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Ex-aqueo com os projectos Hotel Aquapura Douro Valley e Quinta do Seixo

Restaurante D.O.C.
vence prémio de turismo
O restaurante D.O.C. acaba de receber o prémio para o melhor “Novo Projecto 
Privado”, em ex-aequo com outros dois projectos do Douro vinhateiro, o Hotel 
Aquapura Douro Valley e a Quinta do Seixo. 

O Restaurante D.O.C. recebeu das mãos do secre-
tário de Estado do Turismo, Bernardo Trindade, 
o prémio “Novo Projecto Privado” na 4ª Edição 

dos Prémios Turismo de Portugal 2008 | Projectos Turís-
ticos de Excelência. Este prémio distingue a excelência do 
D.O.C. como projecto turístico e foi atribuído em ex-ae-
quo a outros dois projectos do Douro vinhateiro: o Hotel 
Aquapura Douro Valley, Lamego, e a Quinta do Seixo, 
um projecto de enoturismo da Sogrape situado em Ta-
buaço.

Ao todo foram distinguidos com os Prémios Turismo 
de Portugal nove projectos inovadores, em cerimónia que 
teve lugar na passada quarta-feira, 21 de Janeiro, na Bolsa 
de Turismo de Lisboa (BTL), evento que decorre até do-
mingo no Parque das Nações. A cerimónia foi presidida 
pelo Secretário de Estado do Turismo, Bernardo Trinda-
de, e contou, também, com a presença do Júri da edição 
deste ano dos Prémios do Turismo de Portugal.

A atribuição em ex-aequo do Prémio “Novo Projecto 
Privado” a três iniciativas do Alto Douro vinhateiro é re-
velador do dinamismo que esta região Património Mun-
dial começa a conhecer. É também, na opinião de Rui 
Paula, proprietário e chefe do restaurante D.O.C., uma 
“importante alavanca” para a promoção e divulgação da 

região vinhateira demarcada e regulamentada mais antiga 
do mundo não só no país mas também no estrangeiro.

Júri distingue parcerias estratégicas

Ao vencer este prémio, o D.O.C. vê, uma vez mais, re-
conhecida a sua importância enquanto pólo de atracção 
de turismo de excelência para a Região do Douro. Em 
menos de dois anos, o D.O.C. foi distinguido com o Gar-
fo de Ouro do anuário “Boa Cama, Boa Mesa” editado 
pelo jornal “Expresso”, atribuído a apenas 11 restaurantes 
do país, tendo conquistado ainda os prémios de Melhor 
Carta de Vinhos Regional, da Revista de Vinhos, e as me-
dalhas de Ouro e de Promoção no Concurso Gastrono-
mia com Vinho do Porto, promovido pelo Instituto dos 
Vinhos do Douro e Porto e Inter Magazine.

Na candidatura do D.O.C. aos Prémios Turismo de 
Portugal, o júri exaltou a aposta que tem vindo a ser de-
senvolvida por esta estrutura na formalização de parce-
rias estratégicas com outros agentes turísticos da região, 
contribuindo assim para a afirmação do Douro através da 
projecção da gastronomia e vinhos. O júri destacou igual-
mente a promoção da “gastronomia gourmet”, a “ampla 
carta de vinhos e de vinho a copo”, a “existência de um 

plasma na sala que permite o acompanhamento do traba-
lho desenvolvido na cozinha (da responsabilidade do con-
ceituado chefe Rui Paula e da sua equipa)”, bem como  “a 
realização de jantares vínicos para os quais são convidados 
chefes de cozinha nacionais e internacionais de renome”.

Edição contou com 132 candidaturas

A iniciativa Prémios Turismo de Portugal “visa destacar 
os melhores projectos, empreendimentos e actividades, de 
natureza pública e privada, que tenham contribuído, de 
forma significativa, para uma maior notoriedade de Por-
tugal como destino turístico de excelência no panorama 
internacional”. A edição de 2008 contou com 132 can-
didaturas, provenientes de todas as regiões do país, que 
concorreram às sete categorias possíveis: Novo Projecto 
Privado, Novo Projecto Público, Requalificação Projecto 
Privado, Requalificação Projecto Público, Animação & 
Eventos, Serviços e Sustentabilidade Ambiental. O Turis-
mo de Portugal sublinha a qualidade e diversidade dos 
projectos apresentados, bem como o interesse e adesão 
demonstrados por parte da iniciativa privada, responsável 
pela apresentação de 65 candidaturas. 


