Restaurante

A cozinha da Pousada Convento de
Belmonte é das mais inspiradas do
conjunto das pousadas portuguesas,
garante David Lopes Ramos.

As fotos sao de Sérgio Azenha

Pousada

de Belmonte

Qualidade
e ousadia

A Pousada Convento de Belmonte,
situada a um quilémetro do centro
da vila, num lugar isolado e
silencioso, enquadrada por um
belissimo panorama, tem a
particularidade de ter um
restaurante cuja cozinha é das mais
interesantes de toda a rede de
pousadas portuguesas. Aberta ha
sete anos, depois de trés em obras
de adaptacdo, a Pousada Convento
Belmonte “tem origem na
recuperacao do antigo convento de
Nossa Senhora da Esperanca, onde
também se situa uma ermida,
fundada no século XIII e
provavelmente instalada em locais
de antigos cultos pagdos. (...) A
pousada preserva integralmente
toda a heranca histérica do convento
(classificado em 1986 como imovel
de interesse publico), incluindo a
arquitectura em anfiteatro, entre os
pinhais da Serra da Esperanca e uma
deslumbrante paisagem sobre a
regido da Cova da Beira e Serra da
Estrela. No interior, os trabalhos de
adaptacdo da capela e da antiga
sacristia, transformadas na sala de
convivio e bar da unidade, sao
testemunho dos criteriosos
trabalhos de reconversao efectuados
no convento a partir de 1997 e um
exemplo perfeito do harmonioso
convivio entre zonas historicas e
constru¢do moderna e acolhedora”.
Exemplares de mobiliario rustico,
mantas de 1a e objectos de ferro
forjado regionais desempenham um
papel importante na decoragio.

A sala de jantar é ampla e cheia de
luz; as mesas sdo grandes e cobertas
com bons atoalhados e as alfaias e
copos estdao bem. A ementa é
incomum, se nos lembrarmos de
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outras congéneres. Percebe-se que
tal se deve a intervencao do chefe de
cozinha Valdir, um brasileiro de
Curitiba de 36 anos, que, 3 ementa
costumeira (entradas e massas,
peixes e carnes, sobremesas), juntou
um menu degustacdo com oito itens
e vinhos incluidos, que custa 75
euros; ha ainda um cardapio de
“cozinha regional e buffets”, no qual
se preserva a memoria da cozinha da
pousada, antes da chegada a
Belmonte do chefe Valdir. Desta,
num almoco no dia 9 de Julho de
2006, provaram-se o “bacalhau
lascado do lagar dos Cabrais” (17
euros) e o “guisado de cabrito no
pao de Caria” (18 euros), ambos
muito bons, mas com o guisado a
revelar um apuro e um tempero de
grande categoria; s “um prato de
enchidos da regido” (11 euros) se
revelou uma desilusdo pela pobreza
e falta de qualidade da escolha. No
capitulo dos “buffets” é obrigatério
mencionar o de bacalhau (seis
exemplares, 22,50 euros/pessoa),
aos sabados; e o de cozido a
portuguesa dos domingos, os
mesmos 22,50 euros/pessoa. No
servico a lista, ha nove entradas e
massas e sete de peixes e carnes,
além de um buffet de sobremesas
(7,50 euros), com cinco doces de
colher, seis queijos regionais e frutas
frescas.

Passemos, finalmente, a0 menu-
degustacao, provado no almoco do
dia 29 de Marco deste ano. Depois
de um “amouse-bouche”, o desfile
comecgou com “o polvo, o bacalhau e
o novilho em carpaccio Harry’s
Bar”, onde o tltimo tera sido criado.
Tudo finissimamente fatiado, mas
com temperos diferentes: o polvo
com azeitonas; o bacalhau com
pimenta rosa e acafrao das indias; o
novilho com queijo Parmesao,
mostarda de Dijon e alcaparras;
prosseguiu com “os cogumelos da
Serra da Esperanca em capucciono
com espuma de ervas aromaticas do
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jardim do convento”, cremezinho
muito saboroso e quente; seguiu-se
“a truta do Zézere corada com puré
de legumes novos e améndoas
crocantes”, nao sendo a truta do
Zézere, embora se perceba a
intencao, apresentou-se muito bem
cozinhada, bem disfarcada a sua
condicdo de viveiro, pela ajuda
preciosa do puré de cenoura e
espargos verdes mais o molho,
pareceu-me holandés, e as
améndoas torradas, numa
aproximacao ao classico francés
“truites aux amandes”; a
componente piscicola encerrou com
“os choquinhos em risotto negro
com trompetes e compota de
tomate”, com a cozedura “al dente”
do arroz e dos chocos a contrastar
com a macieza das trompetes,
cogumelo delicado, e a compota de
tomate aromatizada com manjericao
frito; limpou-se a boca com “o limao
colhido na horta em sorbet” e
partiu-se para “a codorniz salteada
com migas de favinhas novas e frutos
silvestres”, com a avezinha aviarica
muito melhorada pelo recheio de
puré de favas e o todo refrescado
pelos mirtilos, encerrando-se este
capitulo com “o javali revestido com
migas de broa de milho e alecrim,
tomilho e salsa com molho de alho
doce confitado em azeite”,
cozinhado inspirado; a finalizar,
bom queijo de ovelha da Quinta da
Vargem e “a goiaba que Cabral
trouxe nas caravelas em souflé com
mousseline de requeijao de ovelha”,
bem fofo e um quase nada, como
deve ser. Beberam-se os vinhos
propostos, ou seja, o branco de 2005
da Adega Cooperativa de Figueira de
Castelo Rodrigo, o tinto de 2002
Praca Velha da Adega Cooperativa
do Fundao, adequados e agradaveis,
e o Porto Pousada 10 anos, embora
pudessem ter sido outros os
escolhidos. Servico simpatico e,
sendo solicitado, explicativo.
Quer dizer: a Pousada Convento
de Belmonte nao é s6 excelente
para uns dias descansados,
como tem uma cozinha, da
responsabilidade do chefe Valdir,
que merece ser conhecida.

O pormenor

O chefe de Curitiba. O chefe da
inha da P d

de Belmonte, Valdir Dudek
Lubave, é de Curitiba, cidade
do Estado brasileiro do Parana,
onde nasceu em 1971. Em 2003,
aceitou o convite que lhe fizeram
pararumar a Belmonte, terra de
marranos, mas também terra
de Cabrais, entre eles Pedro
Alvares, o achador do Brasil.
Esta circunstancia ha-de ter
pesado na decisdo do chefe de
cozinha Valdir Dudek Lubave,
cuja arte tanto revela a vontade
nos segredos da cozinha regional
da Beira Interior, como num
tipo de cozinha de confeccao
apr ¢do mais sofisticad
bem documentada no menu
degustacéo de oito itens (75
euros, vinhos incluidos), o
qual tem a particularidade
de néo ser obrigatério para
amesa toda, como é habitual

der. O chefe de cozinh
de Curitiba teve a inteligéncia
de elaborar um cardapio no
qual convivem, de forma

1

har g
da cozinha beira com criacdes
que, valorizando produtos da
regido, revelam talento de hem
cozinhar de acordo com as regras
contemporaneas da nona arte.

Balanco

Pao

Garrafeira 6,5
Ambiente 9
Servico 7
Estaci t

Cozint 75

Escala de 1/2 (mau) a 9/10 (excelente)

Restaurante da Pousada
Convento de Belmonte

Serra da Esperanca, Belmonte
Tel.: 275910300

Fax: 275912 060 e 275 910 310
Almocos das 13h00 as 15h00;
jantares das19h30 as 22h00
Cartdes: aceita
Estacionamento privativo
Aberto todos os dias

Em Portugal, no consglo do Alendejo, # Herdade do Bxpordo

Fé mais de 30 anos irsciou wm projecto de producio oso
o eritério & de produgio exdiusivamente de winhos de

grande gualidade, para cada segmento de mercada.

Pafa produzir o Duas Castas, elegemos em partes iguais
a8 castas Antho Var e Aginto. Esse & um vinho oom um
aspacio oristaling, oo ditring ligeiramente esvendeada.
Ma narlz notat de fruts bearcs o madurs bem
emolvida pelo togue de vegetais verdas e frescos
gue completam o arcma. Sabor intensa e firma,
lemérando péssego brancg @ nBspera, (om notas
mineraks gue proparcionam um final com uma
BCRET petsienie,
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