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PARA MUDAR DE IDEIAS
ACERCA DA COMIDA
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PEDRO ALMEIDA, MIDOR ITORIA

PORTO E LISBOA Estrelas Michelin, cozinha de autor, menus de degustacao.

Ha uma nova vaga de cozinha vegetariana, baseada no produto, na técnica e na ideia

de prazer a mesa - um mundo de possibilidades que comecam agora a ser exploradas,
para contentamento dos vegetarianos, de quem apenas gosta de variar na alimentacao
e daqueles que ainda nao descobriram que adoram vegetais. Ha uma discreta revolucao
em curso - e um manifesto informal de cozinha vegetariana moderna portuguesa.

TEXTOS DE JOAQ MESTRE

IR RSN MIRITA M- ARDC e ARIMOrEI A CARITOC | IRl - - ARKHF



ao é carne nem peixe. A expres-

sd0 € pejorativa, e aponta sem-

pre paraa falta de alguma coisa.

Uma certaindecisao, inépciaou

amorfismo que pode ser muita

coisa, mas nunca nada de bom.
Quando aplicado no sentido literal a comida
vegetariana, deixa logo a vista uma certa postu-
ra perante o assunto: comer vegetariano € visto
como comer algoamenos. Quando na verdade
pode ser 0 exato oposto. «Para mim, como co-
zinheiro, ¢ uma lufada de ar fresco», diz Nuno
Castro, que tanto tem a sua responsabilidade o
restaurante de cozinha vegetariana moderna
Fava Tonka como a sua contraparte omnivora
Esquina do Avesso, na portaao lado. Ao cabode
oito meses a pensar vegelariano, uma consta
tacio: «Um cozinheiro que domine o vegetaria-
nismo, quando volta a trabalhar numa cozinha
generalista, brinca.» O céu - ou, neste caso, a
terra - € o limite.

~#1. ABOA COMIDA
DISPENSA ROTULOS

Seja pormads experiéncias, por desconhecimen-
to ou por simples preconceito, ndo ¢ rara uma
certa aversao a ideia de comer um prato onde
falte carne e peixe. Talvez por esse motivo, loao
Alves, quando abriu o seu restaurante, quis
manter algum mistério. «Nio quero ter rotulos,
se eu anuncio que ¢ vegetariano metade das
pessoas jd nos vé de outra forma.» Dai que o
Arkhe se apresente antes como «um local de
dica ‘ozinha a base de vegetais».
lerénimo Pinto de Abreu tem factos para corro-
borar essa ideia: «“Noutros restaurantes em que
trabalhei, evitava ter seccio vegetarianana car-
ta, para ndo espantar as pessoas», conta o chef

e coproprietdrio do Lupin. «Se punhaesses pra
tos espacados, na lista de entradas, vendiam-se
muito mais.»




«N3o quero ter
rétulos», diz Jodo
Alves, que descreve o
Arkhe como «um local
dedicado a cozinha a
base de vegetais».




Um dos pratos do
nove menu

de degustacio
inteiramente
vegetariano de Rui
Paula na Casa de
Cha da Boa Nova:
batata-doce com
sopa Tom Kha.

1
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"RUI PAULA, CASA DE CHA DA BOA NOVA

# 11. 0 PRODUTO
E REI

Nuno, lodo e Jerénimo fazem parte de uma nova
geracao de chefs, representam um olhar fresco
sobre a co: > base vegetal. Mais do que
1tos do receitudrio tradicional em
ie-friendly ou de simplesmente

justar naqueles que levariam protei
na animal, eles trazem para a mesa uma forma
de pensar o prato tomando o produto como pon-
to de partida. As possibilidades, sob esse angulo,

imensas. Pegue-se no aipo, por exemplo

Rui Paula, na Casa de Cha da Boa Nova,

casa-ocom aveld, cada um dos elementos de
clinado em trés texturas e nada mais. Ljubomir
Stanisic, na nova encarnacao do 100 Maneiras,
leva-o 4 mesa fumado e salgado, num prato
faca-vocé-mesmo com tortilhas de milho,
cebola frita, flores e um dip de natas, ribano e
trufa. Eno restaurante Erva, Artur Gomes ser-
ve-o fatiado fino, salteado em manteiga, num
guloso mil-folhas com ragolt de ce s. E,




convenhamos, € s6 um aipo - «so6».

Na cozinha vegetariana moderna, a repeti-

0 ¢ uma baixa probabilidade. Se no maneio
de carnes, mariscos e peixes hd um mapa de
estradas bem definido do que se deve e nao
deve fazer, «é respeitar o produto, nio estragi
lo», resume lodo Alves, «nos vegetais ha todo
um mundo a explorar». «Temos um ingredien-
te principal, mas nio conseguimos ir pelo “o
que vamos por a acompanhar is , explica
Catarina Correia, chef-executiva e braco-di
reito de Rui Paula na Casa de Cha da Boa Nova.

«E mais “Como posso trabalhar este produto

de diferentes maneiras, diferentes texturas,
diferentes sabores?"». E ai, para felicidade do
ptblico - vegetariano ou nao - impera a maxi
ma «Cada cabeca sua sentenca». Jodo S4, do

1, pde as coisas em perspetiva: «Todos os
criativos sdo bons quando sdo postas regras, a
limitacao estd nas nossas cab

I T

Al UN_COAMMES ACCANN CDWA

00 MANEIRAS

COANCVCCCTAIC NA EDNCA AL A

w¥ouTube» é nome
de momento assente
no elemento terra:
topinambur, cebola,
rabanete daikon
laminado e picle

deé gengibre, tudo
rodeado de leite

de améndoa.




# Il REAPREN-
DER OS VEGETAIS

«() processo criativo nos vegetais ¢ exatamente
0Mmesmo (ue paraacame e para o peixe.» I este
opontode partida de Artur Gomes, no Erva. Ao
contriario do que o nome sugere, este € umres-
taurante omnivoro, e ¢ nesse sentido de equili
brio e variedade alimentar queapontaacozinha
de Artur, «Temos de dar a mesma importancia
a0s trés “mundos™. Sublinhe-se que o chef de
26 anos passou uma temporada no Noma, de
René Redzepi, porta-estandarte da cozinha de
vanguarda e do primado do respeito pelo pro-
duto, em Copenhaga. Nio € o unico a trazer
mundo na bagagem - Jodo Alves, no percurso
de se tornar cozinheiro, esteve dois anos no loia.
em Mildo, o primeiro restaurante vegetarianoa
ostentar uma estrela Michelin. Talvez seja essa
frescura de perspetiva que estd a ajudar amudar
apercecao da cozinha vegetariana, e aajudar a
derrubar barreiras. «I importante que os chefs
que saem para o estrangeiro retornem em al
gum momento com esse conhecimento», su-
blinhaloao Rodrigues, ele que tem um menude
degustacio vegetariano em vigor no seu Feito
ria desde 2016, o que faz dele um pioneiro, ain
da que assuma alguma dificuldade inicial em
sair da estrutura tradicional de pensamento da
proteina como casa de partida. A questdo, acre-
dita, ¢ cultural: «Estamos habituados desde
pequeninos a comer proteina com proteina. A
maioria olha paraos vegetais como um comple
mento, ndo um elemento principal». No entan-
1o, nota, «as coisas vio mudando, lentamente».
O processo de criacio, esse acabou por se tornar
mais natural, coma experiéncia acumulada. «la
temos uma base criada, um historico do que
correu e nao correu bemp,

«Nunca aprendemos a comer legumes»,
atalha Pedro Almeida, apontando também para
aquestao cultural. «<E complicado que as pes
soas se apercebam que existe potencial na co-
zinha vegetariana, e ndo joga a favor que as
opcdes da maior parte dos sitios sdo horren-
das». Para o chef do Midoni, isto desagua num

JOAQ RODRIGUES, FEITORIA-

problema de oferta e procura: «Nao ha oferta
porque nunca aprendemos a comer, € nunca
aprendemos a comer porgue nio ha oferta»
De sua parte, ele que se assume fi de legumes
e afins, comecou por introduzir alguns pratos
vegelarianos como opcao num dos menus de
degustacio, o que pds a vista um inesperado
interesse do publico omnivoro: «Cinguenta por
cento dos clientes pedem o prato vegetariano
quando chegam a essa 0pcao, as pessoas estao
abertas a provar». No final do verdo passado,
elevou a fasquia, com um menu de sete mo
mentos em gue o desfile de pratos foi pensado
para acompanhar o menu principal, sem lhe
ficar atrdas em nada.

COUVE BACAL A ECOGUMEL0OS FEITORIA

-

CAI DOVEFRDE NE MISN

- MINDORI




# IV. A EXPE-
RIENCIA A MESA
E PARATODOS

m do Feitoria e do Midori, na galixia Miche
lin ha ainda outro menu vegetariano digno de
nota. Na Casa de Cha da Boa Nova, onde tem

m cenax» um €pico de 21 momentos a que
chamou «Por mares nunca de antes navega
dos», Rui Paula criou uma equivaléncia, mo-
mento amomento, em versao vegetariana. Com
o cuidado de seguir o mesmo crescendo de in
tensidade e de nunca repetir o elemento central
Isto sem esquecer a textura, «uma das coisas
mais importantes da comida» para o chef por

tuense: «Se eu tiver so um pureé de aipo, torna-se

stidioso, mas se ao puré junta
forno ¢ um picle de aipo, dd movimento ao pra

to e € bom - para a boca, para os sentidos, para

lipoassadono

aapresentacao».

A mesma ldgica de dinamica passo a passo
com o menu principal esta presente na versao
revista e aumentada do 100 Maneiras que Lju-
bomir Stanisic abriu ao lado da sua morada
original no Bairro Alto. «Pensei o menu para ser

steticamente igual ao normal, para a p
que 0 come ter amesma criatividade», explica
o chef, que tanto num menu como no outrore
visita 25 anos de cozinha em 17 escalas. «O
or uma b

menu vegetariano deixou de

estoumuito orgulhosode servir um vegetariano
ao mesmo nivel que um carnivoro».

Também Paulo Morais, quando decidiuim
plementar uma seqt ia vegetarianano ceri

Kanazawa, que comanda ha um par de

- 'PAULO MORAIS, KANAZAWA

anos, fé-la coincidir com o menu principal em
gor. Mesmo gue isso implique mudi-lo todos
os meses. Portanto, se serve uma sopa, umcru,
um grelhado, o vegetariano terd o mesmo mé
todo. Se o menu principal segue o estilo k
rianaapoia-se no shojin ryori, a alta-cozinha de

dista - porém, mais apostada na ex

icia do que em ser comida-para-medita
¢do. «E uma adaptacio, desvirtuando o minimo
possivel, para criar uma cozinha com mais tex

turas, mais sabores, técnicas diferente

por outras palavras, para dar prazer.



UNO CASTRO, FAVA TONKA

EM NENHUM DESTES
RESTAURANTES PAIRA

QUALQUER ESPECIE DE
MENSAGEM MORALISTA
OU DOUTRINADORA

#V. UM PRAZER
E NAO UM
SACRIFICIO

Pergunt a qualguer um des 2
assunto vird a baila: prazer a mesa. E disso que
trata o trabalho de qualquer um deles. Sejam
cles etarianos, flexiveis ou carnivoros as
sumidos - e embora a questio da sustentabi-
lidade e da reducao do consumo humano de
carne e peixe esteja sempre em cima da mesa
,emnenhum destes restaurantes paira qual
quer espécie de mensagem moralista ou dou-
trinadora. «Dizer as p
e errado ndo leva a lado nenhum», defende
lodo Alves, ele que segue um regime a base de
vegetais, com a ocasional excecdo para o pei-
xe. «As pessoas nio querem confronto. A
em ¢ vir provar boa comida, bom vi-
nho», continua, fazendo questdo de ndo tornar
o0 seurestaurante campo de batalha: «<E o lugar
onde as pessoas vém no final do dia, um sitio
de reuniao de familia, para passar um bom

oas o que esta certo

tempo, levar uma boa memoria». O certo é
uas, dois tercos da clientela nao

. Ricardo Rodrigues, coproprie-

que, cor
¢ vegetari
tario do Fava Tonka, estima uma proporgao

Cenouras,
batata-doce e
vinagrete (esq.)
€a exaltacao
da textura

que guardam
o0s vegetais.

F PF 80

OPA DE CEBOLA TRUFADA, FAVA TONKA

semelhante. E Nuno Castro ji perdeua conta
as vezes que ouviu, em jeito de despedida, «se
todos os vegetarianos fossem assim, euja co

mia hd mais tempo=». Talvez seja este o ponto
de partida: desmontando a ideia de ser um
sacrificio, a causa poderd, de caminho, ir ga-

nhando adeptos.



V7
COMO SE HARMONIZA VINHO
COM COZINHA VEGETARIANA?

Carlos Monteiro | Sommelier da Casa de Cha da Boa Nova

EM PRATOS COM
EXTURA, DOCURA

PRECISAMOS DE
BRANCOS COM

ALGUMA FORCA




Um menu de degustacao imaginario.

FEEL THE BEET
= J.-v 8 -‘1,l’h\.[\_|: Z.;_'.'\c‘_)

0 aspeto éodeuma

mini pera bébeda Mete-se
aboca e afinal éuma
beterraba, cheia de sabor a
coentros. Eum dos snacks
do momento Prefacios,
mas vale por si sé

10

PRATOS
A NAO PERDER

ALHO-
-FRANCES
COM TOMATE
CROCANTE
E GASPACHO

- "v"|'_’||:_:l|{‘|

Gaspacho de miso, lado-
-a-lado com alho-francés
grelhado sobre uma

tosta com pd de tomate,
crocante de tomate-cereja
desidratado. Perfeito

para quem adora tomate,

FUNCHO, CARIL E GRANIZADO DE ARROZ JASMIM, FAVA TOMNEA
-

TR0 G RANAD FIR 06

B

PANISSA

— ARKH

Adaptagao de um snack
de rua italiano, a base de
farinha de grao-de-bico
- aqui frito, crocante por

fora, cremoso por dentro,

e acnmpanham com
maionese de miso
e gengibre, rabanete
em picle e rabano.

DANIESA "OVHE

FERNAKDE S/GI

UKD FINTD

BATATA | COGUMELOS SILVESTRES | TRUFA, SALA

TAKOYAKI

DELEGUMES

- KANAZAWA

0 petisco tradicional
japonés, uma esfera

de polme recheada

de polvo, tem aguiuma
vers&o com abobora,
beringela e curgete. Por
cima, enoki e salicdrnia.

TARTARO
- LUPIN

Ha muitas dimensdes

de sabor nesta entrada.
Além do picado de cenoura,
pastinaca e lentilhas, estdo
|3 cornichons, alcaparras,
mostarda, rabano. E, por
cima, caviar de algas com
rebentos de ervilha

R N

ADADNDA |l CDIITAC CEFRC 7 2C A D0 Fu s e o



MCALD VILAYERCE

.

BATATA |
COGUMELOS
SILVESTRES
| TRUFA - SALA

Parece uma sobremesa
e € tdo guloso quanto
aparenta. Folhas

de batata finas sdo
enroladas em forma

de croissant, pinceladas
com manteiga clarificada
e levadas ao forno.

La dentro, ha cogumelos

ADDALIIMA MRECAIIFADRIA (RITIICIR ARAE ALFCAC

"ALHO-FRANCES COM TOMATE CROCANTE E GASPACHO, MIDOR

FUNCHO, CARIL
E GRANIZADO
DE ARROZ JASMIM

AVIA TOR IV A
- FAVA TONKA

Um prato cheio

de recantos de sabor

— o bolbo de funcho,
terroso, assado nagrelha,
rodeado de chutney

de caril, arroz jasmim

na forma de um granizado
e amendoins.

CAROLINO
DE SALICORNIA
QUEIMADA
E ALGAS

- FEITORIA

Salicérnia, algas
cabelo-de-velha

e wakame, espirulina
contribuem para este
prato que é um arroz
do mar de plano direito,
cremoso e mineral

CoOITHRD A

FARMICE NFM:

EEL THE BEET, 100 MANEIRAS

MIL-FOLHAS
DE AIPO
COM RAGOUT
DE CEREAIS
- ERVA

O bolbo é laminado

e salteadoem

manteiga noisette

Ao lado, trigo, aveia, arroz
e cevada, cozidos em
separado e unidos num
caldo de cogumelos

TADTADNO |

ABOBORA |
FRUTOS SECOS

CARCT
ASNALIE HA

VUL O

Abdbora de Hokaido

em duas preparacies
—assada, como
protagonista, e cozida em
calviva, em apontamentos
-, com frutos secos
(pistacios, pevides

e améndoas) para dar
envolvéncia de sabor
etextura
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FAVA TONKA Vegetariano

Ricardo Rodrigues ¢ apaixonado pelo assunto,
temperado pela frieza dos niimeros. O seu so-
cio, Nuno Castro, por seu lado, é um entusiasta,
fala com uma paixao ji rara num cozinheiro
coma sua experiéncia. Delira comas folhas, as
cascas, os talos, o potencial que ha naquilo que
normalmente ¢ desperdicio. Nio faz nada que
nao goste de comer, portanto se serve tomate,
desmancha-o por texturas, que aquela mistu
rando lhe agrada. A cascadd um pdé desidrata
do, a polpaumsorvete, a gelatina guarnicio de
salada.

MODO DE USAR

A carta tem 12 pratos, todos
vegetarianos (4 veganos, mais
alguns adaptaveis). Trés pratos
para dois € uma boa conta - pela
quantidade, pela diversidade

e pela soma no final.

Nuno nao € vegetariano, mas tem experién-
cianadrea Foinum restaurante vegetariano que
ganhou os seus galoes como chef, ainda que
aquilo que faz desde ha oito meses no Fava
Tonka seja completamente diferente. «Estamos
a falar de um vegetarianismo de ha quase uma
deécada, o cliente hoje estd mais informado»,
compara. «As pessoas comecama perceber que
0 vegetariano ndo ¢ aquela coisa enfadonha,
repetitiva, cliché», Verdade, nenhuma destas
trés palavras se aplica aqui. Antes o seu exato
oposto: excitante, dinamica, inesperada, e todo
esse fio de adjetivos. Em vez de caril com arroz,
Nuno faz chutney de caril com granizado de
arroz,aacompanharum funchoassado. Equan
do se propde fazer um prato de cenouras e ba-
tata-doce, coisa aparentemente aborrecida,
fi-lo jogando com diferentes pontos de coze-
dura e de caramelizacio, adicionando elemen
tos de acidez como alcaparras e sementes de
mostarda para desfazer o adocicado dos ele
mentos centrais, e dando bom uso a rama da
cenoura, como uma aromatica. Desperdicio
zero ¢ uma das suas bandeiras, a par da sazona
lidade, motivos pelos quais a carta muda a cada
dois meses, e todos os dias ha um prato novo ao
almogo. Nao, enfado, repeticio, cliché sio coisas
gue nao se serve a mesa do Fava Tonka.




LUPIN Vegano

«Uma cozinha de topo acessivel a toda a gente» € a pro-
messa de Jeronimo Pinto de Abreu. Ele que, antes de se
tornar vegano, €ra ja cozinheiro, formado em Franca e
calejado nalideranca de restaurantes de fine dining. Um
dia decidiu deixar a cozinhaomnivora para se limitar aos
vegetais - sem que isso, para si, fosse umalimitacio. Apos
trés anos a chefiar um gastropub vegetariano em Lon
dres, regressou a casa em 2015, com o projeto de um
restaurante que o Porto nunca tinhatido, gizadoa quatro
mdos com Andreia Santos, formada em gestdo hoteleira,
que conhecera na capital inglesa.

Mais do que definir o Lupin como vegano, lerénimo
prefere vé-lo como «um restaurante tematico» para to
dos os publicos, independentemente do regime alimen-
tar. «Ndo temos de ser japoneses para comer bom sushi»,
exemplifica. Tanto que, estima Andreia, um terco dos
clientes sdo omnivoros. Na carta, tanto ha cozinha de
autor como interpretacoes de receitas clissicas, que Je-
rénimo faz, em boaparte, para dar a turistas vegetarianos
um gosto daquilo a que sabem marcos da culindria nor-
tenha como tripas ou rojdes.

No capitulo autoral, estdo l4, por exemplo, um vician
te tartaro de legumes, cheio de textura e recantos de
sabor, um falso raviolo de heterraba com queijo de caju
caseiro e salicérnia, um retemperador gratin de batata,
ragu de seitan e legumes glaceados. Bem como um ca-
pitulo de sobremesas - veganas, convém lembrar - ca
paz de surpreender muitos adeptos fiéis dos ovos e da
manteiga.

Preco médio: 25 euros

Mais do que um
sitio vegano,
Jerénimo Abreu
prefere ver o
Lupin como «um
restaurante
temdtico»

para todos

os publicos.

MODO DE USAR

A cartatem S entradas e B pratos
principais, todos veganos.

AKDRE ADLOSGI



0 sous-chef
André Cruz (em
baixo, a direita)

¢ o brago-direito
de Jodo
Rodrigues no
Feitoria.

MODO DE USAR

Ha 2 entradas vegetarianas
disponiveis a carta, mas 0 modo
ideal é 0 menu de degustacao
vegetariano Terra, com 4
momentos (excluindo snacks

e pré-sobremesa), e adaptavel
para veganos, mediante aviso
comantecedénda. A pedido,
esta disponivel a harmonizacdo
No campeonato das estrelas Michelin, o restau- de vinhos.

rante do hotel Altis Belém € o que tem hd mais

tempo ummenu vegetariano em permanéncia.

Um menu pensado de raiz, entenda-se - ver-

soes alternativas dos pratos jda brigada de lodo Rodrigues fazia havia algum tempo, mas,
palavras do chef, «ficava sempre aquela sensacao de menu secundario». Em 2016, im-
plementaram um menu estruturado pelos mesmos principios que o vigente: «Sazonali
dade, produtos de estacio e uma base forte, para se trabalhar em cima dela.» Nascia assim
o menu Terra, como parte natural de uma cozinha assente sobretudo no conhecimento
do produto, da sua época, do seu produtor. AbGbora assada e queijo de Sio lorge, beter-
raba fumada e queijo de ovelha, couve bacali e cogumelos selvagens, o menu segue por
caminhos simples, produto sempre a vista, sem disfarcar com técnica, tudo aparenta
simplicidade. E mesmo em preparacoes mais complexas, como o carolino de salicérnia
queimada e algas, o resultado € simples de descodificar; o resultado, esse € estrondoso:
um arroz de mar de pleno direito, regalo especial para quem, por op¢ao ou imposicio de
saude, deixou de comer marisco mas tem saudades do sabor. Passo seguinte, lodo Rodri-
gues planeia aumentar o elenco, para, a semelhanca do omnivoro menu Matéria, ter
tamb¢m uma opgao mais extensa. Motivos de interesse ndo faltam.

FEITORIA Veqgie-friendly

Preco: 85 euros (menu Terra; suplemento de vinhos, 45 euros)

CASA DE CHA DA
BOA NOVA Veqgie-friendly

Para quem segue a rota das estrelas Michelin,
nem Rui Paula nem a Casa de Cha da Boa Nova
precisam de apresentagoes. Tanto um como
outro sao instituicoes da alta cozinha nacional,
pelo que quando saiu a noticia da entrada em
cena de um menu cem por cento vegetariano,
em finais de 2018, o assunto foi amplamente
falado. A partir do momento em que Rui Paula
se propde trabalhar vegetais do mesmo modo
que trabalha a proteina, estes ganham interesse
para um publico ndo-iniciado. Se a carta prin-
cipal constitui uma evolucaoem 21 momentos,
acontraparte vegetariana segue amesma dina
mica - em crescendo e em numero de escalas.
Cada momento tem um produto central, traba-
lhado em declinacoes de sabor e textura, acres
cido dos elementos necessirios para fazé-lo
brilhar e nada mais. A abébora, por exemplo,
surge assada, cozida em cal viva e com as suas
sementes tostadas, acrescida de frutos secos,
numa gulosa ode outonal que, pelos calculos de
Rui Paula, sera para manter no menu, mesmo
que a sazonalidade imponha mudancas nos
restantes momentos.

Prego: 90/120/160 euros
(menu de 6/12/21 momentos;
suplemento de vinhos, 55/100 euros)

MODO DE USAR

Funciona apenas em menu
| dedegustacdo. 0 menu tem 21
momentos, 12 dos quais sdo veganos.
Pode ser descoberto nas versdes de 6,
12 ou 21 pratos. A pedido, esta disponivel
aharmonizagdo de vinhes.




ERVA
Veqgie-friend
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O sitio faz jus ao nome. A profusio de plantas que ornam
as paredes, colunas e divisorias dao-lhe frescura de flo-
resta, ajudam até a criar recantos mais sossegados. OErva
fica no piso térreo do Corinthia, mas nao € aquilo que se
espera de um restaurante de hotel «E um restaurante
num hotel», corrige Artur Gomes, vincando o «num». A
sua cozinha estd a vista de todos — mais do que aberta a
sala, ela fica na propria sala. De qualquer das mesas se
observa adiscreta coreografia da brigada, uma miquina
eficiente e bem oleada. Sustentabilidade € palavra de
ordem, e parte disso é o encorajamento de uma alimen-
tacao realmente omnivora - isto €, que dé igual atencao
acarnes, peixes e vegetais -, pelo que a carta inclui uma
boa porcio de pratos vegetarianos. Pratos pensados de
raiz para valerem por si s, e ndomeras opgoes de desen-
rascar. A par disto, um grande enfoque no produto da
época, algo que para Artur nio é sendo natural: «A sazo-
nalidade ndo ¢ uma limitacio, obriga-nos a ser mais
criativos, € um potenciador de criatividade.»

Na carta que vigora durante este més e o proximo,
estdo pratos como uma preciosa tartelete de cogumelos.
Ealho-francés assado comjus de fermento assado, puré

= e cebola e uma salada de folhas que deixa frescura na
boca. Pratos que sao quase guloseima, escoltados por
uma carta de vinhos apostada nas vertentes biodinAmi-
ca, organica e sustentavel Consisténciaa toda a prova.

MODO DE USAR

A carta tem uma entrada

e 3 pratos vegetarianos (veganos,
apedido). Menu de degustacio
disponivel por reserva.

Preco médio: 35 euros

ARKHE Vegetariano

ADELIND MEIRELES/GI

O mundo ¢ acasa de partida. Jodao Ricardo Alves
€ brasileiro, ganhou as suas bases em Franca
passou pela Suica, integrou a brigada dos pri
meiros vegetarianos listados no Guia Michelin
oTerrea Terre, em Brighton, e o Joia, em Mildo
- eliderou as cozinhas de um hotel de luxo apos-
tado no fine dining de base vegetal em Bali. Um
dia quis voltar as suas origens - ao pais onde o
pai nasceu - e ai abriu um restaurante que pu-
sesse todas essas influéncias ao lume. Chamou-
lhe Arkhe, pelosignificado em grego, «origem»
- asua e ados vegelais, produtos locais e de qua-
lidade. Sazonalidade e producio de pequena
escala sdo duas das bandeiras da sua cozinha,
criativa, minuciosa, apostada na «limpeza no
prato, em nao ter muitos sabores juntos=. Uma
aparente simplicidade, traduzida em pratos ex-
pressivos sem excessos de virtuosismo. A pa-
nissa € disso exemplo, uma variacio do petisco
italiano a base de farinha de grao-de-hico se-

melhante a polenta, aqui numa fritura ligeira,
crocante por fora e cremoso por dentro, Outro
caso: gnocchi de batata e alho negro, prato de
devorar sem pensar e de limpar o prato com o
pdo que ainda houver. Limpeza no prato, senti
do literal e figurado.

.Preco médio: 30 euros

MODO DE USAR

A carta tem 4 entradas e 3 pratos
principais, a maioria vegana ou adaptavel
a pedido.



NUKO PINTO FERNAND ES/ G

FERMARDO MARQUES

KANAZAWA \eqoje-friencly

Paulo Morais parece estar no seu elemento,
por detras do balcao. O contacto direto com o
cliente permite que nada se perca, todas as
explicacoes e detalhes estao ali, se lhes quiser-
mos dar atencdo. Assim, ndo soé se faz uma
refeicao e se toma uma experiéncia, como se
sai daqui enriguecido. O Kanazawa senta ape-
nas nove pessoas ¢ funciona exclusivamente
emmodo menude degustacio, um desfile de
scte momentos (sushi incluido) que muda més

% 4000 0 Uan

A carta tem uma entrada

e 3 pratos vegetarianos (veganos,
apedido). Menu de degustagdo
disponivel por reserva.

@ MODO DF USAR

SALA
Veqgie-friendly

A textura ¢ um ponto de partida. Num s6 prato, a abdbora
desfila laminada crua, em puré, assada, em sumo e como
parte de um crocante. Noutro, hi couve- coracio carameliza-
da, «como se fosse um pedaco de carne», marinada com
massa de pimentao, kKimchi, gengibre, enrolada emlombar-
da, e trigo-sarraceno por cima. «Temos de comecar pela
textura», introduz lodo Sd, para explicar o seu processo cria-
tivo quando esta a trabalhar em modo vegetariano. «Com-
pensa-seatedricafalta de riqueza de ndo terum peixe ouuma
carne com textura. Com elegancia, cremosidade, sabor»,
Textura é, de facto, o elemento que sobressai dos pratos ve-
getarianos que o chefincluiuna carta do seu novo restauran-
te apostado em forca no produto de época. A tal elegincia,
cremosidade, sabor, esses naotardam a manifestar -se. Todas
estes atributos estio em alta no prato a que chamou, simples-
mente, «batata, cogumelos silvestres, trufa», como se nio
fosse nada de extraordindrio. Vai-se a ver e €, afinal, um crois-
sant de finas tiras de batata, pincelado de manteiga clarifica-
da e tostado no forno, gulodice suprema.

amés, ao sabor da estacio. A versio vegetaria-
na, implementada em abril, segue a mesma
légica, e desfila lado alado com o menu prin-
cipal. Uns e outros pratos se seguem no mesmao

Funciona apenas em menu estilo cerimonial, a preparacio metddica, com
d:gc‘leegl{sla:?o. 0 T:pe ) a devidaintrodugio a contextualizar no tempo
vegetariano (vegano, . N )

S et i o e namesaaquilo que se vai comer. Se serve um

A pedido, esta disponivel

a harmonizacao de vinhos.

0do

shimake, arroz de sushi em folha de bambu
cozida a vapor, Paulo explica que é presenca
habitual nos piqueniques japoneses, e que
maio € dado a essas saidas de campo. Tal como
explica as diferentes cozeduras dos legumes
do takiwase, subtileza servida num dashi de
kombu e com a pungente mostarda japonesa.
Apesar de a base ser a cozinha shojin, nascida
nos templos, o chef procura acrescentar-lhe
elementos de prazer e de interesse. Se serve
um tdrtaro, tanto pde legumes cozidos como

r’m?‘g euros crus, textura acrescida, juntando algas para
7"::" ) ligar, gema de ovo curada e a frescura picante
suplemento ;’E do Kizami wasabi, feito e demonstrado ali, com
vinhos, 35 euras) pastae rama dorabano verde. O balcao do Ka-

nazawa traz esse sentido da descoberta, e nis-
0 0s vegelarianos nio sio postos em segundo
plano. «0s vegetais sao tao flexiveis como a
proteina», assegura o chef, e este menu esta ai
para prova-lo.




HARTIN JAMES

MODO DE USAR

Ha 2 pratos vegetarianos
disponiveis a carta, mas o modo
ideal é o menu de degustacao Kiri,
com 7 momentos (excluindo

MIDORI Veqggie-friencly snacks e pré-sobremesd)
= J disponivel em versao vegetariana
. . por marcagdo com antecedéncia
«Japonés de alma portuguesa», E com esta as minima de 24 horas (adaptavel
sinatura que o Midori se apresenta, desde que, para veganos, mediante aviso
hdum par de anos, reduziu o numero de lugares na reserva).

e passou a funcionar sobretudo em menu de

degustacio - formato que, em novembro, lhe

valeuuma estrela Michelin. No verdo, apos tes-

tes com pratos alternativos que eram apenas trunfos na manga para o ocasional cliente
vegetariano, construiram um menu de base vegetal para fazer companhia ao principal.
De volta ao tema «japonés de alma portuguesa»: para ndo dar a impressao errada, o chef
Pedro Almeida contorna a palavra «fusio», chama-lhe antes «conceito de influéncia
portuguesa», aplicado «naquilo que faz sentido, ao nivel de sabor». Nao ha combinacoes
forcadas, antes pontes de sabor que induzem uma inesperada familiaridade. O gaspacho
de tomate e miso com alho-francés grelhado estd ai de prova. Tal como as gyoza de toma-
te, tentativa (bem-sucedida) de «transformar o tomate portugués numa coisa japonesas,
trabalhado em virias texturas, com coentros, alho, azeite e dgua de tomate com cha ver
de. O sushi, capitulo forte, tem também um modo vegetariano: escabeche de shiitake,
enoki em tempura e nasu dengaku (beringela glaceada com miso) sdo algumas das va
riedades. A margem de progressio neste voo direto Portugal-Japao é imensa, Pedro Al-
meida fala ja de ter uma cenoura a algarvia fermentada e um miso de grao-de-bico. O
desafio ¢ constante. «Fazer coisas diferentes € sempre muito mais interessante».

Preco médio: 85 euros;
menu de degustacdo, 98 euros (7 momentos; suplemento de vinhos, 55 euros)

FHOUI N

FARRICF

100 MANEIRAS
Veqaie-friencly

Menus vegetarianos jd Ljubomir Stanisic pre-
parava, a pedido, no antigo 100 Maneiras. Po-
rém, eram adaptacoes de pratos, sempre algo
subordinado ao menu principal. Na versio re-
vista e aumentada do seu restaurante no Bairro
Alto, que abriu duas portas ao lado ha um par
de meses, o chefbadsnio escavou mais fundono
assunto, e criou um menu com a mesma com
plexidade e potencial para deslumbramento,
com vegetais no lugar de carne e de peixe. Per-
corre 0s 25 anos de cozinha de Ljubomir e par-
te da sua historia de vida, do arrangque «Bem-
vindo a Bosnia» - uma ampla comitiva de
boas-vindas com pao da sua mae, delicias bal
cinicas como ajvar (pasta de pimentio), picles
fumados de cenoura e hiimus de macadamia,
servidaem louca de estilo otomano —aos incén-
dios de 2017, que o chef testemunhou e de onde
se inspirou para asobremesa «A fumo e fogo»,
com leite de améndoa, linhaca ¢ aroma de feno
queimado. No desfile de 17 momentos, tantos
quantos existem no menuomnivoro, a surpre-
sa e o fator «uau'» sio uma constante, como é

habito de Ljubomir.

Preco: 100 euros (menu Ecos do 100;
suplemento de vinhos, desde 60 euros)

MODO DE USAR

Fundiona apenas em menu de
degustagao. 0 menu vegetariano Ecos

do 100 tem 17 momentos. A pedido,

esta disponivel a harmonizacao de vinhos.




