ALEXANDRE BORDALO

Vitela branca

Formosa, pizza

{ frita com molho de cozida a baixa

i’ francesinha, queijo temperatura

! fiore di latte, requeijdo (682) com

| de ovelha, paio de cogumelos
porco preto e morcela porcini

Pizzas

de Monchique

' 'oro'

Na nova pizzaria da Rua Artilharia 1,em Lisboa, hd um forno de nove toneladas folheado a ouro.

E afrente dele estd Tanka Sapkota, o nepalés mais italiano do mundo s6NIA CALHEIROS
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‘ oisas boas feitas encontrouaférmula certa. com 0s nossos ingredien- eumaescocesa. A classica
do que é bom», «O segredo estd no tempo tes». Paraas pizzas com pizza Margherita (€8,95)
eisoquesecome  defermentaciodamassa[48 «alma lusitana», inventa- vaibem comacervejaLa
nanovapizzaria  horas]enatemperaturado das comaajuda de Miguel Brigida, com aromas frescos

de Tanka Sapkota, chefe forno [450°/500°]», explica. Castro e Silva, Tanka usa acoentros e alaranja (€14/75
] nepalés reconhecido pela De Népoles mandouvir o produtos como tiibaras, cl);aTerraFria (alheirae
f qualidadedamassafrescae ~ melhorfornofolheadoa queijo de ovelha, presunto agrifio, €10,95) coma ’Ol-
j dospratoscomtrufabranca  ouro que dd nomea pizzaria. deporcopreto,morcelade  maiaLag,desabor com-
! de Albaservidos noseu «Séexiste outroigual em Monchique, bacalhaufuma-  plexo com notas de laranja
restaurante Come Prima. Nova Iorque, no restaurante dooualheira. Deltdliavem  amarga (€16/75cl);a Funghi
Tanka, ou Giovanni,alcunha  Donatella», conta orgulho- o tomate San Marzano, 0s Carciofini e Proscuitto di
J dadapelos colegasitalianos  so. Outra coqueluche do queijos parmigiano-reggia-  Parma (alcachofras grelha-
f naAlemanha,chegouaPor-  Forno d’Orodi Tanka Sapko- no, gorgonzolla, provola, das, cogumelos e presunto,
f tugal em 1996 com a expe- ta, inaugurado oficialmente ricotta, burrata, mozzarella ~ €10,95) harmonizam com
riénciadequatroanosnum  estasemana,éaamassadeira dibuffala e fiore dilatte aNursia Bionda de corpo
ristorante em Estugardana ondeafarinha Caputo tipo (menos gorduroso do que envolvente e notas de malte
bagagem. J4 estabelecido, 00, o fermento bioldgicoea amozzarella), os enchidos (€16/75cl); apizzafrita
em 2010, foi para Roma 4gua sdo envolvidos por dois Culatellodi ZibelloDOP (o Formosa (molho de france-
aperfeicoaratécnicanaes-  bragos tufantes. reidopresuntodeItalia,que  sinha,requeijiode ovelha,
cola Gambero Rosso, onde «EmItlia come-se pizza custa€100/kg) e o salami; paio de porco preto e mor-
teve aulas comalguns dos comuma cerveja e mais atrufapreta e guanciale celade Monchique, €10,95)
melhores chefes italianos, nada. Comé-laaméiofaz FORNO (uma espécie de bochecha coma Birradamare Nera
entre eles Igles Corelli, partedasatisfaciio». Eessa ~ D’ORO deporco curada). Inovadora  (€15/75 cl). Combinacdes
Paolo Trippini e Fabrizio tradicfio que Tanka traz R.Artilharia1,16, éaindaa cartade cervejas para saborear num ambien-
Leggiero. Al comegoua agoraparaLisboa.«Vamos  LisboaT.21387 artesanais: 19 italianas, cinco te caseiro,adornado pelas
pensar abrir um segundo servir o prato mais comido 9944 Seg-dom alemés, cinco belgas, trés cerimicas de Siena. Ecco!
restaurantemasséem2013  domundo transformado 1zh-15h, 19h-23h  portuguesas,umaholandesa
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