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rota das estrelas 2013
feitoria
a constelação
{im}provável...
TEXTO patrícia serrado fotografia joão pedro rato
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Numa noite bafejada de sorte, embarcamos numa viagem
à descoberta dos sabores numa rota cinco estrelas, com cinco  
chefs d'aquém e d'além mar. O cais fica no restaurante Feitoria, 
na Doca do Bom Sucesso, do Altis Belém Hotel & Spa, a alma dos 
nossos pátrios, com a dupla de chefs João Rodrigues e José Cordeiro 
ao leme, e Hans Neuner, Leonel Pereira e Miguel Vieira na proa. 
Falamos da 4.ª edição da Rota das Estrelas, o festival gastronómico 
internacional que, em setembro, lançou a âncora à beira Tejo  
e se rendeu aos encantos de Lisboa…
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E nada melhor que comemorar a estação 
mais soalheira do ano, ou o final desta, 
com a sardinha enrolada em pão e saltea-
da em azeite e alho, a lula e o carabineiro. 
Tudo metido numa caldeirada! Acompa-
nhada por um champanhe que dispensa 
apresentações: Möet & Chandon Brut. Eis 
a saudação do Feitoria (uma estrela Mi-
chelin), numa viagem a preceito rumo à 
descoberta dos sabores de Portugal e do 
mundo, da terra e do mar. A fusão mais do 
que provável na criação de Hans Neuner, 
chef do restaurante Ocean (duas estrelas 
Michelin), no Vila Vita Parc, em Porches, 
repetente do Rota das Estrelas do Feitoria. 
No prato, a aliança entre a acidez e o do-
ce é excelente e, à primeira vista, simples, 
mas dono de um sabor premium, com-
posto por lagostim, lima kaffir, granny 
smith e iogurte. Para ajustar os sabores, 
foi servido o Il Terroir branco 2012, um Al-
varinho reserva da região dos vinhos ver-
des, Melgaço e Douro.

… uma cidade representada com mag-
nificência na noite de sexta feira 13. Os 
protagonistas foram os conceituados 
representantes da haute cuisine nacio-
nal presentes no Feitoria, a propósito do 
evento traduzido num roteiro que abar-
ca os restaurantes do restrito círculo do 
prestigiado Guia Michelin: a Rota das Es-
trelas. Ou terão sido os pratos, concebidos 
com uma superlativa criatividade, numa 
elementar provocação aos sentidos… 
Missão desempenhada com elegância e 
mestria. Nas palavras de José Cordeiro, 
o chef consultor do Feitoria, que compõe 
a dupla com João Rodrigues, o chef exe-
cutivo, “no fundo, a cozinha é o estilo de 
cada um”, o savoir-faire partilhado com 
os demais chefs e aprendizes, que estive-
ram à altura, nas duas noites (13 e 14 de 
setembro) dedicadas à celebração do ve-
rão, depois de quatro longos meses de 
reuniões, para que repetições de pro-
dutos não houvesse na carta final.
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sardinha, lula e carabineiro metidos numa caldeirada / Feitoria
champanhe möet & chandon brut

1

lagostim, lima kaffir, granny smith, iogurte / chef hans neuner
il terroir branco 2012

2

cerejas e foie-gras / feitoria
conde de oeiras licoroso

3

1 2

3



Mutante   Tiragem: 5000

  País: Portugal

  Period.: Bimestral

  Âmbito: Lazer

  Pág: 150

  Cores: Cor

  Área: 20,61 x 26,45 cm²

  Corte: 5 de 9ID: 50021891 01-10-2013

salmonete com laranja queimada em 40 dias de cura de sal 
fumado. jus de lúcia lima / chef leonel pereira
reserva do comendador branco 2011

4

robalo salteado com nabiças, shimengi e lingueirão. caldo dashi 
/ feitoria
vale das areias branco fernão pires 2012

5

pombo assado com mel e alfazema, cogumelo recheado com trigo, 
cogolho, granola e figos pretos / feitoria
vale das areias tinto syrah 2010

6
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No itinerário do empratamento, o Fei-
toria apresenta cerejas e foie-gras. A 
analogia perfeita ao fruto mais apetecido 
verão fora. Aqui, o preparado de fígado é 
regado com um caldo de cereja, acom-
panhado por foie-gras fresco salteado, e 
apresentado sob uma falsa terra de pão 
de especiarias, em harmonização com as 
notas mais doces de um vinho de Carca-
velos, o licoroso Conde de Oeiras.
Do sul, o chef Leonel Pereira, do Restau-
rante São Gabriel (uma estrela Michelin), 
em Almancil, “admirador incondicio-
nal e comensal da comida tradicional 
portuguesa”, surpreendeu o palato dos 
mais exigentes com um salmonente 
combinado com um puré de aipo, e cí-
tricos (laranja e lima) com uma cura de 
40 dias em sal fumado, a “lembrar um 
pouco Marrocos”, e jus leve de lúcia li-
ma, a dar o toque final. Uma verdadeira 
obra de arte à mesa conciliada com Re-
serva do Comendador branco 2011, um 
néctar dos deuses do Alentejo. 

A viagem prossegue por mares navega-
dos pelos nossos antepassados, desta 
vez com um robalo acompanhado por 
nabiças cozinhadas ao vapor, shimengi 
e lingueirão, envolvido em caldo dashi, 
da dupla de chefes do Feitoria lisboe-
ta, em honra dos Descobrimentos. Para 
unir o prato ao vinho, a escolha recaiu 
num monocasta da Sociedade Agrícola 
da Labrugeira, na região de vinhos Lis-
boa. Um vinho cujo nome merece uma 
atenção especial: Vale das Areias bran-
co Fernão Pires 2012. 
Já em terra, e pelas mãos dos chefs João 
Rodrigues e José Cordeiro, a presença 
dos deleitosos figos pretos enaltece o 
sabor do pombo assado com mel e al-
fazema, e cogumelo recheado com tri-
go e granola. Uma obra de arte efémera 
eternamente gravada na memória, fi-
namente casada com Vale das Areias 
tinto Syrah 2010, considerado o Melhor 
Vinho do Ano, no Concurso Vinhos de 
Portugal 2013 da Viniportugal.
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E porque o brilho das estrelas mais além 
dispensa o uso do astrolábio, um convi-
te irrecusável viajou até Budapeste, de 
onde veio o chef do Costes Restaurant 
(uma estrela Michelin), uma cozinha de 
referência da Hungria: Miguel Vieira. À 
mesa, chega uma verdadeira surpresa: 
Pêssegos escalfados, framboesa coa-
lhada e sorvete de verbena limão. A pri-
morosa rima com Oresmus Tokaji Aszú 
5 Puttonyos, um licor húngaro que ape-
teceu degustar noite dentro. 
O deleitoso sabor do açúcar marcou, de 
novo, a presença num prato dominado 
pelos tons chocolate em pleno louvor à 
avelã, à fava tonka e ao toffee, criado 
exclusivamente para unir com Quin-
ta da Casa Amarela Vintage Porto 2011. 

Para beber fresco… uma combina-
ção elegante nesta noite de despedida 
do verão, que terminou no terraço do 
Feitoria, com petit fours. Uma admirá-
vel composição alusiva ao relvado que 
preguiça à frente do restaurante, enci-
mada por delicadas iguarias da autoria 
do Feitoria que, uma vez mais, abordou 
a magnificência dos Descobrimentos 
num repasto concretizado por “chefs 
que não são tão habituais nestes circui-
tos”, pois “a ideia era trazer portugue-
ses que estão espalhados no mundo”, 
revela João Rodrigues, e “fazer algo que 
marque a cozinha”, complementa José 
Cordeiro. A ideia é mostrar a nossa co-
mida haute couture ao mundo. Um de-
sejo tornado realidade.
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pêssegos escalfados, framboesa coalhada, sorvete de verbena 
limão / chef miguel vieira
oremus tokaji aszú 5 puttonyos licoroso

chocolate, avelã, fava tonka e toffe / feitoria
quinta da casa amarela vintage porto 2011

petit fours / feitoria

7

8

9

7

8 9



Mutante   Tiragem: 5000

  País: Portugal

  Period.: Bimestral

  Âmbito: Lazer

  Pág: 1

  Cores: Cor

  Área: 3,15 x 0,58 cm²

  Corte: 9 de 9ID: 50021891 01-10-2013
Rota das Estrelas


