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Tanka Sapkota
abriu oIl Mercato

MARKUS ALMEIDA

Tanka Sapkota, o chefnepalés
* mais italiano de Lisboa, inau-
gura esta quinta-feira, 26, o Il
Mercato. Fica no Piteo Baga-
tela, entre as Amoreiras e o
Parque Eduardo VII, em Lis-
boa, e inverte um fluxo migra-
torio cada vez mais comum na
restauracdo portuguesa - em
vez de abrir um restaurante
num mercado, Tanka resolveu
abrir um mercado num restau-
rante,

Na verdade, o Il Mercato ja
estd aberto desde Dezembro.
Geralmente chama-se a isso —
quando um restaurante abre
Sem pompa nem circunstancia
€ sO passadas umas semanas
decide exclamar “presente!” —
uma abertura em soft opening.

Neste caso, Tanka criou um
conceito; o da abertura em
modo stealth (furtivo), em que -
pedia aos clientes para nio fo-
tografarem nem partilharem
nas redes sociais onde e o que
€ que almocaram.

“O restaurante inspira-se
num mercado italiano”, expli-
ca o chefao GPS, sentado ao
fundo da sala, junto  garrafei-
ra repleta de vinhos italianos,
grappas e proseccos. Além da
garrafeira, hd uma charcutaria
com queijos italianos como o
parmesdo de Vaca Rosa da
montanha- e duas vezes por
semana chega de avido, pro-
veniente de Napoles, mozarela
de bufalo. Além disso, todos 0s
dias hd 20 tipos de massas
frescas feitas com ovos biol-
gicos que sao preparadas a

| @ Produtos italianos
| para levar para casa

frente dos clientes — algo que,
para o nepalés, € uma origina-
lidade.

“Massa com ovo bioldgico
nao existe em Portugal. Ndo
encontro, nunca.vil” Alguns
dias depois, Tanka reforcaria a
sua tese via SMS: “Depois de
intimeras pesquisas online [e]
de conversas com chefs ami-
gos, chegdmos a conclusdo
que o Mercato € o tinico local
com massa fresca com ovos
bioldgicos.”

Uma das originalidades do Il
Mercato encontra-se na inter-
seccdo entre o seu lado de
mercado e a componente fake
away do restaurante. Por
exemplo, as massas frescas
sdo vendidas para fora com a
indicacdo do tempo de coze-
dura. Escolha um molho, leve
tudo para casa, ponha dgua a
ferver, coza a massa enquanto
aquece o molho e terd uma re-
feicdo 100 por cento italiana
no conforto do lar.
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@ Amassafresca
€ pendurada para secar

MARKUS ALMEIDA

Na secgdo antipastida carta
hé opcoes entre €7,95 (salada
de ricula, parmesio, tomate
seco e nozes) e €11,95 (bife de
lombo curado). Quanto as
massa frescas, os pratos va-
riam entre €12,95 (bucatini
com carne de vitela) e €15,95
(bucatini com gambas). Além
do servico a carta, o Il Mercato
tem, ao almoco, o Menu 1861,
que inclui entrada, antipasti,
dois pratos de massa fresca e
um de carne e custa €11,95.
Sendo uma espécie de menu
de degustacio, tem porcoes
menos generosas do que a dos
pratos da carta. O mesmo
acontece no menu de jantar,
que inclui ainda sobremesa e
café, e que, durante seis me-
ses, tem o preco promocional
de €19,95.

1L MERCATO

Pateo Bagatela,

R. da Artilharia 1, 51, Lisboa

211930 941 [l

12h-15h e 19h-23h (séb. e dom.,, até

24h); Loja: Th-23h Il Fecha 22

€20 (preco médio)

@® QuandooGPS
visitou o Il Mercato, os
dois pratos com mas-
sa fresca do Menu
1861 (os pratos de
massa mudam todos
os dias) foram o ravioli
de abdbora (em bai-
x0) € 0 gnocchi com
queijo gorgonzola de

cabra (em cima)

O nepalés
dosrestaurantes
italianos

O chef Tanka Sapkota é o
dono do restaurante italiano
Come Prima, que abriu em
2001 entre a Lapae a Av.
Infante Santo, em Lisboa -
onde ainda estd -, e do Forno
d’ Oro Pizzeria, que surgiu em
2014 na R. da Artilharia 1,
pertissimo do seu novo
projecto, o Il Mercato. “Vejo
muita gente a fazer
restaurantes dentro de
mercados, pois eu vou fazer
um mercado dentro de um
restaurante”, disse ao GPS.
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