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A PRIMA RESPONDE POR SI, CARO LEITOR, COM UMA SELECAOQ
DE NOVIDADES, DA RESTAURACAO A HOTELARIA, DOS ESTUDIOS D

AOS DE DESIGN, DO COMERCIO DE RUA AO DE COCKTAILS. LEIA,
DAS MORADAS E TRACE O SEU PROPRIO ROTEIRO, DE NORTE A S

NTAO ONDE VA
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QUE HA DE NOVO

UMA VARANDA SEMISSECRETA

BLACK PAVILION

LISBOA

£z anos, o Torel Palace
Stronomicas. Ja de portas

& um jardim de inverno com
f€nte, onde uma equipa

Matos (uma Estrela

to) e Francisco Quintas faz

#, mas com muito sabor. No
gcos e jantares e nos diferentes
grios para escolher, rodeados
carta de comida ligeira.
solida. Pode comecar-se com
juacamole ou uma burrata
nhdes tostados e pesto, nas
¢ de tamboril e camardo ou
2@bando em beleza com um
atio de baunilha. Um toque de
dito bem.

TOREL PALACE LISBOA - RUA CAMARA PESTANA,
23 / 21 809 9132 / SEG-DOM 11H-23H30



PIZZAS DIVINAS E INUSITADAS

JEZZUS

LISBOA

Pizza a Bulhdo Pato pode parecer uma grande
loucura. Mas n@o é. Ou, pelo menos, ndo a que se
serve na Jezzus, nova pizzaria dos Anjos, onde a
massa € de fermentacédo lenta e os ingredientes
escolhidos a dedo em bons produtores nacionais.
Creme a Bulhdo Pato, mozzarella, améijoas,
pecorino, pesto de coentros e raspas de limao.
Soa bem, certo? Os irmé&os Jesus concordam e,
quando quiseram renovar o grupo de restauragdo C U LTO
familiar Alfredo de Jesus, ha vérios anos & frente

de restaurantes de rua, cafetarias de hospitais e

universidades, pensaram que fazia sentido sair da BACA L
caixa. O espago & de estética minimalista com um

togue pop, dotado de um forno italiano Marana, PORTO
com um sistema misto de gas e lenha, pedra
vulcéanica do Veslvio no interior, onde as pizzas
assam 90 segundos a uma temperatura de 400°C a
420°C. A massa mae é feita com farinhas de moleiro
Paulino Horta, fermentadas entre 48 e 72 horas,

as quais recebem desde as combinagdes mais
classicas, como a Margherita ou a Holy Guanciale,
com papada de porco preto alentejano, cebola roxa
e salsa, a Oh Pear, com pera-rocha, queijo veludo
de cabra, améndoa e mel. Obrigatério terminar com
a cookie de chocolate assada no forno.

SERVIR O FIE

RUA DA GUINE, 1A, LISBOA / 21 814 2186 /
TER-DOM 12H-0@@H

QO bacalhau é rei e senhor
de raiz no renovado Merc
o chefe Rui Martins, respof
do grupo Prumo (dono dag'
pretende devolver “o rece
culto a gastronomia portug
de 24 meses e demolha prOpfii
outros temperos bem portug
transmontano da Casa Sante
Luis Pato e o sal de Castrg
da carta aproveitam todas &
Alem dos tradicionais & Z&¢
em rissois a espanhola, ovas frite
feijoada de sames, caldeirada

sobremesa mil-folhas co
bacalhau desidratada).

MERCADO DO BOLHAO (PISO GALERTIA
/ 91 @72 9138; 22 11@ 2810 §




