pensadasao pormenor, conceitos quase
anténimos que funcionam: requinte e
simplicidade, tradi¢do e inovacio,e uma
explosdo de sabores comominimode
ingredientes. E ele quem esté na cozinhado
Davvero, o restaurante italiano do Sublime
Lisboa-orecém-aberto hotel de charme, nas
Amoreiras, irmaodoSublime Comporta-,
sobavisdaodo chefexecutivodo grupo, Hélio
Gongalves.

“Oquetentamosfazeraquiétrazerosabor
auténtico de Itdlia. Tentamos trazer esses
ingredientesauténticos, que naosao muito
comuns fora de Itdlia, ejunta-los com os
ingredientes portugueses, que sdo muito
frescos. Acreditamos que asimplicidade
éamelhormaneira deservir”, explica-nos.

Parachegar a esta simbiose foi preciso
estudar muito. “Comeceiatrabalharna
Comporta[noSublime] no ano passado para
aprender ossabores portugueses e educar-
-me sobre a cozinha portuguesa, porque
anteriormente ndo sabianada”, conta. Antes
disso, dedicouumavidaacozinhaitaliana,
tendo trabalhado em variosrestaurantes
Cipriani: Abu Dhabi, Ibiza e Miami.

ODavvero- palavraque emitaliano se refere
aautenticidade - serve o Sublime Lisboacom
opequeno-almoc¢oeoservicode quartos,
mastambém “temumaidentidade prépria,
com porta paraarua, paracaptaro publico
lisboeta”, diza gerente, Teresa Moser. Por
isso, mesmo acombinar com as criagdes
gastronomicas, também o ambiente tem
vérias facetas. Se por umlado é sofisticado,
comumacozinhaaberta,umazonadebar,
mesas redondas, toalha brancae sofdsem
veludo, poroutroavibe é descontraida, com
os héspedes do hotel acruzarem-se com
trabalhadores dazona, que ali param para
almogar.

Amesachegam pratos que ndo costumamos
ver frequentemente nos restaurantesitalianos
em Lisboa. E o caso do risi&bisi (10€), uns
croquetesdearroze ervilhascom mozarela,
cremedeervilhas e horteld; do tartarode atum
comcreme de abacate (22€); ou do carpaccio
devitelacom molho cremoso (20€).Ja nos
pratos principais, destacam-se o salmao
grelhado (26€), com brdécolos e molho de ovas
desalmao; amilanesa (28€), uma costeletade
porcolbérico panada;eatagliatelle caseira
fresca com estufado de novilho e porco
ibérico (22€). O spaghettonide gragnano
comqueijopecorino (vindos deItélia) e
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pimenta pretamoida (20€) é obrigatério. “E
um pratoincrivel”, afirma o chef, feitocom
muito poucos ingredientes. Paraacompanhar
tudoistohdaumaextensacartadebebidas,
mas umavezno no Sublime, aproveite para
provarosvinhosdamarca, como o Sublime
Reserva Particular Branco (9€ o copo, 40€ a
garrafa). Também damarca Sublime € o azeite,
utilizadoem muitos pratos.

Mas sedaComportaveioovinho, o azeitee
aartedebemreceber, tudo o resto é bastante
distinto. “Um é umresort, cheiode gente,
cheiodeterreno. Hd umrespeito pelo lugar,
pelanatureza. Lisboaé umaexperiéncia
cosmopolita. Estamos num bairroresidencial,
vibrante, central. Pouco turistico e muito
auténtico, donosso pontodevista”, diz Teresa
Moser. Este Sublime Lisboa instalou-se num
antigo palacete doséculo XX, etem apenas
15 quartos, decorados com varias corese
padrdes geométricos. TD->Rua Marqués de
Subserra, 10 (Marqués/Amoreiras). Seg-Dom
12.00-15.00/ 19.00-22.30

Animal

ESCONDIDO NUMA pequena travessa, a dois
passosdaAvenidadaLiberdade, o Animal é um
dostrunfosdo Hotel Hotel - acessivel através
deumaentradaampla e que permite passar ao
longe darecepcdo, com umambiente sébrio
e confortavel que desemboca num patiocom
esplanada, piscinae vegetac¢ao luxuriante.
Acreditaem odsisescondidos no meioda
cidade? E que acabamos de descobrirum.
Desde odia 8 de Julho que é possivel entrar
esentar-se numadas mesas. Antes sequer de
abriraementa, é o espagoaditarasprimeiras
impressdes - sofds confortaveis, néons dignos
de Instagram, lugar para 80 pessoas e uma
inspiragdo tropical queinvade o interiorda
sala. Nao hacomo evitar - osolhos pendem
paraoladode fora, um patio nastraseiras
dohotel, onde uma piscinaeumdeckcom
espregui¢adeiras servem os hospedes do hotel

ehdumjardim vertical (dossuecos Vertical
Garden Design) que, entretanto, ja ganhou
vida prépria.

Mas foquemo-nos no que mais interessa. Se
obalcdode sushi,obarbemapetrechadoea
janela paraacozinhasugeriam, logo aentrada,
uma multiplicidade de confeccdes, acarta
doAnimal ndo deixa duvidas—asopc¢desvao
dasrefeigOesligeirase plantbased acarne
maturada. Pelo meio, um piscarde olho as
cozinhas do mundo que incluiJapao, Italia
ePeru. Um menu com assinaturade Carlos
Soares, 0 homem que deixou orestaurante de
praiado VilaJoya,em Albufeira, pararumara
Lisboae construirum menudo mais ecléctico
queha.

O Caribbean Pineapple (12€) é o primeiro a
chegar amesa-um cocktail feitocom rum,
purédeabacaxi, hortela eclarade ovoeuma
dasseis misturas de assinaturaque Bruno
Brito preparou paraacompanharacarta (ha
também uma propostaabase de saké e lichia
paraajudarosushiaescorregar melhor).
Nemde propdsito, chega-nos uma amostra
dosashimidacasa (18€). Atum,salmao,
goraz, lirio, corvinaesardinha-opeixe da
costa portuguesa (daEriceiraao Algarve) é
preparado pelojaponésSaito Kosuke, hacinco
anosavivereatrabalharem Portugal.

Mas omenu tem mais paraexplorar e embora
onomedorestaurante sugiraumadegustagao
de proteinasanimais, asopgoes vegetarianas
abundam. A comecar pelaburrataservida
comuma dosetripladebeterraba, que se
apresenta comdiferentestexturas(16€). A
énfase continua no vegetal, comuma dose de
cuscuzcombrdcolos, espargoselima(16€),
aprepararcaminho paravoltarao peixe, com
um cevichedelirio dos Agores, com maracuja,
pepino etomate (20€).

Daquiemdiante, os pratos de carne sao
escolhidos em funcdo do apetite. H4 bife
tartaro(24€), pato confitado com groselha
emassachitarra(26€) elombinhode porco
pretoacompanhado dejalapefiose picode
galo (30€).Seacoquetelaria enjoar, tem
semprea garrafeirade servico, exclusivamente
nacional e de producao bioldgica.

Nacozinha, onde trabalham 12 pessoas, as
sobremesas estdoa cargo dachefpasteleira
Kozue Morimoto. Aos 18 anos, trocou Osaka
peloReinoUnido. Em Oslo, cozinhou paraa
familiareal norueguesa. Ja viveu em Santiago
doCacém, onde se deixou encantar pelo
Alentejo, mas rumoua Lisboa para continuara
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