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FERNANDO MELO

POR
RITICO DE COMIDA E VINHOS

RENOVACAO DE
ALMA E CORACAO

MATOSINHOS 0 Gaveto reabriu hd uns meses e & de visita obrigatéria. D4 prazer
Ver como 0 gosto permanece o aspeto mais importante desta casa matricial, em
que vinho, comida e histdria constroem todos os dias uma nova tradicgo.

remo sempre que um restaurante
tradicional fechaparaobras, mes-

mo quando € financeiramente s6-

lido e estavel. O equilibrio entre os

dias andados e o inteiramente novo é difi-
cilde conseguir e a histéria tem vindo in-
felizmente a prova-lo. O Gaveto, em Mato-
sinhos, abriuasportasem1984 comamdio
segura de Humberto Alonso na cozinha,
que ainda hoje estd aolado do grande em-
presdrio e anfitrido Manuel Pinheiro, e de-
pressa criou hdbitos entre os amantes da
boa mesa, no Porto e ndo so. Visito a casa
nos momentos mais dados ao pendor ca-
rismatico do peixe e marisco desde oinicio
dosanos1990 enuncadei porumaquebra
quefossenaqualidade doprodutoservido.
Nosseis meses que estiveramem obras,
entre o verdodoano passado ejaneiro des-
teano,apesar de ter acompanhadoaevolu-
¢do gracas aos relatorios quase didrios de
Jodo Carlos, filho do fundador, respirei de
alivio quando reabriu. Estd melhor, com
umbalcao que dd gosto,umaatmosferale-
ve, aquarios de estagio do mariscoimpo-
nentes, mostrudrio feliz do pescado dis-
ponivelno dia e uma salano piso superior
comumabonita garrafeiraque divide o es-
pacoemdois. A salade sempre mantém-se
como sempre, coreografiaimpecavel dos
empregados profundos conhecedores da
oferta e da clientela, acolhimento notdvel
para os notdveis que diariamente passam
pelas suas mesas, espaco familiar ao do-
mingo, criancase paisdetodasasidadesa
merecertantaoumaisatencio. Maravilha.
Agoraqueaaméijoavembem cheia, sai
um bulhio pato (22,50 euros) de antolo-
gia,aprovar queacozinhasimplesé s pa-
ramestres como o chef Alonso. Trezentos
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gramas de percebes (13,50 euros) chegam
paramatar saudadesdomar, ndotardahdo
de vir mais vigorosos, 150 gramas de ca-
mardozinho da costa (14,25 euros) e estdo
feitasas contas com o destino, janossalva-
mos. Torradas commanteiga
aolado, umbom branco ser-
vido e comeca a empreita-
da.Emboahora decidiuMa-
nuel Pinheiro passar 0s co-
mandos desta nave espacial
para os filhos Jodo Carlos, ja
mencionado, e José Manuel,
também ele oficiante na sa-
la, dd gosto vé-lo por alifeliz
demesaemmesaenostodos
felizes por vé-lo assim feliz.
Sdoincontorndveis os ar-
rozes easacordas e daopara
duaspessoas. Oarrozdema-
risco (39,50 euros), carolino
de polpa imaculada, é um regalo, o de la-
gosta (62,50 euros) quintessencial. A acor-
da de lavagante (59,50 euros) merece con-
feréncia. Nos dias em que a cascaria ape-
tecamenos, gloriosos osfiletesde pescada
com saladarussa que aquise preparam, e,
quandohd, raramente escapaorodovalho
grelhado (55 euros/kg). Eirao Gaveto com
osentidodacarnendoépecado, édesejofa-
cilmente realizdvel e mais que justificado.
O prato campedo de sabado que sdo as
tripasamodado Porto (17,50 euros) pedem
que sepeca, o bife deboia Gaveto (17,75 eu-
ros) é viagem no tempo e os lombinhos de
vitelacomervilhas(15,75 euros)deliciapa-
ra 0s mais novos. Nas doces terminagoes,
aduplatentaciodopio-de-ldde Ovar(4,75
euros) e da tarte de améndoa (3,95 euros).
Todo o momento é felizno Gaveto. @
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0 GAVETO

Rua Roberto lvens, 826, Matosinhos
Tel.: 229378796

Das 12h00 as 00h0O. Ndo encerra.
Preco médio: 32 euros

A refeicdo ideal

Ostras ao natural (25 euros/kg)
Améijoas a Bulhao Pato (22,50 euros)
Caldo-verde (2,50 euros)

Arroz de lagosta

(82,50 euros, 2 pessoas)

Entrecosto de boi a maitre d'hotel

(45 euros/kg)

Pao-de-ié com porto Niepoort 10 anos
(8,25 euros)
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