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SANTA CRUZ

AREIAS DO SEIXO CHARM HOTEL &
RESIDENCES

Praceta do Atlantico, Pévoa de Penafirme
2560-046 A-dos-Cunhados

Tel.: +351 261 936 340
info@areiasdoseixo.com

www.areiasdoseixo.com

RESTAURANTE PAO SALOIO

Rua da Guerra Peninsular 27, Toledo
2530-782 Vimeiro

Tel.: +351 261 984 355
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ILHA DO FAROL

SERRA DA ESTRELA
CASA DAS PENHAS DOURADAS
Penhas Douradas, Apartado 9
6260-200 Manteigas

Tel.: +351 275 981 045

Tlm.: +351 963 384 026 i
mail@casadaspenhasdouradas.pt ﬂ‘
www.casadaspenhasdouradas.pt




| DOURO

AQUAPURA DOURO VALLEY
Quinta Vale de Abrado
5100-758 Lamego

Tel: +351 254 660 600

aquapuradouro@aquapuradouro.com

www.aquapurahotels.com

PIPADOURO

Rua Azevedo Magalhdes, 314
4430-022 Vila Nova de Gaia
Tel: +351 226 179 622

TIm: +351 939 196 262
info@pipadouro.pt
www.pipadouro.pt

QUINTA DO VALE D. MARIA
Rua de Gondarém, 1427 - 2° Dto
4150-380 Porto

Tel.: +351 223 744 320
cvanzeller@mail.telepac.pt
www.valedonamaria.com

VIDAGO E CHAVES

VIDAGO PALACE HOTEL & SPA
Parque de Vidago, Apartado 16
5425-307 Vidago

Tel : +351 276 990 920
reservations@vidagopalace.com
www.vidagopalace.com

RESTAURANTE ADEGA FAUSTINO
Travessa do Olival

5400-423 Chaves

Tel.: +351 276 322 142

SAGRES E VILA DO BISPO

MARTINHAL BEACH RESORT & HOTEL

Quinta do Martinhal, Apartado 54
8650-908 Sagres

Tel.: +351 282 240 200
info@martinhal.com
www.martinhal.com

RESTAURANTE EIRA DO MEL
Estrada do Castelejo, Apartado 12
8651-999 Vila do Bispo

Tel.: +351 282 639 016

TIm.: +351 917555669
eiradomel@sapo.pt

www.eiradomel.com

QUINTA DO AGRINHO
Rua n°1, CCI 101
4845-040 Valdosende
Tel.: +351 253 377 128
Tlm.: +351 961 325 833
agrinho@agrinho.com
www.agrinho.com

SAO LUIS
NATURARTE
Estrada de Vila Nova de Milfontes, Km1
7630-440 S. Luis

Tel.: +351 913 619 939
naturarte@naturarte.pt
www.naturarte.pt

ALDEIA DO MECO
QUINTA DO MIGUEL

Rua do Casalinho, Aldeia do Meco

Sesimbra

Tel.: +351 919 476 129
reservations@quintadomiguel.com
www.quintadomiguel.com

VIMIEIRO E ESTREMOZ
CASA DA VIELA

Rua Direita, 28

Vimieiro

TIm.: +351 917 205 459

carlosbrazlopes@hotmail.com

RESTAURANTE SAO ROSAS

Largo de Dom Dinis, Pousada de Estremoz

7100 Estremoz
Tel.: +351 268 333 345

LISBOA

BISTRO100 MANEIRAS

Largo da Trindade, 9, Chiado
1200-466 Lisboa

Reservas: +351 910 307 575
info@restaurante100maneiras.com
www.restaurante100maneiras.com
www.facebook.com/100Maneiras

. b :
RESTAURANTE 100 MANEIRA
Rua do Teixeira, 35, Bairro Alto
1200-459 Lisboa

Reservas: +351 910 307 575
info@restaurante100maneiras.com
www.restaurante100maneiras.com
www.facebook.com/100Maneiras

MAPA DE NORTE A SUL - «<DESCUBRA ONDE ESTEVE O CHEFE»
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SANTA CRUZ

TERTULIA EM SOL MAIOR

Onoe: Hore Areias po Sexo/ Sanma Cruz/ Torres Vepras

Tempo DE cAMINHO: TH

Numero DE Recemas: 9

Frase pa viagem: «Quanpo vivi Na serrA DA Matcara, cacen Javaus com cies», Micu:. Mava Gomes
Amicos A mesa: 38
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O primeiro capitulo comegou antes de se acender o primeiro bico do fogdo.
Diria até que o Areias do Seixo nos ajudou a decidir fazer uma obra destas:
de culinéria sim, mas de sitios e de pessoas também. Néo tinhamos ddvidas
quanto ao encanto do hotel. J& nos tinham falado da estufa e da horta
biolégica, da decoracdo e da arquitetura, da localizagdo de frente para o mar,
da energia especial do lugar.

Nao precisdmos |4 chegar para perceber que a escolha tinha sido acertada.
Bastou jantar com o Gongalo. Ele e a mulher, Marta, juntaram-se para construir
nesta Praia do Seixo um hotel que une o luxo & informalidade, a hotelaria &
hospitalidade e a beleza da m&e-natureza & mestria do desenho feito pelo

Homem.

Jantdmos no Bistro 100 Maneiras, o mais recente restaurante do Ljubo, aberto
em Setembro de 2010 no Chiado. No espago do antigo Bachus, s6 precisdmos
deixar o Gongalo falar: «E se f6ssemos apanhar mexilhdes & praia2», «E que
tal fazermos uns petiscos para o Circulo do Fogo2», «N&o se preocupem com
os pombos, que eu arranjo uns quantos», «Se querem peixe, vamos & praca
de Santa Cruz de manha», «Podem apanhar o que quiserem na nossa horta
biolégica».

Ficdmos nesta «casa» do Goncalo Alves e da Ana Marta Fonseca em Santa
Cruz apenas uma noite e um dia. Mas bastou para fazermos tudo. Ljubo
acordou pouco depois das seis da manha. Apesar de ndo ter corrido a cortina
do Quarto Que Voa, ndo foi o nascer do sol que o despertou, mas a dnsia... de
descobrir a horta, de pensar os primeiros pratos, de fazer o livro.

Quando regressou, duas ou trés horas depois, a lista de receitas inicial tinha
sido revista, alterada e aumentada. A fadiga da noite anterior, resultado de um
dia intenso nas filmagens do programa de televisdo «Masterchef Portugal», era

agora apenas uma lembranca remota.

Enquanto tirava os produtos da horta de dentro da cesta de verga, os seus
olhos brilhavam. «Olha o cheiro desta cenoural», exclamava & medida que
dispunha a apanha da manha sobre o balcdo da cozinha. Nasceu assim a
salada de cenoura morna. A beterraba marinada. O trio de ché frio. Nascem
assim a maioria das suas receitas: fruto do esponténeo, resultado de pequenas
descobertas, causa e efeito da sua paixdo: a cozinha — no antes, no durante e

no depois. No sempre.




As ervas da horta foram a grande fonte de inspiracdo deste capitulo. Neste
hotel de ouro na Costa da Prata, o que reluz é a natureza — da terra, do mar,
das pessoas. E Ljubo inspirou-se nisso tudo para criar cada uma das nove recei-
tas. N&o hd uma que ndo tenha cidreira, erva-principe, menta, horteld, tomilho
ou tomilho-limGo... E nem as caracoletas escaparam: vestiram-se de manteiga

de ervas para entrar nesta festa de sabores.

Todas as receitas foram fruto de uma descoberta. Os morangos, por exemplo:
Liubo pensou neles para a sobremesa de mil-folhas em honra do Miguel e da
Isabel, do casal e da sua obra: a horta biolédgica do Areias do Seixo. Eles sGo
os responsdveis pela horta e estufa do hotel, o elemento diferenciador do local.

Tornaram-se agricultores por amor & natureza.

Miguel j& construiu casas de pedra, Isabel j& exerceu o seu curso de comu-
nicagdo cultural. Desistiram de tudo para se dedicar & arte. Tinham um amor
em comum - o artesanato — e construiram sobre ele o seu préprio amor.
Conheceram-se hd dez anos e, juntos, comecaram a trabalhar esmaltes e
cobres, alguns objetos antigos da familia de Miguel, até passarem para as

pratas. Aproximaram-se através da arte.

Miguel é um quarentdo de figura enigmdtica. Orfdo desde os trés anos, néo
usa carfeira, porta-chaves, recusava andar com telemével no bolso até o
trabalho o obrigar a isso, teve o primeiro cartdo multibanco hd poucos anos.
Viveu uns tempos na serra da Malcata acompanhado apenas por caes que o
ajudavam a cagar javalis. E viveu como um solitdrio até conhecer Isabel, com

quem hoje partilha tudo: a vida, a horta, a casa e uma dezena de caes.

Construiram juntos a horta e a estufa biolégica deste hotel a Oeste com tudo
de novo. J& tinham aprendido alguns truques da produc¢do orgénica na quinta
de um amigo, Anténio Carvalho, que produzia o vinho Casal Figueira. Era
um adepto da biodindmica que, segundo ele, «olha para a vinha de uma
forma global. Entende-a como um organismo vivo e procura o seu equilibrio.
O obijectivo é que este equilibrio transpareca no vinho». Anténio ficou especial-
mente conhecido pela sua vindima tardia. Foi ele, «uma pessoa muito especial»
segundo Miguel e Isabel, que lhes despertou o «interesse pelo mundo invisivel
‘e verde que nos rodeia, onde habitam fadas e gnomos», declaram. A quinta
entretanto foi vendida, apareceu a oportunidade do Areias do Seixo. Leram,

experimentaram, erraram, acertaram e iniciaram o cultivo cem por cento >>

KM 1 A 172 - PRAIA DO SEIXO/ SANTA CRUZ
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>> orgénico na propriedade do Gongalo e da Marta. «Vocés ndo sabem o
veneno que andam a comer na cidade...», alertavam-nos ao mesmo tempo
que nos faziam cheirar os morangos e nos explicavam os processos de cultivo

sustentdvel.

Trés anos depois de comecarem a plantar este pedaco de terra junto ao mar,
Miguel e Isabel conheciam agora alguém tdo entusiasta quanto eles, tdo infor-
mado quanto eles. E partilharam. Trocaram ervas e legumes por conhecimento,
teoria pela prdtica. O entusiasmo era tal que passaram o dia no caminho que
leva a horta & cozinha do hotel, para assistir & alquimia, apontar receitas e

ainda a ajudar na preparacdo dos pratos.

Foi um dia em cheio, este que passdmos junto & Praia do Seixo. Fizemos amigos
novos e partilhdmos o momento com amigos de sempre, como a Rita que faz

questdo em ndo comer caga e repetiu o prato de arroz de pombo.

Juntdmo-nos todos em volta do Circulo do Fogo, a fogueira onde Gongalo e
Marta rednem héspedes e amigos ao fim do dia. Justa e José Nobre também
l& estavam. A colega e amiga do Ljubo fazia questdo em cozinhar com ele.
Ajudou-o a preparar os legumes, a depenar pombos e até a limpar mexilhdes.
Sdo estes os tais mexilhdes que se apanham na Praia do Seixo durante a maré
baixa e aos quais o chefe decidiu juntar leite de cabra. Porqué leite de cabra?
Por causa do Zé Paulo. Zé Paulo é o pastor de macds rosadas que passa todos
os dias pela propriedade do hotel para pastar as suas ovelhas e cabras. Agora
sdo umas 40, mas jd foram 100. Hoje servem apenas para consumo préprio,
mas j& «alimentaram» uma marca de queijos famosa. Enquanto ele respondia
as perguntas, o cozinheiro vindo da cidade ordenhava, ordenhava, ordenhava.
E ndo é que ndo ordenha mal?! Ljubo gosta de pér a méo em tudo (e o nariz
também). @
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Num tacho, juntar todos os ingredientes e deixar reduzir até metade.

Coar, retirar as especiarias e guardar o caldo. Separar o figado de
galinha a meio e cortar o figado de pato para que fique do mesmo ta-
manho do da galinha e deixar demolhar em leite cerca de meia-hora.
Lavar as peras, cortar em gomos, refirar as sementes e cortar os gomos
ao meio. Numa frigideira grande, aquecer bem o azeite, adicionar
uma mao de figados, muito bem escorridos de leite (pode fazer-se com
a ajuda de papel absorvente). Deixar na frigideira sem virar durante
alguns segundos, dar a primeira volta e adicionar as peras, tempe-
rando com um pouco de flor de sal e pimenta moida na hora. Saltear
durante poucos minutos até os figados ficarem corados por fora. Aca-
bar a cozedura com a reducdo do vinho do Porto e retirar do lume.
Repetir o processo até cozinhar todos os figados. Receita completa na
pdgina [276]
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