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(Quando chegamos ao niimero 133 da rua de Rodrigues
Sampaio, entre a Avenida dos Aliados e a Praca D. Jodo
I, no Porto, o chefe Cordeiro esta na cozinha, a
supervisionar os pratos que saem para os
clientes ainda sentados nas mesas. Veste uma jaqueta
preta, com o nome do seu mais recente restaurante
gravado do lado esquerdo, o do cora¢io: Porto
Sentido. Depois de trés restaurantes em Angola e um
em Lisboa, a 12 de marco abriu o primeiro
espaco na cidade onde habita. Na primeira pagina
de cada menu, uma frase que diz muito. “Bom filho a
casa retorna.”

“A10 bom filho é que... Ndao me considero muito bom,
mas pronto”, diz logo. Bem-disposto, o chefe Cordeiro
reconhece ter, entre os cozinheiros em Portugal,
“fama de ser muito mau®. Admite que, quando
esta a trabalhar e a fazer sair pratos ndao € uma pessoa
facil, mas isso deve-se i exigéncia que aplica nas coisas
em que se envolve. “Fui militar, fui comando,
tenho aquelas coisas... Comigo nio ha baldas
porque a cozinha é exigente.”

Nasceu em Luanda, em 1967, filho de pais
transmontanos. Mas José Cordeiro enche o peito para
dizer: “Eu sou do Porto!” Porque demorou entido
tanto tempo a abrir na Invicta, onde até tem casa
propria? “Porque ainda ndo tinha aparecido uma boa
oportunidade”. Essa chegou agora, gracas a parceria
que tem com a Ordem dos Engenheiros — o Porto
Sentido fica no edificio da Ordem.

Ali funcionava desde os anos 1950 o restaurante
Neptuno. Depois das obras, as paredes e tetos da sala
principal fazem as delicias de engenheiros e arquitetos,
pela originalidade. Ao fundo fica o Clube Lounge,
com menos mesas, menos luz e, portanto, mais

nrivanidads Wa eala nrineinal rada meea da madaira

1. Diz-me o que comes e eu digo-te
com que cara ficas

20 de Margo

2. Duas geracdes conversam. Quem
tem uma vida melhor?

20 de Margo

3. Por que razao ha restaurantes a
proibir gorjetas?

20 de Margo

4, Zach Miko, o primeiro modelo
plus-size masculino

21 de Margo

o

Video: o fa que chocou Rihanna

em pleno concerto

21 de Margo

PROGRAMAS

MMM MMMABM EHEEEH'

o Coisas

ADMN

Anatomia do Sucesso
Ao Vivo

Atualidade

Banco Popular
Exceléncia

Bar Aberto
Causa Comum
Comentarios

Contetido
Patrocinado

Conversas a guinta
Entrevista

Equilibrio

| Copyright 2009 - 2016 MediaMonitor Lda.
L

|( 2016-03-22|[ Pagina 2 de 4
AN J\



Data: 2016/03/21 Observador

== CUP.P.".'\"G Titulo: O chefe Cordeiro chegou ao Porto. E em dose dupla, a pensar na estrela Michelin

MediaManitor

Tema: Ordem dos Engenheiros

Imagem: 3/4
Hora: 17:10:05

Inv.: 1146.50 €

privacidade. Na sala principal, cada mesa de madeira
com sofas vermelhos de diferentes tons é iluminada
por uma laimpada simples. No Clube Lounge ha sofas
brancos, candeeiros e quatro mesas do lado de fora,
num pequeno jardim.

chefe cordeiro

Sim, um wrap de salmao, O chefe Cordeiro nunca conseguiria antecipar
gue um prato tho simples fizesse tanto sucesso entre os clentes. (foto;
& Divulgacao)

Na carta ha carpaccio de bacalhau, rancho de vitela,
nispo e muito mais. Os sabores nacionais com
toque moderno predominam, ou nio fosse
José Cordeiro um acérrimo defensor do que é
portugues. Mas nio é por isso que nio mete um pé
na cozinha italiana, com massas e risottos, ou até no
Oriente, com noodles. “A carta. no fundo. € uma
viagem e um desafio aos sentidos, que toda a
sente pensa que sio cinco. E mentira, siio
seis”, diz, referindo-se ao sentido genésico, o que o
gastronomo Brillat-Savarin relacionou com a busca
pelo prazer, seja na mesa ou na cama.

Partamos entio em viagem, que pode comecar com
uma salada de figados de ave com uvas, quente e fria
ao mesmo tempo, que o chefe criou ha duas décadas.
Alguns pratos, poucos, transitaram do
restaurante de Lisboa para ali, por fazerem sucesso
na hora de fazer o pedido. Um é o0 ossobuco com
arroz malandro de salpicio e grelos (19,50€). O
bacalhau d Bras (14,50€), o bacalhau assado no forno
com broa (16,50€) e o arroz malandro de tamboril com
gambas (34.50€ para duas pessoas) também nio
podiam faltar.

Héa um wrap no menu que surpreendeu o seu criador.
“Pensei que nio ia vender wraps nenhuns e

afinal & carmmnre a ahrir W actranha® atira Wlac
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atinal € sempre a abrir. E estranho™, atira. Mas M— SR e
i . Tive medo dos
ja se habituou a estas surpresas. No restaurante com o refugiados até
seu nome que abriu no Terreiro do Pacgo, em Lishoa, perceber que tinha

2 : : que os ajudar
pensou que os clientes entrariam “a procura de pratos

mais sofisticados”, mas no topo das preferéncias estio, | STEALIDRDE .
) Um ano de poluicao,
afinal, uns simples filetes de polvo com arroz. numa tnica imagem
b i Tosé Cordei : [ | ATUALIDADE
Nas sobremesas — e aquiJosé Cordeiro aproveita para Elas atorFaeaiiha
dizer que Portugal tem docaria melhor do que Arabia Saudita, onde
nem sequer podem
Espanha ou Franca, por exemplo — destaque para queE R
conduzir
a patanisca de maci com creme de manga, “uma |
: : : : 0S5 VIDEOS IMPERDIVEIS DO
receita minha muito antiga”, e o folhado crocante com NICOLAL
mousseline, chocolate quente e frutos do bosque 'Eleggg?l da Cancao

(6,50€).
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