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IN&OUT RESTAURANTES

ADMIRAVEL. MUNDO NOVO

AS DUAS GRANDES MEWTROPOLES PORTUGUESAS VIVEM TEMPOS DE INCOMPARAVEL VITALIDADE
NO QUE A RESTAURAGAO DIZ RESPEITO. SELECIONAMOS AS NOVIDADES QUE MAIS NOS ENCHERAM

0O OLHO E O PALADAR. Por MARTA TALHAO
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ork House & uma verdadeira casa portuguesa que fraz 3 baixa port
Jma decoracao onde sobressal a col

» . ]
AN

»’\Desar do nome inglés, a The C

o melhor que a nossa gastronomia tem par
novo aurante propde iguarias que pod >star em qualquer carta de um bom restaurante
portugués, desde os croquetes fit‘ presunto as am s 30 alho e coentros, para entrada, passando pelo
atum selado com batata-doce e c'.r:gurreins. e pelo rabo cie bo e:;t_‘edo com ca mgu de batala, para um
prato mais substancial. Tudo acompanhado i &ncias disponiveis
na carta. Outro dos fatores diferenciado a The . C Cork H,u ) |4 dos tipicos
horérios de almogo e jantar. Aqui, € p iscar durante a tarde e peh noi re entro (durante a semana,
até a meia-noite e, aos fins de semana, até &s 2h da manha). Rua Trindade Coelho, 36
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A VOLTA DO MUNDO

A forga criativa da cidade do Porto é noticia
um pouco por todo o lado e também ndo escapou
a capacidade empreendedora do ex-jornalista
Marcus Zietz e do designer industrial Christian
Haas, os dois alemaes por detrés do Mondo Deli,
| um restaurante que & também uma loja e atelier
| de design e onde o espirito comunitario prevalece.
| Com influéncias mediterranicas, asiaticas
| e do Médio Oriente, Zietz esta responsével pela
| cozinha do Mondo Deli, de onde saem maravilhas
| como o salm3o marinado com beterraba, iogurte
| de pepino e agrido selvagem, os kebabs de peixe
| com molho de tomate ou, para adogar a boca,
| 0 New York cheesecake. A decoragao é outro
' dos trunfos deste espaco luminoso, onde o cliente
| pode levar para casa a mobilia.
www.mondo-deli.com

Depois de abrir restaurantes
em Angola e em Lisboa,
o chef Cordeiro regressa aquela
que considera ser a sua casa,
o Porto, para, finalmente, abrir
um restaurante a norte. Chama-se
Porto Sentido, fica no edificio da
Ordem dos Engenheiros, no sitio
onde, em tempos, funcionou
o restaurante Neptuno, e &, como
o proprio nome sugere, um verdadeiro
deleite para os sentidos. A cozinha,
essa, mantém-se fiel ao estilo proprio
de José Cordeiro, com os produtos
portugueses a ganharem o maior
destaque. Prova disso mesmo sdo
as tripas a moda do Porto, o bacalhau
a Bras ou o tamboril com gambas,
coentros e limdo. Para sobremesa,
o folhado crocante com mousseline,
chocolate quente e frutos do bosque,
€ uma das estrelas da carta.
Rua de Rodrigues Sampaio, 133.
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Nao, o espago ndo foi criado por um grupo de vizinhos, mas o Agua, o restaurante

do recém-inaugurado Hotel Vincci Liberdade, ocupa um lugar especial para a equipa da GQ.

Sim, adivinhou, estd mesmo ao lado da nossa redagao, na Rua Rosa Araujo, em Lisboa.
Proximidades & parte, este esta longe de ser apenas mais um vizinho. Aqui, come-se bem e,
ainda por cima, num espago moderno e acolhedor, que tanto convida a refei¢des de negécios
como a um jantar ou a um almogo mais intimista. Se estiver numa de petiscar, a tabua de enchidos
ibéricos ou 0 wonton frito de queijo de cabra, horteld e noz sdo boas opgdes. Para uma refeicdo
mais aconchegante, o nosso eleito é o lombo de bacalhau com espinafres confitados em lim&o,
creme de grao-de-bico e coulis de beterraba. Durante a semana, pode optar pelo menu executivo,
que, por 19 euros, inclui couvert, entrada, prato principal, sobremesa, dgua e café.
www.vinccihoteles.com
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AO TEATRO

Se ja ndo vai a0 Teatro Dona Maria Il,

em Lisboa, hé algum tempo, ndo sabe

0 que tem estado a perder. Para além

da qualidade das pecas que por ali tém sido
encenadas, o iconico teatro lisboeta

abriu as portas a um novo restaurante
que em nada lhes fica atrés.

Por detras do pano esta o chef Leopoldo Garcia
Bacalhau, que 0s mais atentos conhecerdo
do restaurante Sociedade, na Parede,

e que se mantém fiel & cozinha mediterranica
Para comecar, destaque para os enchidos
e presunto de vaca, e para o pato e vinagre
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SAUDAVEL QUE APETECE

balsamico, que deixam espago para pratos

principais como o bacalhau com espargos

verdes e aipo, e 0 polvo com batata-doce
e coentros. Para terminar, um dos vencedores
& 0 ja conhecido pudimn de noz da Joana, que,
para além de boa doceira, € m3e de Leopoldo.

Ao almogo, por 18 euros, pode optar
pelo menu Bora Ld ao Teatro, que inclui
enfrada, prato principal, sobremesa, bebida
e café ou cha.

Quando ouvimos a expressado “cozido a vapor”,
dificilmente nos vira @ mente comida deliciosa

e que realmente apetece comer. Pelo menos até
conhecermos o Centro e Quatro, o novo projeto

de Francisco Magalhdes e Joana Xardoné, o casal
por detrés de um dos mais interessantes restaurantes
lisboetas, o Apicius. Francisco (que agora se dedica

a 100 por cento a este novo projeto) e Joana
juntaram-se a outros quatro casais e desenvolveram

um conceito que promete melhorar substancialmente

a qualidade dos nossos almogos semanais.

0O cliente apenas tem de escolher um dos vérios
cestinhos a disposicdo, todos com ingredientes frescos
e maioritariamente crus (apenas o cuscuz, o arroz,

a batata-doce, o pato e a quinoa sdo previamente
cozinhados). Depois, & s6 esperar exatos dois minutos
para poder degustar a sua refeicéo, cozinhada a 104 °C,
aquela que é considerada a “temperatura perfeita”.

A nossa sugestgo recai no fresquissimo Cesto do Mar
com Legumes e no pecaminoso, mas saudavel, bolo

de cacau com recheio de manteiga de amendoim.

Para isso, basta procurar o Cento e Quatro, no Atrium
Saldanha, bem no centro de Lisboa. www.centoeguatro.pt

Nos dltimos tempos, tém proliferado

os espagos gastronomicos onde o peixe
e o marisco sdo as estrelas, mas isso
nao faz com que este Isco seja menos
interessante. A comegar pelo espago,
que esta longe de assemelhar-se aos
tipicos restaurantes da moda. O ambiente
faz lembrar o de uma simples cabana
de pescadores, com decoragdo rustica

e boias penduradas na parede. Ja

a comida obedece apenas as leis ditadas
pelo mar. O que quer dizer que, aqui,

o menu ndo é fixo, tudo depende

do peixe e marisco que chega diariamente
da costa portuguesa e que da origem

a petiscos como os mexilhdes com caril

e leite de coco ou o camardo frito. Para
os menos apreciadores de peixe, este

ndo é o restaurante mais indicado, mas
nem por isso saira de barriga vazia.

Ha bitoque de carne maturada, sandes

de cachago de porco e, claro, irresistiveis
sobremesas. Se chegar ao Isco e ndo tiver
mesa, tire a senha e espere pela sua vez.
Exatamente como se aguardasse para ser
atendido na peixaria. Rua do Almada, 29.
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