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casario

Miguel Castro e Silva tem outro

prato 1conico, é raia seca

Critica

José Augusto Moreira

Tao simples quanto
sofisticado, estd na cartado
restaurante Casario e
valoriza um produto da
tradicao ja em desuso.

® Euma harmonia a quatro méos,
uma cozinha de prazer e partilha,
aquela que propoe o Casario, um
restaurante recatado e elegante,
pousado sobre o bulicio que reina
na beira Douro e na praca da
Ribeira, no Porto histGrico. Um
varandim com vistas e
enquadramento de privilégio,
terraco exterior voltado ao rio e sala
com amplos janeldes ao nivel do
primeiro andar, enquadrado no
Boutigue Hotel da Gran Cruz - cinco
quartos apenas -, companhia
vinicola com a qual o chef Miguel
Castro e Silva tem ja uma longa e
ampla ligacio.

Hi mais de uma década
avancavam do outro lado do rio,
mesmo em frente, na margem de
Gaia, com o DeCastro Gaia, 0
restaurante de cozinha petisqueira
instalado no dltimo andar e terraco
das Caves Gran Cruz. Pelo meio
tambeém a instalacio e arrangue, no
Douro, do restaurante que integra a
moderna unidade de enoturismo da
Quinta de Ventozelo,

Longa e proficua é também a
cumplicidade de Miguel com José
Guedes, seu discipulo dilecto desde
a primeira hora, braco direito no
projecio de Gaia e agora chef
residente no Casario desde a sua
abertura, vio ja i cinco anos.
Ambaos assinam a nova carta,
ASSENTE NOS SEUSs CONCEIos e Visao
contemporanea da cozinha
portuguesa, de que, como é sabido,
Miguel foi mestre e pioneiro.

O registo € de partilha, com doses
peguenas, informais e adaptivels ao
apetite e preferencias de cada um,
produtos e conceitos da tradicio
como a lula, porco bisaro, migas ou
arroz de lingueirio, conjugando
pratos quentes e frios e propostas de
base vegetariana, referéncias de
sempre como o bacalhau i Gomes
de Sa e novidades como a raia frita
{na foto em cima).

E genial esta raia (11,50€), servida
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Praca da Ribeira,
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Horario: Terca a sexta das 17h
as 22h30; Sabado das 12h30
as 22h30; Domingo das 12h30
48 17h

COMO uma espécie de petisco.
Aquela raia seca ja praticamente
desaparecida do panorama
culindrio, que é cortada em tiras,
hidratada (como o bacalhau) envolta
em [arinha de milho e frita. Tiras
crocantes e estaladicas, de sabor
INTENSO que JUNta Wnami € mar e
apetece degustar sem fim. A mao,
envoltas num pesto de aipo e avelie
com a acidez macia do pickle de
funcho que faz 0 match perfeito.
Miguel Castro e Silva tem outro
prato iconico. Tao simples quanto
sofisticado, que junta um produto
da tradicio ja em desuso que
envolve de forma genial com
vegetals @ ervas aromaticas. A raia,
informou o servigo, ¢ lormecida pela
empresa Lugrade, que teima em ter
i raia seca no seu portfolio.
Surpreendente é também a
harmonia ¢ intensidade de sabor da

beterraba assada (8,50€), que junta
as variedades vermelha e listada e
associa com queijo de ovelha
cremoso e couve lombarda. As
propostas de base vegetariana
incluem ainda o ensopado de grio
com legumes (9,95€) e puré de
batata trufado, gema, espargo verde
e quedjo dos Acores (10,50€).

Até na seleccio de presunto e
paio (9,50€), laminados, de boa
qualidade em dose generosa, se
destaca a combinacio vegetal com
dentes de cebola curtidos em vinho
do Porto. Como entrada, ha
também uma seleccao de queijos
que combina com compota de
ababora (12€).

A par da raia frita e da beterraba
assada, as propostas de pratos frios
incluem ainda uma vichvssoise de
améndoa com pato fumado (6€);
roshile de novitho (9,500€); tartaro
de peixe (12,50); ou enguia fumada
com mostarda ¢ mel (13€).

Nos quentes, o bacalhau & Gomes
de 54 (13,50€) tem a companhia de
um lollipop de lula e camardo (12€);
lula recheada com paio de bisaro
(15,50€); robalo com creme de
pimentos amarelos (19€, na foto);
rodovalho com arroz de lingueirao
(21,50€); coxa de pato com molho
Périguenx (14€); porco bisaro com
migas de couve-lombarda (14€); ou
novilho com molho a Marrare e
grelos salteados (16€).

Eximio o arroz caldoso de
lingueirio, com tomate, pimentos e
coentro que suportava os dois nacos
do lombo do rodovalho, mas quase
ao lado da casa onde uma placa
assinala o local de nascimento de
Gomes de 54, o bacalhau era,
também por isso, obrigatdrio no
Casario. A dupla montagem, coma
posta em lascas e emulsio do molho
€ a montagem envolvente com
bacalhan, batata, cebola, ovo e salsa
& um melodioso hino & arte
culinaria.

N&o por acaso Maria de Lurdes
Modesto se referiu a um livro de
receitas de Miguel Castro Silva (com
o jornalista Augusto Freitas de
Sousa), como “Sonata para a cozinha
Portuguesa”. Nao s6 lembrando a
formacio musical inicial do chef,
mas fundamentalmente porgue a
sua cozinha, disse, “tem a misica
(ue gosto de ouvir 3 mesa dos
restaurantes portugueses”, Ou seja,
a cozinha contemporinea, de que fol
pioneiro, que exalta a esséncia dos
produtos e da nossa tradicao.



