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“Uma novidade sensacional! - Maxime Dancing - BREVE -Inauguracdo! - A MAIS LUXUOSA
‘BOITE’ DO PAIS! - RIGOROSA SELECCAO! - Mais elegante em Lishoa néo hd!”

Estavamos em 1949 e foi assim, que a 30 de Novembro, quarta-feira, nos demos a conhecer

ao mundo e a sociedade lisbonense.

Fomos cabaret de luxo, palco de estreias, palco de estrelas, local de conspiracoées,
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de esconderijos, de amantes, fomos decadentes, de alterne e alternativos. Desde

sempre e até aos nossos dias, um ponto de encontro de artistas, actores, cantores,
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escritores, pintores ou de meros curiosos, que a mesa se reunem. Sempre a mesa.

L. {

Enquanto alfacinhas de gema, bebemos dos quatro cantos do mundo, sorvemos tendéncias

;

e influéncias, e criamos o que dizemos ser a nossa cozinha, os nossos sabores.
Simples, nacionais ou por vezes estrangeirados, os sabores despertam-nos memdrias
sem as quais ndao vivemos. E esse sentimento de pertenca com um trago a saudade,

que queremos partilhar na expectativa de educar o paladar dos mais exigentes.

Hoje homenageamos todos os que por ca passaram, numa ode a gastronomia de Lisbhoa.

Prometemos manter o legado.

*kk

“A sensational novelty! - Maxime Dancing - OPENING SOON! - THE MOST LUXURIOUS NIGHTCLUB
IN THE COUNTRY! - RIGOROUS SELECTION - There’s nothing more elegant in Lishon!”

The year was 1949 and on Wednesday, November the 30th, we made ourselves known to

the world and to Lisbon society.
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Coliond

As antigas tabernas do século XVIII, distinguiam-se pelos seus populares
e regionais comes e bebes, nunca faltando pao a mesa de quem recebia.

Na iminéncia de uma revolucao gastrondmica, que anos mais tarde se viria
a sentir, ha valores que pela sua simplicidade nunca se deixaram vencer

pela modernizacdo, e nos acompanham até aos dias de hoje.

The old taverns of the 18" century stood out from their popular and regional
food and drink, with bread always present on the table for every guest.

On the verge of a gastronomic revolution that would be felt years later,
there were values that, due to their simplicity, were never overshadowed by

modernization and remain with us to this day.

Manteigas caseiras

Flavored butters

Pao quente de azeitona, sementes de papoila, sementes de sésamo

Warm bread: olive, poppy seeds, sesame seeds

Azeitonas marinadas

Marinated olives

Queijo regional

Regional cheese




Futradas

starters -

Os restaurantes oitocentistas iniciavam a refeicao com a desnacionalizacao
da cozinha, inspirada numa tal de haute cuisine, que advinha de prestigiados
hotéis de Paris.

Muitas dessas criacdes estao ainda presentes nos mais variados, corriqueiros
ou distintos cafés e restaurantes de Lisboa. Quem ao pedir um croquete

se sentir verdadeiramente portugués, nao se iluda. Foi no croquant,

nas maos do chefe francés Francois Massialot (1660-1733), que tudo comecou

e proliferou pelas cortes europeias.

E na mesma um prazer, ou quem sabe “un plaisir”.

The 19th-century restaurants began meals by embracing a denationalized
cuisine, inspired by the so-called haute cuisine from the prestigious
hotels of Paris.

Many of these creations are still found in various, both ordinary and
refined, cafés and restaurants across Lisbon. Anyone who feels profoundly
Portuguese when ordering a croquette should think twice. It all began
with the “croquant” in the hands of French chef Francois Massialot
(1660-1733), spreading from there through the European courts.

A delight nonetheless, or perhaps, “un plaisir”.

Gambas:icomtalho}#mallagueta f coentros i Lt & Fii LIS S Sk e f e €14

Shrimp with garlic, coriander, chilli sauce

Sopa deipe el iy A i ikt ulit 8 JERE S Bty ATl | R N0 Lk B i p i et €11

Traditional fish soup

Tartararideinovalliho: it ISR b dR g QRGIEH Y NI Ra U LB R P e SN a1 €15

Steak tartare

Peixinhos da horta, maionese de alho assado .........ceveeveeneenenns €8

Green beans tempura, roasted garlic mayonnaise

Croquetes de novilho artesanais, molho de mostarda, couve marinada .... €8

Homemade beef croquets, mustard sauce, macerated cabbage

Terrinaiide; fiote’ - perazemyPortoisbriechertt s Uik Hpsite iihse LIS Ll €19

Foie terrine, pear in Port, brioche

Creme de alho francés trufado, créme fraiche, cebolinho ............ €4

Truffled leek soup, créeme fraiche, chives



ceeces

- fish -

Braz, taberneiro no Bairro Alto, ao combinar bacalhau com batatas fritas

e ovo, ha dois séculos atras, provou que a cozinha ndo é apenas técnica,
mas entrega naquilo que se faz. Raimundo Antdnio de Bulhdao Pato, gastrénomo
e poeta, foi homenageado pelo chefe de cozinha do Hotel Central de Lisboa,
Joao da Matta, seu admirador, numa combinacao de sabores, que hoje passou
das améijoas para os mais variados pratos. Ja o beurre blanc, foi fruto

de uma falha do chef Clémence Lefeuvre.

Acasos, acidentes ou circunstincias, todo este receituario atracou para
sempre no porto de Lishoa.

Braz, a tavern keeper in the Bairro Alto, two centuries ago, proved that
cooking is not merely a technique but rather a passion delivered in every
creation, by combining codfish with fried potatoes and an egg. Raimundo
Anténio de Bulhao Pato, a gastronome and poet, was honoured by Jodo da
Matta, the head chef of the Central Hotel in Lisbon and his admirer,

in a harmonious blend of flavors that has since evolved from clams to

a myriad of dishes. As for the beurre blanc, it was born from a misstep by
Chef Clémence Lefeuvre.

Whether by chance, accident or circumstance, this entire repertoire has

docked forever in the port of Lisbon.

Bacalhaulisak Brasiliz bl skl oa i v pdi Gt ol el s R RO o B b Lk €19

“A Brds” codfish (salted cod, eggs, onions, angel hair potatoes)

CoxvinapalBulhaoiPato)Hrisotol deblimao s syt K b e ol 5 Sabls Lo RO €25
“A Bulhdo Pato” croaker, lemon risotto

(croaker in a clam, white wine, garlic, coriander sauce)

Acordatide||gambash fiizss wmbti] e | L LRan s i | 2e ] s SR DO LEE R IRl el EC I dectd ok e €21

Traditional shrimp bread stew

ArToZ\der ipolvolfcoms gamhas K st e ot Lh S S Ll Rttt S el s e L €19

Octopus rice with shrimp

Salmao beurre blanc, citrinos, bimis, améndoas .............cccceun... €20

Salmon with citric beurre blanc, bimis, almonds




(arues

- meat -

Espaco de politicos, artistas e aperaltada cortesia, os cafés de Lisbhoa
distinguiam-se pelo seu polimento, empregados de libré e uma diversidade
de produtos de elevada qualidade. A oferta era rica, mas do que ainda
hoje se fala é das distintas cartas de bifes afogados nos mais deliciosos
sabores. Cada café tinha o seu ex-libris, fruto de descobertas, que
consigo trouxeram os mais perfumados ingredientes e especiarias para

trabalhar. Falar de bifes sem Antdnio Marrare, ndo seria justo.

Para a histoéria ficou este copeiro siciliano, que em pouco tempo se
transformou num dos maiores empresarios de restauracdo de Lishoa do

século XIX, criando o afamado “bife a Marrare”.

A realm for politicians, artists, and those adorned with refined couxrtesy,
the cafés of Lisbon were distinguished by their elegance, liveried staff,
and a diverse array of high-quality offerings. The selection was abundant
yet what continues to be celebrated today are the distinctive steak menus,
drenched in the most exquisite flavors. Each café boasted its own hallmark,
a testament to the discoveries that introduced the most aromatic ingredients
and spices to their kitchens. It would be unjust to speak of steaks without

mentioning Antdénio Marrare.

This Sicilian kitchen steward etched his name into history, quickly rising
to become one of the foremost restaurateurs in 19t*-century Lisbon, crafting

the renowned “Marrare steak”.

Bifeldagvaziiakses i tibpet Mk uil b §omestilish I8 Sl b MR Ot IR TN i et St R €24
Molhos: Marrare, cervejeiro ou pimenta verde
Guarnicoes:
Batata: frita, gratin ou puré de batata-doce
Vegetais: bimis ou esparregado de nabicgas
Sirloin steak with:
Marrare sauce, brewer’'s sauce or green pepper sauce
Garnish:
Potatoes: french fries, gratin or mashed sweet potatoes

Greens: bimis or creamed turnip tops

Bochecha de novilho estufada, batata-doce, espargos ............... €22

Beef cheeks, sweet potato, asparagus

Porco.ipretotsous-pvide; 'ixexrém de! berbilgaot: Ll itat it ilisar sl el LS €20

Sous-vide iberian pork, clams and creamed corn

Confit de pato, arroz de forno, esparregado de nabicas .................. €22

Duck leg confit, oven baked rice, creamed turnip tops




Schremesas

- desserts -

Alberto Pimentel, escritor portuense, em 1875, no prefacio do livro
Arte de Cozinha de Jodo da Matta, dizia: “Gdteau! Isto do gdteau cheira
a bicharada; talvez superlativo de gato. Shocking! Se vos disserem que
é pasteldo, ja ficareis tranquilos”.

Nos hoje dizemos-lhe: deixe-se levar por esta “gourmandise” francofona
e inspire-se para dar continuidade & nossa histéria.

Alberto Pimentel, a writer from Oporto, in 1875, in the preface to Joao
da Matta's book “Arte de Cozinha"”, remarked: “Gdteau! This gateau has a
whiff of something unpleasant; perhaps a superlative of cat. Shocking!
Ik theyhteliLfgoulii tiisialiLangelipastnyyiligeusitilisfreetiat  easefil

Today we say to you: allow yourself to be carried away by this

Francophone “gourmandise” and find inspiration to continue our story.

Mousse:idei'chocolates 70%} i.azeiite, Hflox de sisal fiw bkl b s SLE S0 LA T i €6,5

70% chocolate mousse, olive o0il, salt flower

Tatin 'de.maca); | geladoaxrtesanalildel baunilhali s s dle 5ok 8k cluRiie Kb €7/,5

Apple tatin, homemade vanilla ice cream

Paris-Brest, creme de café, amendoim, caramelo salgado ............. €8,5

Paris-Brest, coffee cream, peanuts, salted caramel

Cremejthraleéer; inginga;srcrumbl et deg cacauf [ e Foral e o ehs 12 sl & lo 15 faa €7

Creme brilée, ginja, cocoa crumble







