Doces premiados ja
del.jciam peregrinos e

turistas

S40 muitos os peregrinos que
N0 regresso a casa, apos uma
vista a Fatima, querem levar
uma lembranca. A par dos ar-
tigos religiosos, tém surgido no
mercado produtos menos con-
vencionais. Chegou a dgua de
Fatima, a terra, e até o ar,

Recentemente, Fitima ga-
nhou mais doces tradicionais.
Lancadas em Abril, combinam
0 azeite de Fatima, o mel da fre-
guesia e da serra de Aire, em
tartes e queijadas. As tartes, de
maior dimensdo, apresentam
uma imagem alusiva a Nossa
senhora e aos pastorinhos. As
caixas de queijadas, contém seis
exemplares.

Foi a procura da docaria tra-
dicional por parte de peregrinos
¢ turistas que fez Hugo Antunes
¢ Luis Frazdo corresponder com
este produto, a tarte inspira-
da em Santiago de Compostela.
Os “Sabores Terras de Fatima”
estio 4 venda em varias pas-
telarias e num restaurante da
cidade. E estdo ji a desenvolver
um bombom, entre outros pro-

dutos a apresentar no mercado
em 2023.

Um outro doce que ji ganhou
o prémio Hospitality Education
Awards’21, vencedor na catego-
ria de inovagio, foi o Carmelito.
A criacdo da Escola de Hotela-
ria de Fitima (EHF) nasce do
estudo da rota Carmelita e das
mios do chef José Abelho. E
um pastel de abébora e amén-
doa, “um bolo mais seco parao
peregrino levar”, ainda que ndo
seja biscoito, explica a diretora
€xecutiva da Insignare, Carina
Jodo Oliveira. Promete chegar,
em breve as lojas.

Ja conhecido do paladar do
publico, o pastel de Fatima,
apresenta-se de nata, gigante no
tamanho, em forma de coracio.
Oculto na base da massa folha-
da, encontra-se uma cruz, sinal
da devogdo ao Sagrado Cora-
¢do de Jesus. O projeto do casal
Jo@o Dias e Elvina Kamalyet-
dinova é também uma receita
€m que o amor € o ingrediente
principal. LO




