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" Festival do fado

Escola Superior de
Gestdo do Instituto
olitécnico de Caste-

lo Branco (ESG) participou,
na 2.* edi¢do do Festival do
Fado de Madrid, tendo sido
responsdvel por servir um
almogo, uma “tapas” e os
dois principais cocktails do
evento (final e do Banco Es-
pirito Santo — patrocinador
oficial do festival).

A participagio da ESG
no festival que decorreu em
Madrid, na iltima semana, é
vista pela diretora da esco-
la, Ana Rita Garcia, como
uma prova de maturidade
da prépria ESG. Para os 20
alunos que participaram no

evento, o Festival de Madrid
| “foi uma oportunidade dos
estudantes puderem operar
em contextos diferentes dos
de Portugal”.

A presenga da ESG foi
ainda refor¢ada pelo execu-
tive chef da Escola Superior
de Gestdo de Idanha-a-
Nova, Valdir Lubave, o
qual preparou uma ementa
de montanha, com produtos
regionais.

Valdir Lubave apresen-
tou uma refei¢do inovadora,
a qual comegou com um
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ESG brilha em

O Chef Valdir Lubave com os alunos da ESG e a fadista Mariza

cappuccino de cogume-
los com espuma de ervas
aromaticas. Uma entrada
praticamente obrigatoria nas
suas ementas. Seguiram-se
tibérnias de bacalhau. E
que o bacalhau também “¢
um obrigatério” quando se
fala de gastronomia portu-
guesa para os espanhéis.
E um cléssico da cozinha
portuguesa, sempre acom-
panhado com muitos verdes
para brincar um pouco com
0 quente ¢ o fresco das sa-

ladas e das ervas”, explica
o chef.

O prato de carne foi Gui-
sado de Cabrito servido em
Pao D’4gua e couve lombar-
da. Adepto do conceito slow
food Valdir Lubave diz que o
segredo esta na forma como
tudo se prepara e no respeito
pelos tempos de preparar e
cozedura. Por isso, a carne
foi preparada no dia anterior
e ficou a marinar “para ab-
sorver todos os aromas”.

Para a sobremesa, o chef

Madrid

preparou uma compota de
cerejas em gelado de queijo
de Idanha-a-Nova.

Toda a ementa foi pen-
sada e preparada para pro-
porcionar uma mistura de
texturas e sabores, “uma
verdadeira viagem as ori-
gens”. E que de acordo com
Valdir Lubave a cozinha e a
forma de cozinhar tem sido,
cada vez mais, um regresso
as origens, “d comida que
lembra a casa da mie e a
casa da avo”,




