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PORTO No restaurante da nova Cocorico Luxury Guesthouse, que homenageia os laços entre Portugal e França, serve-se 
cozinha francesa de autor — onde não podia faltar o croque-monsieur, «antepassado» da francesinha —, acompanhada 
de vinhos do Douro e do Porto. TEXTO DE MARIAJOÃO MONTEIRO FOTOGRAFIA DE RUI OLIVEIRA E CRISTIANA MILHÃO 'GLOBAL IMAGENS 

C
hegama mesa duas fatias 
de pão de forma rechea-
das com uma dose gene-
rosa de fiambre e quei-

jo, envolvidas em molho de trufa. 
É uma espécie de sanduiche, ser-
vida com salada de alface e toma-
te cherry. Podia ser apenas uma 
francesinha comum twist, mas é, 
na verdade, o parente mais antigo 
do prato portuense. 

O croque-monsieur, receita 
francesa que inspirou a confeção 
da francesinha nos anos 1950, é o 
convite perfeito para a viagem en-
tre Portugal e França que a guest-
-house Cocorico, acabada de es-
trear, sepropõ e fazer. «Queremos 
celebrar a relação histórica entre  

os dois países», diz Sara Faria, 
diretora-geral. 

Da carta à decoração, há um 
encontro entre duas culturas, 
que se fundem com a intenção de 
«quase não se distinguir quem é 
quem». É essa a sensação mal se 
entra e se dá de caras com o ma-
nequim onde repousa um vestido  

armado que lembra a corte de Ma-
ria Antonieta e que é, também, 
«uma referência à nobreza por-
tuguesa, representada na própria 
morada», a Rua Duque de Loulé. 

A brasserie estende-se ao lon-
go de um corredor de ambiente in-
timista, onde as divisórias envi-
draçadas e as janelas arredonda-
das, a par dos sofás com mantas, 
fazem lembrar os vagões de um 
comboio. Nas mesas, há pratos 
Costa Nova em forma de folha de 
videira, detalhe que alude ao mo-
te deste restaurante que se apre-
senta, nas palavras da chef Flora 
Mikula, como o «único da cidade 
que combina a comida francesa e 
os vinhos do Porto e do Douro». 

A chefparisiense, responsável 
máxima pela cozinha dos hotéis 
do grupo Millésime, detentor do 
Cocorico, explica que o Porto foi a 
escolhanatural para dar o primei-
ropasso nainternacionalização da 
marca, tendo em conta que «o tra-
balho é focado em regiões onde há 
vinhas e bons vinhos». A carta. as-
segurada no dia-a-dia pelo chef 
César Veloso, é um mapa da cozi-
nha francesa, como nome dos pra-
tos complementadopelaindicação 
da região de origem. 

Nas entradas, destaca-se a so-
pa fria de tomate emanjericão, um 
creme fine adocicado com chan-
tilly de queijo de cabra oriundo 
da Provença. servido com uma 
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COUVERT 
O COUVERT INCLUI PÃO COM 

MANTEIGA, PIMENTA DE 
ESPELET TE E AZEITE. «NÃO HÁ 

NADA MAIS FRANCÊS DO QUE PÃO 
COM MANTEIGA», DIZ SARA FARIA, 
NOTANDO QUE «ISTO TAMBÉM SE 

APLICA A PORTUGAL». 
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O pátio, com 
videiras e fontes 
a correr água, é 
um dos grandes 
trunfos do Cocorico. 
Em especial para 
quem chega da 
movimentada Rua 
Duque de Loulé 
e aqui encontra 
um inesperado 
sossego. 

madalena de azeitona. Flora nota 
que «os portugueses gostam 
muito de carne» e nisso a oferta é 
vasta. Sobressai a vaca de Borgo-
nha e o magrer de pato, guarne-
cido com espargos verdes, molho 
de estragão e batata cínuphine. No 
peixe, a tarte fina de salmonete é 
uma surpresa que combina a base 
de massa folhada com o toque sal-
gado do peixe e traz pequenos le-
gumes bio e creme de alcachofras. 

Para terminar, há sobremesas 
como gra nota de frutos vermelhos 
com sorvete de requeijão, e mil-
-folhas de frutos vermelhos, que 
põe a acidez de amoras, mirtilos 
e framboesas em contraste com 
o creme de baunilha e amêndoa. 

Além da carta principal e do 
menu do dia (a partir de 16 ouros), 
está disponível o menu «A toda a 
hora», que inclui petiscos como 
topenade de azeitona e terrina de 
foie Bras de pato. 

O Cocorico tem ainda um pá-
tio que é um mundo à parte para 
quem chega da movimentada Du-
que de I .oulé. Ali, só se ouve a água 
que cai das fontes embutidas nas 
paredes de azulejo. O olhar pren-
de-se nos galos da parede, sim-
bolo de Portugal e França e teste-
munhas de uma simbiose que se 
espera tão feliz como a amizade 
entre os dois países. • 

COCORICO.  Cocorico Luxury Guesthouse, Rua Duque de Loulé, 97 (Batalha) Tel.: 

222013971 Web: cocorico-porto.pt. Das 12h30 as 15h00 e das 19h30 ás 23h00 
(das 15h00 às 19h30, serviço de petiscos). Nào encerra. Preço medio. 50 euros 
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NAS BANCAS 

CONFORTO AO AR LIVRE 
ROTEIRO DE ARTE 
E GASTRONOMIA • la mpy ng EM GUIMARÃES 
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13 PARQUES DE NORTE A SUL 
PARA VÁRIOS GOSTOS E CARTEIRAS 
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*ESTA REVISTAFAZ PARTE 
INTEGRA NTE DA EDIÇÃO 

DE SEXTA-FEIRADO JORNAL 
DE NOTÍCIAS, E A PARTIR 
DESABADO, EVENDIDA 
SEPARADAMENTE PELO 

PREÇO DE1,60 EUROS 
SEMANAL DE 10 A 16 DE AGOSTO DE 2018 

E AINDA: VINHOS + COMPRAS +  RESTAURANTES + CARTAZ DE CINEMA, TEATRO E MÚSICA +  PROGRAMAÇÃO DE TELEVISÃO 


