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SushiCafe
Avenida

Na despedida das criticas de
restaurantes, Tiago Rio
encontrou um excelente
restaurante de sushi. Eumdos
espacos mais cool da cidade.

Vou desistir domeusonho de
alguma vez vir a ser um verdadeiro
critico derestaurantes. Acho que
devemos ter abertura de espiritoem
relacioaosrestaurantes,
apreciando tantoa tasca humilde,
como o mais sofisticado
restaurante. Desta vez fuilonge
demais: apaixonei-me por um
restaurante sushi da moda, que
ainda por cima faz parte deuma
cadeia que temrestaurantes nas
Amoreiras eno Colombo...

Mas desafio qualquer pessoa sa
ando partilhar omeu entusiasmo
pelo SushiCafé Avenida. Nao
conhecorestaurante mais coo/em
Lisboa. Contra um fundo
extremamente branco, formas
organicas e cores, e uma subdivisio
inteligente do espaco (bar, balcio de
sushiedepois uma area derefeices
ampla) fazem deste espacoum local
intimo eacolhedor. Tipouma cave
daPrada.

Osushiencontraa comida
ocidentalmoderna, com um toque
de cozinha molecular, o que encaixa
na perfeiciono espaco.

Apesar de todoestelado cool,
0servico ésimpatico e genuino.

A crianca da minha mesa, por
exemplo, ao fim de cinco minutos
jaestavaaos abracinhos coma
empregada. Eisto também é
importante porque, ao contrario de
todos osrestaurantes coole chiques
por onde tenho andado, este é muito
child friendly, com ummonte de
coisas para ver e fazer.

Depois de ter pedido o menumais
extravagante (95€ para duas
pessoas) vi pratos espectaculares a
serem servidos nas outras mesas e
quase mearrependi. Tive medo que
omeumenu, denove pratos, fosse
apenas uma imitaco timida do que
estava a ver. Mas nada disso: todos
os pratos foram espectaculares,
bem concebidos e executados.
Francamente, ao nivel dos melhores
restaurantes de Lisboa. Nao é
propriamente um Noma, mas os
pratos demonstramum
conhecimento surpreendente da
cozinha contemporanea, com
escolhasinteligentes para

acomodaremas exigéncias da

“localizacdo e donivel de preco.

Mesmo a 47,5€ por pessoa o
menu é um excelente negocio. Por
favor junte “lindo e delicioso” as
descricdes dos pratos que se
seguem. Ceviche comalgas,
complementares e contrastantes.
Depois, sushi e sashimi: tudo bom
peixe, mas um atum excelente,
quase como manteiga. A espuma
“ar de mar” icava-o ainda mais do
normal. Depois um verdadeiro
prato de fusdo: bacalhaunegro
commigas de feijdo frade, grelos e
areia de sésamo negro. Depois de
umrol de pepino, espinafre,
salmao e caranguejo veio um
magret de pato, mal passado por
dentro, alourado por fora,
suculento, com batatas dauphines.
No fim, tempura de gambas e sopa
de miso.

A sobremesa foiuma salada de
frutas literalmente desconstruida:
pequenos pedacos deroma, manga,
péra, efruta de calda comoameixae
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kumquat, espalhados num prato
comuma pequena fita de geleia
branca. A solugdo maisinteligente
paraoenigma da sobremesa
apropriada numrestaurante de
sushi.

Tendo em conta tudoisto, sou
inclinadoa defender queomenuéa
opgaoideal. De qualquer forma,
mesmo por 20€ consegue-se comer
muito bem e com muito estilo.

Eutinha a secreta esperanca de
que se fosse banido do clube dos
criticos derestaurantes, seria por
qualquer razdo que metesse sexo ou
drogas. Mas, na verdade, dar cinco
estrelasao SushiCafé é uma razio
igualmente boa.

Rua Barata Salgueiro, 28 (Centro)
211928158. SegaQui11.00as
16.00¢19.00as 01.00 (Sex e Sab
até ds 02.00).

Os criticos da Time Out visitam os
restaurantes anonimamente
e pagam pelas refei¢oes.
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