COMER
E BEBER

€ optar por um de trés menus, com ou
sem complementos vinicos.

FERRUGEM

> VILANOVA DE FAMALICAO
Aexperiénciado pais profundo tem muitas
cambiantes, com o inefavel denominador
comumdo desabafo «valeuapena»,quan-
do se desliga o motor do carro e nos damos
conta da paz absoluta em que aterramos.
Chega-se sempre com fome ao Ferrugem,
numa primeiravezpelaansiedade, nasou-
tras pela gula mais pura e discernida que
pode haver.

Renato Cunhapertence alinhada fren-
te. A uma vanguarda do trabalho do sabor
portugués que ainda ndo tem paralelo en-
trenos, os normais. Pensa comaliberdade
doartista, executacomorigor doarquiteto.

Eforteosen-
tido estético
SITIO Y v e W 1Y do seu ba-
SERVICO )08 8 \ax@M calhau com
/S 6 6.6 & M todos (12
euros), uma

salada fria
debacalhau com creme de grdo, azeite, ce-
bolinhas em picle, ovo de codorniz, azeito-
na, microverdes e flores. Orobalo selvagem
comfeijocabranca(24 euros), peixe puroda
mais finamaresia, impressiona pelaafina-
¢do da abordagem culindria e pela asses-
soriadaleguminosadoce que o chefdomi-
nabem.Eeuquesoualérgicoadeclinacoes
dos pratos cldssicos —de tdo poucos que sao

36

-, rendi-me totalmente ao tributo ao abade
dePriscos 4.0 (8 euros), que ¢ um gelado do
famoso pudim e coracdo de Viana servido
num copo de gelo.

O modo correto de usar este Ferru-
gem € optar por um de trés menus, com ou
sem complementos vinicos. Neste capitu-
lo, o chef estd praticamente tdo a vontade
quando na criacdo sdlida. A oferta come-
¢a com o menu Minho (quatro momentos,
39 euros; complemento de vinhos, 20 eu-
ros), que €, lemos na ementa, um olhar so-
bre a gastronomia popular portuguesa, a
despertar as memorias da cozinha de al-
deia. Subimos na complexidade e no preco
parachegar ao menu Recortes de Portugal
(cinco momentos, 48 euros; complemento
de vinhos, 25 euros). Exprime, diz Renato,
recortes danossa cultura, donosso territo-
rio,danossagente,danossaalma. Curiosa-
mente,amaioriados clientesdorestaurante
acabapor pedir omenu Ferrugem (seismo-
mentos, 56 euros; complemento de vinhos,
30 euros).Ir e voltar varias vezes, paraper-
ceber que estd mais do que naalturadaes-
trelaMIchelin. Todos merecemos.

EN3089, Rua das Pedrinhas 32, Portela VNF
Tel.: 252911700. Das 12h00 as 14h30 e
das 20h00 as 22h30. Encerra domingo ao
jantar e a segunda. Preco médio: 42 euros

CASINHA
VELHA

> LEIRIA
J4 foi rua frequentada pelo poder a res-
petivas orlas, esta estreitinha de Mar-
razes onde nos encontramos, pelo mi-
tico Tromba Rija, hoje a trabalhar num
registo bem diferente de outrora. Leiria
nasceu com vocacao de meio-caminho
e esta paragem fazia bem noutros tem-
pos paraum almoco retemperador, a ca-
minho de Lisboa ou Porto. Ricardo Cos-
ta, filho de um empresdrio de restaura-
¢ao, no projeto do Menino, que ainda se
mantém em laborac¢do, criou um mode-
lo moderno de exploracdo do repertério
gastrondmico que é também tradicional.
Oservicoinicial de tabuleiro de quei-
jos e enchidos de porco preto, pesado an-
tes e depois daempreitada, a diferenca é
que vai paraaconta, ¢ umaopc¢ao a con-
siderar. Mas ha camardes panados (1,25
euros/un.), morcela de arroz (2 euros/
un.) e pimentos gratinados (2,50 euros/
un.). Nos dominios quentes e salgados
dos pratos principais, o bacalhau man-
da na zona peixeira de forma quase ab-
soluta. Vale a pena perscrutar, a propo-
sito, a acorda de bacalhau com gambas
(17,50 euros), e arquivar no banco dasbo-
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