Em portugues nos entendemos

Na vizinhanca de dois restaurantes os produtos nacionais e a gastronomia desse jeito
deitam cartas. No caso do Bocca, Alexandre Silva esta sempre a surpreender. Vide a sua
nova cartal A maneira portuguesa esta também o novo espaco do Campo Real, ao leme
Antonio Almeida. Aquilo ja nao é s6 paisagem, agora é também gastronomia.
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Bandeira ao alto... é que ao cabo de trés anos
de existéncia o restaurante lisboeta Bocca
aposta essencialmente nos produtos portu-
gueses. Ao leme estd o chefe Alexandre Silva
e lanca: «O objectivo a que nos propomos

é de que, até ao final do ano, 90 por cento
dos ingredientes utilizados na confeccio

de todos os pratos sejam produzidos em
Portugal».

Na sua nova carta sobressaem desde logo os
nossos belissimos espécimes atlinticos: ca-
vala, salmonete, garoupa e atum agoreano,
entre outros. Nas carnufas, made in Portu-
gal, apreco para a vitela no forno com molho
de ervas finas e alho sobre migas de batata

e chourico e legumes da época salteados, e
abrir alas também para a codorniz estufada
com cogumelos de primavera, ervilhas, bata-
tinhas e um ovo escalfado.

Nesta rentrée fomos sujeitos e afoitos a testar
uma meia dezena de pratos... Das vieiras ao
pregado, do porco alentejano, até outros.
Um especialmente colou-se a retina... o por-
co preto alentejano e o meldo de Almeirim.
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AT AN
RESTAURACAO REAL ™

Tudo bem, a nio ser a estranheza do meldo
ser seviciado na grelha. Vem o Alexandre a
mesa e diz de sua justica que tal foi inspirado
pela avozinha. Ela sim a criadora do grelha-
do, tradi¢io de Almeirim.

Outra aliciante do Bocca parte do consorcio
tecido com mestre Luis Pato que contracena

INGREDIENTES $0 PRODUZIDOS
EM PORTUGAL

os seus vinhos com as iguarias boquenses.

E até com um exclusivo espumante para a
casa, encantatério Duet Bocca & Luis Pato
2010. O Luis que é frequentador assiduo, e
s6 por isso leva selo de qualidade ao poiso.
Mas, além dos dotes pujantes da cozinha do
Alexandpre, relevo altaneiro para o mestre-
-de-cerimdnias dos vinhos, Ricardo Morais.
De escang0es da sua igualha estamos seden-
tos. Sarava Ricardo.

O dia, quase todo ele, bem gasto no Bocca,

ANTONIO ALMEIDA

outra sugestdo acudia para a noitinha. Ala
arriba até ao novo restaurante do Campo
Real, para os lados de Torres Vedras. Aquilo
é natureza a dar em barda e mais golfe...
Faltava um restaurante a sério, que ja 14 esta,
aos comandos o chefe Antonio Almeida. A
cozinha portuguesa também em riste, ndo

é preciso inventar ou armar ao pingarelho
estrangeirado. O Ant6nio também se deixou
de estrangeirices, vai para trds o tempo

em que capitaneou, em Manhattan, o The
Thens. Carta de alforria bem escorada, no
regresso a matria, entre outros sitios, andou
no Four Seasons Country Club, na Quinta
do Lago, aceitou por bem o desafio do Cam-
po Real. Ndo lhe doam as mios... Guapa a
sopa de espinafres com améijoas e lentilhas,
mail um parfait de morcela com magi e
molho de salsa frita, entre muitas outras
prendas, é ir 14 e espreitar a carta. Em suma,
é arecriacdo da nossa cozinha, mas sem
macular a matriz. Ainda um repto antonino:
o comensal que lhe peca um prato especial a
urdir com os produtos do dia. &
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