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configuragio forca-me a

evocar a experiéncia de

had alguns anos no L'Ate-

lier de loel Robuchon em
Paris, e mesmo assim sem a tonali-
dade patrimonial portuguesa nem
0 mar presentes. Venceu de qual-
quer forma o preconceito de comer
ao balcao, instalando a méxima de
Voltaire de que temos de ser abso-
lutamente modernos. Sejamos en-
tao modernos e deixemo-nos levar
pelo insuspeito desconhecido. O
2Monkeys é a nova ventura do Cave
23, apds remodelagdo do espaco de
fine dining do lindissimo Torel Pa-
lace Lisbon. A semelhanca do que
acontece no Porto, o chef consultor
€ o estreladissimo Vitor Matos, e o
chef residente aqui em Lishoa é o
biénico e jovem Francisco Quintas.
Coreografia magnética na cozinha e
na sala, a manter-nos ocupados e
dentro da agdo. O escancio Paulo
Pires sabe de seu oficio e mesmo
nas harmonizagdes mais ousadas

REFEICAO IDEAL
«Wagqu e Oscietra |
Rabanete e cebolinho

« Sapateira | Abacate, ovas de truta

e mach verde

« Pio de trigo barbela | Anchovas,
algas, cebola e vinagre de xerez

» Chawanmushi de cebola | Aveld, noz
f da, & tleo de abot
« Fole gras | Engula fumada, beterraba
e balsimico de Modena

« Pregado | Lula, carbonara,

fima caviar e trufa

« Bivalves | Milho, Bm3o e coentros

« Walfie de massa mée | Pudim Abade
de Priscos, presunto alentejano

e tomesmos

« Armaz | Citrinos, coco & manga

POR

FERNANDO MELO
CRITICO COMIDA
E VINHOS

brilhou pelo sentido da perfeicao.
O jantar abre em beleza com um
tartaro de wagyu com caviar oscie-
tra servido em forma de tartelete.
Equilibrado e estimulante, como
manda a regra no capitulo entradei-
0. Seguiu-se a interpretacio de sa-
pateira, assessoria perfeita de aba-

cate, ovas de trula e maci verde. 5a- |
bores muito presentes e assumidos, |
jogo de texturas cativante. Chega o |

momento de servir o pio para are-
feigdo, e que pio! Trigo barbela,
frescura e sabor irrepreensiveis,
trés manteigas apresentadas. Entra-
mos no corpo do jantar, portanto.
Servem entdo o chawanmushi de
cebola, integracio de aveld, noz fer-
mentada, améndoa e dleo de ab6-
bora, interessante na preparacio
para mudanga de registo. Vemo que
fol um dos trés melhores pratos do
jantar, composto por foie gras, en-
guia fumada, beterraba e vinagre
balsamico de Modena, maridagem
feliz com vinho Madeira Medium

Aqui
rende-se . amar

Ha dias felizes. Alias, ha noites felizes. A que passei a mesa - melhor, ao balcéo
- do 2Monkeys ndo tem paralelo com nenhuma outra de que tenha memdria. Mar, produto,
ciéncia e genialidade constroem aqui uma experiéncia inesquecivel. Vamos a ela

Dry 5 anos da casa H. M. Borges. | do jantar com a genial composicio

Classico e brilhante, comida e vinho
a desmaiar nos bracos um do outro,
sem vencidos nem vencedores. Me-
rece destaque o pregado perfeito
que foi servido adiante neste jantar
de antologia, harmonia subtil com
lula, molho carbonara, lima-caviar e
trufa. E vamos no segundo prato
dos trés que destaco como vence-
dores, por tudo ser surpreendente
e pelo hino que é feito ao nosso mar.
Como num sonho. Gigante o prato
que candidamente ¢é referido ape-
nas como bivalves, milho, limio e
coeniros, quando a interacdo com o
palato ¢ propositadamente feita em
camadas sucessivas, revelando to-
dos os sabores individualmente ao
mesmo tempo que constréi um
templo na boca. Foi este o terceiro
prato vencedor. Injusto, claro estd,
para os dois derradeiros pratos sal-
gados, robalo e pombo, de grande
recorte técnico, excelente rendi-
mento de sabor. Terminagio doce

de waffle de massa mie, pudim
Abade de Priscos, presunto alente-
jano e torresmos, a que ainda se se-
guiu arroz doce com coco e manga.
Amor pela profissao, talento e cria-
tividade, neste balcio feito balaus-
trada com vista para o paraiso.

¥

2MONKEYS

Hotel Torel Palace Lisbon

Rua Camara Pestana, 45, Lisboa
Tel. 218 290 B10

Das 18h30 as 21h30,

de terga a sabado

Preqo: 175 eurps + 100 euros
suplermento vinhos
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