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Summary: The beautiful article is the result of the last press trip written by Michael Polster and
informs about Cascais and amazing Farol Hotel highlighting the talented chef Ricardo Deus. The
breath-taking surroundings are praised mentioning the majestic cliffs. The history of the old
mansion is described in detail. The modern architecture and the well-designed suites are praised.
The interior selected by fashion designers is outlined. The huge selection of leisure activities is
underlined. Nice biking routes are named. The Portuguese cuisine is described highlighting
Ricardo Deus who is creating delicious meals. The Mix and Sushi Design are introduced and the
specialties mentioned. Ricardos career is described mentioning his former destinations and
excellent seafood. Recipes given.
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Cascais

Lifestyle f'ir Gourmets

Der malerische Fischerort Cascais ist nicht nur bekannt fiir seine Villen und Luxushotels
in der windgeschiitzten Bucht an der Miindung des Tejos in den Atlantik: Gourmets treffen
hier auf den lissigen Lifestyle der Surfer.

twa 25 Kilometer westlich von Lissabon Von Konigen und Fischern gen die Handschriften von verschiedenen portu-
liegt das Kiistenstédtchen Cascais. Berilhmt ~ Was fiir weille Hauser, blaue Fliesen und diese au-  giesischen Modedesignern, darunter renommierte.
. ist der Ort nicht nur fiir seine Altstadt und ZBagewohnhche Kullmrﬂ( doch wisdm Teio Namenwse Ana Salazar, Fitima Lopez oder Mug




Fotos, Motel Faol

lichsten Punktes Kontinentaleuropas: Westlicher
als am Cabo da Roca kann in Europa keiner sein.
Bis Ende des 14. Jahrhunderts galt der Standort
als das Ende der Welt. Auch eine Visite des Parque
Marechal Carmona lohnt sich. Aus dem 16. Jahr-
hundert stammend, wurde die idyllische Anlage
in den 1940er Jahren wiederbelebt, indem die
Garten des Palacio Condes Castro Guimaraes mit
dem Anwesen des Visconte von Gandarinha zu-
sammengefiigt wurden — auch fiir heutige Land-
schaftsliebhaber eine Augenweide.

In Cascais sollte man den Parque Marechal Caro-
na mit seinen prachtigen Baumen und verschlun-
genen Wegen besuchen, sowie den Mercado
da Vila, eine moderne und zugleich traditionelle
Markthalle. Im Ortchen selbst gibt es regelmiRige
Themenmarkte wie den Weinmarkt im Mai, den
Sardinenmarkt im August oder auch einen Weih-
nachtsmarkt im Dezember. Und wer von Cascais
mit dem Fahrrad des Hotels sieben Kilometer
nach Nordwesten fahrt, kommt an den Praia do
Guincho - einen Strand, der immer wieder Sur-

Spinat und Mascarpone
mit NUssen, Schinken,

Tomatenvinaigrette
und Balsamico

fer aus der ganzen Welt anlockt und deshalb sehr
beliebt ist. Zum Schutz der Diinenlandschaft rund
um Guincho mit ihrer fragilen Flora und Fauna
wurde 2013 ein Naturreservat angelegt. Bekannt-
heit erlangte der Strand auch durch das Kino —
hier wurde 1969 die Eingangssequenz des Filmes
+James Bond 007 - Im Geheimdienst Ihrer Majes-
tat" gedreht. Es bleibt dabei ein Geheimnis, ob
Bond den Weg an den Strand fand, weil ihm ein
Leuchtturm den Weg wies.

Méglich ware es, denn gleich neben dem Hotel
befindet sich in Sichtweite der Leuchtturm von
Santa Maria. Portugal ist ein Land der Seefahrer.
Seine Kiiste ist gespickt mit zahlreichen Kisten-
warnlichtern. In der Festung Casa Santa Maria
gibt es daher ein Leuchtturmmuseum. Es gibt ei-
nen informativen Uberblick tiber Leuchttirme im

Ricardo Deus

Restaurant The Mix

im Designhotel Farol

Av. Rei Humberto Il de Italia 7
2750-800 Cascais — Portugal
Tel. +351 214-82 34 90
farol@farol.com.pt
farol.com.pt/en

800 g Spinat, 400 g Frischkése, 200 g Mascarpone,
80 g Niisse, Mandeln und Rosinen, 160 g Tomaten,
4 Scheiben roher Schinken, 1 Schuss Balsamico,

1 Schuss Olivendl, 1 Prise Salz

Spinatpackchen: Die Niisse bei niedriger Tempe-
ratur rosten. Spinatblatter sehr kurz kochen und
sofort danach auf eine Eiskugel legen. Frischkiise
und Mascarpone mit den Niissen mischen. Die Spi-
natblétter in eine Kiichenrolle legen, um sie auf diese
Weise zu trocknen. Wieder offnen und einen groRen
A Loffel der Kdsemischung auf den Spinat geben und ihn
wie ein Kissen um den Inhalt rollen.
Tomaten-Tartar: Die Tomaten waschen und wiirfeln.
Mt Olivendl und Salz wiirzen.

Anrichtes: Den Schinken im Backofen bei gedffneter Tiir und ca.
50°C trocknen, bis er knusprig ist. Die gefiiliten Spinatpéckehen bei
Raumtemperatur mit dem Tomaten-Tartar, Schinken und einem Schuss
Balsamics servieren. %
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Cascais

Allgemeinen, Leuchttiirme in Portugal sowie Uber
den Beruf des Leuchtturmwarters.

Portugiesische Kulinarik

Die portugiesische Kiiche ist sehr vielfaltig. Vor
allem in den vergangenen Jahren haben viele Kii-
chenchefs sie modernisiert und weiterentwickelt.
Doch statt die verschiedenen Restaurants von
Lissabon einzeln zu besuchen, kann man einfach
ein paar Stunden in Lissabons alter Markthalle
am Bahnhof Cais do Sodre verbringen. An rund

40 Standen bekommt man hier Fisch, frische Aus-
tern, Meeresfriichte und Fleisch, aber auch Pizza
oder asiatische Kiiche — dazu ein portugiesisches
Bier, Cocktails und eine groRe Auswahl an einhei-
mischen Weinen. Darunter sollte unbedingt auch
Vinho Verde und ein Portwein sein.

Zahlreiche Restaurants befinden sich entlang
der Kiiste Cascais. Verlockend sind ihre Angebo-
te an Fisch und Meeresfriichten. Doch warum in
die Ferne schweifen, wenn das Gute so nah ist.
Die hoteleigene Gastronomie des Farolmit den

Restaurants The Mix und dem Sushi Design bie-
tet fur alle kulinarischen Leidenschaften etwas.
Kiichenchef Ricardo de Deus rockt dabei das The
Mix mit seinen Gerichten, unter anderem mit
Zitronen-Snapper an scharfem Bohneneintopf,
einem Wolfsbarsch mit Foie Gras und Erbsenpii-
ree, gegrilltem Oktopus auf Spinatbeet und Hum-
mer-Risotto mit Ingwerdip. Aber auch landlich-
heimische Geniisse wie Schweinerippchen mit
Karotten-Orangen-Konfit oder sautierte Ente mit
Lavendel-Honig verlassen seine Kiiche. Begonnen

Kabeljau-Confit mit portugiesischem Maisbrot,
Karbis und Mandeln (fir 4 Personen)

4 Kabeljaufilets

(4140 g),

400 g Kiirbis,

80 g Maisbrot,

60 g Knoblauchzehen,

¥ Bund Petersilie,

120 g Sahne,

1 Prise Salz,

1 Prise schwarzer Pfeffer,
1 Schuss Olivendl

B0 genigfen 4/2017

Den Kabeljau in einem Vakuumierger&t mit Olivendl, Knoblauch und Rosmarin vakuumieren
und im Thermalisiergerét (Wasserbad) bei 66°C fiir 2 Stunden Sous vide garen.

Fiir die Kruste: Die Petersilie und den Knoblauch bis auf 7 Zehen fein hacken. Etwas von
der Petersilie fiir den Kiirbis beiseite legen. Das Maishrot zerkleinern und mit Knoblauch,
Petersilie, Salz, Pfeffer und Olivendl vermischen. Auf den Kabeljau legen.

Fiir den Kiirbis: Den Kiirbis schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Mandeln bei
niedriger Hitze in einer Pfanne résten. Die restlichen 7 Knoblauchzehen kochen und mit
Sahne piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Kiirbiswiirfel dazugeben. Den Kiirbis
bei mittlerer Hitze kochen, Petersilie und gerdstete Mandeln zugeben.

Anrichten: Kiirbis auf den Tellern verteilen und den Kabelajau darauf platzieren.




=t er seine Laufbahn bei der Pestana Group. Hier
‘=itete er zum Schluss verschiedene Abteilungen
=2i den Pestana Hotels sowie Pestana Pousadas an
der Algarve wie auch in Lissabon. Bereits im Alter
von gerade einmal 19 Jahren nahm seine Karriere
valle Fahrt auf — da war er bereits ausgebildeter
suchenchef. Im Laufe der Jahre fiihrte ihn sein Weg
=ach Paris - hier blieb er sechs Jahre. Sein leiden-
schaftlicher Bezug zum Meer festigte seine Position
22l Group Olivier, wo er die Kichen-Brigade im
oekannten Lissabonner Restaurant Olivier Avenida
unter sich hatte,

Das Sushi-Restaurant bietet eine einzigartige-
Fusionskiiche aus japanischer Sushi-Kunst mit
portugiesischen  Komponenten,  verantwort-
lich dafir ist der Brasilianer Nuande Pekel. Er ist
nicht nur der Meister delikater Sushi Kreationen,
sondern war auch Teilnehmer zahlreicher Surf-
Meisterschaften in Brasilien und Portugal.

Fazit: Nicht nur sein ausgeglichenes Klimas macht
die Region zum attraktiven Ganzjahresziel fir

Ricardo Deus

alle — hier wird den Gasten auch das ganze Jahr
iiber jede Menge geboten. Hotels wie das Farol
empfangen ihre Gaste mit modernem Komfort
und distinguiertem Luxus. Gourmets kannen sich
Uber kulinarische Vielfalt und die grofte Auswahl
an Fisch und Meeresfriichten freuen, die hier in
bester Qualitat auf den Tisch kommen. dmp

; n nicht Kebrige
fiir 4 Persone formbare. fen
Menngue_'for’f ghen (ven, dann sCHIBgeNOED T:Mm oy
Zitronen- ¢ mit den Finge’ eﬂ‘isp[eéhenden AEEES ¢ Zucker und
el und But'.B ot Kugeln for ormen chaumig ruhre und Salz ab\ésche
s tsteht. Darats i zitron “S - standigem AUN!

gsen. Di
. 7itonen BUSPTESS Y o sugebe
nde oi schw

wacher t Hitze W



