CHEFE DO MES Tiogo Bonito

" Sou tio importante como cada um dos profissionais
que me ajudam. Sem uma boa equipa ndo é possivel
fazer nada..."

‘0 importante
é a experiéncia”

Tiago Bonito é o Chefe do Largo do Pago, restaurante do hotel Casa da Calgada, em
Amarante. A estrela Michelin j& tinha sido conquistada em 2004 Tiago teve o mérito de
amanter, tornando-se 0 mais jovem cozinheiro portugués a conseguir esta distingdo.
Passidmos um dia na sua cozinha, onde a Bimby* também faz parte da equipa.

Natural da aldeia de Carapinheira do Campo,
concelho de Montemor-0-Velho, Tiago Bonito lembra-
-se bem dos seus primeiros passos entre tachos e frigi

deiras. "Ful empurrado para a cozinha pelos meus pais,
que eram agricultores, O trabalho de campo era muito
duro. Eles chegavam a casa 3 de noite e eu, cOMO s0uU
filho Gnico, encarregava-me de cozinhar o jantar”, re-
cordou-nos. “Depois, a0 fim de semana, como a minha
ma¢ cozinhava para casamentos, eu Ia com ela. Via os
:ox.nlrmﬂnbolm ¢ J§ em casa imitava-0s, Njo ti-

nha n;nndc 11.an08", acrescentou. Mais tarde, quando
<hogou 3 altura de escolher 2 drea profissional a u;uk

mﬂo para a minha mie, que me queria em

ou-nos Tiago re-

e corda as palavras da sua mBe: “Vals deixar de ter fins de

A,

w bimby

semana, amigos, familia.*

E a mae tirtha
profissio e cedo comccou a sent
sadas da sua mbe. 'Nunuw@coqwmumm
um fim de semana ou Uma passagem de ano, Nisso a
pcertou, Mas ¢ assim, esta profissiio ou se ama ou se
4% disse-nos, Hoje passa cerca de 16 horas por dia,
: d-pov Semana na cozinha e sente que ser Chefe “¢
m“rumand.mle de um barco. Temos de conhecer
mﬂm as diferentes fungdes ¢ o que cada um
tem de fazer, Faco a gestho dos profissionals que me aju

BRANDSCAPL

dam, mas sou tdo importante como cada um deles. Sem
uma equipa nBo é possivel fazer nada”, garantiu-nos.

E a Bimby* também faz parte desta equipa,
que trabalha todos os dias para garantir a exceléncia
de uma experiéncia de fine dinning que o préoprio Gula
Michelin “’;ﬂunguuu Trata-se de um equipamento
muito lmpqumc para nos e cujas carateristicas téc

nicas sho nﬂto importantes para conseguirmos ob

ter o resultddo que pretendemos”, explicou nos Tlago
Bonito, m‘m preparava » molqwox
nestas piginas, “Vtilizo multo a Bimby* sobretudo

# 161 para a Escola de Hotelaria de Coimbra, “Fol umap pm fazer purés, molhos, $0pas ¢ algumas preparacoes

para sobremesas e 0 resultado é 6timo”, acrescentou
*A mmos-dndo @ a consisténeia que p«mno atingir ¢

perfeita, Por outro lado, simplifica lanina._
0% DI 03, 0 qu’ "
€ No bEn TR

O sabor, a temperatura ¢ as texturas, £ por esta
ordem que Tlago Bonio identifica o que & Importants
N Sud cozinha ¢ proposta gastrondmica, *Penso sem
pre naquilo que cria @ provoca mals sensaches, | num
restaurante com estrela Michelin o mals importante ¢
8 experiéncia que o cliente desfruta, a5 memorias que
0 comida evoca®, explicounos, “Procuio que cada
prato leve o cliente a um lugar ou the conte uma hi

torla, Nada entra na carta que ndo tenha uma historia

.

“Aestrela Michelin
éumselo de qualidade
€ para mim uma
responsabilidade
acrescida, porque

o Largo do Paco ja

a tem desde 2004.
Cabe-me manté-la

e isso € mais dificil do
que a copguistar"
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Tiago Bonito cygpy DO MEs

et de pato, puré de cenoura e gengibre e beterraba

1% PR
\\\ ¢ 4 doses + Facll - Tempo de preparagio: 20 min - Tempo total: 1 h 35 min

w00 mis

e ————

haver uma ligaco B terra, 80 mar, a0 P Preparagao
08" continuou. “No meu Caso, P tes Valores nutricionais
Rl YT A .~ 1. Coloque no copo 1IOOgde.§guaA,osumo de laranja, as sementes de
LGS SRR s ol no de laranja coentros, 1 pitada de pimenta, 2 pés de tomitho, a citronela e o cesto com ,D“'
< e > 3 .omentes de coentros o funcho e coza 15 min/100°C/vel 2 Retire o funcho, corte em gomos e Eouga | |
d minhos, das favas e do ; caramelize em mel. Descarte o liquido da cozedura. r = s
s S ; ERE ~itho 2. Coloque no copo a cenoura, o caldo de aves, o gengibre, a manteiga { _ ekl
b @ sho esses sabores que O . e 1 pitada de sal e cozinhe 35 min/90°C/vel 1. : Proteina |15g |
gt ¢ i poss “'""“m: j:' : ' ' \ncho cortado a0 meio 3. pe seguida triture 30 seg/vel 10. Retire e reserve. [ fid. cards Ie
“ erentes ¢ por vezes ndo thes da aramelizar 4. Nocopo limpo coloque 180 g de sumo de beterraba e o acticar e | :
valot ", acrescentou ) cozinhe 4 min/100°C/vel 1. e L
: A \ cortada em pedagos 5. Adicione o dgar-agar e cozinhe 2 min/100°C/vel 4. Retire, deixe e 3%
stando Amarante numa regilio tho emblematica para wes liquido arrefecer e coloque no frigorifico a solidificar,
mia, nada melhor do que deixar a st ralado

6. No copo limpo coloque o leite, 800 g de dgua, 1 pitada de sal, 1 pé de

sio de fim de semana até s beliss 1
pesth 0 de de sema ¢ : alecrim e o cesto com os solsifis e coza 18 min/100°C/vel 2. Retire os solsifis ¢
ssisasens do rio Thmess. Uma ¢ e ara i
agens do rio Timega. Uma oportunidade p glaceie numa frigideira com mel e manteiga cerca de 2 minutos de cada lado.
descobeir produtos tho auténticos como os enchidos o1 ¢ beterraba fresco

7. Preaquega o forno a 180°C.
8. Limpe os veios do peito de pato, corte a pele fazendo quadriculados
sem chegar a carne, tempere com 1 pitada de sal, 1 pitada de pimenta, o
alho, 2 pés de tomilho e 1 pé de alecrim. Coloque uma frigideira em lume
forte, disponha o peito de pato, primeiro com o lado da pele para baixo
até ficar dourado e crocante, de seguida vire e adicione um pouco de
manteiga até ficar noisette. Coloque o pato num recipiente e leve a0 forno
a180°C cerca de 7 minutos. Retire e deixe descansar cerca de 2 minutos
2do antes de fatiar. Polvilhe com flor de sal.
¢salq.b. p/ temperar 9. Coloque no copo o preparado de beterraba e 20 g de sumo de
beterraba e triture 10 seg/vel 5. Emprate o peito de pato com o puré
de cenoura e gengibre, 0 molho de beterraba e os salsifis conforme a

a docaria mais tradicional que se faz por aquil. Aproveite

Jecrim
cortados em pedagos
u pastinaca
1aq.b. p/ glacear

{e pato ¢/ pele

imagem.

“A cremosidadeea
consisténcia que a Bimby®
permite atingir é perfeita.
Por outro lado, simplifica
muito determinados
processos, o que resulta
numa importante ajuda”.




