A MESA

NOVIDADE BUCAL

Das entradas as sobremesas, 0s nomes soam
bem. Os pratos sabem ainda melhor

A CUIDADA DECORACAD ndo esquece as mesas

partir da Braamcamp, o n.” §7-D fica depois do cruzamen-

to coma Rua Venceslau de Morais, Os mais antigos e aten-
tos recordario que neste local funcionou durante trés décadas o
restaurante Chester, inaugurado em 5/07/1976, com ripas de ma-
deira na fachada i inglesa-Tudor, que da estrita «steak house»
inicial transitou paulatinamente para uma oferta omnivora. Es-
gotou-se ¢ agora é tempo do Bocca (de inexplicivel consoante
dobrada, até porque, embora com seu nicho de massas, nio € de
cozinha italiana), aberto em 2o de Fevereiro passado. Proprieda-
de do madeirense Henrique Aragio de Freitas (segundo informa-
¢io de um funcionirio), dispde de sala para fumadores, outra na
cave e aquela onde abancdmos; muita luz natural de dia, genero-

—|— repando a Rua Rodrigo da Fonseca pelo lado esquerdo, a
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sa iluminacio i noite, a brancura em dominio quase absoluto
(tecto, paredes, coluna, candeeiros, balcio) s6 quebrado pelo
chio de madeira escura e pelo verde e castanho das costas das
cadeiras, acostas estas a mesas com bancal, toalha de pano bran-
co e guardanapos idem, faqueiro de «design» moderno tal comoa
loiga branca, copos excelentes.

As listas sdo diferentes para almogo e jantar. Comegando por
este, sdo propostos 6 Entradas, 3 Massas, 4 Peixes, 4 Carnes e 6
Sobremesas. O estilo depreender-se-i da mera enunciagio das
provas. Jantemos, entdo, A sterrina de abdbora com requeijio,
salada de canénigos e vinagrete de mel» (€g), inevitavelmente
adocicada, mais propria para pospasto nio fosse o desempenho
brioso dos canénigos. Um pequenissimo cilindro de fragmentos
piscicolas cobertos com os rebentos no meio do caldo, eis o «cre-
me de peixes da nossa costa com rebentos de mostardas (€10),
que ao menos sabia a peixe e ndo tinha truques de engrossamen-
to. No «fois gras salteado sobre péra escalfada com especiarias,
reducio de vinho Madeiras (€18), «fois gras» € sempre «fois grass e
foi engenhosa a dualidade das péras (uma branca, outra escura). A
«asa de raia cozida a baixa temperatura, legumes baby salteados e
emulsio de canja de mexilh6es» (€22) te-
ve a virtude de no-la dar muito delicada-
mente saborosa, conquanto em quantida-
des quase ridicula. No speixe-galo no for-
no, em cama de compota de cebola roxa,
arroz de ervas finass (€24), o mesmo problema de exiguidade,
com o peixe em magnifica forma e o arroz a descambar para «risot-
tow. Um naco cilindrico e um bocado com osso na «perna de cor-
deiro de leite grelhada em alecrim, estufado de cantarelos e casta-
nhass (€30), a carne correcta para grelhado inocente (claro que o
forno lhe daria outra alma), bastante agradaveis os cogumelos.

QOutros pratos aos almogos, ligeiramente menos caros, os mes-
mos nimeros por alinea, acrescidos de 3 «sanduiches gourmets
(entre €9 e 12). Provaram-se com geral agrado «salada de coelho
grelhado com chutney de figos (€6), «carpaccio de novilho com
salada de folhas bebé e queijo Parmesio» (€9,50), slombo de pes-
cada a 65° C com tagliatelle de legumes, molho aveludado de pei-
xes (€19) e «folhado de perdiz com castanhas e farinheiras (€18).

As sobremesas sio as mesmas, com bonitas apresentagoes
quer os doces quer 0s queijos, porém ambos parcos. carta de
vinhos com imensos a copo, 4 garrafa 46 tintos, 24 brancos, 4
verdes brancos, 3 champanhes, 4 espumantes, tudo datado. Servi-
¢o impecdvel.
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S6 tenho mais uma linha: estd-se bem no Bocca. Pregos eleva-
dos, mas o ambiente e a cozinha do chefe Alexandre Silva mere-
cem ser conhecidos.
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unicaBexpresso.pt
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