JORGE MIGUEL GONCALVES

FechouoMezzaluna,

abriuoFornod’Oro

Do Mesmo chefdo Come Prrma fem cerveJaS artesanals e p|zzas 3 napohtana)

Marco Alves:
Nomesmo espago
onde funcionavao
Mezzaluna, em Lisboa, abriu
estasemana o Forno d’Oro.
Mantém-se, portanto, a Itdlia
comomote. A frente da cozinha
estd Tanka Sapkota, o nepalés
que éaalmado Come Prima.

Este Forno d’Oro assume-se
num dueto de pizzas com cerve-
jas artesanais. Comecemos por
estas: hd 35 cervejas, 20 delas sdo
italianas e ndo estdo a venda em
Portugal em mais lado nenhum
— pregos de €1,50a:€48. Acres-
cente-se que a carta de bebidas
incluinove gins (€4,50a€10,45)
eonze vinhos (espumantes,
brancos, rosés e tintos - alguns
podem ser servidos a copo com
precos dos€2,50a€4,50)

Nas pizzas destaque parao
fermento natural (outrararidade
em Portugal) e para o forno topo
de gama construido de propési-
to. Com temperaturas amais de
400 graus, vimos as pizzas a se-
rem feitas rapidamente.

Osmdebranmdonmama

Outra novidade em Portugal:
apizza frita. Chama-se Formosa
(€11,95), vem “enrolada” eleva
requeijao de ovelha, paio de por-

co preto, morcela de Monchique,
- molho de francesinha e fiori di

latte. Ndo tem tdo bom aspecto

demﬁomvadoespam

como as pizzas (falta-lhe alguma
cor), mas podemos garantir que
édeliciosa. O prego das outras

- pizzasandaentre€10e€13.

Destacamos ainda a de sardi-

sas” - tém ingredientes como

Ossosdecoimbrachegama.l.isbba

Agata Xavier:

Em Dezembro, Nuno

Cadete e Elsa Alves
abriram o Coimbra Taberna
numa das ruas de Lisboa que
melhor trabalha os gluteos: a
Calgada de Sdo Francisco.

Como o nome indica, trata-

-se de um espaco dedicado 3 ci-
dade dos estudantes, Coimbra,
eisso percebe-se logo pelos car-
tazes que estdo nas paredes -
sobre garraiada, tunas, queima
das fitas ou festa das latas —
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FOTOS RICARDO ROCHA

bacalhau fumado, tiibaras ou
alheira, além dos que jd faldmos
na pizza frita.

Para quem nao quer pizza, hd
pratos de pastas, risotos e carnes.
Destaque para o Baccala 520 Alla

~ Napoletana (bacalhau tempera-

do com ervas frescas com molho
de tomate caseiro, azeitonas ga-

: legas e orégaos) a€14,95. T

: Fornod’Oro::: Rua da Art
nha (€9,95) eas nove “portugue- :

16, Lishoa  Tel. 213 87
# Ndo fecha #: Horario
e19h-23h #: Pre (0 €15

e pela ementa que inclui chan-

- fana em cacarola de barro preto

(€13), umainovadora agorda de
leitdo (€12) e 0ss0s (€4) - este
ultimo € um prato para os mais
audazes e resume-se a espinha-
o de porco cozido temperado
com piri-piri (na fotografia). H4
menus didrios a €9 e duas gui-
tarras, uma cldssica e outra por-
tuguesa de Coimbra, sdo toca-

. dastodas as sextas e sabados. T

Coimbra Taberna :::

Sdo Francisco, 6A, Nua
128 ::: Hordario 12h-15!
(62 e sab. até as 2h
e2%30jantar) #i P

: 213 460




