[image: image1.png]O GLOBO sLocs

CAPA | PLANTAO | MEUGLOBO | bLoGs | col

PAS | RIO | CDADES | ECONOMIA | MUNDO




[image: image2.png]



Nos bastidores do eñe 

Jantei na mesa do chef, um pranchão de aço na cozinha do eñe, restaurante espanhol que acaba de abrir em São Conrado. Falo dele hoje no RioShow. O tal mesão fica no clarão da foto abaixo, na "saideira" da cozinha, não tão perto da "zona agrião", mas uma espécie de balcão nobre da cozinha, onde se  pode testemunhar passo-a-passo de tudo que sai dali. Parece uma dança.
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Décor dramático, muito vermelho e iluminação cênica. A luz estourada ao fundo é a cozinha aparente. No final dela fica a mesa do chef
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 Só para situar  melhor o mesão: o cabelo aqui do canto é meu. A cozinha corre para o fundo. O bacana desse approach é que dá para ver quem toca a cozinha do eñe. E aí rolam gratíssimas surpresas..

Vamos lá:
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Esse é o chef Paulo Góes, super craque, filho da chef Maria Victoria, que volta e meia aparece por aqui. Paulo trabalhou com a mãe no Montagu, se mandou prá Espanha, onde trabalhou nas cozinhas dos mais  pops restaurantes bascos e catalão. É uma das nossas maiores promessas na cozinha.
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Outra: Carol, que conheci com a Claudia Mascarenhas, no Solar do Imperio, em Petropolis. Carol, além de ser linda, é um talento. Adoro pâtisserie, boulangerie (acho que fez Lenôtre) e o que mais vier. Estava ali no miolão mandando todas. 
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Esse é o bonitón, o chef catalão Javier. Ou seria o Sérgio? Eles são gêmeoos identicos. Sergio (Javier?) está com esse bronze todo porque pega onda todas as manhãs
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Dentro do tomatinho, um tartare de ostras (acima de qualquer suspeita)
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esso prato é um espetáculo: um cordeiro com molho reduzido que parecia um caramelo. Foi o preferido da Pat  
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Os vinhos são interessantíssimos, todos espanhóis. Abrimos com cavas.
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batatinha recheada com molho picante. uma coisa...

Um dado importante: da leva de restaurantes tidos como "chiques" (uiii), o eñe é o de melhor custo/beneficio |(adoro falar assim..) O menu do chef, com oito pratos (e outras coisas mais) custa R$ 140. E rola de tudo. Há outras versões reduzidas e de cifras menores.

O Rio acaba de ganhar uma excelente casa de cozinha espanhola. Não temos outra nem parecida por aqui.

