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® Apesar de bem distintos, os dois novos restau-
rantes de Vitor Matos em Lisboa, no hotel Torel
Falace Lisbon, partilham mais do que se possa
imaginar a comeqar, desde logn, pelo chef |
residente, Francisco Quintas. Os dois queremser |
descontraidos, mas o menue o servico nap
podiam ser mais diferentes. Se o Black Pavilion
pode ser um restaurante para todasashoras, 02
Monkeys € especial; abre apenas cinco vezes por
semana, ao jantar, com um menu de degustacdo
fue ndo se anuncia. Aponta paraas estrelas
Michelin, mas Vitor Matos, que ja tem uma no
Antigqvvim. no Forto, ndo tem pressa nem quer essa
pressao, pelo menos poragora:

“Se gostavamosde ganhar a estrela este ano?
Gostavamos. Mas que @ impossivel, € Esteanondo |
Vamaos pensar nisso. Pensamos no préximo ano, |

Abrimos agora, ndo temos tempo suficlente” diz- |
|



-nos a meio de um jantar que se prolongou no
tempo, O facto de estar a apresentar o 2 Monkeysa
jornalistas contribui, obviamente, para que a
refeicio demore, mas ndo é sé isso. Vitor Matos
quer receber os clientes como guem recebe
amigos em casa, Ndo por acaso, o restaurante, que
nasceu no lugar da Cave 23, tem apenas 14 lugares,
distribuidos por um grande balcio que contorna a
cozinha. "E um projectn pequeno com uma
interaccio com o cliente muito grande. Todo o
empratamento, a montagem, a explicagao, é feito a
vossa frente, [ um projecto superdiferente. E alta
cozinha descomprometida’, define Vitor Matos.
“Acima de tudo, queremos divertir-nos e queremos
que o cliente se divirta.”

Para o chef, também a frente do Blind,
restaurante de fine dining do Torel Palace Porto. o
descomprometimento nac € nunca comao
trabalho ou o cliente. E antes uma forma de tirar o
peso habitual inerente a este tipo de restaurantes,
quase sempre muito regrados. "Nada no prato ¢
descomprometido. O gque queremos € que seja
divertido e descomprometido para quem vem,
isso & que nos importa. Acima de tudo, queremos
que deixem aquela ideia de estar 3 mesa. Nio,
estio na nossa cozinha.”

E, & semelhanga de quem nos recebe em casa, no
2 Monkeys nao hda menu a porta. Tem um prego fixo
(150€/250€ com harmoenizacio de vinhos) eum
numero de momentos definido (14). Como é
prética habitual, pergunta-se, com antecedéncia, se
hd restrigoes alimentares, mas deixa-se claro que
nao ha menus alternativos, A partic dai, os pratos
sucedem-se, nunca se sabendo se sdo criagdo de
Vitor Matos ou de Francisco Quintas que, apesar de
ter apenas 24 anos, soma ja alguma experiéncia em
restaurantes Michelin, o iltimo dos quais foia Casa
da Calcada, em Amarante. ao lado de Tiago Bonito,
entretanto saido. Poder-se-ia dizer em alusao ao
nome, que sao dois macacos no mesmo galho.

“Hd um choque geracional. mas € uma coisa boa,
Eundo sou pai dele, mas ele e o comboio de alta
velocidade e eusou o travac. Panho o pé no travao
sempre que & necessirio”, aponta Vitor Matos, que
nesta noite deixou que fosse Francisco a chefiar o
servigo, até porque serd ele a cara de todos os dias.
“Aideia para o 2 Monkeys sempre foi a de ter
alguém comigo, queria um projecto em gue nao
estivesse sozinho. Eu estoune Porto, venho a
Lisboa algumas vezes” acrescenta ainda o chef,
defendendo mais do gque uma vez que este nao e
um restaurante seu, mas dos dois. “E um projecto a
quatro mios. Somos os chefs e hd agui ideias dos
dois, [ importante, para nos, o conjunto, 0
Francisco tem algumas influéncias muito distintas
das minhas e isto é engragado. ¢ essa mistura que
distingue o projecto.”

Nomenu, que comegou por ter 25 pratos e
acabou reduzido a 14, tanto se serve uma gamba
roxa do Algarve com leitelho, mirin, funcho e limao
confit como um foie gras com ruibarbo, ginja e
balsamico de Modena, uma raia salgada de Aveiro
com pil-pil, bivalves e plancton ou um pombo
royal de Anjou com salsa, cogumelos morilles e
mostarda. Mesmo assim, Vitor Matos garante que o
2 Monkeys ndo € “um fine dining de ostentagio”,
apesar de ndo se dispensar nem o caviar, aqui
servido numa wafflecom créme fraiche e
cebolinho. "0 produto-€ muito importante. As
pessoas perguntam, as vezes: Porque nao fazes
uma boa sardinha? Eundo sei cozinhar sardinhas,
sei cozinhar matéria-prima boa. Achoque a
cozinha é um bocado isso. Claro que ha chefsque
térmn mais tendéncia para fazer uma cozinha na

mesma de aspecto nobre com produto mais
barato, mas, para mim. o sabor do lagostim, o sabor
dolinguado. o sabor de um salmonete, o sabor de
um caviar & o que eu gosto. Quando cheguei a este
projecto, inicialmente, disse: 'Vamos fazer uma
cozinha divertida, mas mais acessivel.” Ndo
consigo fazer isso”, admite, sem rodeios.

A mesma atencio ao produto é dada no Black
Pavilion, o restaurante ainda mais descontraido,

com vista para Lisboa, num bonito jardim de
Inverno. ‘A carta € mais simples, descomplicada,
com um bocadinho menos técnica do que no
restaurante de baixo”, aponta Francisco Quintas,
ainda timido nas palavras, mostrando-se
apaixonado pelo novo desafio.

Nas entraclas destacam-se a tosta de sapateira
e guacamole (19€), o tartaro de novilho e trufa
(21€) e a fresca burrata servida com tomate,
manjericdo, pinhdes e molho pesto. Ha pratos
mais fieis a cozinha tradicional como o arroz de
tamboril e camarao (25.50€) ou o bacalhau pil-
-pil e grao-de-bico (22€1), mas a aposta vai para o
bife do lombao (20€/125 g ou 25€/200 g), que
acompanha com batata frita e um de quatro
mothos 4 escolha (5€) - pimentas, mostarda
antiga, cervejeiro e morilles. As sobremesas nio
sdo de se descartar, do brioche no tacho com
gelado de baunilha (9.50€) ao leite-creme com
azeite de baunilha e gelado de maracujd
(9,50€), De segunda a sexta-feira, das 12h30 as
15h00, hd um menu executivo por 29,5€. "0 que
nos queremaos € ter clientes felizes, estarmos
felizes a servirmos o que servimos. E o que me
move para trabalhar”, conclui Francisco
(Juintas. @ TOREL PALACE LISBON, RUA CAMARA PESTANA, 23 (CAMPO
MARTIRES DA PATRIA). 21 809 9132 BLACK PAVILION SEG-DOM 11H00-23H30.
2 MONKEYS TER-SAB 19H00-23H00



