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Junto a Praca da Ribeira, reinventa-se receitas tradicionais portuguesas

SOMMER, numa enfiada de trés

restaurantes in na Rua da Moeda

(com La Moneda e Yasmin), mui-
to perto da Praca da Ribeira, tem conquista-
do desde Setembro ultimo a sua
propria identidade, basea-
da numa cozinha da maior
tradicao portuguesa, aliada
a técnicas novas e interna- —
cionais. Sem genialidades
dispendiosas, conseguem-se
agradaveis surpresas. E com
produtos adequados: o bife
de atum, sem ser demasiado -
cru, como manda a lideranca D s
francesa, vem suficientemen- LS
te mal passado para se sabo-
rear a sua qualidade.

Os edificios da zona, com ar

de terem sido armazéns industriais, pres-
tam-se a uma decora¢ao moderna, larga e
confortavel. Aqui, com predominancia
dos tons cor de laranja e terra. O nome
Sommer, desenhado em letras grandes,
em metal oxidado, quase como uma es-
cultura, separa o espa¢o maior do res-
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Texto de Pedro d’Anunciacgdo Fotografias de Helena Garcia

taurante da parte do bar, junto ao balcao.
Como se vé pelas facturas, ha uma dife-
renca entre almocos e jantares (ainda as-
sim, a precos comedidos). Até os indivi-
duais de papel, a tarde, diferem dos
chemins de pano cor-de-laranja a noite.
Realce para a hospitalidade, tanto pela
simpatia dos empregados, como pela aten-
cao dada pelos proprietarios aos clientes.
As ementas sao suficientemente reduzi-
das para se dar bem conta do recado: dois
ou trés pratos de carne, outros tantos de
peixe, risottos, pastas e saladas.
A abrir, paté de abobora com gengi-
bre, canela e p6 de azeitona ou peixi-
nhos da horta em tempura
de cerveja com molho tar-
taro, ou entao vieiras sal-
teadas sobre puré de batata
doce e acelgas. Ha ainda
creme de couve-flor com
queijo da ilha e salada de
pato confitado com figos ma-
rinados em vinho do Porto.
Depois, pode ser tagliolini
de tinta de choco com cama-
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rao, chili e coentros; linguini com queijo de
Serpa; risotto a Bulhao Pato com camarao;
taco de bacalhau meio curado sobre esma-
gada de batata a saber a alecrim; lombo de
atum com sementes de papoila e legumes ou
tranche de garoupa com batata confitada
em azeite de alecrim e escabeche de pimen-
tos. Para o bom bife, lombo com cogumelos,
ovo de codorniz a cavalo e batata frita em ta-
cos. Ou medalhoes de foie gras sobre risotto
de vinho tinto e echalota assada, ou lombi-
nho de porco preto com mostarda Dijon e
mel, sobre couscous de chourico e grelos.

Nas sobremesas, créme brulée, a menos in-
teressante tarte de maca com gelado de cara-
melo, coulant de chocolate com amendoim e
sorbet de limao, cheesecake de maracuja ou
mousse de chocolate com praliné.

A lista de vinhos, curta mas criteriosa,
tem escolhas suficientes a copo. 3
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Nao fumadlores

Para o bom bife,
lombo com
cogumelos, ovo

de codorniz a cavalo
e batata frita

em tacos. Ou
medalhdes de foie
gras sobre risotto de
vinho tinto e echalota
assada, ou lombinho
de porco preto com
mostarda Dijon e mel,
sobre couscous

de chourico e grelos

POR LAPSO, na edicio da semana passada,
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o texto sobre o restaurante O Pescador apareceu
com as facturas do Sommer. O total da refeicdo
n'0 Pescador foi de 85 euros. Aos visados e aos lei-
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Projecto de um casal

PEDRO Sommer Ribeiro, 28 anos,
chefe da cozinha, e a sua mulher
Sarah, 30 anos, licenciada em servico

social, a zelar pela sala — este é um

projecto assumidamente do casal.
Pedro teve um avé com
pergaminhos na area
gastrondmica: Francisco Meira,

citado elogiosamente por Maria de
Lourdes Modesto, e que chegou a
ganhar prémios internacionais
nesta area. Isso pode ter
influenciado a sua vida. Mas a
escolha definitiva pelo curso
técnico-profissional de cozinha na
Escola do Estoril deu-se mais
concretamente pela pouca
vontade de avancar para um curso
superior, e pela nogdo de que o
turismo era um sector de futuro.
Nao trouxe da familia um espdlio
de receitas, mas
O chefe Pedro gostava de cozinhar
Sommer Ribeiro
com a mulher,

Sarah, e a equipa
do Sommer

em casa.

Concluido o curso,
seguiu para uma
formacéao
complementar de
trés meses numa Escola-Hotel em
Viena de Austria, e arranjou depois
o primeiro emprego no Kais (onde
reteve da chefe Mimi a

tores, as nossas desculpas.

simplicidade da cozinha).
Mas Sarah tinha ido para Londres
fazer um mestrado, e Pedro correu
para |4, arrastado pelo namoro e
pela nova gastronomia londrina,
indo trabalhar para o Hotel
Dorchester, em Park Lane.
Regressado a Portugal em 2004,
ainda passou pelo Ritz (admirou ai
o espirito de lideranga de Michael
Kean) e pelo Bairro Alto (apanhou
ent3o o estilo de cozinha de Sa
Pessoa).
Finalmente, casado, concluiu com
Sarah que chegara o momento de
experimentarem o seu proprio
projecto. Onde procuram
concentrar a criatividade culinaria
na mistura dos sabores mais
tradicionais com as técnicas
modernas internacionais (o risotto
a Bulh&o Pato, o porco preto com
couscous, etc.). 3
panunciacao@sapo.pt
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