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A pagina dos grandes acontecimentos do mundo dos vinhos

Ao Ponto
Com jeito de sitio

por Luciana Plaas
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Dermorei bastante tempo para ir até o restaurante Efie, em S80 Conrado. & meu ver, quando
urn restaurante abre & muito dificil avaliar como ele realmente vai ser, E preciso dar termnpo
para a cozinha se acertar e o servico ficar afiado, Antes de seis meses, ndo acho justo
qualguer critica, Logo quando o Efie abriu, ouvi comentdrios contra & a favor da casa. Por
550, esperel até que parassem de falar um pouco de |3 para ir e tirar as minhas praprias
conclusdes,

Era sdhado & nossa mesa, de sete, Mada melhor do que reunir varios arigos de urma vez sa, ¢
Ze a mesa & redonda entdo, todo mundo fica feliz, Como a maioria de nas estava indo ao Efie
pela primeira wez, o maitre sugeriu 0 Gran Menu Degustagdo (R$140,000.

Comecarmaos no melhor estilo espanhol: o couvert da casa, que termn péo, linguicas & chourigo,
regados por um azeite maravilhoso (R$14,00), Dai por diante os pratos vieram num ritro
continuo & preciso, Lembrem que era uma sdbado & o restaurante estava lotado,

2 primeiro prato foi 0 Tartar de pescados com ovas de peixe voador, Além de linda,
era urma delicadeza sd. Acidez no ponto certo, Comecarmos bem, pensei, O segundo foi o
Ravioli de castanhas de caju, foie gras e azeitonas pretas. Um ravioli grande com um
caldo bem saboroso, Achei um pouco doce derais, Culpa de castanha,

Depois veio o Olhete com crosta de fideus e ceviche de melancia. Qutro prato muito
bonito, Adaorei a crosta de fideus, uma espécie de massa bem fininha, Deu uma crocéncia boa
ao peixe. Por sinal, este nem me encantou tanto assim. Em compensacdo, poderia comer um

prato inteira do ceviche de melancia,

O proximo prato foi 0 Ensopado de alcachofra com panceta e caldo de carne. Estava divino, & mesa inteira gostou, Parecia que seria o eleito da noite. Até que nos
cerviram o Oltimo prato: Leitdo crocante com maca. Fui 4s nuvens, Um delivio, Cormo & bormn comer um porquinho bem feito & crocante,

Mas uma das pessoas da mesa, que ndo come carne, escolheu o Arroz negro com lagostim e lula. Todos provamos o prato dela. Coitada, quase ndo sobrou nada, de
tdo bormn que estava, Da praxima vez, este prato serd uma das minhas escolhas, O bormn de um menu degustacdo & justamente o fato de podermos provar uma série de
pratos diferentes, Por alguns nos apaixonamos, por outros, nem tanto, O que vale & a surpresa.

Para terminar weio a sobremesa; Turrdn gelado de améndoas. Muito gostosa,
Comao estdvamos bebendo winho, seguimos corm queijos, &lids contamos com o servico impecdvel & a presenca elegante da sommeligre Cecilia Aldaz.
Realmente os espanhdis, quinhentos anos depois de dividiremn o globo com Portugal, estdo guerendo reconguistar o mundo. Ma culindria, nos vinhos e até no futebol.
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