume verkörpert und durch seine heterogene 
Dekoration und das ausgestellte Bric-à-brac bei jedem 
Besucher Erinnerungen wachrufen wird. Hier erwartet 
Sie eine einzigartige Fusionsküche mit Elementen 
der Küstenregion und der Vorgebirgslandschaft der 
Algarve (Barrocal). In der Taberna de Portimão ist 
es möglich, unvergleichliche Imbisse, wie gehäutete 
Thunmakrelen (Cavalinhas Alimadas), einen 
Kohleintopf (Cozido de Repolho), kleine frittierte 
Tintenfische (Lulinhas Fritas) oder einen „Käse“ aus 
Polenta und Speck („Queijo“ de Papas de Milho com 
Toucinho) zu probieren.
Das Restaurant hat sich vollkommen auf die 
Zubereitung kleiner Imbisse spezialisiert, eine ideale 
Mahlzeit für größere Gruppen, die Lust und Zeit dafür 
haben, bei ausgedehnten und geselligen Gesprächen 
verschiedene kleine Gerichte zu probieren. Zwischen 
dem Klirren miteinander anstoßender Gläser, die mit 
dem Wein des Hauses gefüllt sind, der aus dem kleinen 
Fass neben der Theke heruntergelassen wird, werden 
Sie viel Freude daran finden, so wie auch ich es getan 
habe, die gehäuteten Makrelen (Cavalas Alimadas), 
den Rogen des Kabeljaus (Ovas de Bacalhau), die 
Bastardmakrelen in Zwiebelmarinade (Carapaus 
de Escabeche), kleine Stücke Schmorfleisch (Carne 
de Alguidar), den Polenta (Papa de Milho) und viele 
andere der rund 30 hier angebotenen Köstlichkeiten 
zu probieren. Abschließend sollten Sie sich natürlich 
eines oder mehrere der verfügbaren Desserts 
gönnen, wie den Honigkuchen (Bolo de Mel), den 
Kuchen aus Johannisbrotkernmehl (Bolo de Alfarroba), 
den Clementinenkuchen (Bolo de Clementina), den 
Kekskuchen (Bolo de Bolacha) oder den Milchreis 
(Arroz Doce), allesamt süße Verlockungen, eine 
leckerer und verführerischer als die andere.



"At exactly the right time, the local authority decided to 
establish a Rota do Petisco, a tour of appetisers, to serve  
as a showcase for the highly imaginative world of the 

little dishes that the vast majority of restaurants in the 
municipality serve to their customers every day."

"Genau zum richtigen Zeitpunkt hat sich die Gemeinde Portimão 
dazu entschlossen, ein Gastronomiefestival für kleine Imbisse 

mit dem Namen Rota do Petisco ins Leben zu rufen. Ziel dieses 
Events ist es, die wundervolle Welt der kleinen Imbisse, 

die Gästen in den meisten der Restaurants des Landkreises 
tagtäglich angeboten werden, in nachdrücklicher  

Form zur Schau zu stellen."



Confectionery
	 Die Süssspeisen



Selling cakes started as an alternative to 
unemployment for D. Isabel. Today, many 
restaurants in the municipality proudly serve 
some of the sweet treats produced in the 
kitchen of the Casa da Isabel – especially 
the extremely famous Algarve Trilogy, three 
superimposed layers of fig, almond and carob 
sweet, which even the most abstemious will 
be unable to turn down.
It is in the house on Rua Direita that you 
can see just what an extensive range of 
products is on offer for customers. Starting 
with a panoply of regional and convent 
confectionery (including recipes from the 
convent in Tavira – another city in the 
Algarve –, but also from other parts of the 
country), all produced by hand, using only 
natural ingredients (“things taste different 
like that,” the owner’s daughter confides to 
me with a smile). Among the treats on offer 
are the Tijelinhas de Alvor (almond and egg 
pastries), Dom Rodrigos (egg yolk threads in 
sugar syrup with almonds and cinnamon), 
Doces Finos (the famous sweets made of 
almond paste in the shape of fruits), Bolo 
Real de Aljezur (almond, chila jam, egg yolk 
threads and egg sweet) which I tried and 
approved, continuing with the much sought-
after Biscoitos de Azeite (olive oil biscuits) and 
rounding it off with the lemonade (which 
started as a way of using up the lemons left 
over from grating lemon zest and is now 
one of the star products); it is a world full of 
wonderful treats for customers to discover.

Kuchen zu verkaufen war für Frau 
Isabel anfangs nur eine Alternative zur 
Arbeitslosigkeit. Heute servieren viele der 
Restaurants des Landkreises voller Stolz die 
süßen Köstlichkeiten, die in der Küche der 
Konditorei Casa da Isabel hergestellt werden. 
Dazu gehört vor allem die berühmte Trilogie 
der Algarve (Trilogia Algarvia), eine Torte aus 
drei Schichten mit Feigenkonfitüre, Mandeln 
und Johannisbrotkernmehl, der nicht einmal 
die Zurückhaltendsten der Zurückhaltenden 
widerstehen können.
Wenn Sie den Laden dieses Wohnhauses 
in der Rua Direita betreten, werden Sie das 
große Ausmaß des Angebotes, das diese 
Konditorei ihren Besuchern anzubieten hat, 
erst richtig erfassen können. Beginnend mit 
einer Vielzahl regionaler Süßspeisen und 
traditioneller Rezepte der portugiesischen 
Klöster (darunter Originalrezepte des Klosters 
von Tavira sowie anderen Orten des Landes), 
die unter ausschließlicher Verwendung 
natürlicher Produkte alle in Handarbeit 
hergestellt werden („so bekommen die 
Sachen einen anderen Geschmack“, erklärte 
mir die Tochter der Besitzerin lächelnd), wie 
die kleinen Mandel-Eier-Kuchen (Tijelinhas 
de Alvor), die kleinen Bällchen aus Engelshaar, 
Zucker, Mandeln und Zimt (Dom Rodrigos), die 
bekannten Marzipanfrüchte (Doces Finos) oder 
der Kuchen aus Mandeln, Feigenblattkürbis, 
Engelshaar, Mandeln und Eiersauce (Bolo Real 
de Aljezur), den ich probiert und gutgeheißen 
habe, bis hin zu den beliebten Keksen 
aus Olivenöl (Biscoitos de Azeite) und der 
hausgemachten Limonade (die anfangs aus 
den Resten der Zitronen hergestellt wurde, 
deren Schale für die Zubereitung anderer 
Süßwaren erforderlich war, und heute zu den 
beliebtesten Produkten des Hauses zählt)... 
In der Konditorei Casa da Isabel treffen Sie 
auf eine Welt der süßen Versuchung, die nur 
darauf wartet, von Ihnen entdeckt zu werden.



Restaurants
	 Restaurants 

(Auflistung der zugehörigen Mitglieder)ATP Members

RESTAURANT TABERNA DA MARÉ

Travessa da Barca
An der Stadteinfahrt über die alte Brücke (Ponte 
Velha)
Kostenlose Parkmöglichkeiten am Fluss (rund 600 
Parkplätze). Gehen Sie in Richtung der alten Brücke 
(Ponte Velha). Sie erreichen den Platz Largo da 
Barca, indem Sie unter der Brücke hindurchgehen. 
Wenn Sie den Platz überqueren, gelangen Sie in die 
kleine Gasse Travessa da Barca, in welcher sich das 
Restaurant befindet.

Telefon: (+351) 282 414 614
E-Mail: tabernadamare@gmail.com
Website: http://tabernadamare.pai.pt
Facebook: www.facebook.com/tabernadamare

Art der Küche: Traditionelle Küche der Algarve. 
Küche von Portimão
Reservierung: Gäste ohne Reservierung sind 
herzlich willkommen
Öffnungszeiten: Von 12:00 Uhr bis 15:00 Uhr. Von 
19:00 Uhr bis 23:00 Uhr.
Ruhetag: Montag
Durchschnittspreise: Angemessen
Sitzplätze: 60
Sitzbereich im Freien: Ja

RESTAURANT FORTE E FEIO

Largo da Barca
Telefon: (+351) 282 413 809
E-Mail: madeirao2020@gmail.com

Art der Küche: Traditionelle Küche der Algarve
Reservierung: Bis 20:00 Uhr. Gäste ohne 
Reservierung sind herzlich willkommen. Im Sommer 
wird hier eine Warteliste geführt, in welche Sie bei 
Ihrer Ankunft eingetragen werden

RESTAURANT TABERNA DA MARÉ

Travessa da Barca
At the “old bridge” entrance to the city
Free parking next to the river (around 600 spaces). 
Walk towards the old bridge and you will come to 
Largo da Barca as you go underneath the bridge and 
head towards Travessa da Barca.
 
 
 
 

Telephone: (+351) 282 414 614
Email: tabernadamare@gmail.com
Website: http://tabernadamare.pai.pt
Facebook: www.facebook.com/tabernadamare

Type of cuisine: Traditional dishes from the Algarve 
and from Portimão
Reservations: Walk-ins are welcome
Opening hours: 12 noon to 3 pm. 7 pm to 11 pm
Closed on: Monday
Average price: Reasonable
Capacity: 60
Open-air seating: Yes

RESTAURANT FORTE E FEIO

Largo da Barca
Telephone: (+351) 282 413 809
Email: madeirao2020@gmail.com

Type of cuisine: Traditional dishes from the Algarve
Reservations: Until 8 pm. Walk-ins are welcome. 
Operates a waiting list on arrival in summer



Closed on: Open daily in summer. (Closed on 
Mondays in low season.)
Average price: between €10 and €30
Capacity: 200
Open-air seating: Yes
 

A TABERNA DE PORTIMÃO

Portimão city centre
Rua Damião Luís Faria e Castro, n.º 16 A, Portimão

Telephone: (+351) 961 375 412
Email: joao@tabernadeportimao.com
Website: http://www.tabernadeportimao.com/

Type of cuisine: Traditional dishes from the Algarve
Reservations: Recommended  
Opening hours: 7 pm to 4 am
Closed on: Open daily
Average price: Reasonable

A CASA DA ISABEL

Rua Direita, n.º 61 
Telephone: (+351) 282 484 315
Email: info@acasadaisabel.com
Website: www.acasadaisabel.com

Opening Hours: Summer: 9 am to midnight / 
Winter: 9 am to 9 pm
Closed on: 25 December and 1 January

MARIA DO MAR

Rua Direita, n.º 89
Rua Conselheiro J. Machado, 21, Lagos

Telephone: (+351) 282 094 104 (Portimão)
Telephone: (+351) 917 746 744 (Lagos)
Email: info@mariadomar.com.pt
Website: www.mariadomar.com.pt

Type of cuisine: Canned fish
Reservations: Walk-ins are welcome
Opening hours: 10.30 am to 9 pm
Closed on: Sunday
Average price: Reasonable

Ruhetag: Kein Ruhetag im Sommer. In der 
Nebensaison ist das Restaurant montags 
geschlossen
Durchschnittspreise: zwischen 10 und 30 Euro
Sitzplätze: 200
Sitzbereich im Freien: Ja

A TABERNA DE PORTIMÃO

Stadtzentrum von Portimão
Rua Damião Luís Faria e Castro, n.º 16 A

Telefon: (+351) 961 375 412
E-Mail: joao@tabernadeportimao.com
Website: http://www.tabernadeportimao.com/

Art der Küche: Traditionelle Küche der Algarve
Reservierung: Zu empfehlen 
Öffnungszeiten: Von 19:00 Uhr bis 04:00 Uhr
Ruhetag: Kein Ruhetag
Durchschnittspreise: Angemessen

A CASA DA ISABEL

Rua Direita, 61
Telefon: (+351) 282 484 315
E-Mail: info@acasadaisabel.com
Website: www.acasadaisabel.com

Öffnungszeiten: Sommer: 09:00 Uhr bis 24:00 Uhr / 
Winter: 09:00 Uhr bis 21:00 Uhr
Ruhetag: 25. Dezember und 1. Januar

MARIA DO MAR

Rua Direita, nº 89
Rua Conselheiro J. Machado, 21, Lagos

Telefon: (+351) 282 094 104 (Portimão)
Telefon: (+351) 917 746 744 (Lagos)
E-Mail: info@mariadomar.com.pt
Website: www.mariadomar.com.pt

Art der Küche: Gerichte aus Konserven
Reservierung: Gäste ohne Reservierung sind 
herzlich willkommen
Öffnungszeiten: Von 10:30 Uhr bis 21:00 Uhr
Ruhetag: Sonntag
Durchschnittspreise: Angemessen



BRUTAL SNACK BAR

Rua Machado de Castro
Telephone: (+351) 282 492 018
Facebook: https://www.facebook.com/francesinha-
brutal
Opening Hours: 8 am to 11 pm

RESTAURANT DONA BARCA

Largo da Barca

Telephone: (+351) 282 484 189
Email: tdonabarca@yahoo.com

Type of cuisine: Traditional
Reservations: Walk-ins are welcome
Opening hours: Midday to 3.30 pm and 6.30 pm to 
11 pm
Closed on: Open daily. (Closes for two weeks in 
January for staff holidays)
Average price: Reasonable
Open-air seating: Yes
 

NOSOLO ITÁLIA GELATARIA ZONA RIBEIRINHA

Praça Teixeira Gomes

Telephone: (+351) 282 427 024

RESTAURANT CASA BICA

Between the bridges on the waterfront

Telephone: (+351) 282 425 944
Email: casabica@mail.telepac.pt
Website: http://www.casabica.com.pt/

Type of cuisine: Traditional dishes from the Algarve
Reservations: Walk-ins are welcome
Opening Hours: Midday to Midnight (may stay open 
longer in summer)
Closed on: Sunday (open daily in July and August)
Average price: Reasonable
Capacity: 250
Open-air seating: Yes

SNACKBAR BRUTAL

Rua Machado de Castro
Telefon: (+351) 282 492 018
Facebook: https://www.facebook.com/francesinha-
brutal
Öffnungszeiten: Von 08:00 Uhr bis 23:00 Uhr

RESTAURANT DONA BARCA

Largo da Barca

Telefon: (+351) 282 484 189
E-Mail: tdonabarca@yahoo.com

Art der Küche: Typische Küche der Algarve
Reservierung: Gäste ohne Reservierung sind 
herzlich willkommen
Öffnungszeiten: Von 12:00 Uhr bis 15:30 Uhr und 
von 18:30 Uhr bis 23:00 Uhr
Ruhetag: Kein Ruhetag. (Im Januar schließt das 
Restaurant für zwei Wochen)
Durchschnittspreise: Angemessen
Sitzbereich im Freien: Ja

EISDIELE NOSOLO ITÁLIA IM UFERVIERTEL

Praça Teixeira Gomes

Telefon: (+351) 282 427 024

RESTAURANT CASA BICA

Uferviertel zwischen den beiden Brücken

Telefon: (+351) 282 425 944
E-Mail: casabica@mail.telepac.pt
Website: http://www.casabica.com.pt/

Art der Küche: Traditionelle Küche der Algarve
Reservierung: Gäste ohne Reservierung sind 
herzlich willkommen
Öffnungszeiten: Von 12:00 Uhr bis 00:00 Uhr (im 
Sommer auch bis später)
Ruhetag: Sonntag (Während der Monate Juli 
und August bleibt das Restaurant durchgehend 
geöffnet).
Durchschnittspreise: Angemessen
Sitzplätze: 250
Sitzbereich im Freien: Ja



"There  it  is,  succulent  on  the  dish,  requiring 
concentration  and  worthy  of  appreciation..."

"Ei-la, suculenta na travessa, a pedir  
concentração e a merecer encómios..."



Praia da Rocha
	 Praia da Rocha

Von der schlichten Eleganz der Chalets des 
19. Jahrhunderts ist heute am Strand Praia 
da Rocha nur noch wenig übrig geblieben. 
Hier finden Sie vor allem Anzeichen eines 
vielschichtigen Tourismus, der diesen Ort 
in der Mitte der 1980er-Jahre entdeckt 
hat. Das von Leidenschaft geprägte, nur 
wenig homogene Angebot beruht auf einer 
bewussteren und vor allem auf Qualität 
ausgerichteten Nutzung der vorhandenen 

Little remains of the discrete elegance of 
the 20th-century summer chalets in a Praia 
da Rocha that is given over to the attraction 
of a more generalised kind of tourism, 
which discovered it in the mid-1980s. The 
enthusiastic but somewhat variable offering 
was followed more recently by development 
showing greater awareness and of higher 
quality, with the construction of the marina, 
the upgrading of the beach restaurants, the 



Ressourcen, wie der neu errichtete Jachthafen, 
die Sanierung der Strandrestaurants, die 
landschaftliche Gestaltung der Gehwege und 
die urbanistische Umstrukturierung unter 
Beweis stellen. 
Was das gastronomische Angebot betrifft, 
möchte ich Folgendes empfehlen: Essen Sie 
hier auf alle Fälle tagsüber mit den Füßen 
im Sand und abends bei einer wundervollen 
Aussicht auf den Horizont.

landscaping of the streets overlooking the 
beach, and new town planning. 
As far as the gastronomic offering is 
concerned, my advice is: during the day keep 
your feet in the sand; in the evening look out 
towards the horizon.



During the Day
	 Tagsüber
Following the long beach, a wooden 
walkway has been created, dotted with the 
contemporary lines of beach restaurants. 
Picture yourself in one such: in front of you, 
a strip of sand full of colourful umbrellas 
and bathers, and shades of blue overhead. 
Before you, a dish of seafood, shellfish or 
bivalves, and an ice-cold draft beer. Heaven. 
That’s what I did: I sought out the terrace 
of the restaurant that has been operating 
on the beach for longest (since 1976), the 
Restaurante Bar Atlântico and I asked 
about the dishes of the day. That was how 
I discovered a fish soup that combined the 
flavour of mint with the aromas of fish, and 
satisfied my longing for fillets of triggerfish, 
tasty and well fried, with the flesh firm 
and still succulent, accompanied by a well-
chosen and good-looking tomato rice. To 
round off such a flavoursome meal, I chose 
a slice of Algarve Trilogy with the mandatory 
espresso – how good is the pairing of coffee 
and almond!
The complex of NoSoloÁgua, which includes 
a restaurant and a swimming pool, offers a 
less “sandy” alternative for people who want 
to combine swimming in the sea with the 
comfort of a restaurant. A perfect example 
of the sort of place the “beautiful people” 
choose to spend their time in this area, it has 
a restful view over the nearby sea and the 
added distraction of the sea and river traffic 
alongside. 

Am Strand Praia da Rocha wurde über die gesamte 
Länge der Sandfläche ein Holzpfad errichtet, der von 
den zeitgenössischen Umrissen der Strandrestaurants 
unterbrochen wird. Stellen Sie sich vor, wie Sie in einem davon 
zu Mittag essen: vor ihnen ein breiter Streifen Sand mit bunten 
Sonnenschirmen und Badegästen, der von verschiedenen, 
wundervollen Blautönen umrahmt wird. Vor Ihren Augen ein 
Teller mit frischem Fisch, Meeresfrüchten oder Muscheln 
sowie ein eisgekühltes Glas Bier. Ein wahrer Genuss! 
Das war auch genau das, was ich gemacht habe. Ich 
besuchte eines der Strandrestaurants, das Restaurant & Bar 
Atlântico, eine jener Gaststätten, die hier schon seit längerem 
funktionieren (genau genommen seit 1976). Dort nahm ich 
dann die Empfehlungen des Tages genauer unter die Lupe. So 
konnte ich eine Fischsuppe entdecken, in welcher das zarte 
Fischaroma mit einem angenehmen Hauch Minze verstärkt 
wurde. Danach stillte ich meinen lang ersehnten Wunsch 
nach Filets des Drückerfisches, die sehr schmackhaft und 
gut frittiert waren und eine besonders zarte, saftige und 
bissfeste Konsistenz hatten. Dazu serviert wurde ein perfekt 
dazu passender, trockener Tomatenreis. Als Höhepunkt dieses 
kulinarischen Geschmackserlebnisses wählte ich eine Scheibe 
der Trilogie der Algarve (Trilogia Algarvia) mit einer Tasse 
unverzichtbaren Espressos. Wie gut harmoniert doch der 
Kaffee mit dem Geschmack der Mandeln!
Ist der Komplex NoSoloÁgua eine gute Wahl. Dieser 
Strandclub mit Restaurant und Pool befindet sich am östlichen 
Ende des Strandes Praia da Rocha in der Restaurantzone des 
Jachthafens, einer Stelle, an der das Wasser besonders tief 
ist. Dieser beispielhafte Treffpunkt schöner Menschen, die 
hierherkommen, um die Gegend besser kennenzulernen, 
zeichnet sich vor allem durch seine wundervolle Aussicht auf 
den Atlantik aus, deren innewohnende Ruhe durch vereinzelte 
Segelboote unterbrochen wird, die im Meer und auf dem Fluss 
Arade im Zickzack gegen den Wind kreuzen. 



"The grilled salt cod I tried left me with the impression that an  
attempt had been made to adapt the flavours and composition of the  
dish to the expectations of the international clientele that comes here, 

which could be a major plus point for them."

"Beim gebratenen Stockfisch, den ich hier probierte, blieb der Eindruck  
zurück, dass hier versucht wurde, den Geschmack des Gerichts und seine 

Anrichtung auf dem Teller auf die Erwartungen des internationalen 
Publikums, das dieses Restaurant aufsucht, abzustimmen, was in den Augen 
der ausländischen Besucher als nicht zu vernachlässigende Qualität dieser 

Gaststätte angesehen werden kann..



By Night
	 Abends
In the evening, it’s time to head up to the 
top and find some entertainment at one of 
the different options. There’s the casino or 
the discos, and the shops full of things of 
interest to tourists, but basically there is 
a range of restaurants to match the area’s 
cosmopolitanism. With everything from the 
inevitable recent pizzerias and hamburger 
places to Chinese, Italian or Japanese 
specialities, there’s a bit of everything. 
There are some Portuguese establishments 
too, one of extremely high quality requiring 
a very special occasion for a one-off visit, 
and other traditional ones which it’s worth 
discovering; and there are still others that 
offer their clientele a magnificent scenic 
setting, such as the Três Palmeiras, which I 
visited. Its walls made entirely from glass give 
it a lightness that seems to be in harmony 
with the maritime surroundings, a harmony 

Am Abend sollten Sie hier vom Strand 
ins Stadtinnere ziehen und nach den 
verschiedenen, zur Verfügung stehenden 
Möglichkeiten Ausschau halten. Es 
erwarten Sie ein Casino und verschiedene 
Diskotheken sowie unzählige Läden mit 
Waren für Touristen. Vor allem lohnt es sich 
hier jedoch das Angebot an Restaurants in 
Anspruch zu nehmen, das dem typischen 
kosmopolitischen Treiben der Zone 
entspricht. Hier finden Sie von allem ein 
Bisschen: von den unvermeidlichen und 
jungen Pizzerien bis hin zu chinesischen, 
italienischen und japanischen Spezialitäten. 
Natürlich werden Sie hier auch auf 
verschiedene portugiesische Restaurants 
treffen. Eines davon ist von ganz 
besonderer Qualität und verlangt nach 
einem besonderen Anlass für einen 
unvergesslichen Besuch. Daneben gibt es in 



that extends to the menu, where some 
typically Portuguese dishes rub shoulders 
with those from other parts of Europe. 
The friendliness and professionalism of the 
waiting staff also contribute to the sense 
of a choice well made, so it seems that my 
choice was both worthy and representative 
of the area.

der Zone andere traditionelle Gaststätten, 
die es sich kennenzulernen lohnt. Weitere 
Lokale bieten ihren Besuchern wiederum 
ein atemberaubendes Umfeld, wie das 
Restaurant Três Palmeiras, das auch ich 
besuchte. Dieses Restaurant, dessen Wände 
vollkommen aus Glas gefertigt sind, zeichnet 
sich durch seine besondere Leichtigkeit 
aus, die sich mit dem Meer und Strand 
der Umgebung im Einklang zu befinden 
scheint, ein Einklang der sich auch bis in die 
Speisekarte bemerkbar macht, in welcher 
sich typisch portugiesische Gerichte mit 
Vorschlägen aus anderen europäischen 
Ländern abwechseln. Auch die Aufrichtigkeit 
und Freundlichkeit des Personals tragen zum 
Gefühl bei, hier die richtige Wahl getroffen 
zu haben. Aus diesem Grunde scheint mir 
das Restaurant Três Palmeiras ein würdiger 
Vertreter dieser Zone zu sein.

"Recognisable dishes of international cuisine, as light and delicious  
as a summer romance, make up an extensive menu,  

which also includes alcoholic and non-alcoholic cocktails."

"Auf der umfangreichen Speisekarte, die auch Cocktails mit und ohne Alkohol 
umfasst, finden Sie bekannte Gerichte der internationalen Küche, die so leicht 

und verführerisch sind, wie eine romantische Sommerliebe."



Praia da Rocha 
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Strand Praia da Rocha
Membres de l’ATPATP Members

NOSOLOÁGUA PORTIMÃO

Jachthafen von Portimão, direkt am Strand

NoSoloÁgua Pool 
Telefon: (+351) 282 498 180 / (+351) 910 789 991 

NoSoloÁgua Strand  
Telefon: (+351) 911 139 426

E-Mail: booking.portimao@nosoloagua.com
Website: www.nosoloagua.com

Reservierung: Gäste ohne Reservierung sind 
herzlich willkommen
Öffnungszeiten: Von 10:00 Uhr bis 04:00 Uhr
Ruhetag: Von März bis November täglich geöffnet

NOSOLO ITALIA - PRAIA DA ROCHA

Av. Tomas Cabreira, Praia da Rocha

Telefon: (+351) 282 483 262

NOSOLO ITALIA - JACHTHAFEN VON 
PORTIMÃO

Marina de Portimão, Bloco 3, Loja 1

Telefon: (+351) 282 411 737

NOSOLOÁGUA PORTIMÃO

Portimão Marina, next to the beach

NoSoloÁgua Pool 
Telephone: (+351) 282 498 180 / 910 789 991 
 

NoSoloÁgua Beach 
Telephone: (+351) 911 139 426

Email: booking.portimao@nosoloagua.com
Website: www.nosoloagua.com

Reservations: Walk-ins are welcome
Opening hours: From 10 am to 4 am
Closed on: Open daily from March to November 

NOSOLO ITALIA - PRAIA DA ROCHA

Av. Tomas Cabreira, Praia da Rocha

Telephone: (+351) 282 483 262

NOSOLO ITALIA - PORTIMÃO MARINA

Marina de Portimão, Bloco 3, Loja 1

Telephone: (+351) 282 411 737



RESTAURANT TRÊS PALMEIRAS

Praia da Rocha
Near the viewpoint (Miradouro), at the opposite end 
of the beach from the fortress

Telephone: (+351) 282 484 369

Type of cuisine: International 
Reservations: Walk-ins are welcome
Opening hours: 11 am to midnight
Closed on: Mondays
Average price: Reasonable
Capacity: 64
Open-air seating: No  

RESTAURANT ATLÂNTICO 

On the sands at Praia da Rocha
Park at Portimão Marina. Go along the walkway 
and it’s the second restaurant.
 

Telephone: (+351) 282 485 336
Email: restaurantebaratlantico@gmail.com
Facebook: https://www.facebook.com/
restaurantebaratlantico

Type of cuisine: Traditional dishes from the Algarve 
Reservations: Walk-ins are welcome. 
Recommended in the summer months.
Opening hours: 9 am to 2 am
Closed on: Mondays
Average price: Reasonable
Capacity: 100
Open-air seating: Yes 

RESTAURANT CASTELOS

On the sands at Praia da Rocha
The easiest way to get to Castelos is via the access 
ramp to Praia da Rocha, opposite the Hotel Júpiter. 
There is parking here, which you only have to pay 
for in the months of June, July and August

Telephone: (+351) 282 425 607
Email: montedasalagoas@hotmail.com

Type of cuisine: Traditional dishes from the Algarve 

RESTAURANT 3 PALMEIRAS

Praia da Rocha
In der Nähe des Aussichtspunktes an der 
gegenüberliegenden Seite der Festung

Telefon: (+351) 282 484 369

Art der Küche: Internationale Küche 
Reservierung: Gäste ohne Reservierung sind 
herzlich willkommen
Öffnungszeiten: Von 11:00 Uhr bis 24:00 Uhr
Ruhetag: Montag
Durchschnittspreise: Angemessen
Sitzplätze: 64
Sitzbereich im Freien: Nein 

RESTAURANT ATLÂNTICO 

Direkt am Sandstrand Praia da Rocha
Parken Sie das Auto am Jachthafen von Portimão 
und folgen Sie dem Holzsteg. Es ist das zweite 
Restaurant, auf das Sie treffen

Telefon: (+351) 282 485 336
E-Mail: restaurantebaratlantico@gmail.com
Facebook: https://www.facebook.com/
restaurantebaratlantico

Art der Küche: Traditionelle Küche der Algarve
Reservierung: Gäste ohne Reservierung sind 
herzlich willkommen. Während der Sommermonate 
ist eine Reservierung zu empfehlen
Öffnungszeiten: Von 09:00 Uhr bis 02:00 Uhr
Ruhetag: Montag
Durchschnittspreise: Angemessen
Sitzplätze: 100
Sitzbereich im Freien: Ja

RESTAURANT CASTELOS   

Direkt am Sandstrand Praia da Rocha
Der einfachste Weg, um das Restaurant Castelos 
zu erreichen, ist über die Rampe zum Strand Praia 
da Rocha vor dem Hotel Júpiter, wo sich auch ein 
Parkplatz befindet, der während der Monate Juni, 
Juli und August jedoch kostenpflichtig ist

Telefon: (+351) 282 425 607
E-Mail: montedasalagoas@hotmail.com

Art der Küche: Traditionelle Küche der Algarve



Reservations: Walk-ins are welcome. 
Recommended in the summer months.
Opening hours: 9 am to 11 pm
Closed on: Sundays. Open daily in summer.  
Closed in January and February
Average price: between €15 and €20
Capacity: 100
Open-air seating: Yes

 
 

RESTAURANT DOCKSIDE 

Portimão Marina

Telephone: (+351) 282 417 268
Email: marinarocha1@sapo.pt
Opening hours: 10 am to midnight

RESTAURANT MAR E SOL 

On the sands at Praia da Rocha
Park in Portimão Marina and take the walkway. 

Telephone: (+351) 282 431 122
Facebook: www.facebook.com/restaurante.
maresol.7/

Type of cuisine: Traditional dishes from the Algarve
Reservations: Walk-ins are welcome. 
Recommended for larger groups.
Opening hours: 10 am to 11 pm
Closed on: Tuesdays. Closed in January
Average price: Reasonable
Capacity: 90
Open-air seating: Yes 
 

RESTAURANT O BONEZINHO

On the sands at Praia da Rocha, alongside the Hotel 
Oriental.
Park in Portimão Marina and take the walkway. It’s 
the sixth restaurant. 

Telephone: Célia: (+351) 918 834 605 |  
Cristina: (+351) 963 079 228 |  
Restaurant: (+351) 282 425 605
Email: restauranteobonezinho@gmail.com

Reservierung: Gäste ohne Reservierung sind 
herzlich willkommen. Während der Sommermonate 
ist eine Reservierung zu empfehlen
Öffnungszeiten: Von 09:00 Uhr bis 23:00 Uhr
Ruhetag: Sonntag: Kein Ruhetag im Sommer. 
Während der Monate Januar und Februar ist das 
Restaurant geschlossen
Durchschnittspreise: zwischen 15 und 20 Euro
Sitzplätze: 100
Sitzbereich im Freien: Ja

RESTAURANT DOCKSIDE 

Marina de Portimão

Telefon: (+351) 282 417 268
E-Mail: marinarocha1@sapo.pt
Öffnungszeiten: Von 10:00 Uhr bis 24:00 Uhr

RESTAURANT MAR E SOL 

Direkt am Sandstrand Praia da Rocha
Parken Sie das Auto am Jachthafen von Portimão 
und folgen Sie dem Holzsteg

Telefon: (+351) 282 431 122
Facebook: www.facebook.com/restaurante.
maresol.7/

Art der Küche: Traditionelle Küche der Algarve
Reservierung: Gäste ohne Reservierung sind 
herzlich willkommen. Für größere Gruppen ist eine 
Reservierung zu empfehlen
Öffnungszeiten: Von 10:00 Uhr bis 23:00 Uhr
Ruhetag: Dienstag. Im Januar ist das Restaurant 
geschlossen
Durchschnittspreise: Angemessen
Sitzplätze: 90
Sitzbereich im Freien: Ja

RESTAURANT O BONEZINHO

Direkt am Sandstrand Praia da Rocha vor dem 
Hotel Oriental
Parken Sie das Auto am Jachthafen von Portimão 
und folgen Sie dem Holzsteg. Es ist das sechste 
Restaurant, auf das Sie treffen

Telefon: Célia: (+351) 918 834 605 |  
Cristina: (+351) 963 079 228 |  
Restaurant: (+351) 282 425 605
E-mail: restauranteobonezinho@gmail.com



Facebook: https://www.facebook.com/restaurante.
bonezinho

Type of cuisine: Traditional
Reservations: Walk-ins are welcome
Opening hours: 9 am to 11 pm
Closed on: Open daily
Average price: Reasonable
Capacity: 90
Open-air seating: Yes 

RESTAURANT O CASALINHO

On the sands at Praia da Rocha
Main access to the beach via the ramp opposite 
the Hotel Júpiter, with parking in front of the Hotel 
Júpiter
Turn left when you reach the sands. 
 

Telephone: (+351) 282 422 579
Email: casalinho80@gmail.com

Type of cuisine: International
Reservations: Recommended in summer
Opening hours: 9 am to 10 pm (may stay open 
longer in summer)
Closed on: Mondays (open daily in July and August)
Average price: Lunch €15. Dinner between €20 
and €25
Capacity: 140
Open-air seating: Yes
 

RESTAURANT SAFARI

Praia da Rocha
There are two entrances: one via the main road 
running through Praia da Rocha, called Av. Tomás 
Cabreira; and the other from the cliff, since the 
restaurant faces the sea in a location that is another 
of Praia da Rocha’s viewpoints. 

Telephone: (+351) 282 423 540
Email: restaurantesafari@gmail.com
Facebook: www.facebook.com/pages/ 
Safari-Restaurante-Bar-Praia-da-Rocha/

Type of cuisine: Portuguese with Afro-Asian 
influences

Facebook: https://www.facebook.com/restaurante.
bonezinho

Art der Küche: Typische Küche der Algarve
Reservierung: Gäste ohne Reservierung sind 
herzlich willkommen
Öffnungszeiten: Von 09:00 Uhr bis 23:00 Uhr
Ruhetag:Kein Ruhetag
Durchschnittspreise: Angemessen
Sitzplätze: 90
Sitzbereich im Freien: Ja

RESTAURANT O CASALINHO

Direkt am Sandstrand Praia da Rocha
Dieses Restaurant liegt am Hauptzugang zum 
Strand Praia da Rocha, der über die Rampe vor 
dem Hotel Júpiter führt. Hier befindet sich auch 
ein Parkplatz
Gehen Sie nach links, sobald Sie den Strand erreicht 
haben

Telefon: (+351) 282 422 579
E-mail: casalinho80@gmail.com

Art der Küche: Internationale Küche
Reservierung: Im Sommer zu empfehlen
Öffnungszeiten: Von 09:00 Uhr bis 22:00 Uhr (im 
Sommer auch bis später)
Ruhetag: Montag (In den Monaten Juli und August 
bleibt das Restaurant durchgehend geöffnet)
Durchschnittspreise: Mittagessen 15,00 Euro. 
Abendessen zwischen 20 und 25 Euro
Sitzplätze: 140
Sitzbereich im Freien: Ja

RESTAURANT SAFARI

Praia da Rocha
Es gibt zwei Zugangsmöglichkeiten: Über die Av. 
Tomás Cabreira, die Hauptstraße des Strandes 
Praia da Rocha, oder von den Klippen kommend, 
da dieses Restaurant auf den Strand blickt und sich 
in einer wundervollen Lage mit atemberaubender 
Aussicht befindet

Telefon: (+351) 282 423 540
E-mail: restaurantesafari@gmail.com
Facebook: www.facebook.com/pages/ 
Safari-Restaurante-Bar-Praia-da-Rocha/

Art der Küche: Portugiesische Küche mit 
afrikanischen und asiatischen Einflüssen



Reservations: Walk-ins are welcome
Opening hours: Midday to 11 pm (may stay open 
longer in summer)
Closed on: Open daily
Average price: €25
Open-air seating: Yes 

RESTAURANT SALSADA DO ZÉ

On the sands at Praia da Rocha

Telephone: (+351) 967 255 182
Email: salsada.do.ze@hotmail.com

Type of cuisine: Traditional
Reservations: Walk-ins are welcome
Opening hours: 9 am to 10 pm
Closed on: Tuesdays. Open daily in summer.
Average price: Reasonable
Capacity: 160
Open-air seating: Yes 
 

RESTAURANT SOL

Praia da Rocha
Opposite the Tourist Office

Telephone: (+351) 282 418 668

Type of cuisine: International
Reservations: Walk-ins are welcome
Opening hours: 11 am to midnight
Closed on: Open daily
Average price: Reasonable
Capacity: 130
Open-air seating: No

Reservierung: Gäste ohne Reservierung sind 
herzlich willkommen
Öffnungszeiten: Von 12:00 Uhr bis 23:00 Uhr  
(im Sommer auch bis später)
Ruhetag: Kein Ruhetag
Durchschnittspreise: 25 Euro
Sitzbereich im Freien: Ja

RESTAURANT SALSADA DO ZÉ

Direkt am Sandstrand Praia da Rocha

Telefon: (+351) 967 255 182
E-mail: salsada.do.ze@hotmail.com

Art der Küche: Typische Küche der Algarve
Reservierung: Gäste ohne Reservierung sind 
herzlich willkommen
Öffnungszeiten: Von 09:00 Uhr bis 22:00 Uhr
Ruhetag: Dienstag. Im Sommer durchgehend 
geöffnet
Durchschnittspreise: Angemessen
Sitzplätze: 160
Sitzbereich im Freien: Ja

RESTAURANT SOL

Praia da Rocha
Vor dem Touristeninformationsbüro

Telefon: (+351) 282 418 668

Art der Küche: Internationale Küche
Reservierung: Gäste ohne Reservierung sind 
herzlich willkommen
Öffnungszeiten: Von 11:00 Uhr bis 24:00 Uhr
Ruhetag: Kein Ruhetag
Durchschnittspreise: Angemessen
Sitzplätze: 130
Sitzbereich im Freien: Nein



Bars in Praia  
da Rocha
	� Bars am Strand 

Praia da Rocha
Membres de l’ATPATP Members

NOSOLOÁGUA

Jachthafen von Portimão, direkt am Strand

NoSolo Água Pool 
Telefon: (+351) 282 498 180 /  
(+351) 910 789 991

NoSoloÁgua Praia
Telefon: (+351) 911 139 426

E-Mail: booking.portimao@nosoloagua.com
Website: www.nosoloagua.com

Reservierung: Gäste ohne Reservierung sind 
herzlich willkommen
Ruhetag: Von März bis November täglich geöffnet
Öffnungszeiten: Von 10:00 Uhr bis 04:00 Uhr

O OUTRO BAR

Rua António Feu, Praia da Rocha

Telefon: (+351) 924 433 927
E-Mail: outro.bar@gmail.com

Musik: Unterhaltungsmusik, Popmusik, 
lateinamerikanische Musik, Kizomba
Themenabende: Hawaiianischer Abend, Weißer 
Abend

NOSOLOÁGUA

Portimão Marina, next to the beach

NoSoloÁgua Pool 
Telephone: (+351) 282 498 180 /  
(+351) 910 789 991

NoSoloÁgua Beach 
Telephone: (+351) 911 139 426

Email: booking.portimao@nosoloagua.com
Website: www.nosoloagua.com

Reservations: Walk-ins are welcome
Closed on: Open daily from March to November
Opening hours: From 10 am to 4 am 

O OUTRO BAR (“THE OTHER BAR”)

Rua António Feu, Praia da Rocha

Telephone: (+351) 924 433 927
Email: outro.bar@gmail.com

Music: Commercial, Pop, Latin, Kizomba
Themed Party Nights: Hawaiian Night, White Night



Bar: Caipirinhas, caipiroscas, morangoscas, Tequila  
Food: Hamburgers  
Opening Hours: Midday to 4 am 
Closed on: Open daily in summer. Open only on 
Thursdays, Fridays and Saturdays in winter.

ON THE ROCKS

Av. Tomás Cabreira, Zona dos Bares da Praia da 
Rocha – Portimão

Telephone: (+351) 282 416 144
Email: walter.f.gomes@hotmail.com

IRLAND’S EYE

Av. Tomas Cabreira, Praia da Rocha

Telephone: (+351) 919 358 789
Email: walter.f.gomes@hotmail.com

Music: British/Irish
Bar: Guinness and Cocktails
Food: Pukka Pies, Steaks, Club Sandwiches, 
Chicken Salads, Tuna Salads, Grilled Salmon, Irish 
Breakfast
Opening hours: 9 am until the last customer leaves. 
The kitchen closes at 10 pm.
Closed on: Open daily

Bar: Caipirinhas, Caipiroskas, Morangoskas, Tequilas 
Speisen: Hamburger 
Öffnungszeiten: Von 12:00 Uhr bis 04:00 Uhr
Ruhetag: Im Sommer täglich geöffnet. Im Winter 
nur donnerstags, freitags und samstags

ON THE ROCKS

Av. Tomás Cabreira, im Ausgehviertel des Strandes 
Praia da Rocha – Portimão

Telefon: (+351) 282 416 144
E-Mail: walter.f.gomes@hotmail.com

IRLAND’S EYE

Av. Tomás Cabreira, Praia da Rocha

Telefon: (+351) 919 358 789
E-Mail: walter.f.gomes@hotmail.com

Musik: Englische und irische Musik
Bar: Guiness und Cocktails
Speisen: Pukka Pies, Steaks, Club Sandwich, 
Hähnchen- und Thunfischsalat, gebratener Lachs, 
irisches Frühstück
Öffnungszeiten: Von 09:00 Uhr bis zum letzten 
Gast, der nach Hause geht. Die Küche schließt um 
22:00 Uhr
Ruhetag: Kein Ruhetag



Alvor
	 Alvor



The Alvor Estuary (“ria” in Portuguese) 
derives its strength from the beauty and 
richness of its waters, and it is home to a 
community of fisher folk based in the town 
of the same name. The town is very popular 
with tourists, and it is in the area near the 
old fish market that the most traditional 
restaurants can be found, with their origins 
in the popular taverns where the fishermen 
and traders of yesteryear once satisfied their 
hunger and quenched their thirst. 
The waterfront area has undergone 
improvements to the landscape and the 
waterway, and there is a promenade along 
the ria with more restaurants and the 
picturesque fishing harbour. It is easy to walk 
from the car parks close to the harbour to all 
the restaurants, and this helps to whet one’s 
appetite on the way there and helps one’s 
digestion on the way back, while quietly 
watching the tranquil waters.
There is a clear difference in the type of 
food served by the restaurants in the old 
part of the town and those located along 
the promenade. In the latter, the cuisine 
is mainly light and international in style, 
with hamburgers, crepes, wraps, toasted 
sandwiches and salads being the most 

Die Ria de Alvor ist ein wunderschönes, sehr 
vielfältiges und artenreiches Naturschutzgebiet, in 
welchem zahlreiche Fischerfamilien angesiedelt sind, 
die hauptsächlich im gleichnamigen Ort Alvor leben. 
Dieses Städtchen wird tagtäglich von unzähligen 
Touristen aufgesucht. Vor allem in der Gegend des 
alten Fischmarktes treffen Sie hier auf verschiedene 
traditionelle Restaurants, die ihren Ursprung in den 
beliebten alten Tavernen besitzen, in denen die 
einstigen Fischer und Fischkäufer ihren Hunger und 
Durst stillten. 
Dank der landschaftlichen Neugestaltung des 
Uferbereichs können Sie in Alvor nun an einer 
Promenade am Fluss entlangspazieren, ein 
vergrößertes gastronomisches Angebot nutzen 
und einen malerischen Fischerhafen besuchen. Am 
Hafen befinden sich Parkplätze, von denen aus Sie 
die Restaurants von Alvor sehr gut zu Fuß erreichen 
können. Nutzen Sie die Gelegenheit, um bei einem 
angenehmen Spaziergang am ruhigen Wasser 
Ihren Appetit anzuregen oder nach dem Essen die 
Verdauung zu unterstützen.
Alvor bietet zwei unterschiedliche Arten von 
Restaurants: die traditionelleren, alten Gaststätten 
in der Altstadt sowie modernere Lokale an der 
neuen Uferpromenade. In letzteren wird vor allem 
eine leichte, internationale Küche angeboten. Hier 
erwarten Sie hauptsächlich Hamburger, Crêpes, 
Wraps, Toasts und Salate, doch es werden mitunter 



common items – although sardines and 
sangria are also on offer here.
And so it is to the old fish market that 
people should head who are looking for 
more typically Portuguese cuisine, regional 
in style, rooted in many years of experience. 
Once again, grilled dishes are the norm, 
accompanied by the delicious clams from the 
ria, salads, boiled shellfish, and cataplanas. 
The oldest mentions of the Taberna Zé 
Morgadinho date back to 1890, showing the 
origins in time of a manner of serving food 
and eating that still continues today. 
A lunch to remember, which started with 
clams from the ria cooked with garlic and 
coriander and continued by nibbling at a dish 
of bean stew with cuttlefish, another of tuna 
salad with black-eyed beans, a typical carrot 
salad (olives with sliced carrot, cooked and 
seasoned with garlic), and culminating in a 
magnificent, well-grilled croaker steak with 
boiled potatoes and mountain salad, rounded 
off with a fig “cheese”, and warmed by a 
glass of aromatic medronho brandy from the 
region.
Expertise on the grill and in the kitchen, 
a genuine, relaxed ambience, authentic 
flavours and dishes, what more could you 
want in this Alvor restaurant where you can 
almost wet your feet and cleanse your soul?

auch Sardinen und Sangria serviert.
Um typisch portugiesische Gerichte zu genießen, 
sind Sie in der Gegend des alten Fischmarktes am 
richtigen Ort. In den hier befindlichen Restaurants 
treffen Sie auf eine traditionellere Küche mit 
zahlreichen regionalen Spezialitäten, die auf vielen 
Jahren Erfahrung beruhen. Es werden vor allem 
Grillgerichte angeboten, zu denen Sie die köstlichen 
Venusmuscheln der Ria genießen können, sowie 
Salate, gekochte Meeresfrüchte und der traditionelle 
Fischeintopf Cataplana.
Die erste geschichtliche Erwähnung der Taberna 
Zé Morgadinho geht bis ins Jahr 1890 zurück. 
Bereits damals kochte und bediente man in diesem 
Restaurant wie heute. 
Ich wählte mein Mittagessen, um die vergangenen 
Zeiten in Erinnerung zu rufen. Als Vorspeise entschied 
ich mich für die offenen Venusmuscheln aus der Ria 
mit Knoblauch und Koriander (Ameijoas da Ria Abertas 
com Alho e Coentros), gefolgt von einem kleinen Teller 
Bohneneintopf mit Tintenfisch (Feijoada de Choco), 
einem Thunfischsalat mit Augenbohnen (Salada de Atum 
com Feijão Frade) und einem traditionellen Karottensalat 
(Salada de Cenoura) aus gekochten Karottenscheiben 
mit Oliven und Knoblauch. Als Hauptgericht wählte 
ich eine herrliche, hervorragend zubereitete Scheibe 
gebratenen Adlerfisches mit Salzkartoffeln und 
Bergsalat (Posta de Corvina com Batata Cozida e Salada 
Montanheira). Den krönenden Abschluss bildete ein 
Feigenkuchen (Queijinho de Figo), zu welchem ich mir 
einen Schwenker mit dem aromatischen, für die Region 
typischen Branntwein aus der Frucht des Medronho-
Baumes (Aguardente de Medronho) gönnte.
Gutes Geschick am Grill und in der Küche, ein 
sympathisches und lockeres Ambiente und 
authentische, geschmackvolle Gerichte... Was kann 
man sich bei einem Besuch dieses seelenreinigenden 
Restaurants des Städtchens Alvor ganz in der Nähe 
des Strandes noch mehr wünschen?
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RESTAURANT ZÉ MORGADINHO

Zwischen dem alten Fischmarkt und dem Hafen. 

Telefone: (+351) 282 459 144
E-Mail: tdonabarca@yahoo.com

Art der Küche: Typische Küche der Algarve
Reservierung: Zu empfehlen 
Öffnungszeiten: Von 12:00 Uhr bis 15:00 Uhr und 
von 18:30 Uhr bis 23:00 Uhr
Ruhetag: Kein Ruhetag
Durchschnittspreise: Angemessen
Sitzplätze: 40
Sitzbereich im Freien: Ja

RESTAURANT ZÉ MORGADINHO

Between the old fish market and the port. 

Telephone: (+351) 282 459 144
Email: tdonabarca@yahoo.com

Type of cuisine: Traditional
Reservations: Recommended
Opening hours: Midday to 3 pm and 6.30 pm to 
11 pm
Closed on: Open daily
Average price: Reasonable
Capacity: 40
Open-air seating: Yes



Prainha
	 Prainha



This is a unique spot. Halfway between 
the beaches of Alvor and Praia da Rocha, 
protected by solid cliffs that are tinged 
with gold in the sunset and by an imposing 
limestone wall, the beach at Prainha is a 
little world sheltered from the crowds. It is 
inseparable from the Caniço, which is both 
a beach bar and a restaurant offering deluxe 
gastronomy. Because you reach the Caniço 
via its own lift that goes through the rock in 
which it is embedded, it is nicest to access 
Prainha beach via the Caniço restaurant.
There, I began by spending a magnificent 
late afternoon, enjoying surroundings 
gradually turning a golden colour and the 
ice slowly melting in a gin and tonic with 
lemon, lulled by the rhythmic lapping of the 
sea. When I went to the upper floor, I was 
spoilt for choice by the varied display of fish 
and shellfish awaiting me. I tried gooseneck 
barnacles and oysters which tasted good, 
and followed this with a grilled bream 
prepared to perfection.
The number of desserts on offer made it 
difficult to choose just one, so I opted to end 
as I had begun with light citrus flavours and 
chose a slice of well-made lemon meringue 
tart.

Prainha ist ein einzigartiger Ort. Ein Strand zwischen 
den Stränden Praia de Alvor und Praia da Rocha, 
der von mächtigen Klippen umgeben wird, die 
beim Sonnenuntergang eine wundervolle goldene 
Färbung annehmen. Ein Strand, der von einer 
natürlichen Schutzmauer aus Kalkstein umschlossen 
wird. Ein kleine Welt für sich, die durch die Flut 
vom Rest der Welt getrennt wird. Dieser Strand 
besitzt auch eine ganz besondere Bindung zum 
Caniço, einem Lokal, das gleichzeitig als Strandbar 
und luxuriöses Gourmetrestaurant funktioniert. Da 
Sie das selbst in den Felsen hängende Caniço über 
einen eigenen, in den Felsen gemeißelten Aufzug 
erreichen, ist es ein ganz besonderes Erlebnis, 
wenn Sie nicht über den Sand, sondern von oben 
kommend über diese Gaststätte zum ersten Mal an 
diesen Strand gelangen.
Es war auch im Caniço, wo ich damit begann, einen 
wundervollen Nachmittag zu verbringen. Ich konnte 
die immer goldener werdenden Felsen der Umgebung 
beobachten und gönnte mir einen Gin Tonic mit 
Zitrusaroma, dessen Eiswürfel im rhythmischen 
Brausen des Meers langsam vor sich hin schmolzen. 
Als ich etwas später die obere Etage betrat, erwartete 
mich eine vielfältige Auswahl an frischem Fisch und 
Meeresfrüchten, die mich vor die Qual der Wahl 
stellte. Ich probierte die Entenmuscheln und Austern, 
die sehr gut waren, und entschied mich danach für 
eine gebratene Meerbrasse, die genau so serviert 
wurde, wie sie sein sollte.
Auch die Auswahl an Desserts war sehr groß, 
weshalb es mir sehr schwer fiel, mich für eines 
davon zu entscheiden. Da ich diesen wundervollen 
Nachmittag bereits mit dem Geschmack von 
Zitrusfrüchten begonnen hatte, entschied ich mich 
schlussendlich für eine hervorragend zubereitete 
Zitronen-Meringue-Torte.



"As I was the first to arrive, I was pleased to see 
that the tables filled up gradually as the evening 
progressed, and it was almost filled to capacity. A 
good sign – many people are getting the message 

about good cooking and well-being."

"Da ich der erste Gast des Lokales war, konnte ich 
mit Genugtuung beobachten, wie sich die Tische mit 
fortschreitender Stunde nach und nach mit anderen 
Gästen füllten, bis das Restaurant fast voll war.  

Ein gutes Zeichen! Es scheint, dass sich die gute Küche 
und angenehme Atmosphäre dieses Ortes bereits 

herumgesprochen haben."
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RESTAURANT CANIÇO

Ferienanlage Aldeamento Prainha, Praia dos Três 
Irmãos.

Telefon: (+351) 282 459 144

Art der Küche: Mediterrane Küche
Reservierung: Zu empfehlen 
Öffnungszeiten: Von 12:00 Uhr bis 17:00 Uhr und 
von 18:00 Uhr bis 24:00 Uhr
Ruhetag: Täglich geöffnet. Von November bis März 
geschlossen
Durchschnittspreise: Angemessen
Sitzplätze: 250

RESTAURANT CANIÇO

Prainha Holiday Village, Três Irmãos Beach. 

Telephone: (+351) 282 458 503

Type of cuisine: Mediterranean
Reservations: Recommended
Opening hours: Midday to 5 pm and 6 pm to 
Midnight
Closed on: Open daily. Closed from November to 
March.
Average price: Reasonable
Capacity: 250
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Food from the Barrocal
	� Das essen im Barrocal

As a civil parish in the interior, Mexilhoeira 
Grande is dominated by the cuisine of the 
barrocal further inland. Here, meat dishes 
are more often to be found, as well as maize, 
soups and cabbage stews, and you find little 
restaurants hidden away in the towns or 
come across some more renowned names in 
local gastronomy.
In recent years, and largely because of the 
fame of one local restaurant, a number of 
casas de petiscos, small eateries, began to 
appear, which are of more importance as 
places to get together than because of the 
excellence or authenticity of their food.

Die im Landesinneren gelegene Gemeinde 
Mexilhoeira Grande ist ein würdiger 
Vertreter der Küche des Barrocal, der 
Vorgebirgslandschaft der Algarve. Hier 
werden Sie viel häufiger auf Fleischgerichte, 
Mais, Suppen und Kohleintöpfe treffen, 
wenn Sie eines der bekannteren lokalen 
Restaurants besuchen oder eine der kleinen 
Gaststätten entdeckt haben, die in den 
winzigen Siedlungen versteckt sind.
In den letzten Jahren haben sich in dieser 
Gemeinde verschiedene Imbisslokale 
angesiedelt, auch zum Teil aufgrund eines 
hier befindlichen bekannten und beliebten 
lokalen Restaurants. Diese Gaststätten 
zeichnen sich jedoch viel mehr durch 
ihr geselliges Ambiente aus als durch 
die besondere Qualität oder die typisch 
regionale Geprägtheit des Großteils der 
angebotenen Gerichte.



"I encourage curious people to go and discover the 
place, in the certainty that sooner or later their 

bravery will be rewarded."

"Ich befürworte hier die Neugierigen unter Ihnen, 
die sich kopfüber ins Abenteuer stürzen und nach der 
Devise „Wer nicht wagt, der nicht gewinnt“ früher 
oder später garantiert das Richtige finden werden."



"Aromatic, fruity, with low acidity and a high alcohol 
content, they pair just as well with the different 
fish dishes typical of the coastline as they do with 

the dishes of the barrocal."

"Ces vins, aromatiques, fruités, peu acides et au taux 
d’alcool élevé sont un bon accompagnement tant pour 
les divers plats de poisson typiques du littoral que 

pour les plats du barrocal."



The wines of the municipality  
	 Die Weine des Landkreises  
The origin of wine production in the Algarve 
region is lost in the mists of time, but it dates 
back to the Arab period. Part of the Algarve 
Winegrowing Region, production in the 
municipality comes under the sub-region 
(DOC) of Portimão.
They are wines marked by the special 
characteristics of the region where they 
were born: the south-facing vineyards 
and the number of hours of sunshine; the 
protection against the cold winds from the 
north provided by the mountainous barrier 
of Monchique; and the clayey soil. Aromatic, 
fruity, with low acidity and a high alcohol 
content, they pair well with different fish 
dishes typical of the coastline (in the case of 
the white wines) and with the dishes of the 
barrocal (which pair well with a red wine).

Die Kultur des Weinanbaus an der Algarve 
ist eine jahrhundertealte Tradition, die bis 
in die Zeit der arabischen Besiedelung des 
Gebietes zurückreicht. Die Weinproduktion 
des Landkreises, der in die Weinbauregion 
der Algarve integriert ist, stellt einen Teil der 
Subregion von Portimão dar, die über die 
kontrollierte Ursprungsbezeichnung DOC 
verfügt.
Die hier hergestellten Weine erhalten ihre 
charakteristischen Merkmale durch die 
besonderen Eigenschaften des Gebietes, 
auf welchem sie angebaut werden: durch die 
Südlage und hohe Anzahl an Sonnenstunden, 
durch den Schutz vor den kalten Winden des 
Nordens, der durch das Monchique-Gebirge 
sichergestellt wird, und schlussendlich 
auch durch den lehmigen Boden. Die hier 
produzierten aromatischen und fruchtigen 
Weine mit geringem Säuregehalt passen 
ebenso gut zu den verschiedenen, typischen 
Fischgerichten der Küste (zu denen einer 
der Weißweine gewählt werden sollte) 
sowie zu den schwereren Gerichten der 
Vorgebirgslandschaft Barrocal (die nach 
einem guten Rotwein verlangen).



HERDADE DOS PIMENTÉIS

Apartado 178
8500-910 Portimão

Telefon: (+351) 282 411 962
Mobiltelefon: (+351) 965 034 183
E-Mail: geral@herdadedospimenteis.pt
Website: http://www.herdadedospimenteis.pt

QUINTA DA PENINA

Sítio da Torre, Penina
8500-156 Alvor

Telefon: (+351) 282 491 070/ 
(+351)  282 085 550
Mobiltelefon: (+351) 919 350 215 (M. João 
Mariano)
E-Mail: quintadapenina@gmail.com
Website: http://www.vinhosportimao.com

QUINTA MORGADO DA TORRE

Sítio da Penina
8500-156 Alvor

Telefon: (+351) 282 476 866
E-Mail: qmt@sapo.pt
Website: http://www.morgadodatorre.com
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