Gastronomie
d’ici

ALDEA

4403, boulevard Saint-Laurent
Montréal

Réservations: 514 843-6464

PLATS SUAVES ET CONVIVIALITE
A LA PORTUGAISE

Nouveau repaire pour amoureux de cuisine portugaise raffinée a Montréal, Aldea fait déja sa marque
auprés d’une clientéle qui I’'a adopté dés son ouverture, fin 2016. Les patrons, Manuela Da Silva, en
cuisine, et José Figueiredo, en salle, deux étres inspirés, inspirants, n‘attendent que vous!

par Monique Durand

Idea, en portugais, désigne un petit village. Manuela et José
proviennent tous les deux d’'une aldea. C'est bien connu, dans
les petits pots les meilleurs onguents... et dans les petits
villages, les meilleures traditions culinaires! Les deux passionnés, unis
chez Aldea comme dans la vie, ont planté la quintessence culinaire
du Portugal en plein cceur du Plateau, sur Saint-Laurent, entre la rue
Marie-Anne et I'avenue du Mont-Royal. « On voulait un établissement
moderne consacré a une cuisine traditionnelle », explique Manuela.
D’abord, ils ont choisi le décor amoureusement: une cuisine a
aire ouverte jouxtant une salle élégante aux couleurs claires ou
s'alignentimpeccablement tables, chaises et verres a vin étincelants.
Ambiance chaleureuse a souhait, a 'image des deux patrons.
Ensuite, ils ont établi un menu qui met I'accent sur les poissons
et les fruits de mer. Sardine, pieuvre, riz a la lotte, homard grillé,
casserole de fruits de mer et, bien str, morue! En plus des tapas aux
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flaveurs maritimes: moules, calmars, brandade de morue, croquettes
de crevette. Au restaurant Aldea, pas de poulet a la portugaise. .. Mais
ceux et celles qui affectionnent la viande ne manqueront pas de
choix: carré d’agneau, porc aux palourdes, cote de veau grillée, filet
mignon de beeuf.

Le Portugal a la mode

La cuisine portugaise est certainement I'une des plus prisées a
Montréal. « Le Portugal est un pays réputé pour sa gastronomie, son vin,
sa beauté, dit Manuela. Il est a la mode. Avec raison.»

Manuela Da Silva est arrivée de son Portugal natal a Montréal a
I'age de trois ans, avec ses parents. Quelques années plus tard, son
pére et sa mére retournaient avec leur fille s'installer dans leur pays
d'origine. «Mais a 18 ans, raconte-t-elle, jai pris la décision de revenir vivre
d Montréal.» La métropole québécoise lui manquait.
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La jeune femme voulait développer ses talents en restauration:
elle s’est inscrite au Centre de formation professionnelle Calixa-
Lavallée, une école hoteliére, puis a I'Institut de tourisme et
d’hoétellerie du Québec. Elle a tot rencontré celui qui deviendrait son
compagnon de vie. Le couple a investi dans la restauration avec des
associés: l'aventure a duré 25 ans. Mais le réve d’ouvrir un
établissement bien a eux, a leur ressemblance, devait se concrétiser.
Aldea voyait le jour un peu avant Noél 2016: tout un cadeau que le
couple se faisait!

Aldea peut accueillir 50 personnes. Manuela et José, ménent le
bal, assistés par Jorge Martins et Luis Correia, qui sont avec eux
depuis l'ouverture du restaurant et qui apportent une aide
précieuse. La premieére est aux fourneaux, tandis que le second
assure le service en salle et la sommellerie. « Ce qu'on aime par-dessus
tout, c'est le contact avec les clients. D'ailleurs, ils ne sont pas des clients,
ils sont des amis ! » Et cette clientéle est trés diversifiée, composée de
Montréalais de toutes origines auxquels se mélent des touristes.

La patronne n'est pas du genre a élever la voix avec ses employés.
Pas du tout. La douceur est inscrite dans ses fibres. Et la chaleur
humaine. Vrai pour José aussi.

CINQ QUESTIONS
A MANUELA
DA SILVA

1 LIEU DE NAISSANCE
Porto de Més.

2 PLAT QUEBECOIS PREFERE

Le pouding chémeur.

3 MEILLEUR SOUVENIR GUSTATIF

Un boudin frit servi avec ananas et
péche, dégusté un jour au Portugal.
Quel souvenir!

4SECRET DE DETENTE

Prendre la route. Ou bien lire.
J'aime tout particuliérement
lire Paulo Coelho.

UN REVE
Une longue vie a Aldea!

La fameuse morue Aldea

Retour au menu. Tout nous tente, nous alléche. Quoi choisir?
Manuela évoque un plat vedette dont elle est trés fiere: la fameuse
morue Aldea. «/l s‘agit d'une morue salée que I'on dessale et coupe en
morceaux. On la mélange ensuite a des chips de pomme de terre. On
recouvre le tout d’une onctueuse sauce a l'oignon et on enfourne. » Allez
pour la morue Aldea! Et quel vin I'accompagnera, au mieux? Réponse
du sommelier José: « Un vin blanc du sud de Lisbonne, un Herdade das
Servas, ou un Carm Douro rouge, car plusieurs préférent boire un rouge avec
ce plat.» Allons-y pour un Herdade! Au fait, la carte des vins d’Aldea
contient de merveilleuses trouvailles provenant de vignobles
portugais typiques, dont plusieurs crus en importation privée.

«Vous savez, confie Manuela, I'univers de la restauration n'est pas
toujours évident. » Compétition effrénée, nombre incalculable d’heures
de travail, un marathon chaque jour. «/l faut vraiment vouloir y évoluer
et vibrer de passion pour ce métier. Mais quand on aime, on ne voit pas le
temps passer.»

Nous voila déja au dessert. On n’a pas vu le temps passer non
plus. On ne résiste pas a la creme caramel mitonnée par Manuela, «un
pouding portugais que ma grand-mére m'a montré a faire ». Manuela et
José, até logo! a bient6t! Nous reviendrons, c’est certain. B
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