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SABER COMER

O Cafe
de S. Bento
no Estoril

Quase uma réplica

da casa lisboeta, onde
0 ex-/ibris é o bife

do lombo

Texto de Pedro d'Anunciagio
Fotografias de Helena Garcia

CAFE de S. Bento, junto a Assem-

bleia da Republica, um sucesso com

bodas de prata festejadas, abriu em
Janeiro a sua primeira sucursal, no Casino
Estoril (junto a entrada do Saldo Preto e Pra-
ta, onde estava o chamado Bar Americano).
Embora sem se fecharem no trinco, as portas
envidracadas estdo 13, a demarcar o espago.

Percebe-se a intengao de vincar a ligagao a
casa mae. Mas nao chega a pura réplica: 1a
esta o balcao do bar realmente replicado, e as
cores e feitios dos cadeirdes estofados, até as
mesas iguais as do novo andar de cima de Lis-
boa. As fotografias dos cafés da capital, nas pa-
redes de S. Bento, sao substituidas por moti-
vos maritimos da regiao. E mantéem-se a
familiaridade da cara de algum empregado de
S. Bento. Mas as boiseries de Lisboa, a imitar
antigos cafés da capital, ja 1a nao estao. As pa-
redes rasgam-se com grandes zonas envidra-
cadas, com vista para o lounge do Casino. A at-
mosfera ja nao é art nouveau. Mais duas
diferencas importantes: no Estoril nao se ser-
vem almogos, mas aceitam-se marcagoes de
mesas. £ 0 espaco permite afastar
mais as mesas.

No servico — igualmente hospita- e -
leiro -, s6 notei uma diferenga mais @
evidente: os dois vinhos a copo em
Lisboa (fora os champagnes e o exce-
lente portugués Chardonnay Lori-
dos) sao os tintos Churchill Estates
(celebrado pelo papa americano da
critica Robert Parker como um dos
tres melhores vinhos portugueses), do
Douro, e o Anfora, do Alentejo; no Es-
toril, mantém-se o Churchill. mas
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acompanhado de outro, muito bom, o Quinta
de Pancas Seleccao do Enologo, da Estrema-
dura. Nao se fica a perder. E a lista de vinhos
continua um bem seleccionado conjunto de
boas propostas, a pregos razoaveis.

O rei da casa continua a ser o ex-
traordinario bife do lombo, inicial-
mente inspirado na receita do Mar-

e rare, que chega muito bem na
versao de meio bife, ao estilo dos
velhos cafés. Ha trés hipoteses: a
casa (de natas), a portuguesa (com
azeite e manteiga, alho e louro) ou
grelhado. O acompanhamento
sao batatas fritas (nao das conge-
ladas, mas cortadas e prepara-
das diariamente na casa, redon-
das ou em palitos), deliciosas e
em doses abundantes. O espar-
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regado pode completar o acompanhamento.

Para maior ligeireza, ha a tosta de salmao
com salada verde, as tostas mistas e a magni-
fica salada da casa (verde, com alfaces, rucula
selvagem, tomate seco e parmesao).

De destacar o queijo da Serra, que sempre
veio de produtores premiados, com uma com-
pota apimentada. E finalmente as sobreme-
sas, que sao o mais moderno desta lista, e qua-
se todas irresistiveis.

O Estoril e o Casino ficaram a ganhar com
esta nova oferta — cuja formula de sucesso tem
sido bem alimentada nos altimos 25 anos. 3

Café de S. Bento ~ Estoril

Casino Estoril

Av. Dr. Stanley Ho — Estoril

Telef: 214 669 835/911 915 250

Nao Encerra; s6 serve jantares, das 19h30 as 3h
Fumadores
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Oreidacasa
continua a ser

0 extraordinario bife
do lombo, a0 estilo
dos velhos cafés.

Ha trés hipéteses:

a casa (natas),

a portuguesa

(com azeite

e manteiga, alho
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e louro) ou grelhado.
O acompanhamento
sao batatas fritas
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A escola da Marinha

MANUEL Fernandes, 44 anos,
irméo mais novo do chefe de
cozinha do Café de S, Bento de

Lisboa (e um dos trés sdcios da
casa), José Fernandes, é o
cozinheiro do Estoril. Tal como o

Luis Frazdio
Gomes, Manuel
Fernandes

e Anténio
Miranda Cabral

irmédo, é um produto da escola da
Marinha, conhecida por cuidar as
suas messes. Fora essa
experiéncia, todo o seu trabalho
tem sido no Café de S. Bento de
Lisboa, entre a sala e as ajudas na
cozinha, incluindo as substituigbes
de José Fernandes.
Ambos foram trazidos por Anténio
Miranda Cabral, gestor da casa
desde o primeiro momento, um
oficial de Administragdo Naval na
Reserva que, complementarmente
a fungado de navegagdo. foi
responsavel na Armada

alimentagao, cocktails e
almocos de
representagao.

Mas a iniciativa do Café de
S. Bento, e toda a sua
concepgao gastronomica,
pertencem a um terceiro socio,
Luis Frazdo Gomes. Economista
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que os acasos da vida conduziram
para as questoes agricolas logo
depois da sua formacgao (foi
secretario de Estado da Agricultura
de Durdo Barroso e encarregou-se
desse sector durante 15 anos na
Missdo de Portugal em Bruxelas),
tornou-se também por gosto &
conhecimentos um gourmete
coleccionador de vinhos. Sao dele
as receitas dos Cafés de S. Bento. e
os detalhes da sua confecgdo:
desde os flamejar exacto dos bifes
aos ingredientes dos molhos. A
receita inicial era a do velho
Marrare, tirada de jornais antigos,
e devidamente adaptada. As
sobremesas, com excepgao do
que se designa por Melhor Bolo
de Chocolate do Mundo, ali
servido, e dos gelados Haagen-
-Dazs, sao da sua filha Catarina,
que Ihe segue os passos. Jd
panunciacao@sapo.pt
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