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Dara pizzas a napaolitans

Ocupando o espago do antigo Mezzaluna, o Forno d'Oro
aposta nas pizzas e nas cervejas artesanais. Para iSSO,
conta com maquinaria especial e um forno Unico
construido com areias e pedra vulcanica trazidas de Italia

Texto de Pedro d’Anunciagéo Fotografias de Ana Nabais

E Ppena o encerramento do Mezzaluna,
um dos restaurantes mais simpéaticos de
Lisboa. Mas o rompimento entre os seus
dois fundadores, em 1998, o chefitaliano
Michele Guerriere e o empresario de res-
taurantes portugués Anténio Cardoso Ri-
beiro (agora, com o Spianata), ao fim de
nove anos de sociedade, augurou logo o
pior. O espago seria ocupado por Tanka
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Sapkota, do Come Prima, com uma bela
pizzaria, que brilha muito para além das
pizzas, sempre com comida italiana (pas-
tas, vitelos, etc.) — e, nas bebidas, respei-
tando a moda ibérica dos gins (ha dez re-
feréncias na carta de vinhos), aposta de-
finitivamente nas cervejas artesanais 35
referéncias em carta, e mais uma de pres-
s80), servidas em garrafa de litro com
frappé, e expostas nas prateleiras onde
antes estavam as garrafas de vinho (ago-
ra em muito menos quantidade, embora
com propostas muito boas a copo).
Sapkota abriu o Forno d’Oro no passado
meés de Janeiro. O dito forno entra pela
sala adentro, e obrigou a uma sensivel re-
modelagéo do local. Chegou a dizer-se que




oforno era forrado a oiro. Nao me parece
que o seja mesmo, mas tem a cobri-lo pe-
quenos azulejos-pastilhas (daqueles que
se usam normalmente nas piscinas) doi-
rados, como o lambril do balcio que se-
para a zona das pizzas da sala dos clien-
tes. E o forno, abobadado, funciona com
madeira de carvalho envelhecido. Foi
construido ali com areias e pedra vulca-
nica trazidas de Italia. Diz o proprietario
que, com as suas nove toneladas, € um dos
dois tnicos fornos do género no mundo
inteiro (o outro esta em Nova Iorque).
Sapkota investiu aqui em pleno na ma-
quinaria: comprou uma especial para
amassar as pizzas, e o proprio presunto
que ali se usa é cortado numa magnifica
Berkel, também a vista dos clientes.
Das pizzas ai feitas, nove tém sabores
mais portugueses (com ingredientes tdo

O proprietario investiu numa
maquina especial para amassar
as pizzas, e o presunto é
cortado numa magnifica Berkel

nacionais como a morcela de Monchique,
orequeijdo de ovelha, a alheira, o paio de
porco preto, molho de francesinhas ou o
bacalhau fumado) e outras mais das tra-
dicionais napolitanas (eu perco-me sem-
pre pela mais simples, a margarita, de
manjericio, queijo mozzarella e tomate,
mas a que é posta em maior evidéncia é
a ‘Sol no prato’, com produtos frescos e
naturais, italianos e portugueses, que de-

SAPKOTA FEITO GIOVANNI

vem mudar segundo os mercados).

Num aviso pendurado na parece, adver-
te-se o cliente para «ndo pedir natas nes-
te restaurante, utilizamos s6 para fazer
a panna cottal». Outro aviso diz: «néo pe-
dir ketchup, temos um genuino molho
de pomodoro preparado diariamente
com tomate italiano, azeite e manjeri-
cao». Estes avisos, alternados com pra-
tos de Siena, fazem a decoracio das pare-
des, que foram pintadas de um branco
forte — para sobressair a iluminac¢ao so-
bre a zona do forno.

Esta na moda, normalmente cheio, e &
preferivel marcar antes. Mas o que Lis-
boa perdeu com o fim do Mezzaluna, re-
cuperou com este Forno d’Oro. e
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TANKA Sapkota, o proprietario nepalés

Quando Tanka Sapkota, também
conhecido por Giovanni, 40 anos,
desembarcou em Portugal em
1996, j4 vinha ligado a cozinha ita-
liana. N&o é caso tnico, de resto
de um oriental virados para aque-
les sabores mediterranicos: tam-
bém o japonés abrasileirado Masa
Kawai fez furor no magnifico e j&
desaparecido Luca.

Mas Saptoka comegou por emi-
grar para a Alemanha, para Estu-
garda, onde tinha um irmé&o, mal
acabou o liceu. Ali foi trabalhar na
cozinha de um bom restaurante ita-
liano local, o Villa Rustica, e adop-
tou o pseudénimo ‘Giovanni’. Ao
chegar c4, abriu O Bella It4lia, em
1999, nas Avenidas Novas, e triun-
fou definitivamente a partir de 2001

com o Come Prima. Ainda partici-
pou na criagéo da Casa Nepalesa,
de um irméo (na Av. Elias Garcia,
junto & Gulbenkian). E fez um cur-
so de cozinha italiana no romano
Gambero Rosso. Agora aqui o te-
mos nesta sua nova casa, o Forno
d'Oro, apresentada como uma pi-
zzaria (foi para Napoles estudar
com os mestres pizzaiolos, para

c4 fazer o melhor, e dedicou-se a
trés anos de pesquisas), mas que
vai muito além disso, sempre nos
sabores italianos: pastas, trufas,
vitelos, etc. Pastas al dentee sem
natas, como em ltélia. Emassas de
pizza mais grossas e fofas, tam-
bém como em It4lia, e ao revés do
costume portugués de as fazer fi-
nas e estaladigas.
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