LSSINATL o

BRUNO SIMAO

G

ASSINATURA

RECONHECIMENTO
PRESENCIAL

Novo e bonito restaurante
de cozinha contemporanea

ozinha com a marca do chef
Henrique Mouro.Nas entradas
destacam-se as moelas de pato
num ensopado atomatadoea
sardinha assada com queijo da
ilha e morangos, que séo
realmente boas; nos pratos principais, o
atum grelhado com um molho de
coentrada, anands e batata-doce, 0
bacalhau cozido em azeite com uma
surpreendente acorda com figos, a terrina
de coelho, que é um prato frio, com frutos
secos, salada e pdo com azeitonas, e a
polarda de fricassé com a ave desossada,
reintegrada na sua pele e cozinhada com o
molho muito bem trabalhado e com um
invulgar arroz de ervilhas aacompanhar;
nas sobremesas, a sangria de amoras e
liméo, afinal uma gelatina com tudo o que
leva a tradicional sangria, do vinho a fruta,
as ervas e ao lim&o, neste caso em espuma.
Aementaintegratambém a entrada, o
prato e a sobremesa que fizeram de
Henrique Mouro o Cozinheiro do Ano
2001, respetivamente: améijoas em sopa
seca com poejos; lula e tamboril com
batatas e azeitonas; e morangos com
horteld daribeira. Todos atualizados, ou
seja, ainda melhores do que no tempo em
que foram criados. Quer estes pratos quer
0s novos, sio desafios aliciantes.
Recomendam-se os menus (de cincoede
sete pratos), embora a refeicéio tradicional
também convenca. Menu especial para
almogo. PM £6/ALM0G0, €50/JANTAR MANUEL
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