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Tutti-trufa

Novembro é a época da trufa branca.
Inés Garcia assistiu ao corte da maior
trufa da década e depois cacou-a amesa
de quatro restaurantes com menus de
luxo especiais. Manuel Marnso fotografou
este fungo valioso e exclusivo.




0 TECIDO VERMELHO SEDOSO revela
um fungo feio, rugoso, acastanhado.

O cheiro é inebriante, inconfundivel.
Tem tanto de intenso como de delicado
¢ no prato a historia é a mesma. E
“provavelmente” a maior trufa branca
de Alba da ultima década e foi dada a
conhecer no restaurante Come Prima
por Tanka Sapkota, o chef nepalés mais
italiano de Lisboa — o seu 1,153 kg foi
motivo mais do que suficiente para uma
sessio fotografica digna de qualquer
estrela de Hollywood.

“Eum momento histérico”, riu-se,
nervoso, Tanka, nomeado Cavaleirodas
Trufas Brancas e dos Vinhos de Albano
inicio do més de Novembro, umtitulo
atribuido a personalidades que promovem
os produtos destaregido italiana.

Detdorara, atrufabranca, umgénero
de cogumelosubterrdneoque existe
apenasnazonadeAlba,em Piemonte, no
noroeste deItdlia, ascendeaos milharese
milhares de euros. Cresce emsimbiose com
carvalhos e outras drvores como os choupos
easnogueiras, endoéfacil encontra-las
—sdoapanhadas por cagadores detrufas,
acompanhados por caes, emboraanteseste
fosse um trabalho feito com porcos. Tanka
jatrabalhaatrufabrancade Albadesde
2007 e abresempre aépocado fungo com
pompaecircunstinciaecomumment
especialque duracerca dedezdias.Deste
rrabalho resultaumarelacdoja proxima

comalgunscacadoresde trufasepara
2018 pediuquelheligassem assimque
descobrissem uma trufacommaisdoque 1
kg. O avisochegouem forma demensagem
5508.00 damanhaenfohesitou. Nao
sesabe qual o prego final mas calcula-se
queniotenhasido brincadeirabarata— o
precode mercadodesteano rondaos350€

Apurar o olfacto e dar
mais valor as lascas
doque acomida

por 100 gramas embora hajaleildesem
queovalorescala rapidamente paraas
dezenasdemilhar. Umavezcolhidae
acondicionada paratransporte, atrufa
deveser comidanosdiasseguintes—
aguenta, no maximo, cerca de15dias,até
ficar mole.

“parauma trufaboanfo sdo precisos
pratos muito trabalhados”, explica Tanka
Sapkota, também conhecidocomo
Giovanni. Nomenudisponivel atédia8
de Dezembro (e comreserva obrigatoria)
h4 dois antipasti, uns ovos bioldgicos
mexidoscom manteigae pdotorradoe
aslascas detrufa(34,90€) e outro prato
deovos cozidos abaixatemperatura
(34,90€). Nos primi piatti hdumrisoto
allaparmigiana(41,90€), muito simples,
uns ravioli com recheio de queijo ricotta
e fontinacom manteiga e parmesao
(41,90€) eumtajarin, ou taglioni,apenas
commanteiga (41,50€). Aultimaopgao
siounsescalopes devitelajovem, fritos
em manteiga, acompanhados pela
mesma massa fresca tajarin (49,90€).
Um conselhode Tanka: umavez chegado
opratoamesa, ndodeveesperar pelo
amigo dolado paracomecaracomer. A
trufa éaindamelhor nosegundoemaque
é cortada.m = Ruado Olival, 258 (Alcantara). 21 390
2457. Seg-Sex 12.00-15.00/19.00-23.00, $ab 19.00-
00.00.
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Cacaatrufa
em Lishoa

N3o h4 duas trufas iguais e
pagam-se a peso de ouro. Mas
vale a pena ir ao pé-de-meia por
estas lascas

Varanda do Riz =
Nio ha um dia certo para terminar i
a trufa no Ritz — ha-de durar até

meados de Dezembro. Pascal

Meynard, chef do Varanda, viajou

até Florenca para andar & caca das

suas proprias preciosidades antes de

as comecar a trabalhar na cozinha

e mais uma vez dar inicio ao menu

anual de trufa branca (160€ por

pessoa, sem bebidas). Sdo quatro

pratos, que comecam com as vieiras,
passam para o tagliolini fresco com
parmesio e emulsdo de trufa branca e

no prato principal ha escolha entre o

- filete de peixe-galo ou o filet mignon.

Na sobremesa também nao fica de
parte, hé gelado de fava tonka e trufa
com caramelo e flor de sal para fechar
com chave de ouro.~>Hotel Ritz Four Seasons,
Rua Rodrigo da Fonseca, 88 (Marqués). 21 381 1400.
Seg-Dom 12.30-15.00/19.30-22.30.

JNcQUOI

Até dia 4 de Dezembro, 0 INeQUOL
teim um menu completo especial

com a trufa branca de Alba (165€ por
pessoa, sem bebidas): para comecar

a refeicio pode optar pela burrata ou
pelos ovos biolégicos fritos, no prato
principal a escolha € entre 0 tagliatelli
cremoso salteade com trufas ou

o risoto de camardo com trufa. A
sobremesa é uma espécie de tiramist,
com mousse de café com creme de
nata trufada. Além destes pratos, €
possivel fazer um upgrade a qualquer
prato da carta e pedir laminas de trufa
para finalizar e ficar com o intenso
aroma a almiscar e alho. >Avenida da
Liberdade, 182 (Avenida). 24 936 9900. Dom-Qua
12.00-00.00, Qui-Sab 12.00-02.00.

Eleven

E a experiéncia que sai mais cara
(249€ por pessoa) mas aqui a trufa
tem estrela Michelin. Ja é tradicdo
Joachim Koerper fazer um ment
especial com esta pega que é0 “ouro
da cozinha”: este ano inclui pratos
como o tartaro de vitela deleite e
trufa branca, ravioli de mascarpone
ou risoto de trufa com codorniz.>Rua
Marqués da Fronteira (Parque). 21 3862211. Seg-
Sab 12.30-15.00/19.30-23.00.
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