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Revestiu-se de ambiente muito agraddvel e de alegre convivio o
jantar vinico que a garrafeira lishoeta“La Gasta’, promoveu, com

npom

certapompa, em 30 de Marco, no restaurante “Os Meninos da
Luz’, tendo a presenca de dezenas de convivas, entre os quais 0

Dugue de Braganga, D. Duarte

Pio, antigo aluno do Colégio

Militar, bem como economistas e professores, colegas dos
anfitrides dre. Maria Luisa Fonseca e seu marido Fernando
Azevedo, aniversariante nessa data

edificio onde funciona o

restaurante, valorizado por

encantadora estrutura
arquitectonica de tectos abobadados e
largos pilares de pedra, serviu noutros
tempos de quartel da formacao do
vizinho Colégio Militar e ¢ uma das
referéncias histdricas e escolares da

cidade de Lisboa, estando “Os Meninos

da Luz na oportunidade, a ser gerido
pelo pianista Jodo Balula Cid, figura
distinta que ostentava na lapela o
emblema daquele famoso
estabelecimento de ensino.

Aberto desde Outubro de 2001, apos as
obras que se impunham, o restaurante
constitui excelente oferta aos
frequentadores, designadamente os

D.DuartePiono corteafogodeuma
garrafadevinho doPorto

Joao(ida(unara fogo, tambem,
ogargalode outragarrafadevinho
doPorto

Fernando Azevedo, acompanhado
daesposa, MariaLuisa, acortar
obolodeanos

“meninos da Luz’ com um catering
especifico ¢ o piblico em geral, que
dispoe, para escolha, de uma carta de
pratos variados, conforme a época ou o
acontecimento, e por algumas
especialidades, tendo como entrada

chourigo, farinheira e morcela de

Penalva do Castelo,a saborear com pio
molhado em azeite ¢ a que se seguem
gambas Al Ajillo.

Pratos principais: Bacalhau recheado
com pequenas lulas e tomate, grelhado &
D.Luis Filipe; Bacalhau 2 Conde da
Guarda, desfiado com puré de batata;
Filet mignon grelhado e recheado com
bacon e mostarda,a Marechal Teixeira
Rebelo (fundador do Colégio Militar);
‘Terra e Mar, feito com lombo de novilho
e rabo delagosta; Arroza
Generalissimo: empado de atum com
arroz, decorado com beterraba, picado
de ovo cozido eazeitonas pretas e regados
com motho detomate e,ainda, Amarelo de
Came,2 antiga:‘roupavelha de carne com
batata frita, azeitonas e chourigo beirdo.
Ojantar promovido pela“La Casta”
consistiu na degustagdo, além dos
antepastos, e sopa de peixes variados,
muito bem acompanhada por branco
2004 da Quinta do Portal, arroz de pato no
forno,com Quinta do Portal tinto 2001,
muito apetecivel e tarte de requeijao a
sobremesa, tendo como acompanhante
um Porto fine tawny” da mesma marca,
cuja empresa, que produz um bom
espumante Mural, se encontrava
representada pelo gestor da drea sul,
Francisco Soarese pelo técnico Nuno
Ribeiro.

As garrafas de vinho do Porto foram
abertas com corte a fogo (utilizando
tenaz que a La Casta vende na sua loja)
por alguns dos responsveis do evento ¢
ainda por DDuarte Pio,0 que suscitou
fartos aplausos, sendo proferidas
palavrasalusivas pelos donos da
garrafeira e do restaurante, terminando
o agradavel convivio eno-gastronémico
com o agrado generalizado dos
convivas, pela qualidade da comida e
dos vinhos ¢ pelo bom ambiente do

Testaurante.
SM.
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