Este basico do cardapio italiano foi criado assim, com as
cores da bandeira do pais, em 1889, por Rafaelle Esposito,
para a rainha Margherita di Savoia. Por ser uma pizza
tradicional de Napoles e haver muitas idénticas, surgiu

a Associazione Verace Pizza Napoletana, que divulga
regras dificeis mas claras para fazer uma pizza napolitana
genuina - neste leque ha a Margherita (tomate, azeite,
manjericiio e mozzarella), a Margherita Extra (que
acrescenta tomates cherry frescos) e a Marinara (sem
queijo, s6 com tomate, azeite, orégios inteiros e alho). Ora,

comer la vera pizza napolitana: os Mercantina, que tém
Diogo Coimbra na chefia, o Come Prima e o Forno D’Oro,

assim que sairem do forno - € exigéncia dos inspectores.

MERCANTINA
Oimponentefornoalenhada
marcaStefano Ferraraveio
deN4polesparaaprimeira
Mercantinaeosresponsaveis
garantemque éesseumdos
segredosdaspizzasaltas
napolitanasdorestaurante.
Issoeaexpertise dopizzaiolo
Diogo Coimbra, que passaquase

em Portugal a AVPN indica trés restaurantes de Lisboa para

ambos de Tanka Sapkota. Nestes trés sitios deve comé-las % -

tantotempoemN&polescomo COME PRIMA

em Lisboa. Nalistatémduas TankaSapkotatrabalhouem
Margheritas:aDOP, espalhada varias cozinhasitalianas até abrir
porestapagina, comtomate, oComePrima,em2001,que
mozzarelladebufalaDOP desde entfojd recebeu prémios
vindadireitinhadaregidode queatestam aexcelénciados

Campénia, parmes&o, manjericdo
eazeiteextra-virgem (12,30€);
eaMargheritasimples,com
mozzarellafiordilattee manjericdo
(8.70€). AMarinara, igualmente
certificada, também fazparteda
carta, aqual foramrecentemente
acrescentadasaspizzasfritas—um
senerode calzone, masf{rito.> Rua
42 Misericordia, 114 (Chiado). 91 724 3933.
Dom-Qui 12.00-15.30/19.00-23.30, Sex-Sab
12 00-15.30/19.30-02.00.

pratos. Noquetoca aspizzas,
nem pense emsugeriraochef
nepalésleva-lasparacasa,
queeleexplicar-lhe-dtodosos
motivos pelas quais elas devem
ser comidas norestaurante
erapidamente. Aclassica
Margheritatem tomate San
Marzano, fiori dilatte doSul
deItdliae manjericdo (9,75€),
mas h4 aversiocom mozzarella
debufalaDOP(10,95€).
Sazonalmente, ha aindapratos
comtrufasbrancasde Alba, dos
risotos aos raviélis. - Ruado Olival,
256 (Santos). 21 390 2457. Seg-Sex 12.00-
15.00/19.00-23.00, Sab 19.00-00.00.

FORNO D’ORO
Ofornodesterestaurante,
também de Tanka Sapkota, €0
templodouradodaspizzas: tem
novetoneladase foiconstruido
nolocal porumaempresade
Népoles, quetrouxeapedra
vulcAnicaedepoisocobriuaouro.
Aspizzasque deldsaem cumprem
todasasregras: asbordassio
redondas, altasmasleves. A
cartadividide-se, entdio,em duas
categorias:a AlmaLusitana,
comosmelhores produtos
portugueses—nioestranhea
Transumancia, comtubarasdo
Alentejo, queijodeovelhada
Serraepresuntode porcopreto,
ouaLusitania,commolhode
francesinha- e o EspiritoItélico,
mais fiel aosingredientes e origens
italianas. AMargheritaéaextra,
comtomate cerejaemfiletee
manjericio (10,90€). Apesardeas
pizzasseremo principal, hdboas
entradas, pratosde carneepasta
italiana.~> RuadaArtilharia 1, 16 (Rato).
213879944, Seg-Dom 12.00-15.00/
19.00-23.00.
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