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Na Gare Maritima de Alcantara - casa dos murais modernistas de Almada
Negreiros -, o rio Tejo e a cidade de Almada espreitam entre os contentores.

A mesa, destacam-se carnes com curadoria da Casa Arouquesa, de Viseu,
enquanto na esplanada os cocktails acompanham o por do sol

TEXTO ANDRE ROSA

ituado no histérico edifi-

cio da Gare Maritima de

Alcantara - que a partir

de 1945 assistiu as parti-
das e chegadas de quem visitava
Lisboa por via maritima em navios
de grande calado -, o Gare Restau-
rant procura agora tornar um local
de passagem num lugar onde ape-
tece ficar. A saida do elevador, ins-
talado a margem do edificio ama-
relo desenhado por Porfirio Pardal
Monteiro, o zumbido metdlico da
Ponte 25 de Abril difunde-se pela

atmosfera. Em primeiro plano, o
cendrio portudrio ¢ marcado pela
paisagem movel dos contentores
do Porto de Lishoa.

“Ha dias em que vemos mais o
rio Tejo, outros em que vemos me-
nos. Nenhum dia é igual”, diz Nar-
ciso Custodio, diretor de marketing
do Grupo Visabeira, que no inicio
de junho abriu aqui o sexto restau-
rante em Lishoa. “Desenvolvemos o
conceito com a consultoria da Casa
Arouquesa, restaurante de referén-
cia em Viseu e com 0 qual temos
uma excelente relacao.”

As péginas do menu ja refletem

a portugalidade do espaco, ao re-
tratar algumas das figuras e icones
dos painéis de Almada Negreiros,
considerados o maior e mais im-
portante conjunto de pintura mural
do século XX em Portugal. A obra
- povoada por naus, pescadores e
carvoeiras, entre outros motivos
- ocupa o saldo superior da gare e
€ visivel do restaurante, tornando
cada refeicio uma visita cultural.
Na sala, com soalho em madeira e
grandes janelas, salta a vista o bal-
cdo ondulante do bar com cadeiras
fixas, e um candeeiro no estilo mo-
dernista do século XX.

Meio: Imprensa
Pais: Portugal
Area: 319cm?

O tema maritimo fica-se sobre-
tudo pelos murais. Lendo a carta,
percebe-se que a estratégia foi
evitar a oferta de peixe e marisco
tipica da zona. As especialidades do
Gare sdo as carnes - na maioria, bo-
vina, de animais de pasto extensivo
do norte do pais. Dos bifes da alca-
tra e da vazia a vitela assada no for-
no, s cortes apelam a varios gostos
e acompanhamentos. O principal
€ o bife a Jefferson, receita classica
da Casa Arouquesa, com tagliatelle
e azeite trufado. No menu ha tam-
bém alternativas, como camario-
-tigre a chef, bacalhaua Arouquesa,
risotos e massas.

Os vinhos Casa da Insua, pro-
duzidos da Regidao Demarcada do
Dao e sob a esfera do grupo, sur-
gem como harmonizacdo natural
nas versdes branco, tinto, rosé e
espumante. Da cozinha saem ainda
sobremesas caseiras, como cheese-
cake de caramelo, tarte de améndoa
e mousse de chocolate. Fora da sala,
0 Martini Terrazza convida a esten-
der a visita - ou comeca-la ali -, par-
tilhando um carpaccio de novilho e
croquetes com o vermute italiano
em cocktails. As sextas e sdbados a
partir das 17 horas, as batidas do DI
Gongalo Ferro animam a gare lis-
boeta, devolvendo-lhe o espirito de
passagem e encontro.

Ambito: Viagens e Turismo
Period.: Semanal
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Gare Maritima

de Alcantara, 1,

Lisboa

Tel.: 967 505 320
Web: garerestaurant.pt
Das 11h as 23h,

de terca a quinta; até
alha sextae sabado;
até as 18h ao domingo
Preco médio: S5 euros/
pessoa; cocktails

de autor, 10 euros



