Restaurante

Bocca com
boa cozinha

e ambiente
recomendavel

Bocca Restaurante-bar
Rua Rodrigo da Fonseca,
87-D, Lisboa

Telefone reservas: 213
808 383; reservasi
bocca.pt; www.bocca.pt
Telefone: 213 808 380,
fax: 213 808 387
Horario: de tercaa
quinta, almogos das
12h30 as 14h30; jantares
das 20h00 as 23h00;

as sextas, almocos das
12h30 as 14h30; jantares
das 20h00 &s 24h00;
gdbados, almocos das
13h00 A= 15h0K): jJantares
das 20h00 as 24h00
Cartdes: aceita

Encerra aos

domingos, segundas-
feiras e feriados
Estacionamento dificil

Faz parte de uma nova constelacao

de restaurantes inaugurados em Lisboa
nos ultimos tempos. Com seis meses, tem
argumentos de sobra que o tornam um
sitio a visitar, diz David Lopes Ramos. A
cozinha navega nas aguas da memoria e
da contemporaneidade e tem uma boa
carta de vinhos. Ana Ramalho fotografou

A crise econdmica (mau comego...)
que ameag: eternizar-se, ¢ de que se
ouve falar muito nos restaurantes,
pois hi cada vez mais proprietirios a
queixar-se da escassez da clientela,
revela no sector sinais
contraditGrios. Se ¢ verdade que hi
restaurantes que, mal abrem, ja
estio a fechar, havendo ainda um ou
outro caso de casas conhecidas a
encerrar a actividade, tenho a
sensacio, e restrinjo a minha
abservacio ao caso de Lisboa, de
gue nunca abriram tantos
restaurantes como nos tltimos dois/
tréts anos, Os japoneses arriscam-se a
transformar-se ¢m praga. pois ha
chineses a mudar de ramo; mas os
indianos e nepaleses também lhe
dio um jeito. Bem como italianos, E
aré os franceses, que andaram
desaparecidos do panorama
restaurativo da cidade-capital, estio
de volta. Nio com a pretensio

anterior da “alta cozinha®, mas com
a informalidade saborosa dos
“bistrots” e “brasseries”. E nio
ignoro os adeptos da chamada
“cozinha de fusdo”, um hibrido as
vezes dificil de caracterizar, que
também fazem parte do panorama.

Ser prior de uma freguesia destas
nio & tarefa fcil. Ainda mais, como
& 0 mel caso, se ndo s¢ corre atris
da novidade pela novidade e se tem
como regra aguardar pelo menos
uma meia dizia de meses para
verificar se o novo restaurante tem
pés para andar. E mesmo assim...
Quer dizer, esta semana temos
novidade, restaurante novo, o
Bocca, que de si proprio diz ser “um
espago sofisticado, cosmopaolita e
informal”. Tudo verdade, sendo que
a decoracio tem assinatura, a da
arguitecta Silvia Reina Costa. Cores
claras, boa iluminagio, mesas de
boa dimensio, ao jantar bem

de 25 euros para vinhos, cada um
companhia para o seu prato. 0
couvert, trés euros, inclui cesta de
paes (de trigo com azeitonas pretas e
com tomate seco ¢ de broa e centeio
COMm noges) e azeite transmontano,
mas os pies deveriam chegar i mesa
tépidos.

A ementa do almogo inclui seis
entradas (pregos entre cinco e nove
euros); trés sanduiches gourmet
(pregos entre nove ¢ 12 euros); um
“risotto” (15 euros), uma massaa 10
euros (prato vegetariano) e outra
massa (12 euros), esta com
bacalhau; quatro pratos de peixe

08 29 euros); quatro pratos de
carnes e aves (precos entre 20 ¢ 33
euros), Nas sobremesas repete-se a
oferta do almogo.

A carta & assinada pelo chefe de
cozinha Alexandre Silva, cujos
cozinhados revelaram seguranga

| técnica, fantasia e criatividade g.b.,
| memdoria g,n:it:lil?:ujmrlm:umhl no

bacalhau lascado, no polvo salteado
a moda do lagar, nas sardinhas
alimadas e no lombinheo de porco
preto na grelha -, e alguns
conhecimentos das cozinhas
orientais (tailandesa e japonesa
sobretudo) e italiana. Manifestou

ainda i vontade no recurso as
técnicas de cozedura mais na moda,
como a cozedura a baixa
TETPETAtUT ¢ eI Vacuo,

aroalhadas de branco, ao almogo
ambiente mais aligeirado pelos
“chemins™ acastanhados. Copos
sempre A altura das circunstincias
de um restaurante que valoriza os
vinhos como elemento essencial de
uma refeicio de alta qualidade. 56
o talhares me parecem sem graca,
com destaque para as facas, modelo
bisturi, pouco adeguadas i funcio,
s avalio bem. Mas o servico de mesa
¢ a cozinha, elementos essenciais,
fazem do Bocea um restaurante
recomenddvel. Num almoco e num
Jantar li feitos na semana passada
correu quase tudo bem. Muito bem,
MESmo,

Ao almoco hi um menu executivo
a 25 euros (entrada, prato,
sobremesa, bebidas nio incluidas);
ao jantar hi uma proposta de menu
de degustacio para a mesa toda a 55
euros (duas entradas, prato de
peixe, prato de carne, sobremesa),
mais, caso se deseje, um suplemento

(precos entre os 14 e os 19 euros);
quatro de carnes e aves (pregos
entre 16 e 22 euros); cinco
sobremesas doces (pregos entre
cinco em oito euros), mais uma.
seleccio de queijos (12 euros) e
ainda uma variedade de sorvetes e
de gelados.

Ao jantar, as entradas frias sio
cinco (precos entre oito e 16 euros);
duas entradas quentes (18 ¢ 22
euros); duas massas (15 ¢ 16 euros)
€ um “risotto™ (14 eures); quatro
pratos de peixe (pregos entre os 19 ¢

A corvina a 65° C

Do conjunto dos pratos
experimentados salientou-se um dos
peixes do almoco, a “tranche de
corvina a 65°C, tagliatelli de
legumes salteados, molho aveludado
de peixe ¢ ervas finas™ (18 euros).
Cozgedura sem méacula, fazendo
sobressair a frescura e suculéncia do
peixe, que ressumava gelatina/
albumina/gordura fundidas,
carnadura rosada (que desagradaria
aos adeptos do bem cozido), do
melhor que alguma vez comi em
restaurante. Feliz ainda o
acompanhamento {tiras de curgetes
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merece mengio: um tartaro de atum
e manga acompanhado por um
“shot”™ de framboesa e coco. Com
dois cafés, a adicio foram 88,50
euros.

O jantar, para quatro, teve duas
entradas menos conseguidas: a
“salada de lagosta e manga, gelatina
de melancia e hortel, vinagrete de
baunilha” (12 euros), conjunto algo
desequilibrado pela acentuacio do
lado doce dos acompanhamentos,
mas, sobretudo, pela falta de
qualidade do crusticeo: carne mole,
desenxabida, denunciava a sua
condigio de bicho de dguas quentes;
ndo era lagosta da nossa costa; e a
“tempura de caranguejo casca mole,
espargos bebé salteados com tomate
confit e algas frescas, espuma de
licor Beirdo™ (18 euros), neste caso
pela fritura deficiente. Os
caranguejos apresentiram-se
oleosos, um desprazer; salvou-se o
acompanhamento, destacando-se as
algas com a espessura de aletria,
crocantes, deliciosas. Excelentes os
“filetes de sardinhas alimadas em
fatias de broa, sorbet de salada de
tomate ¢ orégios” (oito euros);
fresca e original a "vichyssoise de
coco com frutos do mar
caramelizados” (nove curos).

(s pratos principais, “polvo
salteado & moda do lagar, em cama
de batatinha nova e espinafres, com
aromas balsimicos™ (19 euros);
“filetes de salmonete braseado em
cama de raviolis de caldeirada de
lingueirio, moluscos salteados 4
Bulhdo Pato™ (29 euros); “fatias de
lembo charolés com molho de ervas
finas e alho, cebolinhas confitadas e
batatinhas salteada™ (33 euros); e
“lombo e costela de borrego ‘Donald
Russel' assados, canellonis de caviar
de beringela” (24 euros), brilharam
pela correcgdio, tempero e apuro da
confecciio, bem como pela
qualidade dos ingredientes, sendo, a
este propasito, de destacar as

| ecenouras “al dente™) e o suave
molho com salsa. O “bacalhau
lascado com batatinhas assadas, |
espinafres e broa de milho crocante”™
(19 euros), enformado, teria
atingido a perfeigio com mais um
poucochinho de azeite. As duas
entradas, “creme de peixes ¢

crusticeos do Atlintico, rebentos de
mostarda” {cinco euros) e “cartucho
de requeijio com tamaras em massa
de arroz, chutney de manga e
redugio de balsimico™ (seis euros),
estiveram bem. Muito bem as
sobremesas: o original *mil folhas de
tiramist de queijo de cabra, sorbet
de caipirinha” (oito euros), um
gelado que sabe ao doce original; e o
crocante “tudo de chocolate com
cremoso de creme inglés, gelado de
chocolate branco e améndoa
amarga” (seis euros). Os sabores
contrastantes e as texturas de vario
tipo constituem uma mais-valia das
sobremesas.

Bebeu-se um branco civilizado nos
seus 12,5% de dlcool, muito
equilibrado e fresco, citrino, 05
Ensaios de Filipa Pato 2007, penso
que Arinto e Bical, com uma
excelente relagio prazer/prego, 15
euros. 0 "amouse-bouche” também

carnes.

Das sobremesas, mengao para
uma que me parece deslocada, poils
& um caldo frio salgado: o “gaspacho
de morangos ¢ pessego, morangos
marinados em Porto e manjericio”
(sete euros); bem bons o “leite
creme de rosmaninho com sorbet de
citronela” (cinco euros), ¢ 0s
sorvetes de caipirinha e maga
Granny Smith {duas bolas 4,50
euros). Acompanhou, ¢ bem, toda a
refeicio, o tinico Sangiovese
portugués, o Anima L5 (45 euros),
decantado, servido a temperatura
adequada. E um tinto da Herdade de
Portocarro, do Torrdo, elegante,
com boa vocacio gastrondmica. A
carta de vinhos, com dezenas
servidos a copo, inclui as novas
vedetas do sector e, sobretudo as
garrafas, tém pregos sensatos.

O servico é de bom nivel e, no
jantar de sexta-feira, com a sala
cheia, revelou-se capaz de aguentar
a pressio, sem prejudicar a
correccio, simpatia e eficiéncia.
Parece que temaos restaurante.
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