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Elesnaoodizem, masé ids
evidente. O investimentofeito ="
neste novo Forno D’Oro,no

lugar do antigo Mezzaluna, €
prova daambicao. Basta dizer
que onome € literal. Mariana
Morais Pinheiro explica-lhe.

Ana Luzia fotografou.

Tanka Sapkota é das figuras mais
improvaveis da restauracio
lisboeta. Basta dizer que énepalés,
especialista em comida italiana,
cujaarteaprendeuna Alemanhae
praticaem Portugal. Depois de ter
feito orestaurante Come Prima, na
Estrela, Tanka, que tambémnao é
curto deambicio, decidiuagora
fazer uma auténtica catedral
dedicada ao culto da pizza.
Chama-se Forno d’Oro, ficana Rua
da Artilharia 1, nolugar doantigo
Mezzaluna, e abre oficialmente as
portasesta quarta-feira.

Alémdeencher oolhoeabarriga
aquem la vai, esta catedral quer
também guiar osfiéis pelos bons
caminhos. Ha, por isso, expostas
nas paredes, regras que é preciso
cumprir. A pizza come-se comas
méos, enrolada sobre simesma;
ndovaleapena pedir ketchup ou
natas; eamassa e orisotonfo sao
acompanhamentos, mas sim
pratos tinicos. Estes sao alguns dos
mandamentos gastronémicos que
deve cumprir, se quiser comer
comoum italiano de gema.

Mas vamos ao que interessa: a
comida. Na carta, além das

Pizza Formosa
(frita) com molho
de francesinha

entradase dos pratos decarneede
pastaitaliana,as pizzassaoas
rainhas da casa e estio divididas
em duas categorias: a Alma
Lusitana, rica em produtos
portugueses, e o Espirito Italico,
maisfiel asorigens. Vaidaindose
admire se encontrar molho de
francesinha, requeijio de ovelha,
paiodeporco preto, morcela de
Monchique oubacaithau fumado
nasua pizza.

“Queria fazer uma pizzaria onde
pudesse conjugar os melhores
produtos italianos, com os
melhores produtos portugueses”,

explica Tanka, que garantendo
usar alimentos que no sejam
sazonais. “Queria trabalhar como
melhor fermento biolégico para
massa de pizza, produtos de
origem protegida e conjugar tudo
isto com cervejaartesanal. Em
[talia é muito comumacompanhar
una pizza con una birra”, diz,
acrescentando que apesar deasua
cozinha ser simples, ndo0é. “A
Marguerita é uma pizza simples,
contudo, aquino Forno d’Oro
pelamos o tomate cherry. Também
substituimos a mozzarella pela
fior dilatte, que é um queijo muito

N
Uma Pizza Terra Fria,
com alheira e agriao,
custa10,95€
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O Fornod’Oro é o
novo restaurante do
dono do Come Prima

menos pesado, e amassa da pizza
fermenta, pelo menos, durante 36
horas. Estive quatroanosa
aprender até conseguir fazer uma
pizza como esta, como deve ser”.
Mas os preciosismos deste
chef, queaos 18 anos
comecou a lavar pratosna
Alemanha, ndoacabam
aqui.Ofornoqueda
nomeacasaesta
envoltoem grande
secretismo. Tanka
trouxe para Lisboa
doisnapolitanos—os
melhores domundo
a construir fornos
parapizzas
napolitanas—queo
ergueram deraiz, no
local,em dez dias,
sem deixarem
ninguém acompanhar
oprocesso. O fornoé
forradoafolha deouroe
oseuinterior érevestidoa
pedra vulcanica do Vestuvio,
para conservar o calor. Atinge

60 ou 75 segundos, no maximo.
Custou 30 mil euros.

0s 500 graus e as pizzas cozem em
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+em pedravulcanicas
eforradoafolha
de ouro, coze uma
pizzaem
60 segundos.
“Custou 30 mil euros”,
confidenciou-nos
. odono. _.*
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A amassadeira e a fiambreira

sdoas suas duas outras meninas 5%

dos olhos. A primeira custou /

20mil euros porque nfo aquece .
amassa. “Enquantoesta a T k ‘ix

Gt ’ Esta S
trabalhar, esta maquinaaquece 7, - <sadeira custa®s.

um grauou dois, as outras ! 0mesmo que um
chegamasubir 10 grause espaeléti% rlnp%vrzlu% enéo
isso nfogbom.Amassa aquece amassa
parte”. Ja fiambreira manual
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v enquanto trabalha. 7

ficou-se pelos 8 mil euros e . P:tsjﬁ SSOO A . B
L: ~ . 7 = - -
permite-lhe cortar o presunto Sl S25h SN
tal como ele quer. ,+ Afiambreira, s
quer. /" umafamosa \

1 Berkel, é onde sera

“N&o € que eu sejarico, porque
cortado em fatias

pedi um empréstimo ao banco, e S Ere unis
mas temos de ter coragem para " Culatello di Zibello
ser ousados. Temos de ter s, DOR “Melhor queo
coragem de fazer coisas novas, yers=atiylide %ad"g‘r?o piiz, ¢
sendo, ndo andamos para a frente. ! s
Quando um estrangeiro vier c4,
vaifalar do Forno d’Oronoseu
pais, por isso é que costumo
dizer que, mais do que meu,
esterestaurante é patrimoénio
deLishoa”.
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Forno d’Oro

Rua da Artilharia 1, 16 (perto do
Jardim das Amoreiras). 21 387
9944. Seg-Dom 12.00-15.00,
19.00-23.00.
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