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Gastronomia traz o mar ao paladar

LUIS VENTURA QUINTA, 15 NOVEMBRO 2018
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O Festival Gastronomia de Bordo que ontem abriu em ilhavo tem a mentoria da Chef
Patricia Borges, docente na Escola Superior de Turismo e Tecnologia do Mar e Chef
nacional especialista em peixe. Na abertura, que decorreu no Navio Santo André, a Chef
explicou que o objectivo do certame é “tentar sensibilizar os proprietarios e os chefs dos
14 restaurantes aderentes para a inovagao, sem esquecer o tradicional”. O evento tem em
mente recriar a gastronomia de bordo mas, na sua Optica, seria dificil limitarmo-nos
apenas a ela, pois “reconhecemos que {lhavo tem um grande potencial enquanto capital
nacional do bacalhau”. O conceito proposto pela Chef passa por uma “experiéncia de
bacalhau composta por trés pratos que podem ser trés entradas ou pratos principais”. OS
subprodutos do bacalhau sdo, para Patricia Borges, “uma mais valia porque, para quem ¢
de c4, é habito consumir, os sames, as linguas, as caras, para quem & de fora, isso € uma
experiéncia rara”.



O mar no paladar

O Festival Gastronomia de Bordo que ontem abriu em ilhavo tem a mentoria da Chef
Patricia Borges, docente na Escola Superior de Turismo e Tecnologia do Mar e Chef
nacional especialista em peixe. Na abertura, que decorreu no Navio Santo André, a Chef
explicou que o objectivo do certame é “tentar sensibilizar os proprietarios e os chefs dos
14 restaurantes aderentes para a inovagao, sem esquecer o tradicional”.

O evento tem em mente recriar a gastronomia de bordo mas, na sua éptica, seria dificil
limitarmo-nos apenas a ela, pois “reconhecemos que Ilhavo tem um grande potencial
enquanto capital nacional do bacalhau”.

O conceito proposto pela Chef passa por uma “experiéncia de bacalhau composta por trés
pratos que podem ser trés entradas ou pratos principais”. Os subprodutos do bacalhau sdo,
para Patricia Borges, “uma mais valia porque, para quem ¢ de cd, ¢ habito consumir, os
sames, as linguas, as caras, para quem ¢ de fora, isso ¢ uma experiéncia rara”.

O mar no paladar

O Festival Gastronomia de Bordo que ontem abriu em ilhavo tem a mentoria da Chef
Patricia Borges, docente na Escola Superior de Turismo e Tecnologia do Mar e Chef
nacional especialista em peixe. Na abertura, que decorreu no Navio Santo Andre, a Chef
explicou que o objectivo do certame ¢ “tentar sensibilizar os proprietarios e os chefs dos
14 restaurantes aderentes para a inovagao, sem esquecer o tradicional”.

O evento tem em mente recriar a gastronomia de bordo mas, na sua Optica, seria dificil
limitarmo-nos apenas a ela, pois “reconhecemos que Ilhavo tem um grande potencial
enquanto capital nacional do bacalhau”.

O conceito proposto pela Chef passa por uma “experiéncia de bacalhau composta por trés
pratos que podem ser trés entradas ou pratos principais”. Os subprodutos do bacalhau sao,
para Patricia Borges, “uma mais valia porque, para quem ¢ de ca, ¢ habito consumir, os
sames, as linguas, as caras, para quem ¢ de fora, isso ¢ uma experiéncia rara”.



