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Chet José Gala, Balcony Restaurant
“Nao é por estarmos no meio do Atlantico
que temos de fazer menos bem
do que no resto do mundo”
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do Hotel Intercontinental Lisboa. O Didrio dos Agores falou com o chef José

Chef José Gala, do 1
“Nao € por estarmos
que temos de fazer menos bem d

O Balcony Restaurant, o espago de restaurag¢ao do Grand Hotel Agores Atlantico, hotel cinco ¢
Jantar Temdtico Vinico das Rotas da Insulana de Navegagao. Para esta experiéncia, José Galc
quem trabalharam maais de 10 anos, para promover wm jantar que pretende recriar wuma viagem
memdorias de ambas as ilhas. Eddy Melo é um dos nomes histéricos da gastronomia nacional. Na

uma cozinha de requinte, a base de muitos produtos regionais.

Hi quanto tempo o chef José
Gala estia nos Agores? O que é que
o levon a vir para ca?

Estou em Sio Miguel fez dia 5 de
Outubro seis anos . Na altura, a ideia
era fazer um projecto de trans que
seria de cinco meses, entretanto, o
tempo foi passando e a adaptagio foi
positiva e novos projectos foram sur-
gindo.

O que me trouxe para cd foi a curio-
sidade e o desafio, como vim com o
chef Paulo Saraiva, com quem ji tra-
m 1i~. de 200 anos, acabou por
ntar conceitos e
fazer nu::ng.n |.|;mt:m que eram ne-
cessrias,

Sou uma pessoa de desafios e acre-
dito muito no potencial desta terra e
das pessoas. A minha equipa diz que
sou teimoso, mas prefiro pensar que
sou resiliente on obstinado.

Acho sempre que ¢ possivel fazer
melhor, para isso temos uma equipa
que nos acompanha e faz as coisas
acontecer.

Como tem sido a experiéncia?
A experiéncia lem s

A selegho dos vinhas recaiu
nabire um parceiro que se
associou a este svento
desde u inicio, Do certo que
1218 uma nalte magnifica,
ends ¢ Produtor ird fazer o
apresantogdo « longomanto

da noves Vinhos.
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Lo trabalhosa, mas muito positiva e
enriquecedora.

O turismo tem creseido e a demanda
por oferecer um produto de qualidade ¢
com standards é exigente. Temos metas
e objectivos, sendo que um deles é que
08 jovens que nos ;mnumrnlmn: nao
tenham de sair da sua ilha para ir pro-
curar (’\l!lll(xlu ou ler acesso a ll’( cas

A escolha dos ingredientes
é sazonal, reproduzindo
memé&rias e saberes que se
querem exclusivos.
Deixem-se levar numa
viagem Gnica, onde a
gastronomia, os vinhos e o
servigo sdo comandantes.

BALCONY

e produtos de referéncia.

Costumo dizer que nio é por estar-
mos no meio do Atlintico que temos
de fazer menos bem do quem se faz em
qualquer parte do mundo.

A cozinha também é isto de nds para
eles e deles para os clientes, criando a

linha de pensamento que vai ditando 5

o produto que ¢ apresentado.

llr["‘ aAmos F)(ill‘!ll'i;ir 08 NOSSOS re-
cursos e identidade naquilo que faze-
mos, onde o exercicio de pensar e criar
tem de ser um desafio constante que
ajude a manter os cozinheiros focados
no ato de cozinhar, nos produtos, nos
clientes e nos custos,

Um cozinheiro demora muito tem-
po a formar e a evoluir por isso 0 nosso
trabalho de chefs no Grand Hotel Ago-
res Atlintico, tem sido no sentido de
estar muito proximo das equipas todos
os dias.

Fico muito feliz de os ver focados
e a fazer coisas boas com sentido de
humildade, responsabilidade e consis-
téneia.

O Baleony é uma referéncia na
restauraciio acoriana gracas i sua
excelente cozinha. Numa regiio
como a nossa, devido & dimensao
e dificuldades de recursos, é dificil
manter uma qualidade constante?

Obrigado pelo elogio. Eu e o Paulo
Saraiva trabalhamos praticamente com
as mesmas as desde que abrimos,

sd este ano livemos alguma rotagio
de pessoas pelo que a equipa que nos
acompanha ja sabe o que queremos ¢
COMO (UEremos Pira Sermos consis-
tentes e fazer bem sempre.

Para manter uma qualidade cons-
tante é preciso estrutura, planeamento
e muita organizag¢io, pensar alrds para
que tudo aconteca o melhor possivel e
deixar uma boa experiincia gustativa
a quem nos visita.

Acima de tudo nao nos devemos
deixar abalar pela insularidade, mas
sim redireccionar o foco para a solu-
¢io eriando meeanismos e solugdes que
permitam manter consisténcia para
sermos atractivos turisticamente.

Gala, que, com a st
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A gastronomia ¢ muito importante,
pois quem nos visita procura usufruir
da experiéncia com um todo do que a

Regiio tem para oferecer e esta parte
¢ essencial para o sucesso e a eriagio

de memarias & mesa, que muitas vezes
nio 56 perduram como vio passando
de boca em boca além fronteiras.

Utiliza muito os produtos regio-
nais na sua cozinha. Estamos bem
dotados dos produtos necessirios a
uma boa restauracio on deviamos
apostar mais na diversificacio?

Procuro usar sempre o miximo de
produtos regionais, mas reconhego que
muitos produtores se focam no volume
e no bruto.

Em espagos como o Balcony Res-
taurant a diversidade é essencial para
a criagiio,

Hi que apostar sim na diversidade
para evilar a imporlagio e aproveitar
o clima que temos.

Vio aparecer cada vez mas hotéis
e espagos de qualidade pelo que a di-

rersidade ¢ essencial para o sucesso,
s: frutos vermelhos, flores,

os diferentes.

a ilha Terceira o Sr. Avelino tem

feito um trabalho extraordinario no

sentido da investigacio e diversidade

S0 08 POrMenores que marcam a
experiéncia no sentido do que temos
aqui para oferecer que seja diferente
dos outros sitios.

Salcony Restaurant
no meio do Atlantico
lo que se faz no resto do mundo”

strelas da Bensaude Hotels Collection em Ponta Delgada, vai servir hoje mais wma edigao do
t e Paulo Saraiva, chefs da cozinha do Balcony Restaurant, convidam o chef Eddy Melo, com
de Sao Miguel para ailha Terceira e o seu regresso, revivendo produtos, identidades, sabores e
sceu na Ilha Terceira, mas foi para o Canadd, onde fex a sua formagao e hoje é o chef executivo
ta equipa, tem transformado o Balcony num dos restaurantes mais elogiados dos Agores, com

A nossa Regiio exporta bastantes
produtos de qualidade, como os licte-
08, 0 anands, o peixe ¢ o vinho, agora é
aplicar a mesma metodologia a outros
produtos e eriar mais diversidade que
€ essencial para a evolugiio da restau-
ragiao de qlla“dailt‘,

Quais os produtos regionais que
elege como os de maior qualidade?

Adoro o mel, 0 anands, os queijos,
o peixe o limio galego, o cavaco, os
ourigos, as algas, o vinho com a casta
terrantez do Pico, enfim tantos que me
é difieil ennmerar todos.

Algum dia chegaremos a uma es-
trela Michelin ou a nossa restaura-
¢ito nio estd preparada para isso?

Um dia sim, gostaria que a Regiio
ganhasse uma estrela, seria 6timo
numa terra que tem tanto para dar.

O caminho faz-se caminhando,
mas, para isso, ¢ necessirio haver um
comprometimento de vérias entidades
e a virios niveis de estruturas de deci-
sio. £ necessirio tragar um caminho
envolvendo virios intervenientes, pro-
dutores, formagio, ete.

Costumo dizer que em primeiro
lugar é preciso fazer boa comida, com
consisténcia e com bom produto, tée-
nica ¢ identidade para colocar de vez
os Agores no mapa gastronémico na-
cional.

Muitas vezes, no Balcony Restau-
rant, os clientes estrangeiros ja me
perguntaram porque nio temos uma
estrela, derivado da experiéncia positi-
vi que tiveram ¢ comparando a outros
locais do mundo, ao que en respondo,
com a mesma humildade, de que o pri-
meiro objectivo ¢ fazer boa comida de
conforto com produto local. Alguma
distingio, se um dia vier, serd sempre
bem vinda, independente de ser uma
estrela ou nao, trabalhamos quer na
coxinha quer na sala com o objectivo
de que o cliente, ao chegar ao fim da
sua experiéncia fique com vontade de
Feserviar o proximo.

Vai decorrer mais um jantar vini-
co no Balcony. E o lerceiro, que es-
gota rapidamente. Quer desvendar
um pouco o que serd este?

A semelhanga dos outros janta-
res do Rotas, vamos celebrar a boa
gastronomia com ]il'ndu to local, bons
vinhos e servigo de exceléncia lidera-
do pelos chefs Acdeio Oliveira e Milton
Furtado,

Vamos recriar uma viagem de Sio
Miguel para a [lha Terceira, e, 0 seu
regresso, sendo que para isso eu e o
chef Paulo convidamos o chef Eddy
Melo (chef executivo do Hotel Inter-
continental de Lishoa) que ¢ natural da
ilha Terceira, com o qual trabalhamos
mais de 10 anos juntos, para nos acom-
panhar neste menu que se quer finico,
pleno de téenica e sabor onde a iden-
lllladr B pmdnlu serido uma constante,

ive algumas partes da
ia do arquipélago, entrando no
conceito da cozinha conceptual que
conta historias e tradicies.

Uma dltima mensagem do chef
para os comensais acorianos...

Embarguem nesta viagem connosco
e deixem-se levar pela experiéncia da
descoberta de sabores e saberes que
nio ¢ nossa, MAas sim Vossi....

Jornal@diariodosacores. pt
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