Il Mercato

O critico Alfredo Lacerda foi ao mais recente
restaurante de Tanka Sapkota e descobriu
yuppies, tailleurs e as melhores massas
italianas de Lisboa.
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DESDE QUE O IL MERCATOABRIU,
emFevereiro,queaimprensa
citavacomograndeatractivo
dositioamozzarellaBarlotti,
deSalerno, quechegadeavido
duasvezesporsemana. Nasduas
primeirasvisitasndotivesorte
nenhuma (“estd esgotado”), masa
terceirafoidevez.

Ei-la, porfim,umabolade
bilharbranquissimasemmais
nada.Assimqueatrinco,um

liquidoaguadoliberta-se domiolo
esponjoso, enota-selogoaacideze
oleveadocicadodoleitedebrifala.
E, defacto, outracoisa, masquem
estdhabituadoaosexemplaresde
supermercado, paraalémdeacusar
opreco(11,95€)vaiestranhara
consisténciarijaefibrosa.
Porsuavez,aburratadiAndria,
daafamadaregidode Puglia, viaja
menosqueasuaprima, masé
igualmenteextraordindria. Dentro
dacapademozarelaesconde-se
umrecheiodenataslanguidasque
seespalhamnabocacomouma
nuvemeenviamdrogasboas para
océrebro. Paracomeremdiasde
sol, naesplanada,juntamente
comafocacciadacasaeumbranco
italiano, que até pode serum Pinot
Grigio.
Despachadasasentradas,o
melhoraindaestd paravir. Dias
antes, jatinhaexperimentado
algumasdasmassasfrescas(hd
nove, feitasdiariamente), todas
boas, masnessanoiteaojantar
provofinalmenteotagliatele
verdedecamardo. Amassaesta
ligeiramenteelasticaecozinhada
umpoucoacimadonivelaldente,
envolvidanummolhosuavede
natas(esélvia, pareceu-me),com
pequenostrocosdeespargos
verdescrocantese camarges.
[Intervalonocarddpio. Falemos
decamardes. Hojeemdia édificil
comerumcamaraodecente. Um
tercosabeafénico, outroterconio
sabeanada, ooutrotercoestragou-
-senoprocessode congelaco/
descongelacéo. Ora, oscamardes
dollMercatosdo osmelhores
quecomiemmuitotempo. Uma
maravilha, alembrar quando
osamigoseafamiliatraziam
caixasdelesde Mocambique. De
tamanhogrande, descascadosna
perfeicio, sem vestigiodetripa
nemesfarelados, cozinhadosno
ponto,ascabecasalinhadasabeira
dopratoparaseremchupadasuma
auma. Naoosesquecereitdocedo.]
Acarta, provam-seaindaos
escalopesdevitelacom cogumelos
(scaloppinefunghi),acarbonara
paracriancas(commassa
escolhidanomomento, bemboa,
quetambémldfui),umcrumblede
maga, tudodegrandenivel,com
bonsprodutos.
Nosdoisalmogosque
precederamestejantar, comeu-
-sesempreomenudealmoco
(11,95€),queincluiumaentrada
(quepodeserum crudoou
mozarelacomtomatee azeite),
focacciaseadegustacdodetrés
pratos. Houveum poucodetudo,
desdeumasimplesbolonhesa
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(muitobemfeita),aum medalhdo
devitelacomalecrim cozinhado
abaixatemperatura, tenroe
saborosissimo.

Nassobremesas, provaram-se
osbestsellerstodos. Notaaltissima
paraamoussedechocolateepara
otiramisu.

Pontosfracos:adecoragdoeo
servigo.

OrestauranteficanoPateo
Bagatela, umaespéciedesonho
arquitecténico falhadodos
anos 90, de quegostobastante.
Sobretudoaoalmocgo, éaquele
sitiodeLisboaondeaindahd
yuppieseondeaindahadtailleurs,
muitostailleurs,semprecom
umatiaououtradasAmoreiras
por perto.Quantoadecoracdodo
I1Mercato, naverdade, ndotem
nadademal, masparecetudoum
bocadinhoartificial, decoracdode
decorador,sem personalidade,a
comecarnaideiadeterumabanca
comprodutositalianos(endoum
mercado,comosetemvendido...)
dentrodorestaurante, coisaque
nioénemoriginalnemparece
pegar.

Eumadasrazdespelasquaisnio
parece pegaréculpadoservigo.Os
outrosrestaurantes doempresatio
TankaSapkota, onepalésmais
populardePortugal, apaixonado
porcomidaeconhecidoporser
donodoComePrimaedoForno
d’Oro(tambémabriucomoirmioo
excelente CasaNepalesa),sempre
tiveram este problema. Nocaso,
talvez porqueoll Mercatotem
poucomaisdetrésmeses,asfalhas
sioaindamaisevidentes. Hadois
outrésempregadosrazoaveis,
umdedculosexcelente, masos
restantessioinexperientesoundo
conseguemsequer comunicarem
portugués.

Faltou, porexemplo, promover
amesaascoisasboasquese
vendemnaloja—nosqueijos,do
Parmigiano ReggianoVacche
RosseaopecorinoLaFossa
dell’Abbondanza, nacharcutaria
oCulatellodiZibelloDOPea
mortadeladeBolonhaIlGPcom
pistachios, entremuitasoutras
coisas, comovinagresourisotos. S6
maistardesoube, porexemplo, que
sepodem comprarosprodutose
consumirlogoali.

Ditoisto, valemuitoapena,
sobretudoaoalmogoseapanhar
umdiadesolnaesplanada.Os
produtossdooriginaiseexcelentes
easmassasclassicas,sem
invengdes. Das melhoresquese
comem porLisboa.l
->Péteo Bagatela,RuadaArtilharia 1,51
(Amoreiras). 21 193 0941.Ter-Dom 12.00-23.00
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0 LANISETE E UM PEQUENO
RESTAURANTE FRANCES que aterrou
na parte de baixo da Rua de Sdo
Bento no Verdo passado. A frente
tem um sorridente casal de Nice, ele
na cozinha, ela na sala, a apresentar
algumas das especialidades do sul de
Franca, tudo de fabrico caseiro, dizem.
Primeirasugestio: asocca, “uma
espéciedecrepe feitocomfarinhade
grio”,explicam. Paraamesaveiouma
massaentreocrepe eapanqueca, muito
forte, temperadacomsal e pimenta,
sem formato (deu-measensacéo
queseesfarelounafrigideiraeassim
ficou), que precisariadeumqueijo
ouumenchidoparaserrealmente
comestivel. Segundasugestio: o
carpacciodenovilho. Engracado,
diferentedo convencional, assente
numacamakingsizedetirasde
alface, comtomate, parmeséo, cebola
roxa, tomates cerejaemicrogreens.
Terceira: saboresde Provence, uma
tdbuacomdosesindividuaisde
presuntodeLyon (bonzinho), pdode
azeitonas (excelente), pissaladiére,
outraespecialidadefrancesaentrea
pizzaeatarte,aquicomanchovase
cebola(boa), pestocaseiroepastade
azeitonas (boas), burrataemazeite
ecebola(sensaborona),tomateas
rodelas (aguado), saladade pimentos
(muitobemfeita). Quartaeultima: o
brunch. Temnocroissant francé€so
pontoalto(altissimo, que maravilhat),
temno painauchocolatosegundo
pontoaltoelogodeseguida, nabaguete.
Osovosmexidos mereciamvirum
poucomaismolhadinhos, omuesli(de
supermercado?) menosamolecidoe
opregomereciaserajustado—15€por
meiabaguete, manteigasecompotas
portuguesas, mueslieiogurtenatural,
leite, sumodelaranja, ovos, painau
chocolatoucroissanteumabebida
quente, parece-meexcessivo.
Contasfeitas, 15€ por pessoanum
jantar deespecialidades de Nice, mas
ondepoucacoisasurpreendeu, 15€
paraumbrunchondefaltafruta, faltam
enchidos, faltam carnes,aindaqueo
atendimentosejahipersimpdticoeo
sitiomuitogiro, ndo chega parapintarali
emcimaasquatro. M Marta Brown
- Ruade S3oBento,30.21 0736786

‘Saison Dupont

Comer &Beber
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Skittles Darkside
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GOSTAVA QUE 0S MENTOS DE FRUTA FOSSEM MAIS
PEQUENOS? Fica chocado sempre que percebe que 0s M&M’s
vermelhos tém o mesmo sabor dos amarelos? Os SKittles
vém preencher esse vazio e dar, de uma vez por todas,

uma correlaciio directa entre cor e paladar no mundo das
drageias policromaticas. Recém-chegados as prateleiras
das estacdes de servigo estio estes Skittles Darkside (edi¢do
limitada), uma versio gotica, sorumbdtica, da marca que
tem como slogan “Taste The Rainbow” — o arco-iris, j4 agora,
nio deve ter sabor porque é apenas vapor de dgua e luz
reflectida. Adiante. Os Skittles Darkside apresentam-nos
cinco sabores novos: toranja, rom4, mittilo e os enigmaticos
“lima de meia noite” e “fruto proibido”. Ou, segundo a
nossa andlise, casca de laranja cristalizada, detergente de
romad, cheesecake, calipo limio e iogurte aroma tutti-frutti.
Todos éptimos dentro do artificial agucarado, mas o “lima
de meia noite”, por exemplo, abusa na acidez e pode vir a
sofrer de darwinismo invertido: o processo através do qual
seleccionamos os Skittles, comendo apenas os melhores
espécimes e deixando intactos os de que ndo gostamos.

E a sobrevivéncia dos mais fracos. Bl Lufs Leal Miranda

Kk ok k

podee deveseruma saison. Acomec;ax
pelocorpo ouradoeenevoado coroado

passando pelo aromaaervaseespeciarias,e
terminandonosabor:ligeiramente amargo,
comnotasdebanana, perae maisumavez
asbenditaservaseespeciarias. Umacerveja
versatil, que vaibem com qualquer comida,
facafrioou Calor. | LutsFlllpeRodrtgues
—>17,70€na Gerveteca
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