RESTAURANTECASA VELHA
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A antiga Quinta do Algarve esta de volta, com a hova
geréncia de Yannick e Celine Guichaoua. Depois de
guatro anos como chefe de cozinha do Casa Velha,
mawkha | YanNick regressou a Franga, mas a paixao por este
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A restaurante, e pela Quinta do Lago, fé-lo regressar.
Cones | ApOs algumas obras de remodelagéo e com uma
"™ nova decoragéo, o restaurante Casa Velha reabriu

as suas portas este ano, conferindo um togue francés

ao requinte da gastronomia ibérica.

nome Casa Velha
| tem a sua razao de

sar, ou nao estives-
| se o restaurante ins-
| talado numa gquinta

agricola com mais
| de 200 anos, sendo a casa mais anti-
| ga que existe no ‘resort’ de luxo da
£ Quinta do Lago. Em 1972, esta casa
agricola, tipicamente algarvia, foi res-
| taurada e transformada em restau-
@ | rante. O edificio conservou todo o
T | seu estilo regional, mantendo a gran-
& | de lareira e o patio exterior localiza-
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do na parte central da casa,
Situado na Quinta do Lago, o res-
taurante Casa Velha surge agora com
a nova geréncia de Yannick e Celine
Guichaoua, conferindo um togue
francés a gastronomia ibérica. Apds
ter sido chefe de cozinha do Casa
Velha entre 1996 e 2000, Yannick
regressou a Franga para abrir o seu
proprio restaurante, o La Table du Pou-

yaud, em Champcevinel, na regiao de
Bordéus. "Durante quatro anos fui
chefe de cozinha do Casa Velha, mas
chegou uma altura em que queria ter
O meu proprio restaurante, @ a gerén-
cia do Casa Velha nao estava disposta
a ceder-me o espaco. Por esta razao
decidi regressar a Franga e inaugu-
rar o meu proprio negacio com um
chefe de cozinha meu amigo, o Hubert

Entrada: ‘Carpaccio’ de vigiras com
olea d'Argan sobre um holo tartaro
de espargos verdes

Prato: Estaladico de lavagante
grelhado com beringelas
Sobremesa: Tarte de maga
caramelizada com canela, morangos
gelados e polpa de maracujd

Tarbouriech”, conta Yannick. "Seis |
anos mais tarde, foi com grande satis-
facao que aceitei o desafio de regressar
ao Casa Velha, agora como gerente,
pois € uma zona com grande poten-
cial & da qual eu gosto bastante”, |
acrescenta,

Apds umas obras de remodelacio e
decoragao, mantendo um estilo rdsti-
co em todo 0 espago e no patio exte-
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prestado, agors
rerminimo, e

rior, gue funciona como esplanada, o
restaurante Casa Velha reabriu as suas
portas no passado dia 8 de Marco. “Foi
com grande regozijo que voltei a rece-
ber 0s antigos chentes da casa, que
souberam que eu regressel e nao qui-
seram deixar de frequentar o restau-
| rante", comenta o chefe de cozinha.
Apesar de a maioria dos clientes serem
estrangeiros, existem ja muitos portu-
gueses a frequentar o espago. Na opi-
nigge de Yannick, "muitos mais do que
existiam ha seis anos alras, talvez pela
rmudanga de mentalidade dos poriu-
gueses em termos gastrondmicos, que
comecam a dar valor a uma cozinha
mais requintada e solisticada’.

Este espago apresenta agora uma
exposicac permanante de pintura de
Pascal Magis e de algumas pecas de

ascultura da artista Valerie Bornand.

A gastronomia de Yannick tem como
base a cozinha francesa, mas a ins-
piragao provém da cozinha ibérica.
Para Yannick, “a ligacio entre a cozi-
nha portuguesa e a espanhola & ine-
vitavel, devido a semelnanga dos pro-
dutos utilizados nos dois paises.
E uma cozinha muito pessoal e com
uma grande utiizagio de especiarias
oriundas de varias panes do mundao”,
explica o chefe,

A aposta vai para a qualidade do ser-
vigo prestado, agora com um toque
mais feminino, & para o alto nivel da
cozinha. O menu varia em cada 2/3
meses, de acordo com a época do
ano. mas alguns pratos parmanecem
sempre a pedido dos clientes, como &
O caso; por exemplo, do 'fole gras’.
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De uma
| extensa
garrafeira
com mais de
uma centena
de vinhos,
Yannick
recomendou

regian
do Douro
& umdo
| Alentejo

O restaurante oferece a opgao de
dois menus diferentes: o "Signature”
e 0 "Expression”. O primeiro & com-
posto por entrada, prato de peixe,
prato de carne e sobremesa. O segun-
do & um menu de degustacio de seis
pratos diferentes, realizados em fungao
da epoca e da inspiragao do chefe de
cozinha.

Para acompanhar estes pratos, o
Casa Velha dispde de uma vasla
carta que abrange mais de uma cen-
tena de vinhos de todas as regides
portuguesas e outras tantas prove-
nientes de Espanha e Franga, nas
variedades de espumantes, brancos,
tintos e ‘rosés’.

O prego medio de uma refeigio no
restaurante Casa Velha, sam vinhos,
ronda os 50 euros.




