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alue tem
o melhorbar de

praiado mundo?
O “melhor peixe’,

simpatiae... Sal

Prémio. Restaurante Sal, na Herdade da
Comporta (Grandola), foi galardoado pelos
leitores da revista Condé Nast Traveler

ROBERTO DORES

Tem peixe fresco do mar portu-
gués paralevar a grelha. Tem arroz
negro de choco. Tem pratos de
massas, saladas, muitas saladas,
incluindo de favas e bacalhau com
grao. Ndo faltam pratos vegetaria-
nos, nem podiam faltar doces
conventuais, 2 base de ovos com
pinhéo de Alcdcer do Sale o pu-
dim abade de Priscos. Tem tudo
isto conjugado com
umas imensas dunas
de areia brancae fi-
na, a par davista pa-
noramica sobre a
praia do Pego. Com
um Atlantico e uma
beleza selvagem a
perder de vista. Preco
por pessoa: 30 a 35
euros, comvinho.
Eis as caracterfsti-
cas mais visiveis do

Decidimos aceitar este desafio,
que estd a correr tdo bem.”

0 acesso de carro faz-se pelo
Carvalhal. E seguir as placas que
indicam a praia do Pego. O parque
custa trés euros, para quem quiser
levar o carro para mais préoximo
do areal, embora as alternativas a
custo zero ndao abundem ali por
perto. Um passadigo de madeira
sobre as dunas, com cerca de 200
metros, conduz ao Sal, onde toda
adecorag@o rima com mar.

Desde o escafan-
dro ao lado da porta
de entrada, boias, a
montra do peixe re-
cheada de robalos,
pregados elinguados.
A imagem de um
mordomo em tama-
nhoreal, uma recor-
dagdo da casa do pai,
dd as boas-vindas, ao
lado de uma gigan-
tesca buzina de um

Restaurante Sal, em Jod@io Hipdélito, qualquer porto, na-
plena Herdade da empresédrio em Lisboa, viosem pontopeque-
Comporta (Grando- dedicou-se ao no, mas que tradu-
la), queacabadeser restauranteem 2012 zemréplicas perfeitas

considerado como o
melhor bar de praia do mundo
paraos leitores da Condé Nast Tra-
veler. Ainda a digerir a noticiaea
tentar perceber o seu impacto,
Jodo Hipélito admite que a casa
tem muitos clientes estrangeiros.

“Devem ter sidoeles que nos di-
vulgaram e votaram emnés. Se ca-
lhar vamos comegar a ter mais
clientes a partir de agora”, admite
o empresério de Lisboa, que em
2012 se dedicou ao Restaurante
Sal. Era o que tinha mais disponi-
bilidade entre os cinco s6cios-o
irmdo Vasco, Maria Fernandes
Thomaz, Frederico da Cunha e
Tiago Brito e Cunha—que foram
convidados a ficar com o estabe-
lecimento apés o Grupo Ligrimas
ter fechado a porta.

“Somos amantes da Comporta.
Ha décadas que vimos para ca de
férias e conhecemos esta terra.

que fazem as delicias
das criangas. Traineiras. Umas
maiores, as tradicionais da Naza-
1é, outras mais pequenas que
transportam a conta para a mesa.

Mas é do teto que vem a maior
surpresa. E mesmo uma traineira,
com metro e meio, aliicada. Ja fez
oseu papel no mar. “Hé pessoas
que tém medo que ela caia, mas
estibem firme. S6 cai em cimade
maus clientes. Como aqui os
clientes sdo todos bons, nao ha
azar”, ironiza. A embarcagéo est4
sobre uma imensa foto de uma
onda que um dia foi fotografada
na praia do Pego.

Aimagem estd na parede opos-
taasequéncia de janelas a voltada
salaque permitem a vista panora-
mica paraa praia. O restaurante é
rodeado pela esplanada, onde a
maioria dos clientes prefere co-
mer, embora nem sempre seja

pendurada no teto

O prego por uma refeicéio no Sal, com vinho incluido,
ronda 30 a 35 euros por pessoa. O restaurante

¢é propriedade de cinco sécios, que ficaram com o
espaco depois da saida do Grupo Légrimas, e o acesso
de carro faz-se pelo Carvalhal, seguindo as placas que
indicam a praia do Pego. O parque custa trés euros,
Da decoragio, em que dominam os simbolos ligados
a0 mar, sobressai uma traineira, com metro meio,

possivel. “Esta zona é ventosa”, su-
blinha, embora na iiltima quinta-
-feira o vento estivesse de feigao.
Asmesas estao cheijasld forae as
de dentro estdo vazias. Corre ape-
nasumaaragem.

Joao Hipélito ganha folego para
continuara apresentar casa. Quer
mostrar tudo, orgulhoso na apos-
ta que os sdcios fizeram na com-
prade quinquilharia pelos vende-
dores daregiao. Chamaa atengio
para parede do bar repleta de pla-
cas antigas, alusivas ao Estabele-
cimento Prisional de Pinheiro da
Cruz, situado ali perto, um antin-
cio aos saldos no tempo em que
ainda se escrevia “pregos resumi-
dos” ouum galo de Barcelos mon-
tado numa moto.

Nao faltam lemes distribuidos
pelos trés pilares do restaurante,
canas de pesca de outros tempos

eum rol de candeeiros de sal onde
se coloca uma vela para iluminar
os centros das mesas. “H4 muita
gente que diz que o restaurante
temboa energia e este reconheci-
mento, se calhar, também é refle-
xo disso. Estas pedras tém essa
funcio ", admite, enquanto na pa-
rede do fundo sobressai uma figu-
raangelical, em tempos usada na
proados barcos, que o paide Jodao
Hipo6lito comprou, em 1953, aum
cabo holandés, num cruzeiro a
antiga Jugoslavia.

No picodo verao acasachegaa
dar trabalho a 38 pessoas, contan-
do com a concesséo de praia, es-
tando a grelha entregue ao chef
Mihai, um romeno que prepara o
peixe de uma forma muito pré-
pria. “56 gastamos peixe de mar e
donosso mar. E o methor do mun-
do, ndo dé hipéteses. As pessoas

reconhecem logoisso”, revela.Jda
cozinha tradicional portuguesa
que chega ds mesas sai das maos
de Dulce Castelo.

“A qualidade da comida ¢ ga-
rantida. O resto, temos de ser nés
afazer”, diz, referindo-se ao papel
de quem tem a responsabilidade
de andar a servir a mesa num am-
biente descontraido e informal.
Porque isto € praia. "Aregradaca-
sa € servir com a mesima simpatia
com que gostamos de ser.servi-
dos.” O segredo de um bar de praia
é, afinal, ter costas largas. “Ha dias
em queisto estd cheio de miidos
acorrere ajogar a bola. Chegamos
alimpar areia quatro a cinco vezes
por dia. Nao faz mal, é preciso é
que as pessoas se sintam em casa’”,
atesta, admitindo ser isto que fa-
mosos e ilustres desconhecidos
procuram no Pego.
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