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ANTONIO ALMEIDA HOTEL QUINTA DA MARINHA RESORT

A DESCOBERTA DO SOL

Chego ao Hotel Quinta da Marinha para almocar e procuro
pelo meu anfitriao, o chef Antonio Almeida. Entre a piscina

e 0 campo de golfe deparo-me com um objecto estranho que
prende a atencao de quem passa. I o forno que funciona a
radiacao solar,0 motivo deste eco-almoco.

Uma invencao
portuguesa, pois claro.
O forno cozinha sem
recurso a energia que
custe dinheiro jaque,
por enquanto, o sol ain-
daé aborla. O que me
parece uma excelente
ideia, excepto para
aquele senhor inglés
que iaa passar e disse:
«Isto ¢ porreiro, até
comprava uma coisa
destas, masld [em
Inglaterral s6 temos
nuvens!» Pensei logo
nasorte que tive - se

o dia ndo estivesse
assim radioso, 1 se

ia o meu almoco!

O Hotel Quinta

da Marinha estd virado
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para o futuro. Luis
Ferreira, director

de Food & Beverage,

e Henrique Gongalves,
director de Operacoes,
sdo grandes entusiastas
do turismo ecologico.
A par, o chef Antonio
Almeida cultivana

sua horta biologica 16
variedades de ervas
aromaticas que
acabam por influenciar
as ementas, «Quando
asalsa estava no seu
auge andei um mes
sem precisarde a
comprary, diz o chefe,
que aliserve trésa
quatro mil refeicoes
por mes. Compram
afornecedores locais

e em breve hio-de
cultivar legumes para
constumo do hotel,
Paralelamente, tenta-
-se a obtencio de

um certificado de
eco-hotel,

Cozinhado lenta-
mente, o peixe

fica delicioso: ¢ a
verdadeiraslow food.
Durante o almogo fala-
-se em voltar a simpli-
cidade e das qualidades
do forno: «Fica tudo
comum sabor especta-
cular, nada se perde
ali» I de projectos:
«No Verao vamos ter
trés fornos a funcionar,
vamos fazer ecobrunchs
¢ biopiqueniques.»

PARGO ASSADO
AQOSOL

» 1800 g de tranche de
pargolimpo com pele

» 500 gde cebola
cortadaas rodelas

» 400 g de tomate sem
pele nemsementes,
cortadoemcubos

» 250deahopicado

» Iramodesalsa

» 2 folhasdelouro

» 20g de colorau
oupimentdo doce

»1200g de batata
cortadaem cubos

» 2d devinhobranco

» 15dlde azelte virgem
extra

» Salmarinho

» Pimenta preta moida
naaltura

Envolver bem todos
os ingredientes com
o peixe e a batata,
Reservar o peixe
depois de temperado.
Pré-aquecer o forno
durante vinte minutos
(a0 sol, numdia com
20°C). Colocar as
batatas temperadas
num tabuleiro e levar
aassar durante 45
minttos. Retirar

o tabuleiro, juntar

o peixe e colocar

de novo no forno por
mais uma hora,

Adriana Freire
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