HA OURO NESTE

ARROZAL

COMPORTA Nao temos na nossa prodigiosa lingua traducao para “serendipity”
e € exatamente 0 que acontece quando damos Com 0 magma imanente

que a cozinha do hotel Quinta da Comporta, no Carvalhal, instalou e passa

de forma organica a todos 0s que se sentam a mesa do Seu restaurante.

em menos de 200 anos o termo gue
nos permite concentrar surpresa, bon-
dade e felicidade para descrever aque-
le lugar que procuramos sem saber e
que depois de encontrado nos eleva e faz maio-
res. Nao é dificil dar com o hotel Quinta da
Comporta, apesar da simplicidade quase mi-
nimalista da rececdo, que quase nos faz passar
sem perceber que ¢ ali. Contraponto salutar do
sistema classico, que rapidamente nos poe no
espaco do restaurante. Governa os fogoes o
cheflodo Sousa, vindo do Vila Vita Parc, em Al-
porchinhos, onde chefiou o restaurante Atlan-
tico, cerca de sete anos a consolidar saberes
para chegar a autonomia intelectual e de orga-
nizacao que disponibiliza no atual posto.

A logica da sua cozinha assenta no maximo
de produto proprio - ha uma horta biologica -
e explora a fundo todas as proximidades - pei-
Xe, marisco, carne e legumes - para proporcio-
nar a mesa a mesma harmonia que o hotel pro-
porciona. O restaurante trabalha com duas
cartas, almoco e jantar, e recebe de igual for-
ma passantes e ficantes, renunciando total-
mente a designacao de certa forma pejorativa
de restaurante de hotel.

Saladas e pratos ligeiros disponiveis para
quem procura frescura e leveza ao almoco,
caso do brilhante ceviche do mar (18 euros),
composto por peixe do dia, algas e puré de aba-
cate, com a assessoria de chips de batata e ba-
tata-doce. O tratamento citrico que da nome
ao prato a buscar equilibrios de sabores e tex-
turas, marca de resto do chef nas suas aborda-
gens. Optei pela presa de porco alentejano (26
euros), pondo a prova o trabalho de fogo que é
dado a peca, desalfio inteiramente superado. A
presa nao e peca facil de processar e chegar
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comatenrura que apresen-
tava é notavel. Boas batatas
fritas com especiarias,aen-
riquecer a experiencia e a
puxar pelas maos para a ex-
ploracdo. Fechei a expe-
riéncia almocante comtar-
te de limdao merengada (8
euros).

A luz exterior dalugarao
conforto da luz interior
quando chegaa horadejan-
tar. A coreografia de servi-
¢copermanece,comajuven-
tude do espaco ainda a fazer-se sentir em por-
menoresmasnuncaprejudicandoaexperiéncia.
Inesquecivel o lavagante azul do Atlantico (22
euros), declinado com caril tailandés, texturas
abrilhantadas por frutas tropicais. Tive vonta-
de derepetir, nao foraa expectativa grande so-
bre o resto da experiéncia.

Dito e feito, que a etapa seguinte foi de truz.
Filete de robalo com arroz cremoso de cama-
rdo, flor de acafrio e algas (28 euros), enorme
elonga vénia ao chef Sousa, feiticeiro de equi-
librios e respeito absoluto pela integridade do
peixe. Genial o prato de porco ibérico aqui cha-
mado de porco preto 3D (28 euros), composto
por bochecha estufada, presa grelhada, pipo-
cas, as trés preparacoes anunciadas a concre-
tizar-se com o mesmo rigor que o peixe, o que
éraro. E que bem sabe ver a nobreza com gue
uma proteina assim forte e tratada. Esta cria-
doum destino obrigatorio para os amantes da
boa mesa e que mesmo na exigente e lauta ex-
tensao restaurativa do Carvalhal e Comporta
distingue-se pelo brilho e harmonia. Hd mes-
mo ouro neste lado do arrozal.. @
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RESTAURANTE DA QUINTA
DA COMPORTA

Rua do Alto do Pina 2
7970-779 Carvalhal

Tel. 265112 395
12:30-15:00; 19:00-23:00
Nao fecha

Preco medio: SO euros

Foie gras e figo (22 euros)
Carpaccio de peixe (14 euros)
Filete de robalo com arroz cremoso
de camarao (28 euros)

Porco preto (ibérico) 3D (28 euros)
Terra de chocolate (14 euros)
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