Ha um novorestaurante no
Principe Real, junto a Praca das
Flores. Chama-se Nova Mesa,
inaugurou em Outubro e pretende
ser um espaco acolhedor, com
comida que viaja por varios
continentes. A decoracdo (em tons
debegee... bege) temaquelear
familiar e rstico que associamos
acasa de férias de uns tios de
Cascaisouaocatalogoda
Companhia do Campo. Jaa
cozinha, pensada por Cédric
Lecler, proprietario, francés, de 48
anos, que em conjunto com o chef
Christophe Tondoux (que ja
trabalhouno Chapité e na Velha
Gruta)saltitaentrea Asiaea
India, e fazescala na Europaeno
Magreb. As especiarias ddoo
cunho especial da casa aos pratos
e todos os legumes que usam sao
biologicos. Aoalmogo, ha menus
a13,50euros eaojantara 24

H3chegaa Cascais

Abriuum novo H3 no
CascaiShopping. E oque ndodava
muita gente para ter tidoa mesma
ideia de Albano Homem de Melo,
Antonio Cunha Araujo e Miguel
Van Uden (os trés donos do extinto
Café 3, na Avenida da Liberdade):
criar uma cadeia de
hamburgueres a meio caminho
entrea fast food e o gourmet. Eles
chamam-lhe not so fast food: “a
rapidez, o prego e a produ¢ao em
larga escala pendem para a fast
food. Tudo o resto esforcamo-nos
que seja not so”, como explicou
Albano Homem de Meloa Time

euros, ambos com couvert,
entrada, prato e sobremesa (s6 ndo
incluem as bebidas). Exemplos de
pratos? Se falarmos em dim sum
de porco e camardo, caril thai
suave de frango do campo com
legumes ao vapor, couve estufada
com salsicha confitada, coulis de
manga com mousse de coco,
gelados artesanais (ao almoco) ou
vieiras fandoori salteadas, tagine
de borrego com cuscuz e legumes,
magret de pato na sertd com maca
emousse de batata doce; ouainda
as chamucas de mel com gelado de
canela (aojantar) ja da parater
uma ideia. O Nova Mesa fica na
Rua Marcos Portugal, n” 1 (Praga
das Flores). Abre de segunda a
sabado das 12.00 as 15.00 ¢ de
tergca a domingo das 19.30 as
23.00 (de quinta a sabado até a
meia-noite). Reservas pelo 21
396 6287.

Out. Refere-se a carne, cem por
centode novilho, aos produtos
frescos, aos molhos (como as
reducoes de vinhodo Portoeo
molho holandés) e aos
hamburgueres com foie-gras,
espinafres ouovoacavalo. OH3é
um fenomeno de sucesso e estaa
Crescer mais ou menos a
velocidade da luz. Em pouco mais
de dois anos ja abriu 20 lojas (13
sdona area de Lisboa) e passoua
fasquia do um milhdo de
hamburgueres vendidos. O H3 do
CascaiShopping estd aberto todos
os dias das 10.00 as 23.00.

Festodeurtigas

. varias combinacoes e

Parece gel de banho, nao parece? Mas nao.

w  Emesmo pesto. Adiferenca é que este nao

€ de manjericao, mas de urtigas, 100%
made in Portugal, e o resultado nao fica nada
atras do italiano. Foi para provar esta tese
que se lancou no mercado a Penhas
Douradas Food, uma nova gama de produtos
gourmet, feitos a partir de matérias-primas

' naturais da serra da Estrela.

' Que € como quem diz uma mistura

| de tradicao e sofisticacao,2em 1.

O chef Luis Baena magicou

surgiram coisas _ '
como este pesto
de urtigas, ou
' outras igualmente
' inesperadas:
' biscoitos de zimbro,
' palitos de queijo
da serra, chutney de
'abdbora, geleia de
poejo ou linguas de
| gato de feijoca.

' O pesto de urtigas esta a
| venda na Lx Gourmet

' (Rua Goncalves Zarco, 19
| B, Restelo. 21 363 1806)
' por 3,90€.

| | Cursodevinhosfortificados

i vinho do Porto, do vinho da
Madeira, do moscatel de Setubal,
do Xerez (Espanha) e do Marsala
(Sicilia). Aléem da prova
propriamente dita, o curso aborda
temas como as castas, as regioes,
a vinificagao, os aromas e a
gastronomia. O precoé de 175
euros por pessoa (125 euros para
quem tenha cartdo Miele). A Miel:
fica na Avenida do Forte, n" 5, em
Carnaxide. Inscrigaes pelo telefone
21424 8100 até sexta-feira, dia 6.
Mdximo de oito participantes.

O endlogo e critico de vinhos

Anibal Coutinho vai dar um curso

I sobre vinhos fortificados nos

| proximosdias 10e 11 de
Novembro, nas instalagdes da
Miele, em Carnaxide. Nos dois
dias, das 19.00as 21.00, vao estar
aprova mais de dez vinhos
portugueses e de algumas regides

| internacionais. Para quem nio

| saiba, os vinhos fortificados sao

| aqueles que levam aguardente

vinica, que os torna mais

alcoolicos (19a 22°). Eocasodo
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