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Osvinhos daltaliaeaCovid-19

Santé! No final de século 19
imigrantes italianos chega-
ram aos estados do Sul e do
Sudeste do Brasil, onde se ins-
talaram e mais tarde, também
migraram para praticamente
todo o territorio nacional, o
que significa que a cultura ita-
liana se enraizou ha tempos
€m nosso pais.

E imenso o legado cultural
italiano que tanto contribuiu
para o enriquecimento de nos-
sa origem e nossa formacdo.
Religido, lingua, musica, fes-
tas, danca, culinaria e até o
vinho. Sim, sdo muitas as parti-
cularidades dos desbravado-
res e incansaveis italianos, res-
ponsaveis também pela nossa
vitivinicultura.

E neste momento a Italia vive
horas tensas e sombrias, nos-
sos fratelli enfrentam o corona-

virus (Covid-19). Depois da Chi-
na é o pais que mais sofre coma
pandemia. A Vinitaly, maior fei-
ra de vinhos da Italia, que acon-
teceriaentre 9 e 12 de abril, em
Verona, foi adiada para 14 a 17
de junho. Agéncias Oficiais e
toda a midia vém noticiando a
quarentena e confinamento do
pais da bota. Alias, o mundo
esta anunciando o fechamento
desuas fronteiras.

Decretada comozona protegi-
da, a Italia mantém tudo fecha-
do, apenas lojas de alimentos,
farmacias e consultorios médi-
cos estdo abertos por enquanto,
e as lojas de vinho também per-
manecem abertas, uma vez que
14 classifica-se o vinho como ali-
mento, portanto, o vinho ainda
esta acessivel. Segundo alguns
sites europeus a venda de vi-
nhos aumentou no delivery,

seus consumidores estdo esto-
cando vinhos devido ao blo-
queio causado pelosurto.

Eu conversei com dois produ-
toresitalianos, o Paolo Bartolo-
mei, da Caprili, em Montalcino
que disse: “estamos muito preo-
cupados em Montalcino, e o
nosso trabalho por enquanto
esta ok, estamos entregando os
pedidos dos importadores, no
entanto as vendas para restau-
rantes e lojas de vinhos foram
todas canceladas”; ja Cesare
Benvenuto, da Pio Cesare, no
Piemonte revelou: “no momen-
to, estamos sofrendo as ven-
das, mas estamos confiantes
emum futuro brilhante”.

Eu espero e vibro para que
colheita e producdo italianas
sigam seu ritmo. Que a bela
Itdlia continue enriquecendo
adegas do mundo com Chian-

tis, Brunellos de Montalcino,
Rossos, Vinos Santos, Amaro-
nes, Barolos, Barbarescos, Bar-
beras, Proseccos, Primitivos e
tantos outros rotulos! Ndo a
t0a, sdo os maiores produtores
e exportadores globais. Que
breve voltemos a ter reunides,
degustacdes e apresentacdes
fundamentais para vivenciar-
mos o0s vinhos italianos e de
demais procedéncias.
Entretanto, em tempos de co-
ronavirus vamos respeitar o pro-
Ximo e apoiar o isolamento so-
cial. Estar em casa é aproveitar
a companhia de nossos familia-
res, conversar e preparar uma
refeicdo acompanhada de um
bom vinho para enriquecer esse
momento de introspeccao.
Atéaproximataca!
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Momento Divino

CapriliBrunello di Montalcino
DOCG 2014, Montalcino,
Toscana, IT (36 mesesem
carvalho daEslavonia)

Uva:

Sangiovese
Grosso

(Brunello)

15°GL

Cor:rubi

intenso

brilhante

com

granada

Nariz:

cereja,

tabaco,

himus,

alcacuze
especiarias, toque
etéreo e resinoso
Boca: seco, potente, encorpado,
taninos aveludados, equilibrado,
elegante, complexo

IMPORTADORA DECANTER PRECO SOB
CONSULTANAENOTECA DECANTER

Pio Cesare Barolo DOCG 2015,
Piemonte, IT (6 mesesem
carvalho 30% em barricas
hordalesas, 70% em carvalho
francés)
Uva:
Nebbiolo
14° GL
Cor:rubi
média
intensidade
Nariz:
etéreo,
revelafruta k
vermelha,
alcacuz,
caixade
especiarias
ecouro
Boca: seco, concentrado,
encorpado, taninos
indescritiveis,
complexoe

notavel persisténcia.

iy
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IMPORTADORA DECANTER PRECO SOB
CONSULTANA ENOTECA DECANTER

Restaurante Sao Paulo, um
classico santista com 75 anos

Casa foi aberta dia 25 de mar¢o de 1945 e mantém pratos e decoracado tradicionais
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FERNANDALOPES

EDITORA

Toalhas vermelhas sobre as
mesas, imponentes colunas
brancas cortando o arre-
dondado saldo iluminado
por inconfundiveis luzes
neon. O cardapio, com clas-
sicos intocados denunciam
sem davida que vocé esta
no Restaurante Sao Paulo,
em Santos, que no proximo
dia 25 completa 75 anos de
funcionamento.

Em um ramo competiti-
vo e sempre cheio de novi-
dades, é de se comemorar
que a tradic@o consiga con-
viver em harmonia com a
modernidade. O menu,
enorme, que tem de sopa a
pizza, passando por gran-
des sucessos como o emble-
matico camario a grega e o
filé a parmegiana, também
pode ser pedido pelo deli-
very, principalmente nes-
ses tempos de quarentena.
Ali, ha até pedidos espe-
ciais, de clientes fiéis e dia-
rios, que quando ficam com
vontade de algum prato te-
lefonam e encomendam.

No Sao Paulo, é comum
ver todos os dias a mesma
pessoa na mesma mesa to-
dos os dias no almogo e no
jantar. “Jativemos até clima
por conta disso. Um cliente
vem aqui na mesma mesa

Saldo arredondado, com colunas e pé direito alto exibe a arquitetura modernista do Edificio Ibicaba

todos os dias. Mas, a noite,
outro cliente fiel senta-se
ali. Um dia ele apareceu no
almoco e ai o clima se insta-
lou”, conta divertindo-se o
proprietario Carlos Julido.
Claro, tudo virou uma
brincadeira, pois eles sa-
biam que dividiam a mesa
cativa nos turnos diferen-
tes. E das disputadas me-
sas do Sao Paulo pode-se
acompanhar o crescimen-
to do bairro do Gonzaga,

onde sempre esteve. Teve
inicio como um hotel e sua
primeira sede foi na Praca
Independéncia. Foi ‘saido’
por conta da construcao do
prédio onde fica a Galeria
52 Avenida.

Dali foi paraa Rua Mare-
chal Deodoro, onde ficou
até 25 de marco de 1970,
data em que mudou-se em
definitivo para o térreo do
edificio Ibicaba, o primeiro
prédio modernista de San-

tos, que data de 1950. E a
arquiteturado salaodores-
taurante esta preservada
até hoje. Desde a entrada,
com as portas enormes e
imponentes, passando pe-
lo piso, tudo é original, in-
cluindo as luzes neon do
teto, acesastodas asnoites.

O cardapio foi mudado
nesses anos, como conta
Carlos Julido, que é filhode
um dos fundadores do res-
taurante, Alfredo Julido.

Vocé bem servido!

MERLOT

Pidssipa pott

“Antes, era servido rim, fi-
gado e outros pratos desse
género, mas as pizzas estao
nomenu desde ainaugura-
¢a0, 0 que me surpreendeu,
ja que elas nao eram tao
comuns ha 75 anos”.

O sabor mais vendido
das redondas era o de ali-
che. “Eu me lembro que
elas chegavam inteiras,
com espinhas e visceras e
era preciso limpa-las e co-
loca-las em salmora”, diz
Carlos Julido, que come-
cou com o pai e segue a
rotina de comandar o Sao
Paulohé 35 anos.

Os funcionarios também
sdo antigos. O cozinheiro
chefe, Silvanio dos Santos,
com 35 anos de casa, inicia-
dos como ajudante de cozi-

Vinho
comemorativo,
produzido
pelavinicola
Familia Bebber
evendidoa
R$50eR$ 30

MERLOT

flangygn ril!

nhaeogarcom, Joao Batis-
ta de Oliveira, ha 277 anos
no salao. Inclusive, um dos
cozinheirosiria para Portu-
gal com Carlos este més,
mas a viagem, claro, foi
adiada. Ananias Meneses
dos Santos, que trabalha
ha 20 anos na cozinha da
casa, adora vinhos de Por-
tugal e ganhou a viagem
do patrao, quejafezomes-
mo outras vezes com o som-
melier da casa, o famoso
Escova. Mais do que um
restaurante, ali formou-se
uma familia entre clientes,
funcionarios e os sdcios
Carlos Juliao e Vida longa
aessainstituicao santista.

SERVICO: RESTAURANTE SAQ PAULO,
RUA CARLOS AFONSECA, 4, GONZAGA,
SANTOS. TELEFONE: 3284-4959/3284-9236

DIVULGA( AO
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Filé na churrasqueira com fritas & um dos pratos que pode ser pedido

Madé implementa delivery e drive thru

DA REDACAO

Em tempos de corona-
virus, restaurantes e bares
daregido estao se adequan-
do as limitagoes, com
acoes funcionais e que se
juntem as medidas para
que as pessoas sigam o dis-
tanciamento social.

O Madé, do chef Dario
Costa, por exemplo, que
nao tinha delivery, come-
cou a trabalhar com siste-
ma de entrega por app ou
whatsApp, incluindo o me-

nu executivo, e também
lancou o sistema de retira-
dano balcao - Grab & Go,
por meio do qual o cliente
liga no restaurante ou cha-
ma pelo whatsapp, faz o
pedido e retira a comida
quentinha direto no local,
sem precisar sair do carro
(drive thru), para comer
em casa, com pagamento
feito nahoradaretirada.

CARDAPIO
Entre os pratos do menu

disponiveis para delivery e
retirada, algumas suges-
toes sdo a costelinha suina
(caramelizada na brasa
com melaco de cana e
misso, puré de banana da
terra defumado com bacon
e caldo de costela - R$
61,60); ravioli de pupunha
(R$ 57,20); peixe do dia
grelhado (com molho de
fundinho de panela, salada
morna de batata e bottarga
-R$63,80), bife com bata-
ta frita (carne de Angus

macia e grelhada na chur-
rasqueira, finalizada com
manteiga de alho, com sa-
lada sequinha e crocante
-R$79,20), entre outros.
O menu executivo esta
disponivel, tanto para o
delivery, quanto para a
retirada, de terca a quin-
ta,das12h as15h30.

SERVICO: MADE. RUA MINAS GERAIS, 93,
BOQUEIRAQ. TELEFONE PARA PEDIDOS:
(13)3288-2434. WHATSAPP:
(13)99115-1913 CARDAPIO REDUZIDO
HTTP://BIT.LY/DELIVERY-GRAB-MADE




