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Quarenta e 4 € a aposta §U||sta de um homem do Norte: Pedro Amaral A=y
Nunes, tornado famoso pelo Pseu Sé&o Gido, restaurante que coloca Moreira de
Conegos no mapa gastrondinico. Aberto ha um ano e meio em Matosinhos
(portanto, no Sul...), este Quatienta e 4 revela ambicgo, sofisticacéo, quahdade

Ponto alto da reféé gicao: as sobremesas! Exac mente' & ‘P—‘

e -
]- H— lﬂmﬂultl |

|...._.-—l--

I'!hlrn lml_ll li

l m Il'll ||||I

1!,_"‘ '-'t_L

SAUVIGNON E ARINTO



@ Restaurante

Com os créditos reunidos no Sao
Gido, a descida a Sul de Pedro Ama-
ral Nunes nao poderia deixar de criar
grandes expectativas. Ele é origi-
nariamente do Porto e abriu o Sdo
Gido h4 ja 22 anos. Agora ancorou
em Matosinhos, junto ao porto de
Leix0es, pegou num velho armazém
de grande pé-direito e equipou-o
de forma acolhedora, confortavel e
refinada. Num dia frio de Janeiro,
é reconfortante chegar a enorme e
pesada porta de entrada, adivinhar
pelo log6tipo gravado em metal ao
que vimos, depois entrar na anteca-
mara, encarar a grande sala e sentir
um calor aconchegado, uma recepcio

LISTA
DE VINHOS

A lista de vinhos n&o € muito
extensa, mas tem pregos

muito comedidos para o nivel
do restaurante. Apos uma
seccao de novidades (2 Douros
brancos, 2 Douros tintos, 1
Alentejo branco e outro tinto),
temos uma lista de vinho a copo
com 2 champagnes, 5 brancos,
1 rosé e 10 tintos, com precos
proximos dos 4 euros. A lista de
bolhinhas tem 5 espumantes,

3 champagnes brancos brutos,
4 champagnes roses e 5
champagnes brancos datados.
Precos muito simpaticos, com
Roederer Cristal 2000 a 250
€uros, 0 que num restaurante

€ notavel. Vinhos brancos sao
assim: 5 Verdes, 17 Douros, 1
Beira Interior, 1 Bairrada, 2 Daos,
2 Ribatejos, 1 Terras do Sado

e 10 Alentejos e 7 estrangeiros
de 5 paises. Rosés séo 2 do
Douro e 2 do Alentejo. Nos tintos,
teros 37 Douros, 3 Daos,

4 Bairrada/Beiras, 2 Ribatejos,

1 Terras do Sado, 26 Alentejos

e 4 estrangeiros de 3 paises.

A lista completa-se com 9
vinhos doces a copo, embora
haja ainda mais alguns na lista
de sobremesas. A lista acaba
por ser bastante completa, com
énfase no Douro e Alentejo, mas
acima de tudo muito sensata
nos precos. Vejamos exemplos:
Quinta Sardonia 2004 a 47€,
Mouch&o 2002 a 42¢€, Vinha Paz
2006 a 15.50%€, Xisto 2004 a
40€, Muxagat tinto 2005 a 20€,
um copo de Warre's Otima 20
Anos por 5€.
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Acolhedor e sofisticado, no Quarenta
e 4 o cliente sente-se bem

amigavel. O tempo e o espaco do bar,
com os seus cadeirdes de couro, per-
mite abrandar, acalmar, e apontar ao
destino de uma refeicao, que pode vir
a ser muito longa. Num restaurante
gosto sempre que me perguntem se
quero tomar um aperitivo, o que in-
felizmente é mais excepcao do que
regra. Aqui, nao se esquecem desse
mimo, que se pode concretizar numa
flauta de champanhe, num fino (afi-
nal sempre estamos no Norte), ou
numa Agua das Pedras. E uma boa
pausa para escolher primeiro a co-
mida das criancas e comegar a pla-
near a dos adultos.

Para além do espacoso e acolhedor
bar véem-se as mesas, de toalhas de
pano em discretos padrdes floridos,
cadeiras estofadas a veludo vermelho,
um tecto alto onde as traves pintadas
de branco entremeijam com os tubos
do ar condicionado que justificam o
conforto. Livramo-nos dos casacos e
entrevemos o elegante mezzanine, lo-
cal de fumos, que paira uns 4 metros
acima do ch3o. Todos os pormeno-
res de decoracio sio profundamente
pensados, com rigor, qualidade e um
design intencional. Como exemplo,
a casa de banho: privadas em ripi-
nhas verticais a lembrar as antigas
barracas de praia de veraneio, lava-
torios em planos de marmore liso,
um émulo de um mercado de peixe
de uma praia de trabalho. Entre o

peixe e o divertimento, é esta a toni-
ca deste restaurante onde o cliente
se sente bem.

E o tacho? A lista varia todos os
dias, mas com alguma continuida-
de, dependendo das proveniéncias
do mercado. O tom da carta é de va-
riedade e sofisticacdo. Entradas um
pouco banais, onde as surpresas po-
sitivas vieram de alguns pormeno-
res. Bons pimentos padrao bem fri-
tos, gambas frescas fritas num ponto
perfeito, omeleta (atencéo ao dicio-
nario) de salsa e cebola exemplar de
fritura externa e maciez interna. Mas
os miscaros pareciam pleurotus do
supermercado, os espargos grelha-
dos eram vulgares, o carpaccio de
boi com emulséo de cerejas resultou
algo desequilibrado pela acidez dos
citrinos e o presunto de boa origem
(bisaro?) estava encimado por umas
farripas insipidas de foie gras. A sopa
de legumes era muito fresca e sabo-
rosa, mas as couves estavam cozidas
demais. J4 a canja de gambas merece
nota altissima, pelo ponto de cozedu-
ra das gambas, a deixa-las crocantes
e quebradicas, pela originalidade e
ousadia dos morangos, pelo sabor
intenso e profundo do fumé de pei-
xes, pelos aromas frescos e pungen-
tes dos coentros e algas. Polémica,
mas a mostrar modernidade, arro-
jo e seducao.

Visitei os pratos principais com de-
nodo. Os filetes de pescada estavam
perfeitos, com interior hiimido e
fresco, o polme crocante de fritura
cuidada. As vieiras pareceram-me
pouco interessantes e muito envol-
vidas em gordura. Os peixes grelha-
dos vém limpos de espinhas, con-
feccionados com delicadeza para
exibir a sua frescura e deixar vibrar
a sua textura. Provei o rodovalho,
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o peixe-galo, o robalo e a dourada,
todos com nota muito positiva, ou
nao estivéssemos no eixo Leca-Ma-
tosinhos, onde seria pecado capital
deixar por menos.

Nas carnes, ha mais irregularidade.
O folhado de pato tinha pormeno-
res belissimos (folha de cima com
sementes de sésamo e pincelada
de ovo com o aspecto e textura
vidrada da melhor pele de leitao
assado, ou as fatias de presunto
demolhadas e secas no forno, com
sabor e textura carnuda e levemen-
te estaladica) mas o aroma e sabor
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muito enfatico da gordura era pe-
nalizante, tal como o sabor do pro-
prio recheio de pato, que pareceu
trivial. Os pézinhos de porco reche-
ados com alheira e acompanhados
com arroz de grelos estavam sa-
borosos e com a textura gomosa e
mordente, mas o recheio poderia
ser mais afirmativo. Miminhos de
porco preto e secretos em farripas
muito bem confeccionados, carne
de boa origem e bem feita, como a
costela mindinha, uma espécie de
entrecosto de porco, junto a bar-
riga, que é assada no forno com

Ficha

Nome: Restaurante Quarenta e 4
Morada: Rua de Roberto Ivens,
44, 4450-246 Matosinhos
Telefone: 22 936 37 06

ou 93 448 54 65

Fax: 22 936 37 07

URL: http://www.quarentae4.com
E-Mail: geral@quarentae4.com
Fecho: Domingos

Refei¢coes: almogos (12h30 as
15h00) e jantares (20n0 as 23h00)
Meios pagamento: todos

os cartoes

Estacionamento: f&cil

Chefe de cozinha: Pedro Amaral
Nunes (sub-chefe José Loureiro)
Escancéo chefe: Ruben Teixeira
Reservas: aconselhadas

Preco médio sem vinho: 40€
BYOB: aceite sem custos

batatas. Peito de pato um pouco
além do ponto, mas bom tal como
o molho de framboesas. Finalmente
o bife do lombo estava saboroso e
mal passado, mas ainda pode me-
lhorar o ponto de grelha.

No capitulo dos acompanhamen-
tos € necessaria uma revisao. Ba-
tatas cozidas e gratinadas em bom
nivel, tal como os grelos salteados,
carnudos e saborosos. Cenouras
muito bem cozidas, firmes e doces.
O arroz de gambas e algas é uma
boa ideia. Mas o ponto de todos os
arrozes estava muito para além do
aceitavel. Alguns foram iniciados
e reservados e s6 depois acabados,
quer em tachinhos quer enrolados
em bacon e tostados no forno. Foi
o caso dos arrozes dos peixes, bem
como do arroz de pato e do risotto
de soja. Faltou rigor nos detalhes,
e a refeigdo saiu prejudicada.

Ambicao doceira No final deste
desfile, entre pratos e componen-
tes mais e menos bem consegui-
das, apesar de tudo havia um tom
de satisfacao e sossego. O melhor
da refei¢do ainda haveria de vir: as
sobremesas sdo criativas, comple-
xas, ricas e, acima de tudo, devida-
mente leves para permitir terminar
com vontade a refeicdo. Canilhas

EMENTA

(seleccao, muda
todos os dias)

Entradas

Carpaccio de boi com emulséo
de cerejas 11€

Espargos grelhados 8€
Miscaros grelhados 5.50€
Pimentos padréo 5€

Queijo fresco grelhado 6.50€
Gambas ao alho 9€

Presunto com foie gras 13€

Sopas
Creme de legumes 2.50€
Canja de gambas 6€

Ovos

Omeleta de camaréo 8.80€
Omeleta de salsa e cebola
480€

Peixes

Filetes de pescada com arroz
de gambas 14.50€

Vieiras de cebolada no forno
16.50€

Dourada grelhada com arroz
de grelos 17€

Peixe galo grelhado com arroz
de gambas 19€

Rodovalho (ou robalo) grelhado
com arroz de gambas

e algas 17€

Carnes

Peito de pato com molho de
framboesas 14.50€

Folhado de pato 15€
Pezinhos de porco recheados
com arroz de grelos 15.50€
Costela mindinha assada com
grelos 16.50€

Nispo de vitela estufada com
chalotas e legumes 14.50€
Miminhos de porco preto com
risotto crocante de soja 15€
Secretos de porco preto com
batata gratinada 15€

Meio bife do lombo 15€

Sobremesas

Delicia de bauniha com molho
de champanhe e framboesas
6.50€

Canihas 5€

Bolo de chocolate fondant

com molho de agafrao 6.50€
Pudim de abade de priscos 5€
Semifrio de alfarroba com gelado
de noz-moscada e azeitonas
confitadas 750€

Folhado de maga com creme
inglés de gengibre 7€

Serra amanteigado (ou
semi-curado, ou curado) com
doce de péra e noz-moscada,
doce de figo ou goiabada 550€
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Carpaccio de presunto com foie gras

sdo tubinhos de massa muito bem
frita, seca e estaladica, recheadas de
um creme de ovos, e cobertas com
canela e acucar. O pudim de abade
de Priscos pareceu-me uma versao
aligeirada, mas muito equilibrada. O
folhado de maca poderia beneficiar
de uma magca mais acida, reineta ou
granny smith, mas os cubos assa-
dos sob um quadradinho de mas-
sa folhada e rodeados de um espe-
ciado e complexo molho fazem um
final sedutor e longo. O fondant de
chocolate veio frio e num caso co-
zinhado demais, mas largamente
compensado pelo fragrante molho
de acafrdo. O semi-frio de alfarro-
ba estava delicado, complexo, com
aromatico gelado de noz-moscada

Semi-frio de alfarroba com gelado de
noz-moscada e azeitonas confitadas
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Folhado de pato

As sobremesas sao
criativas, complexas, ricas
e devidamente leves

em cima de azeitonas confitadas, e
acompanhava com p6 de frambo-
esa seca. Brilhante combinacao. A
carta de sobremesas propoe para
cada uma um vinho fortificado a
copo, entre colheitas tardias, Por-
to Vintage, Moscatel de Settbal ou
Porto Tawny 20 Anos. Tudo a pre-
¢os muito simpaticos.

Aliés, a carta de vinhos é desenha-
da em torno da ideia de boa relacdo

preco/qualidade. Boa cobertura do
pais, alguns vinhos estrangeiros in-
cluindo uma belissima coleccao de
champagnes, que chegam ao Ro-
ederer Cristal. Os copos Spiegelau
deveriam ser melhores, ja que no
tamanho grande sdo algo simplistas
(esferas cortadas), pesados e pouco
versateis. Os pequenos estao ao ni-
vel “copo de prova,” o que também é
pouco para um restaurante que tan-

Pedro Nunes dixit

*Quando tento definir o meu tralbalho, verm-me sempre o mesmo
pensamento — € algo que mMe abre a ama e me pde feliz’

to cuida dos pormenores. A lista de
vinhos foi concebida por Jorge Bita,
que ja ndo estd na casa, e é agora ge-
rida pelo chefe de sala Paulo Silva.
No Quarenta e 4 esta-se bem, co-
me-se bem, bebe-se bem. E o tipo
de restaurante onde o espago se
impoe, acolhedor e aconchegan-
te, e a comida de base portugue-
sa nortenha se apresenta variada,
fundada em boas raizes, aligeirada,
mas sem lhe modificar o cariz. As
influéncias externas aqui nao subs-
tituem a origem portuguesa, antes
a temperam, a inspiram, a tornam
um pouco mais leve. E ainda um
restaurante amigo do vinho, onde
se leva uma garrafa sem levantar
perguntas, se partilha com o pes-
soal interessado, ou mesmo com a
mesa do lado. Brilham alto as so-
bremesas e o ambiente. O servico é
simpatico e afavel, mas pede algum
apuramento. Precisam de afinacao
(ou de mais presenca do chefe?) al-
guns pormenores de cozinha que,
quando forem vencidos, podem
transportar este 40 e 4 definitiva-
mente para um outro patamar. E ja
um restaurante a visitar e revisitar.
A defender, que tantas baixas temos
tido estes dias. O

Avaliacéo

+ Ambiente acolhedor, arejado
e refinado.

+ Carta variada, moderna,

com ampla escolha.

= Bom servico de vinhos,
mas copos sofriveis.

= Alguma falta de rigor
em detalhes dos pratos




