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46° FEIRA DO FUMEIRO DE
VINHAIS

A vila de Vinhais que ha anos assume o titulo de Capital do Fumeiro, tera nos
dias 5, 6, 7 e 8 de fevereiro de 2026, a 46.% edicdo do certame, este que é o mais
antigo e emblematico de Portugal e como habitualmente, promete reunir
milhares de visitantes em torno da exceléncia do Porco Bisaro e das tradicbes
transmontanas.

A Feira do Fumeiro de Vinhais é o evento mais prestigiado do género do pais,
retne produtores, artesdos e milhares de visitantes num evento que é o pilar da

economia e cultura transmontana.

TRADIGAO, QUALIDADE E INOVAGAO

Reconhecida pela exceléncia dos seus produtos com Indicagdo Geografica
Protegida (IGP), a Feira do Fumeiro de Vinhais destaca-se pela autenticidade do
seu porco bisaro. Durante quatro dias, os visitantes poderao encontrar:
« Fumeiro de Exceléncia: Alheiras, chourigcas de carne, salpicdes, chourigcos
azedos e o iconico presunto.
o Gastronomia e Artesanato: Espago gourmet, tasquinhas tradicionais e
mostras de artesanato local.
e Animagao e Cultura: Chegas de touros (tradigcdo secular), grupos de

gaiteiros e concertos musicais de relevo nacional.

IMPACTO ECONOMICO

E um evento que gera um volume de negdcio superior a 6 milhdes de euros. Sdo
numeros incriveis, que dinamizam a economia local e regional, contando

anualmente mais de 80 mil visitantes.

A EXCELENCIA DO PRODUTO IGP



O grande protagonista do evento continua a ser o fumeiro com Indicagcao
Geografica Protegida (IGP). Rigorosamente selecionados e produzidos de forma
artesanal, os produtos disponiveis no recinto sdo sinénimo de seguranga

alimentar e sabor auténtico.

Neste ano de 2026, comemoram-se 46 edi¢cbes da Feira do Fumeiro de Vinhais,
a grande Capital do Fumeiro, nome que simboliza o que de melhor tem, um
fumeiro de exceléncia.

Assim, de 5 a 8 de fevereiro, a Capital do Fumeiro volta a receber todos aqueles
que nos querem visitar e degustar os produtos maravilhosos do nosso concelho,
um fim-de-semana em que todos os caminhos vém dar a Sintra Transmontana.

A Cémara Municipal de Vinhais emprega neste evento muito trabalho, dedicacdo
e empenho, que resultam na incomparavel Feira do Fumeiro de Vinhais a que se
junta um orgamento que aumenta de ano para ano, para que possa acompanhar
o crescimento exponencial deste que é o maior evento de gastronomia da regido
e um dos maiores do pais.

Organizada desde o inicio pela autarquia, e desde 1995 com o apoio
imprescindivel da ANCSUB, este evento é o culminar do trabalho de varias
pessoas que funcionam como um todo, pois s6 assim é possivel tracar a meta do

sucesso, como tem sido todos estes anos.



FUMEIRO DE VINHAIS E O MELHOR?

Vinhais é a capital do fumeiro e a justificagdo é simples: Vinhais tem o melhor
fumeiro. E o que faz deste produto o melhor? Sao varios os fatores que
contribuem para a qualidade deste produto, entre os quais o clima, a matéria-
prima e o tempero.

O clima de Vinhais é frio e seco na altura das matangas o que ajuda a uma boa
cura das carnes e do fumeiro.

A matéria-prima é a carne do porco bisaro, criados num sistema tradicional, a
base de produtos e subprodutos da agricultura local, dando origem a uma carne
de sabor inconfundivel e uma textura unica gragas a gordura intramuscular que
a torna marmoreada, macia e suculenta.

O tempero também é diferente dos temperos de outras regides, feito em vinha

de alhos, com agua, vinho, alho, sal e louro.

QUALIFICAGAO DO FUMEIRO DE VINHAIS

O Fumeiro de Vinhais tem atualmente todos os seus produtos com Protecao
Comunitaria IGP (Indicagdo Geografica Protegida), um reconhecimento das
qualidades especificas e tdo apreciadas dos enchidos de Vinhais. Esta protecéo
permite ao consumidor adquirir no mercado estes produtos certificados, com a
garantia de genuinidade e qualidade.

Em 1996, iniciou-se o processo de qualificagao e certificacdo do fumeiro, com o
“Salpicao de Vinhais IGP” e a “Chourica de Carne de Vinhais IGP”; Em 2001,
concluiu-se a qualificacao e certificagcao da “Alheira de Vinhais IGP”, “Chourica
Doce de Vinhais IGP”, “Chourico Azedo de Vinhais IGP”, “Butelo de Vinhais IGP”,
e 0 “Presunto Bisaro de Vinhais DOP”.

A carne de porco de raga bisara Transmontano DOP é também um produto
nacional com Denominagéo de Origem Protegida pela Unido Europeia, desde 15
de dezembro de 2007.



JORNADAS TECNICAS DO PORCO BISARO E CONCURSO
NACIONAL DA RAGCA BiSARA

A qualidade do Fumeiro de Vinhais, € nada mais nada menos que o resultado de
uma matéria-prima de exceléncia, a carne do porco bisaro, uma racga autoctone
portuguesa.

A valorizagdo e promogao da raga, fazem com que seja importante manter os
produtores informados, dando-lhes as melhores ferramentas para a criagao dos
animais, incentivo e apoio que resultam no melhor fumeiro, o de Vinhais. De
ressalvar que o fumeiro apresentado na Feira de Vinhais é de pelo menos 50 %
de Porco Bisaro, e é exigido aos produtores que cumpram todas as regras de
confegdo (matéria-prima, ingredientes, modo de preparagao, cura e secagem)
de cada um dos produtos.

Toda a produgdo é controlada e acompanhada pela ANCSUB, desde o
nascimento do porco até a colocacéo do produto no mercado.

Assim sendo, as Jornadas Técnicas do Porco Bisaro, bem como o Concurso
Nacional de Suinos de Racga Bisara, fazem sempre parte do Programa da Feira
do Fumeiro e servem de estimulo para todos os criadores da raga e
transformadores de Fumeiro de Vinhais.

A aposta na qualidade tem sido fundamental na estratégia promocional da Feira.
Um forte controlo em todo o processo produtivo, que passa pelo
acompanhamento na criagdo dos animais, abate e elaboragcédo do fumeiro, bem
como a exigéncia de que a carne usada seja exclusivamente de raga Bisara,

autéctone da Regido.

CONCURSO DE MELHOR SALPICAO

Integrado no programa da Feira do Fumeiro, realiza-se anualmente o concurso
de Melhor Salpicdo, que premeia e distingue os melhores exemplares de cada
edicio.

Com um painel de jurados capaz e experiente, este concurso acontece na tarde
de sabado, sendo a entrega dos troféus durante a cerimoénia de encerramento

que acontece domingo, o ultimo dia do certame.



A concurso vai um exemplar de cada inscrito, que apds uma cuidada avaliacao
dos jurados sao classificados, premiando os 10 melhores, com um troféu e um
valor monetario, correspondente a cada prémio. Os critérios de avaliacio
prendem-se com a analise de diferentes fatores como: aspeto, cheiro, sabor, a
cura e a sua qualidade.

Este concurso € também um incentivo aos produtores, para que facam uma
produgao com maior qualidade, dando provas de que o melhor fumeiro € mesmo

o de Vinhais.

CONCURSO DE MELHOR CHOURICA DE CARNE

Esta edi¢cao contara com o |l concurso de Melhor Chouriga de Carne. O concurso
¢é feito da mesma forma do concurso de Melhor Salpicdo e tem como objetivo
premiar as melhores chouricas presentes no certame, enquanto colocam os
produtores numa competicdo saudavel, elevando ainda mais os padrbes de

qualidade dos produtos.

A FEIRA QUE E UMA FESTA

A Feira do Fumeiro &€ também uma festa. Como tal, apresenta um cartaz
magnifico e diversificado, onde a animagao nao falta. Para esta edicdo damos
destaque aos concertos de Vizinhos dia 6 e Pedro Abrunhosa dia 7, que vao
abrilhantar as noites da grandiosa Feira do Fumeiro de Vinhais.

E como se pretende uma grande festa, a noite de sexta inicia com Odores de
Maria, seguido de Vizinhos e depois Let’s Control the 80’s e o DJ Edson do Vale.
Sabado, dia 7 de fevereiro, a noite comega com o espetaculo de Solange Beato,
seguido do grandioso espetaculo de Pedro Abrunhosa, e ainda um magnifico
fogo-de-artificio, continuando a festa com DJane Percy e Dj André Meneses.

O certame conta ainda com a animagao de grupos da terra, com concertinas e
ranchos que vao atuar em varios horarios, garantindo animagao constante, ao

longo dos 4 dias.

Odores de Maria, a Banda de Braganga que cantou e encantou a mitica musica
"Quero Ter-te Aqui" decorria o ano de 1996, decorridos mais de 20 anos,

regressam aos palcos, revisitando memdérias nunca apagadas e escrevendo



novas paginas de uma historia que parou no tempo, mas que agora regressa
para escrever o presente e o futuro com muito sucesso.

Os Vizinhos sdo compostos por quatro amigos. David Mendonga é vocalista e
toca acorde&o. Juntam-se a ele Francisco Cartaxo (bandolim e voz), Miguel
Brites (baixo e voz) e Tomas Cartaxo (guitarra e voz).

Conheceram-se em Evora, através do grupo académico Seistetos, e a amizade
foi quase instantdnea. Como moravam perto uns dos outros e passavam grande
parte do tempo juntos, a tocar e a cantar, o nome do grupo foi facil de encontrar.
“Veio dessa proximidade que queremos dar também as pessoas, sendo que o
publico é a nossa ‘vizinhanga’, o nosso ‘bairro’ e também queremos que fagam
parte da nossa historia”, explicam os 4 amigos.

Pedro Abrunhosa dispensa apresentagdes, sendo um dos mais acarinhados do
publico portugués, conta mais de trinta anos de carreira, repleta de sucessos e
de varios albuns de uma qualidade inegavel. Em todos esses albuns, deixa
patente a sua poderosa escrita e neles deixa Cangdes que se juntam a tantos
outros hinos, lendas, adagios a que nos habituou desde sempre. Conta com
milhares de concertos, recintos cheios, Festivais, salas esgotadas, digressdes
que o levaram a todo o mundo.

Multiplatinado em praticamente todos os discos, Pedro Abrunhosa foi distinguido
com todos os prémios nacionais de relevancia.

Viajante, escritor, homem de palco por exceléncia € na estrada que se
reencontra. Agora ndo leva a mochila nem vai sozinho. Na bagagem as Cangodes
e, por companhia, o imenso publico que arrasta.

Pedro Abrunhosa - Biografia

ESPACOS DE VENDA

O Pavilhdo do Fumeiro vai contar com cerca de 70 produtores, um numero
consideravel, sendo eles representantes do fumeiro certificado de Vinhais, na
maioria sdo produtores do concelho de Vinhais, sendo alguns oriundos de outros
locais da regido de Tras-os-Montes.

0 Espago Gourmet, com 60 stands, é a area que acolhe maravilhas como os
doces conventuais, pastelaria tipica de Vinhais, azeite, vinhos, queijos, entre

muitos outros sabores, capazes de satisfazer os paladares mais exigentes.



O certame tem ainda um pavilhdo onde estdo as tasquinhas que servem o

melhor da gastronomia vinhaense e um pavilhao onde vai estar em exposi¢cao

todo o tipo de artesanato, oriundo de varios pontos do pais, € onde vao estar

também as empresas locais. Sdo assim mais de 90 stands presentes neste

espaco.

Ha ainda exposicao de maquinas agricolas e feirantes de rua, contabilizando

cerca de 500 expositores.

EXPOSITORES

Pavilhdo do Fumeiro
Espaco Gourmet
Tasquinhas / Bares
Artesanato e Empresas
Espetaculos

Maquinas Agricolas
Feirantes de rua

Total de expositores na area
coberta

Total de expositores
Total de area coberta

Area total de exposicdo

Area

1800 m?
900 m?

1100 m?
1000 m?
1200 m?

1000 m?

6.700 m?

25450 m?

N° de Expositores
70

60

7 tasquinhas e 12 bares
65

8

10

235

222

457

"A Feira do Fumeiro nao é apenas um evento

comercial; é a alma de Vinhais e um encontro com a

autenticidade transmontana que atravessa geragoes."
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Abertura da Feira e dos Espacos de Exposicao e Venda
Pavilhdo do Fumeiro | Espago Gourmet | Restaurantes’
Tasquinhas | Pavilhao do Artesanato/Empresas e
Instituigoes | Exposicao de Maquinas Agricolas

Forum Agricola (Locat: Auditdrio da entrada do Pavilhio do Fumeiro)
Animagaoitinerante com o Grupo de Gaitas da Moimenta
Cerimaonia Oficial de Inauguracao

Programa da Radio Brigantia “A Torto e a Direito”

(Em direto da Feira do Fumeiro)

10h00
10h00

10h45
11h00

11h30
13h00

13h15

15h00
16h30

18HO0

18H30
20h30

Abertura da Feira e dos Espacos de Exposicao e Venda

XXVI Jornadas Técnicas do Porco Bisaro

(Local: Auditdrio da entrada do Pavilhéo do Fumeire)

Animacao itinerante com os Gaiteiros de Zido

XXVI Concurso Nacional de Suinos da Raga Bisara

(Local: Mercado de Gado)

Demonstracao de Corte de Presunto pelo Chef Vitor Oliveira
Cerimonia de Entrega de Prémios do Concurso Nacional de
Suinos daRaga Bisara

Abertura da Exposicéo de Suinos da Raga Bisara
(Local: Marcado de Gado)

Animacao itinerante com Gaiteiros de Zido
Atuacdo da Escola de Danca GhostDanceStudio
(Local: Palco de Pavilhdo de Fumeiro)

Demonstragao de Corte de Presunto pelo

Chef Vitor de Oliveira

Animacao itinerante com Encharca o Fole
Animacao itinerante com Concertinas de Vinhais

Espetaculos musicais:
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AberturadaFeirae dos Espa?ﬁos de Exposigao e Venda

XII Capitulo da Confraria Gastronémica do Porco Bisaro e do

Fumeiro de Vinhais

11h00 Animacao itinerante com os Mascaras e Gaiteiros de Ousilhao

11h30 D’Gustar TTM - Provas de Produtos com o selo das Terras de
Tras-os-Montes pela Chef Lidia Bras - Restaurante Stramuntana

14h30 Concurso do Melhor Salpicdo

15h00 O Saber Fazer da Melhor Chouriga de Carne de Vinhais, Pelas
Maos da Vencedora 2025 - Maria de Lurdes Diegues

15H15 Animagao itinerante com Gaiteiros D'Onor

15H30 Chegas de Touros (Local: Praca de Touros)

16H30 Como o Fumeiro de Vinhais é Utilizado na Alta Cozinha
Nacional, pelo Chef Oscar das - Estrela Michelin - Restauranta G

. 18h00 Concurso da Melhor Chouriga de Carne

18h30 Animagaoitinerante com Sons do Tuela - Concertinas

19h00 Showcooking “C de Vinhais e Enchidos de Vinhais IGP”,
Chef Vitor Oliveira
Espetaculos musicais:
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108 DOMINGO —

10h0D0 AberturadaFeira e dos Espacos de Exposicdo e Venda

10h30 Animagao itinerante com os Mascaras de VilaBoa

11h00 O Saber Fazer da Melhor Chourica de Carne de Vinhais, Pelas
Maos da Vencedora 2025 - Maria de Lurdes Diegues

11h30 Atuac@o daBandaFilarménica de Rebordelo

12h30 Cerimodnia de Entrega de Prémios do Melhor Salpicéo e da
Melhor Chouricade Carne

15h00 Festival Folclorico tocal: Pavilhio de Espetdcttos)

15h00 A Conversa com Elisia Augusta - Expositora mais Antiga do Cartame

15h30 Animacdo itinerante com os Amigos da Concertina

16h00 O Fumeiro de Vinhais na Alta Cozinha Nacional - Chef Marco
Gomes - Restaurante Oficina

19h00 Encerramento
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