UPDATE
LISSABON

Im Westen viel Neues

“PORTUGALS HAUPTSTADT LOCKT
IM MAI NICHT NUR VERLIEBTE. AUCH
GOURMETS KOMMEN IN-LISSABON
INZWISCHEN AUF IHRE KOSTEN:

DIE BESTEN ADRESSEN DER SAISON

Das schicke Designlokal ,Bocca”

bietet Mittelmeerkiiche nahe de

zentralen Avenida da Liberdade
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edes Jahr steigt Lissabon in der
Gunst der Cityhopper ein bisschen
hoher. Die ,,weille Stadt” am Tejo
kann optisch locker mit Rom und
Paris mithalten, ist auch kulturell
quicklebendig. Nur die Kiiche in
Portugals Kapitale blieb lange MittelmaB.
Doch langsam steigt auch das kulinarische
Niveau: Ein paar junge Koche bringen end-
lich etwas anderes auf die Teller als gegrillte
Sardinen und Kaninchen in Rotwein.

Auch neue trendige Designhotels gibt es
inzwischen. Das ,,Fontana Park Hotel" etwa,
in die ausgehohlte Karkasse einer Eisenfa-
brik gebaut. Erfrischende Eleganz zieht sich
durch alle Riiume, die Zimmer sind mit ed-
len Materialien und hohem technischem
Komfort ausgestattet. Zwei Zen-coole Res-
taurants mit portugiesischer und japanischer
Kiiche gehoren dazu. Freundlich ist der
Empfang, und zur Innenstadt sind es nur
fiinf Taximinuten.

Romantiker werden sich dagegen sofort
in das Gistehaus ,Palacete Chafariz D’el
Rei* am FuB des alten Maurenviertels Alfa-
ma verlieben. Der kleine Palast wurde 1900
im brasilianischen Jugendstil erbaut. Pracht-
voll restaurierte Salons und sechs Suiten,
bis 135 Quadratmeter groB, erlauben einen
feudalen Aufenthalt. Das Friihstiick ist fiirst-
lich, der Garten mit Tejoblick ein Traum.

Fiir den ersten Abend haben wir einen
neuen Tipp im Zentrum: Das ,Bocca™ — nicht
weit der Avenida da Liberdade — ist ein ele-
gantes Designlokal mit kreativer mediterra-
ner Kiiche und sehr netter Bedienung. Wir
genossen ein Carpaccio vom Steinbutt mit
Friichten und schwarzer Schokolade, dann
ein saftiges Filet vom Charolais-Kalb mit
Pesto und Kise in einer Blitterteigtasche.
AuBerdem gibt’s hausgemachte Sorbets, 90
offene Weine und ein gemiitliches Zweit-
lokal nebenan.

Wer zum Diner noch einen fantastischen
Blick auf die Lichter der GroBstadt erleben
will, der ist im ,,Eleven” im Jardim Amalia
Rodrigues goldrichtig. Dank seinem Pfilzer
Chefkoch Joachim Koerper hat sich das Res-
taurant zu einer Top-Adresse Lissabons ent-



wickelt. Koerper kocht produktorientiert,
mediterran, anti-molekular. Er balanciert
gern zwischen siiff und sauer, was nicht
immer gelingt. Das Tatar von Lachs und
Wolfsbarsch mit Guacamole und Pomelo-
jus war erfrischend, der Gazpacho mit
Krabben und Balsamico-Mousse etwas
ausdrucksarm. Die Fischselektion vom
Tagesfang, mit eingelegten Paprika und
Mini-Ratatouille, kam knackig und pri-
zise gewiirzt. Die kriiftigen portugiesi-
schen Kise stahlen der
langweiligen Créme brii-
lée von der Banane die
Schau. Minus: Im ,Ele-
ven" ist es zu laut — und
so schummerig wie in ei-
ner Fado-Bar.

er junge Portugiese
José Avillez hat bei Alain Ducasse,

Michel Troisgros und Ferran Adria
gearbeitet und vor Kurzem den verstaub-
ten Methusalem unter den Lissaboner Res-
taurants zu neuem Leben erweckt: das
wlavares” (gegriindet 1784!) in der
Oberstadt Bairro Alto. Zwischen goldge-
rahmten Spiegeln serviert Avillez leicht
molekular angehauchte Kreationen in
iibersichtlichen Mengen. Der erste Gang
mutete an wie ein GruB von Michel Bras:
diverse Gemiise, jeweils nur ein Exem-
plar, sehr sorgsam gegart und mit vollem
Eigenaroma, dazu die Bliite der Zucchini.
Dann ein saftiges Babylamm mit Ki-
chererbsenpiiree und Kiirbiskugeln, als
Dessert drei fluffige kleine Pfannkuchen,
gekront von Limetten-, Grapefruit- und
Mandarinensorbet. Grandios ist die
Weinkarte, der Service alte Schule.

Nicht weit von hier, doch viel lebendi-
ger: das neue ,,100 Maneiras™ in der Rua
Teixeira im obersten Winkel des Bairro
Alto, wo das Licht der StraBenlaternen
schon recht blass scheint. Der Serbe Lju-
bomir Stani$i¢ verzichtet auf eine Spei-
senkarte und tischt ausschlieBlich ein
Uberraschungsmenii aus regionalen Pro-
dukten der Saison auf, dazu gute Weine
mit echten Rarititen wie einem 1994er-
Quinta do Cétto Grande Escolha.

Schon der erste Gang machte Spali: An
einer Mini-Wiischeleine hingen Chips
vom Stockfisch, zu essen mit einer
scharfen Mayonnaise. Es folgten Rata-
touille im Einmachglas mit Chorizo,
Pastrami mit Pesto und Parmesanschei-
ben, dann gegrillte Jakobsmuscheln in

Im ,100 Maneiras”
im Bairro Alto kocht
der Serbe Lubomir
Stanisic. Hummer auf
Zucchini gibt's im
renovierten , Tavares”

Kartoffelrahm mit weiBen Triiffeln. Die
mit Spinat und gediinsteten Waldpilzen
gefiillte Pitabrot war sehr aromatisch. Das
intensive Filet vom Driickerfisch lag auf
einem Reisbrei in einer Sardinenbiichse,
das rosa gebratene Entenfilet auf etwas
zu trockenem Kartoffelpiiree. Mehrere
schaumig-cremige Desserts rundeten den
Abend ab. Der Service ist jung, charmant
und sehr motiviert.

Auch Cascais, der kleine mondine Fi-
scherort an der Tejomiindung, hat eine
neue Attraktion fiir Gourmets: das Bistro
..Vin rouge”. Es liegt direkt am Hafen, in
einer schmucken Hotelvilla. Der 33 Jah-
re alte Chefkoch Joao Antunes kann mit
feiner mediterraner Kiiche iiberzeugen;
viel Fisch natiirlich, aber auch schéne
Risottos und raffinierte Vorspeisen. Die
gegrillten  Mini-Jakobsmuscheln  auf
Mangocoulis und roten Zwiebeln mit
Mangowiirfeln und Koriander waren von
bezaubernder Siifle, auch die frittierten
Seezungenfilets mit Blattsalaten und
knusprigen Bratkartoffeln bereiteten Ge-
nuss. Wunderbar sind Antunes’ Desserts,
etwa ein Fruchtsalat mit Mandarinen-
mousse, intensivem Erdbeersorbet und
Granité von Granny Smith. Danach
bringt einen der Schnellzug am Tejo ent-
lang in rund 40 Minuten zuriick nach
Lissabon.

Die Erkldarung unseres Bewertungssystems steht auf Seite 135

Vorwahl Lissabon: 00351

( HOTELS )

Fontana Park Hotel

OT Saldanha, Rua Eng.Vieira da
Silva 2, 1050-105 Lissabon, Tel. 210 41 06 00,
www.fontanaparkhotel.com,

139 Zi., DZ ab € 140
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Palacete Chafariz D'el Rei

F [T 0T Alfama, Travessa Chafariz D’el
Rei 6, 1100-140 Lissabon, Tel. 918 97 33 76,
www.chafarizdelrei.com, 6 Suiten, ab € 180
(&) g

(_ RESTAURANTS )

Bocca

Innenstadt, Rua Rodrigo da
Fonseca 87 D, 1250-190 Lissabon,

Tel. 213 80 83 83, www.bocca.pt,

So, Mo geschl., Hauptgerichte € 19-35
(s o) [ ) s NP

100 Maneiras

[T T T10T Bairro Alto, Rua do Teixeira
35, 1200-459 Lissabon, Tel. 210 99 04 75,
www.restaurante | OOmaneiras.com,

So geschl., nur Abendessen, Menii € 35
[AmEx] [visa]

Eleven

LA 10T Campolide, Rua Marqués
de Fronteira, Jardim Amdlia Rodrigues,
1070 Lissabon, Tel. 213 86 22 11,
www.restauranteleven.com,

So geschl., Hauptgerichte € 29-50
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Tavares

_L1OT Bairro Alto, Rua da
Misericordia 37, 1200-270 Lissabon,
Tel. 213 42 11 12, www.tavaresrico.pt,
So, Mo geschl., Hauptgerichte € 28-38
(e o) < ] MY

Vin rouge

B3 [ [ Im Hotel ,, Villa Albatroz*,
Rua Fernandes Tomds 1,

2750-342 Cascais, Tel. 214 68 44 39,
www.restaurantevinrouge.com,

So abend, Mo geschl., Hauptgerichte
€ 11- 18 s MY T
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