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0 Chef Pedro Sommer
recria pratos tradicionais,
dando-lhes um toque

de sofisticacao

“ituado no cada vez mais animado Santos
) Design District, na zona ribeirinha de Lisboa,
+Sommer chama a afencdo de quem passa
elo ambiente acolhedor transmitido pelos tons
uentes de uma decoracao simples e moderna.
1augurado a 23 de Setembro de 2008, o Som-
Ter tem por detrds um casal que hé perto de
"85 anos decidiu criar o seu praprio negdcio na
rea da gastronomia. Sarah, responsavel pela
ala, e Pedro, aos comandos da cozinha, come-
aram por criar um espaco descontraido e cui-
ado, com 3 ajuda dos arquitectos Rui Romero
Ana Mourdo, do Atelier Projecto Raro. Nasceu,
ssim, uma sala ampla mas acolhedors, gracas
predominancia do laranja que Ihe confere
ma calidez que convida a entrar e desfrutar
e um almogo, jantar, ou aperitivo.

0 CHEF
edro Sommer tirou o Curso Profissional de
ozinha e Pastelaria, na Escola de Hotelaria e
Jrismo do Estoril, em 1999, tendo estagiado
m vérios locals, como o Hotel da Lapa e o
otel Alfa {actual Corinthia Alfa), ambas em
sboa, e 0 Hotel Modul, em Viena, na Austria.
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Depais de um ano a trabalhar no Restaurante
Kais, em Lishoa, rumou para Londres, na com-
panhia de Sarah, onde trabalhou durante dos
anos no reputado Hotel The Dorchester, em
Park Lane, local ende teve oportunidade de
servir destacadas personalidades, como a Rai-
nha Isabel de Inglaterra e Nelson Mandela. 0
casal regressa a Portugal em 2004 e Pedro
continuou a acumular experiéncia profissional,
desta vez no Hotel Ritz e no Bairro Alto Hotel.
E entdo que, passados quatro anos, decide
abrir o seu préprio restaurante, juntamente
com Sarah.

0s conhecimentos adquiridos com as diferentes
experiéncias profissionais, dentro e fora do Pa-
is, deram a Pedro as bases para criar a emen-
ta do Sommer, baseada em pratos e sabores
tipicamente portugueses, mas com um foque
de sofisticacdo de influéncias estrangeiras.

0 dinamismo leva o Chef a estender o seu sa-
ber e criatividade a um sem-fim de actividades
ligadas ao mundo da gastronomia. A par da
geréncia do Bar Quick na Escola ETIC, faz con-
sultoria na empresa Peca de Fruta, participa em
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varias iniciativas gastrondmicas, como seming-
rios, e organiza jantares vinicos. O casal faz
também caterings, desde cacktails e portos de
honra, a almogos, jantares e casamentos, com
um prego feito 8 medida do cliente, quer sejam
particulares ou empresas.

A EMENTA
No Sommer, a ementa baseia-se nos pratos e
sabores tipicamente portugueses, mas tratados
de forma sofisticada, com influéncias da coz-
nha Internacional. Bons exemplos sdo 0 Pei-
xinhos-da-horta em tempura de cerveja com
molho tértaro, o Risotto & Bulhdo Pato com
camardo, o Linguini com queijo de Serpa, frutos
seCos e manjericao, o lombo de atum prepa-
rado numa camada de sementes de papoila,
com lequmes e temperas asiaticos, ou o Som-
mer Bitok feito com bife do lombo e acompa-
nhado com batata frita Ponte Nova, coqumelos
salteados e um ovo de codorniz a cavalo. Para
sobremesa encontramos, entre outras, @ Mus-
se de chocolate com praling, com 70% de ca-
(au, 0 que a torna mais intensa e compacia. A
carta de vinhos estd dividida por texturas e
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Despretensioso e pautado
pela exceléncia

do servico e da comida,

0 Restaurante Sommer
oferece a quem

0 visita uma agraddvel
experiéncia gastronomica.

aromas, e ndo, como é habitual, por regioes
demarcadas.

0 Sommer dispde ainda de um espaco de con-
vivio para quem quiser apenas tomar uma be-
bida, destacando-se aqui originais e refrescantes
cocktails. Tudo isto a um preco equilibrado.
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Salada de cuscuz com uvas,
frango, pistacio e molho agridoce

= 1 cebola

= 250 g de cuscuz

u 5 dl de caldo de lequmes

m 1 cacho de uvas

m 2 peitos de frango

m 40 g de pistdcios

m azeite e ervas aromaticas g.b.

Pique a cebola e refogue-a
ligeiramente em azeite. Junte
o cuscuz ao refogado e mexa.
Ferva o caldo de lequmes

e adicione ao cuscuz até ficar
molhado, mas sem ensopar.
Tape o tacho, desligue o lume
e deixe repousar 20 minutos.

Corte as uvas a0 meio e retire
2 05 €arogos. Coza os peitos
de frango e corte-0s em cubos.
Descasque 0s pistacios e pique
uma erva aromatica a gosto.

Quando o cuscuz estiver cozido,
3 junte-lhe os demais ingredientes

e misture. Acompanhe com

molho agridoce, também, a gosto.

Creme brulée de tangerina e alecrim
as

m 350 g de natas

m 125 g de leite

= 2 raspas de tangerina

= 1 ¢, (de sopa) de sumo de tangerina
= 1 haste de alecrim

= 100 g de acicar

= 6 gemas

Ferva as natas e o leite

com as raspas de tangerina,

0 sumo de tangerina

e 0 alecrim. Junte o aclcar

as gemas e bata. Adicione

o preparado de natas as gemas
e mexa com muita rapidez.

i Distribua o creme por tigelas
| | £ individuais e leve ao forno,
preaquecido a 100° C,
durante 40 minutos.

Queime a superficie

do creme antes de servir.
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