
VeuveClicquot Ponsardin
Brut, YellowLabel, Reims,
Champagne, Fr
Uva:Chardonnay,PinotNoir e
PinotMeunier.
Cor:amarelo limão toques
dourados, borbulhas finas
abundantesepersistentes.
Nariz: fermento, pão torrado,
maçã, toquedeespeciarias.
Boca: seco, vivaz, aromasdo
nariz emboca, encorpado,
cremoso,picante, intenso 12˚Gl
álcool, equilibrado.
R$249,00, noMarcelo Laticínio

VeuveClicquot Ponsardin
Rosé, Reims, Champagne, Fr
Uva:Chardonnay,PinotNoir e
PinotMeunier.
Cor: salmão, borbulhas finas
abundantesepersistentes.
Nariz: frutas vermelhas frescas,
frutas secasepão.
Boca: seco, fresco, cremoso,
bomcorpo, equilibra 12˚GL
álcool comfinesse e final longoe
cítrico.
R$359,00, noMarceloLaticínio

ORestaurante
SãoPaulo
comemoraseu
70˚aniversário
mantendoatradição

FERNANDALOPES

EDITORA

Oscassinos,umatrativo turísti-
co de Santos, estavam prestes a
ser proibidos. O bairro doGon-
zaga, assim como toda Santos,
possuía poucos prédios e vivia
um momento de crescimento.
Nestemesmoano,eraminaugu-
rados o novo prédio da Santa
Casa de Misericórdia e a Igreja
doEmbaré.Nomundo,aSegun-
da Guerra Mundial terminava
apósseisanos.
Foi nesse cenário de mudan-

ças, que nasceu o Restaurante
SãoPaulo, umsinônimode tra-
dição em Santos, que completa
70anosestemês.

FIEL

Eumadasprincipaiscaracterís-
ticasdacasaémanterumaclien-
tela fiel. O apreço pelo restau-
rante é tão grande que já houve
atédesavençasporcausademe-
sas cativas. “Temos um cliente
quealmoça aquinamesmame-
sa todos os dias. Mas, à noite,
outro cliente fiel senta-se ali, no
mesmo local. Um belo dia ele
apareceuno almoço e aí o clima
se instalou”, conta, divertindo-
se,oproprietárioCarlosJulião.
Claro, tudovirouumabrinca-

deira, pois os clientes sabiam
que dividiam amesa cativa nos

turnosdiferentes. “Eficoucom-
binado assim: quem vem em
horáriodiferentedoquedecos-
tume tem que escolher outro
lugarnosalão”.
E das disputadas mesas do

São Paulo pôde-se acompa-
nhar o crescimento do bairro
do Gonzaga, onde o restauran-
tenasceuesempreesteve.
Acasacomeçoucomoumho-

tel e sua primeira sede foi na
Praça Independência. Dali foi
despejadaporcontadaconstru-
ção do prédio onde fica a Gale-
ria5ªAvenida.
Instalou-se, então, na Rua

Marechal Deodoro, onde ficou
até 25 de março de 1970, data
emque semudou emdefinitivo
paraotérreodoedifícioIbicaba,
o primeiro prédio modernista
dobairro,construídoem1950.
Eaarquiteturadosalãodores-

taurante está em boa parte pre-
servada.Desdeaentrada,comas
portas enormes e imponentes,
passandopelo piso, tudo é origi-
nal, incluindo as luzes neon do
teto,acesastodasasnoites.
Porém, o que chama mais a

atençãosãoasenormescolunas
arredondadas. Antes, eram
amarelas, se destacando. Mas,
como as pastilhas eram cola-
das, poisnão seusavaargamas-
sa, foramsedesprendendo.
Emuma reforma recente, fo-

ram substituídas por pastilhas
brancas,quecombinamopreto
e branco das paredes, também
original.

O cardápio foimudado nes-
ses anos, como conta Carlos
Julião, filho de um dos funda-
dores do restaurante, Alfredo
Julião. “Antes,eraservidorim,
fígado e outros pratos desse
gênero.mas as pizzas estão no
menu desde a inauguração, o
que me surpreendeu, já que
elas não eram tão comuns há
70anos”.
Osabormaisvendidodasre-

dondas era o de aliche. “Eume
lembro que elas chegavam in-
teiras, comespinhas e vísceras,
eeraprecisolimpá-lasecolocá-
las em salmoura”, diz Carlos
Julião, que começou como pai
e segue a rotinade comandar o
SãoPaulohá30anos.
O cardápio pode ter muda-

do desde a abertura, mas há
décadas ele segue fiel a clássi-
cos, raramente encontrados
emrestaurantes,atualmente.
Entre eles, o pernil à moda

(R$ 55,00, meio, e R$110,00,
inteiro) ou o peru à brasileira
(R$ 55,00/R$ 110,00). Todos
osdias elespodemserpedidos
pela clientela, também fiel.
Caldoverde,canjaecapeletein
brodo (R$ 23,00/R$ 46,00)
também são opções perma-
nentes, assim como o omelete
à espanhola (R$ 25,00 e
R$50,00).
São receitas raras de se co-

mer na rua. Pratos com jeitão
caseiro, que possibilitam cati-
varafreguesia.Háquemalmo-
ceali,diariamente,háanos.
Os funcionários também

sãoantigos.Ocozinheiro-che-
fe, Silvânio dos Santos, com
30 anos de casa, iniciados co-
mo ajudante de cozinha, e o
garçom,JoãoBatistadeOlivei-
ra, há 27 anos no salão. “Há
quem tenha começado de co-
pa, passado para motoboy e
depoispara garçom.Todoses-
tãonacasahámuitosanos”.

SERVIÇO: RESTAURANTESÃOPAULO
ENDEREÇO:RUACARLOSAFONSECA,4,
GONZAGA, SANTOS
TELEFONE: 3284-4959/3284- 9236

Pontodeencontro
de famosos. Seasparedes
tivessemouvidos, asdos salões
dorestauranteSãoPaulo
saberiamdemuita coisa.
Certamente, ali já foramcontadas
inúmeras fofocasou tomadas
muitasdecisõespolíticas e
futebolísticas.Pontodeencontro
degente importante, um livro
registraapresençade famosos.
Épossível ler dedicatóriasde
artistas comoBethMendes,
LauraCardoso,Nathália
Timberg,OscarMagrini;
de jogadorese técnicos como
Pelé, Elano,OswaldodeOliveira,
ZéRobertooudepolíticos comoos
ex-prefeitosTelmadeSouza,
BetoMansur, JoãoPauloPapa
eoatual, PauloAlexandreBarbosa.

Santé!Nomês internacional da
mulher,minhaadmiraçãoeho-
menagem à Nicole-Barbe Clic-
quot-Ponsardin.
Em1805,aos27anosdeidade

e com uma filha de 3 anos, a
viúvadeFrançoisClicquotassu-
me o comando da Clicquot et
Fils, dando a ela novo nome:
VeuveClicquotPonsardin,trans-
formando-a numa das mais re-
nomadasMaisonsdeChampag-
ne. Situada emReims, faz parte
da AOC (Apelação de Origem
Controlada)Champagne.
Nicole-Barbe iniciouaexpor-

taçãode seus champanhes para
a Rússia, já em 1811, obtendo
famaeprestígio para seu vinho.
Muitoobservadoraeatenta,ou-
via as queixas dos clientes, e,
uma delas se referia à turbidez
dovinho, causadapor sedimen-
tos,deixandoolíquidoopaco.
Segundo o famoso escritor e

crítico inglês Hugh Johnson, a
viúva e o seu chefe de adega,
AntoinedeMüller, procuraram
e acharam a solução. Criaram
uma técnica capaz de retirar os
restos da vinificação contidos
na garrafa e aindamanter o gás
carbônico, isso em1816.Müller
fez buracos numamesa, e inse-
riu as garrafas de champanhe
pelo gargalo com alguma incli-
nação.Detemposemtemposas
mesmas eram sacudidas e gira-
das, aumentando-se gradual-

mente sua inclinação até que
estivessem praticamente de pé
sobre o gargalo. Em seguida, ao
tirar a rolha o sedimento era
expulso, conservando a grande
maioria do líquido e sua
efervescência.Ochampanheen-
tão era virado de cabeça pra
cima,rearrolhadoeconcluído.
Talmétodomanualdeclarifi-

cação,resultounumlíquidolím-
pido, brilhante e transparente,
que Nicole-Barbe tentou man-
tersegredo,masem1821,quan-
do se associou a umempresário
alemão, foi descoberto e divul-
gado, transformando toda a in-
dústria. Indiscutivelmente, é à
MaisonVeuveClicquotPonsar-
din que se deve a criação desse
método universal utilizado por
toda a indústria, conhecido co-
moremuage.

CURIOSIDADE

DuranteasGuerrasNapoleôni-

cas, Nicole-Barbe foi muito
bem-sucedida, exportando seu
champanhe para Rússia,
Prússia e Áustria, propagando
seu produto pelas cortes da Eu-
ropa, e até para o imperador D.
PedroII,nacortebrasileira.
Hoje, a tradicional casa, que

oferece aos turistas in loco, visi-
ta de todo o complexo com suas
caves subterrâneas de mais de
23kmdeextensão(paraoenve-
lhecimento de suas garrafas),
com degustação especial de
seus vinhos, é uma das mais
modernas, e sua marca com-
põe,desde1987,ogrupodearti-
gos de luxo Louis VuittonMoët
Hennessy, com seus produtos
dedesignarrojadoedesejado.
A viúva Clicquot morreu em

29 de julho de 1866, deixando
sua grande marca La Grande
Dame.Sua força, visãoededica-
çãoresultaramemtotal sucesso.
Mais informações acesse: ht-

tp://m.veuve-clicquot.com
Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

24/3–20hs–degustaçãodevinhos
chilenoseespanhóisnoMarcelo
Laticínios.R$70,00revertidos
emvinho.Tel. 32341861
27/4–9hàs 14h -Formaçãosobre
VinhosdePortugal (profissionais
dosetor)Nível III, comRuiFalcão.
Hotel Intercontinental –SãoPaulo
Info: inscricoes@winesofportugal.
br.com
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DAREDAÇÃO

Quem gosta de culinária tem
uma ótima opção de programa,
amanhã,naatividadeComAçú-
car, Com Afeto: Encontros So-
bre o Doce - Doces Caiçaras, às
10h, no Monumento Nacional
Ruínas Engenho São Jorge dos

Erasmos.Oencontro terá como
convidadoochefdecozinhaEu-
des Assis, que vai desvendar os
segredos de um bom doce de
banana e de outras delícias. As
inscrições podemser feitas pelo
telefone 3203-3901 ou pelo
e-mail resjesantos@gmail.

com. Eudes Assis é conhecido
porvalorizar a culinária caiça-
ra, usando demaneira sofisti-
cadaosingredientesabundan-
tes na região. O chef prefere
utilizar apenas produtos não
industrializados, e é adepto e
difusordaconfort food, conhe-
cida como cozinha de raiz. O
Engenho dos Erasmos fica na
RuaAlanCiberPinto, 96,Vila
São Jorge. O evento faz parte
da programação da Semana
daCulturaCaiçara.❚❚❚ Uma das características do

RestauranteSãoPauloé seu ex-
tenso menu, bem à moda anti-
ga, como são seus pratos. Mas
hádoisquesão íconesdacasa:o
camarão à grega (R$ 39,50 no

Executivo, R$ 100,00, meio, e
R$ 200,00, inteiro, no à la car-
te, à noite) e o filé-mignon à
parmegiana (R$ 58,00, meio, e
R$110,00, inteiro).Umaperdi-
ção para quem gosta de carne

cobertacommuitoqueijo.
Ocamarãoàgregaécampeão

devendasabsoluto.Grandesca-
marões-rosa empanados com
cubosdequeijoderretido,acom-
panhados de arroz à grega e
batatas fritas, saem frequente-
mentedacozinha,diaenoite.
Todas as quartas e sábados, o

restaurante serve a tradicional
feijoada completa, feita àmoda
antiga (R$ 130,00 para até 4
pessoas).

❚❚❚ O crescimento dos funcio-
nários, amaioria antigos, pode
ser exemplificado na história
do garçom e agora sommelier
EdinaldoMartinsOliveira. Ele
trabalhava no restaurante há
15 anos quando foi fazer o cur-
so da Associação Brasileira de
Sommeliers, formando-se na
primeira turmadoLitoral.
Dedicou-se dois anos para

receber o certificado de som-
melierprofissional.O curso foi
totalmente financiado pelos
patrões. No início das aulas,
ele, que só tinha feito uma
viagem na vida, da Bahia para
Santos, quando se mudou em
definitivo para cá, ficou assus-
tado com tanta informação so-
bre regiões vinícolas de todo o
mundo. “Mas perseverei e me
dediquei”.
De presente de formatura, os

patrões deram a ele uma via-
gem para as vinícolas do Chile.
Agora, ele acabou de voltar de
outra visita às regiões vinícolas
chilenas.Aoportunidadefoida-
dacomoprêmioporumaimpor-
tadora, pelo bom desempenho
decomprasdorestaurante.

Livro

Paracomemoraro
70˚aniversário, o restaurante
montoua1ªExposiçãodeQuadros
GonzagaAntigo. Fotos cedidas
peloacervodaFundaçãoArquivo
eMemóriadeSantosestão
expostasnosalãoemostramas
mudançasnobairro.

Osetentinha CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIER

>>

Agenda

Edinaldo, de garçoma sommelier

❚❚❚ Quando falamos que o São
Paulo tem clientela fiel, não se
trata de exagero ou figura de
linguagem. Muitos almoçam
ou jantam lá, diariamente. O
advogado Paulo Sérgio Pimen-
talSilveiraéumdeles.
Há 10 anos, todos os dias,

ininterruptamente, almoça por
lá. Muitas vezes vai fazer uma
boquinha com os funcionários,
por volta da 11 horas. Chega, já
cumprimenta todos, e senta-se
na sua mesa cativa, que, claro,
fica em um cantinho do salão,
bempertoda copa.Ele também
é dono dos controles remotos
da tevê, que ficamali ao lado do
seu prato. “Eu administro isso”,
diverte-secomahistória.
Muitas vezes, Paulo e outros

assíduos pedempratos que não
constam do cardápio, como ra-
bada ou língua. “Aqui é como
comidadecasa”.
Oadvogadocontaquefezami-

zadesali, tantocomosfuncioná-
rios e proprietários Carlos
Julião e Amaury Bortoloni, co-
mocomoutros clientes. “Temos
um grupo do São Paulo que se
reúne de vez em quando fora
daqui, na casa de alguém, para
churrascoouconfraternização”.

Assim como Paulo, assíduo,
essa turma é grande. Basta ver
o grande número de facas per-
sonalizadas com o nome des-
ses clientes fiéis.”Mandamos

fazer essas facas que têm os
nomes dos clientes gravados
como um presente para quem
vem sempre aqui. E são mui-
tos”, explica Julião.

Clicquot, La Grande
Dame de Champagne

Provei e indico
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Firenze

Santos

Paulo é cliente fiel
e além de ter faca
personalizada, é
‘dono’ dos
controles remotos

Carlos Julião começou com o pai, primeiro dono do restaurante, e hoje tem um sócio, Amaury Bortoloni

O camarão à grega e o filé-mignon à parmegiana são os pratos mais pedidos do extenso e clássico menu

Edinaldo dedicou-se dois anos para receber certificado de sommelier

Paulo, hádez anosnamesmamesa
e comdireito à facapersonalizada

Exposição

Chef EudesAssis dá oficina
noEngenhodosErasmos

Camarãoàgrega
é íconedomenu

A viúva que deixou um legado
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