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Tres dias

defestae
celebracao
gastronomica

aheira-Douro

Festival Yeatman conta um total de 16 estrelas Michelin
entre os chefes participantes. Produtos tradicionais

como presunto de bisaro e os ovos-moles de Aveiro pedem
também espaco no espectaculo da alta gastronomia

uma cimeira muito

_ especial, aquela que a

partir de hoje decor-

re nas margens do

Douro, com o Porto e

a Ribeira como pano

de fundo. E as conclu-

soes, nio é dificil ar-

riscar, s6 poderio ser

de aprovacio e satis-

facdo unanime. Nao

s0 pela qualidade dos

participantes, mas também pelas

matérias que serdo colocadas em

cima da mesa. Literalmente! Ou

nao estivéssemos a falar do me-

lhor da gastronomia e das artes
culinarias.

E pelo terceiro ano consecutivo
que o Hotel The Yeatman acolhe a
etapa portuense do festival Rota
das Estrelas, que associa a gene-

ralidade das cozinhas portuguesas
que ostentam a distin¢do estrelar
do prestigiado guia Michelin. O fes-
tim dura trés dias e além de alguns
dos mais destacados mestres da
vanguarda dos fogoes, tem desta
vez também como protagonistas
alguns dos produtos tradicionais
de prestigio, como é o caso do pre-
sunto de bisaro ou os ovos-moles de
Aveiro, que assim entram na rota da
alta gastronomia. Isto a par das trés
dezenas de produtores de vinhos
nacionais, de todas as regioes, que
se associam ao evento.

Produtos que serdo dados a ex-
perimentar nao sé aos cozinheiros
como aos participantes, muitos
deles oriundos dos mais diversos
cantos do mundo. A ideia é que tal
como Portugal e a cidade do Porto
estdo na moda também os produ-
tos da tradicdo, a gastronomia e os
cozinheiros nacionais sejam uma
referéncia para o turismo.

Ao todo, os participantes vao po-
der saborear os pratos confecciona-
dos por 17 cozinheiros de grande
prestigio, 12 dos quais com restau-
rantes consagrados com as estrelas
do guia Michelin. E, pela primeira
vez, 0 encontro contara com um
chefe com trés estrelas, Juan Ama-
dor, um alemao de ascendéncia es-
panhola com restaurante de assina-
tura na cidade alema de Mannheim.
Todos vao trabalhar com produtos
portugueses, com destaque para as
variedades de peixe fresco.

“Mais de 80% da matéria-prima
que sera utilizada é de origem na-
cional e diria mesmo que uma das
razdes que mais pesam nos colegas
estrangeiros para ca virem é pre-
cisamente a oportunidade de po-
derem conhecer e trabalhar com
produtos nacionais, principalmen-
te a variedade de peixes da nossa
costa”, garante o anfitrido, Ricardo
Costa. O chefe que ha trés anos re-
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conquistou para o Porto a estrela
Michelin, que andava arredia ha
quase quatro décadas, destaca
também “o ambiente de convivio e
camaradagem, a par da oportunida-
de para trocas de ideias e conheci-
mentos” que animam estes encon-
tros gastronémicos. Importante é
também a descoberta e o contacto
com novos produtos, que sdo hoje
uma das vertentes mais valorizadas
pelos chefes de vanguarda. Dai o
proposito de envolver produtos tao
tradicionais como os ovos-moles e
o presunto bisaro.

16 estrelas Michelin

Para o publico, Ricardo Costa subli-
nha o facto de num s6 momento ser
possivel tomar contacto com dife-
rentes concepgoes e enquadramen-
tos culinarios, podendo ao mesmo
tempo saborear alguns dos pratos
de cozinheiros, que somam entre
si 16 estrelas Michelin, e vinhos de
30 produtores nacionais de pres-
tigio.

E é precisamente para propor-
cionar um mais amplo e profundo
contacto que o programa para os
trés dias se desenvolve em trés con-
ceitos diferenciados. Com o jantar
“A Mesa com os Chefes”, na noite de
abertura, hd mesmo o propésito de
sentar os chefes 3 mesa com a clien-
tela, trocando ideias sobre aquilo
que se esta a saborear, as técnicas e
os produtos, podendo ver-se, numa
visita a cozinha, como se faz.

Um menu em que Ricardo Costa
tem a companhia de Miguel Viei-
ra - o portugués que pela primeira
vez conquistou uma estrela para a
Hungria, no Kostes, em Budapeste;
Michek van der Kroft, do T Nonne-
tje, Harderwijk (Holanda); José An-
tonio Campoviejo, do El Corral de
Indianau, Asturias; e Jordi Esteve,
do Nectari, em Barcelona. Todos
tém uma estrela do guia Michelin.

0 segundo dia é de arraial culina-
rio com a “Kitchen Party”. O pro-
posito é mesmo criar um ambiente
de festa gastrondmica, com cozinha
ao vivo em ambiente festivo, de par-
tilha e interacc¢do, com a possibili-
dade de provar ao mesmo tempo
especialidades de nove cozinhei-

ros de topo. Tudo nos jardins do
Yeatman, com vistas tinicas sobre
0 Douro e o Porto, onde os chefes
estardo com as suas equipas e um
leque de vinhos para harmoniza-
¢do. Aos estrelados da noite ante-
rior junta-se Benoit Sinthon, do 11
Gallo d’Oro, Funchal, e os portu-
gueses Henrique Sa Pessoa (Alma,
Lisboa), Marlene Vieira (Avenue,
Lisboa), Paulo Morais (Umai, Lis-
boa) e ainda o reconhecido chefe
pasteleiro Rui Costa (Marbela, Es-
posende).

Para o fecho, a concentracio de
estrelas para um “Grand Finale”, o
jantar mais formal e sofisticado con-
feccionado por nada menos que oi-
to estrelas Michelin. As trés de Juan
Amador, mais Dieter Koschina (Vila
Joya, Albufeira) e Erlantz Gorosti-
za (MB Tenerife, Espanha), ambos
com duas, e a estrela da casa.

E claro que neste contexto os pre-
¢os sdo a condizer, indo dos 99 eu-
ros por pessoa da noite de abertura
aos 110 da “Kitchen Party” e 200
do jantar de encerramento. Mas a
questdo que sobra é saber quanto
custaria a cada um sentar-se uma

“Mais de 80%
damatéria-prima
@nacional e uma
dasrazoes que
mais pesamnos
estrangeiroséa
oportunidade de
trabalhar produtos
nacionais”, dizo
anfitriao, Ricardo
Costa (foto aolado).
Ofestival permitira
casariguarias
comavistapara
oDouro do Yeatman

PAULO I

s6 vez a mesa do restaurante de
alguns destes chefes estrelados.

Valores nacionais

Num festival que nestas trés edi-
¢des ja reservou um espacgo pro-
prio no calendario da alta cozi-
nha, ha que sublinhar o destaque
que é dado aos valores nacionais.
Nao s6 as carnes, peixes e vinhos
mas também referéncias como o
presunto bisaro ou os ovos-moles
de Aveiro. Para 14 de constituir o
primeiro produto de pastelaria a
obter a denominacgdo de Indica-
¢do Geografica Protegida (IGP),
poucos saberdo que “o ovo-mole
tem um valor calérico (67 kcal)
que equivale ao consumo de um
iogurte, quatro bolachas torradas
ou um pao e meio”, como explica
José Francisco Silva, o esclarecido
lider da Associagdo de Produto-
res de Ovos-Moles de Aveiro e pro-
prietario da Pastelaria Latina, que
representara o conhecido doce no
festival do Yeatman.

Além de um doceiro que exe-
cutara ao vivo a receita, para que
todos a possam saborear e cons-
tatar que leva apenas agua, gema
de ovo e agticar, havera também
informacgdo sobre 0s 500 anos do
documento real de D. Manuel I a
que ela se refere. “Um doce que
ja tem pelo menos cinco séculos e
vai viver seguramente ainda outro
tanto, ja que com a certificacdo
foram ndo s6 criadas as condigoes
para a protec¢do da receita como
também para lhe acrescentar va-
lor. E a prova é que, mesmo com
a crise, a procura tem crescido”,
salienta José Francisco Silva.

A par do historico doce de Avei-
10, o chefe do Yeatman fez questao
de reservar também espaco para
um dos mais reconhecidos che-
fes pasteleiros do pais. Rui Costa,
que parece ter tanto de discreto
como de talentoso, destaca-se
principalmente pelo seu trabalho
com chocolate, contabilizando ja
com varias presencas no top ten
em competicdes mundiais da es-
pecialidade.

E no estabelecimento de familia,
a pastelaria Marbela, em Esposen-
de, que da largas a uma criativida-
de que vai procurar ilustrar nes-
te festival com uma escultura em
chocolate alusiva ao fado. “Uma
espécie de guitarra estilizada que
foi concebida para o campeona-
to do mundo do ano passado, em
Lyon, Franca, a base de chocolate
negro e com incrustagdes em cho-
colate branco”, como explicou ao
PUBLICO.

Serdo também dele os gelados,
“que ainda nio estio completa-
mente definidos”, bem como a
sobremesa para a “Kitchen Par-
ty” do segundo dia. “Um choux
[massa de éclaire] cilindrico ao
alto, com cremoso de chocolate
e café e uma mousse com infusao
de baunilha”, adiantou.



