Restaurante, no RioMar, oferece gastronomia requintada
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Rui Paula aposta
no Recife para

a sua 3

B RESTAURANTE,
no Pina, tem
conceito sofisticado
de além-mar,
com grife
consolidada na
regidao do Douro

VAMESSA LINS

O zum-zum-zum acerca da
chegada do Rui Paula ao Re-
cife, ou melhor, ao Brasil via
Capital pernambucana, aca-
bou essa semana com o abre
da casa lusa comandada pelo
chef que da nome ao lugar.
Rui Paula é dono dos DOC e
DOP, no Douro, e recebeu
proposta de filial de um assi-
duo cliente pernambucano, o
empresario Joao Carlos Paes
Mendonga. Disseram até que
0 JCPM queria mesmo era en-
curtar a distancia do seu res-
taurante favorito. Brincadeiras
a parte, fato € que o RP ja esta
instalado no 1* andar do Rio-

Folha resume

d casa

Em sociedade com o empresario pernambucano
Joao Carlos Paes Mendonc¢a, o badalado chef
portugués Rui Paula abriu o seu terceiro
restaurante no Recife, os dois outros sao na regiao
do Douro, em Portugal, trazendo referéncias lusas
e execucao técnica exemplar. A elegante casa tem
projeto de Zezinho e Turibio Santos.

Mar Shopping, com cardapio
europeu cuja caracteristica €
0 apuro na execucao técnica
revertido em cocgdes exem-
plares e na elegancia na apre-
sentacgao.

Contrariamente ao que se
possa imaginar, nao € um
restaurante portugués tipico,
cujos estereotipos sao as nu-
merosas versoes de bacalhau
com batata. Rui passa longe
disso, mas garante que tudo o
que serve faz referéncia a co-
zinha -do seu pais e que as
apresenta com conceito cria-
tivo. O carpaccio de polvo é

um exemplo disso. Os tenta-
culos em laminas finas for-
mam uma renda, decorada
com verdes e coroada com
duas esferas preenchidas
com azeite e sumo de azei-
tona verde. Uma breve refe-
réncia ao conceito tecno-emo-
cional que celebrizou o cata-
lao Ferrand Adria. Quando
“explodem”, sao o tempero
final para o polvo ja na boca.
Antes que eu esqueca. O abre-
alas mais que aprovado € o
minihamburguer com carne
de vitelo e foie gras.

Ponto alto das proteinas é o

CARRE de cordeiro
com crosta de
ervas e mel é
destaque; ambiente
de Zezinho e
Turibio Santos é
amplo e claro

robusto carré de cordeiro
com ervas provencais e mel,
escoltado por puré de batata,
batido em thermomix, com
queijo de cabra. Ultra cre-
moso. Fique a vontade para
partir o carré com as maos,

assim, aproveita-se melhor
toda a carne - nao se acanhe,
o préprio cozinheiro da a re-
comendagao. O leitao com
batata galette e molho de la-
ranja também é promessa.
Sua costela fica 24 horas em

salmoura, em seguida é lav,m
da para retirada do sal e te

perada com pimenta e alhe,
vai a 62°C. Rui trouxe dgz'
funcionérios de sua equipg,
incluindo o sub-chef, Gongar
lo Pinto, que ficara pern@
nentemente, e a pasteleir
Sara Alferes, responsavel pela
execucao milimétrica de sot

£)
o
bremesas como a viagem do

atlantico, com terra de b@&
coito, vinagre de manga, i@s
fusao cremosa de horte
‘coquinhos’ de merengue ¢
coco e casca de chocolatesé
parfait crocante. Estetlcm
mente chamativa, ainda prﬂl
porciona agradavel cru
mento de texturas.

> Op¢oes
do menu

® Magret de pato 'corh
risoto de funghi
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® Cupimcom feijdo
branco e mocoté

LA

# Camurim com risoto d
limdo

® Carpaccio de bacalhau’".
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Rui Paula ::'-
RioMar Shopping, loja  »2
1180. Informagoes: e
3048.4293. %
Site: ruipaula.com g;as
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