ID: 16459188

Diario de Noticias

Data: 14-03-2007

Tiragem: 57080

Pals: Portugal

Ambito: Informagdo Geral
Perid,: Diaria

Pagina: 41
Cores: Cor

Area: 21,68X28,03 cm2

Corte: 1de 1

)
‘e

- Memorandum

BOA VIDA ©

[ RESTAURANTE

Pratos que brilham

com luz veneziana

Numa belissima sala com lustres de Murano, o Cipriani, no Lapa Palace, é¢ um local de excepgao
para quem quiser conhecer uma cozinha italiana de grande qualidade, quer em apresentagoes
classicas quer em criagoes do chefe Giorgio Damasio, como as que fez agora para a Primavera

@ Duarte Calvio

bacalhauinteiroe cru é
mostrado 4 mesae, ao
toque dos dedos,soaa
madeira. E desta ma-
neira, seco, mas ndo salgado, que ve-
nezianos e genoveses o costumam
preparar. Como? Sandro Fabris, di-
rector do Hotel Lapa Palace, gourmet
contumaz e notoriamente veneziano,
explica com um ar deliciado: “De-
molha-se trés ou quatro dias, coze-se
em 4gua e leite e esmaga-se no... co-
mo ¢ que diz em portugués?... Isso!
Almofariz!... no almofariz com azei-
te e alho até ficar cremoso. Naoleva
manteiga, chamamos bacala mante-
cato por causa da consisténcia.”
Estamos no Restaurante Cipria-
ni, na apresentacio 4 imprensa da
nova listade Primavera. A belissima
sala, a dar para os jardins, ostenta
agoratrés lustres venezianos, vindos
directamente de Murano, e sete apli-
ques com a mesma origem. Quando
0 tempo 0 permitir, as mesas do ter-
rago ao ar livre serio umdos locais
mais apraziveis da cidade para almo-
¢ar ou mesmo jantar, numa noite de
Verdo. Desde que ndo haja vento.
No ano passado, o Cipriani vol-
tou-se claramente paraa cozinha ita-
liana, com o chefe genovés Giorgio
Damasio, hé virios anos em Portugal
e casado comuma portuguesa, a bri-
Ihar agrande altura. Mas trata-se de
uma cozinha moderna, embora niti-
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Ambiente | Os lustres e os apliques venezianos ddo um encanto especial a uma sala com vista para os jardins

Alista do chefe Giorgio Damasio

Menu-degustagao (minimo duas pessoas, re-

comendavel paratodaamesa, 69 eurospor 28

pessoa): creme de funcho com escalope de
foie gras; soufflé de ovo com cerefélio e cre-
me de ervilhas frescas; cannellonide ma-
riscos perfumados com estragdo, molho de
lavagante; costeleta de borrego crocante en-
volvida em moussede alcachofras; mil-fo-
Lhas de creme zabaionee gianduia.

Entradas: bresaolae ricottacom espargos,

harmonia, molhos delicados. Uma
palavra de aprego para o sempre es-
quecido couvert,com uma variedade
equalidade de paes e focaccias que
desafia a capacidade de contengio.
Mais ao jantar do que ao almogo,
com avantagem de estar aberto aos
domingos, o Cipriani vai sendo len-
tamente descoberto pelos gastréno-
mos. E é14 que eles também poderéo
descobrir asubtileza de uma cozinha
sofisticada, mas onde a natureza estd

damente enraizadanaespléndidaco-  ervilhas e alcachofras (17), bacala man sempre 4 vista em produtostratados

zinha regional italiana, que hojeéglo-  tecatoa veneziana (18), lagostinha sal- com respeito. E, mesmo que o baca-

balmente conhecida. teada com favas (34); Massas e risotth: § Thau nio seja salgado, é uma cozinha
Dai, 0 bacala mantecato,mastam-  spaghettonide azeitonas pretas alla chitar- que nds nunca estranhamos.l

bém o carpaccio (17,5 euros), o taglio-  raemmolho de coelho (14), gnocchicom pes-

liniverde gratinado com presunto  to(15), risottoPrimavera (16), risottode lagostins e courgette com a sua flor e

(15) ou acosteleta devitela Amilane-  crocante (24). Peixes: carré de pregado em crostade alcaparras, comalca- C|pnam

chofras e batatas (29), robalo a ligure com azeitonas de Taggia (29), lulas
recheadas com espargos e ricotta, molho de alho doce (24). Carnes: lombo
de novilho salteado com lim&o confitado, alcachofras ao fole gras(31), coe-
Lho assado em azeite (24), marengo revisitado de frango e lagosta (37)

sa (20), pratos clissicos numa lista in-
teressantissima (ver caixa), com so-
berbas massas caseiras, ervas aro-
méticas por todos os lados, peixes e
carnes no ponto exacto, vegetais em
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