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Acreditamos no poder

da gastronomia.
Acreditamos que comer e
beber bem alimenta a alma.

Nos conecta com o passado.
Mais do que isso, nos
conecta com o mundo,

com outras culturas.

Nos conecta com o novo.

Somos apaixonados pela
possibilidade de descobrir.
Novos lugares, temperos e
sabores. Por experimentar.

Do simples ao que ha
de mais exclusivo.

Na prépria companhia
ou com muita gente
ao redor da mesa.

Em casa, no bar, num
restaurante, nao
importa aonde.

Porque acreditamos que
gastronomia cura,
gastronomia cuida,
gastronomia transforma.

E capaz de mudar um

dia, uma histéria, de

criar memorias.

Vivemos pra colocar mais
gastronomia na sua vida.

DESTEMPERADOS
VIVAA GASTRONOMIA

destemperados.com.br
fb.com/destemperados
@destemperados
@destemperados

EXPEDIENTE

CURADORIA DE CONTEUDO
Diogo Carvalho e Lela Zaniol

GERENTE DE PRODUTO
Larissa Cavalheiro

CONTEUDO
Daiani Aguiar,
Helena Goulart e
Milene Magnus

DIAGRAMACAO
Taciana Pessetto

FALE COM A REDAGCAO
daiani.aguiar@
gruporbs.com.br

FALECOM O
PLANEJAMENTO COMERCIAL
larissa.cavalheiro@
gruporbs.com.br

ZERO HORA,
CADERNO DESTEMPERADOS,
SEXTA-FEIRA, 23 DE MAIO DE 2025

EDITORIAL

Entre saudades e sabores, celebramos raizes profundas

este 2025, celebramos um

marco que vai muito além

de uma data historica: 0os 150

anos da imigracdo italiana no

Brasil. Um fato importante

que bate forte dentro de mim - sou des-
cendente de italianos que cruzaram o
oceano em busca de um recomeco, morei
na Italia e tenho uma conexio impor-
tante com o pais da bota, mas, acima de
tudo, sou brasileira com muito orgulho.
Comemorar essa historia é homena-
gear aqueles que, com coragem e es-
peranca, deixaram tudo para tras em
busca de um futuro melhor. Vinham de
realidades duras, de pobreza, instabili-
dade e fome, e encontraram no Brasil
ndo apenas um novo pais, mas umanova
chance. Foram acolhidos por uma terra
generosa e por um povo que os recebeu
dojeito que pode - e é impossivel falar da

trajetoria dos imigrantes sem reconhecer
a importancia do Brasil nesse processo
de reinvencio.

E também sobre isso que falamos quan-
do falamos de comida. A cozinha que
floresceu aqui, a partir da cultura italiana,
nio é uma copia fiel do que se fazia na
Italia. E a “cozinha do imigrante”, feita
com o que havia a disposicdo, reinventa-
da com criatividade e afeto. No lugar do
parmesio, o queijo colonial. No lugar do
trigo, o milho. No lugar da escassez, algum
recurso e o improviso. E foi assim que
nasceram pratos que hoje fazem parte do
nosso cotidiano - a polenta com galinha,
o radicci com bacon, a fortaia - todos com
sotaque italiano e alma brasileira.

Esses sabores contam uma historia de
adaptacdo, de identidade construida com
as maos, o cora¢do e aboca. E é por isso
que cada garfada é também um gesto de

gratiddo. Gratidio aos que vieram, aos
que acolheram, aos que permaneceram.
Gratiddo a essa terra que permitiu que
as raizes italianas fincassem fundo e
florescessem de um jeito novo.

Hoje, nds, descendentes, somos brasi-
leiros. Eu sou brasileira. E carrego com
orgulho o sangue dos que vieram antes,
com a consciéncia de que sou fruto do
cruzamento entre mundos. E € essa mis-
tura - de culturas, de linguas, de receitas,
de afetos — que torna a nossa gastronomia
td0 Unica, tdo rica e tio saborosa.

Celebrar 0s 150 anos da imigracdo ita-
liana é, portanto, celebrar as pessoas.
As que vieram, as que ficaram, as que
nasceram aqui. £ um brinde 8 memdria, a
coragem e a cozinha que aquece, até hoje,
as N0ssas mesas e 0s N0ssos coracdes.

Buon appetito e viva essa linda mistura
chamada Brasil. —

Lela Zaniol
Sécia-fundadora

HELENA GOULART

Sanduiche de pastrami do Public
Market leva ingredientes de qualidade

Producao artesanal

Com clima acolhedor e curadoria es-
pecial de produtos, o Public Market
(Rua Pedro Chaves Barcelos, 651, no
bairro Mont’Serrat) é um emporio
que valoriza marcas gaichas - espe-
cialmente os vinhos, uma das paixdes
dos proprietarios Christiane e Paulo
Fontana. O casal criou o espago inspi-
rado nas viagens e no amor pela boa
gastronomia. Por 14, experimentamos
o sanduiche de pastrami (R$ 53,90),
feito com ingredientes de qualidade, e
a mil-folhas de creme, leve e crocan-
te. Destaque também para a padaria
artesanal, com um dos melhores pées
de milho da Capital. Quem também é
apaixonado por panificacdo auténtica
vai amar conhecer. —
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Chef Roberta Sudbrack comanda
Jjantar exclusivo no restaurante Ocre

Temporada dos
cogumelos

A chef Roberta Sudbrack comandara,
no dia 6 de junho, um jantar autoral
exclusivo no Ocre - Restaurante & Bar
de Charcutaria (Rua Mario Bertoluci,
48, no bairro Centro, em Gramado),
no Wood Hotel. Intitulada “Wood
com Sud”, a experiéncia gastrono-
mica (R$ 460) inclui harmonizacio
e contard com menu cinco tempos.
Destaque para o cogumelo juba de
ledo nabrasa com beurre blanc e ervas
frescas, o ravioli de cogumelos com
manteiga queimada e salsinha frita e
a sobremesa de morangos organicos
com leite queimado, baunilha brasi-
leira e cogumelos glaceados. Reserve
em hotelwood.com.br. —

Chef Pépe Laytano une as culindrias
italiana e francesa no Casa de Babette

Jantar
harmonizado

Um dos pioneiros da gastronomia
de Porto Alegre, chef Pépe Laytano
comandara a cozinha do Casa de Ba-
bette (Rua Odon Cavalcante, 330, em
S3o Francisco de Paula), restaurante
da Pousada do Engenho. O jantar (R$
180 ou R$ 430 com vinhos) ocorre-
ra no dia 31 de maio, as 20h30min,
para celebrar os 25 anos do espaco.
Referéncia na criacdo de pratos da
culindria italiana moderna, o chef ela-
borou menu para explorar, também, a
gastronomia francesa. Na experiéncia,
azeites da Italia e ingredientes tipicos
receberdo destaque. A harmonizagio
promete elevar o encontro. Reserve
pelo telefone (54) 99991-2890. —
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Chef’s Table

Logo no primeiro episddio
da série documental, o reno-
mado chef italiano Massimo
Bottura apresenta sua visao
provocadora sobre a tradicao.
Em Tortellini Walking Into
Broth, ele transforma o clas-
sico tortellini - parente dire-
to do nosso querido agnolini
- em um prato com apenas
seis unidades alinhadas, co-
mo se caminhassem para o
caldo. Uma proposta ousada,
que questiona os excessos e
convida a contemplacdo de
cada ingrediente. Um episo-
dio memoravel que toca fundo
quem cresceu em familias em
que a massa era (e ainda é)
um verdadeiro ritual de afeto.
Disponivel na Netflix.

Chefitaliano Massimo Bottura

Leonardo

Mais do que um génio da pin-
tura, Leonardo da Vinci é um
simbolo da criatividade ita-
liana que atravessa séculos.
Na série, a historia do artista
ganha contornos de mistério,
emocdo e humanidade. Gra-

FOTOS DIVULGACAO

| Disponivel
no Prime
Video

vada parcialmente na Italia e
ambientada em cidades como
Mildo e Florenca, a producao
apresenta os desafios e triun-
fos de um dos maiores nomes
do Renascimento. Disponivel
no Prime Video. —

Mangiare Come una Volta

Culinaria como heranca
viva. Esta é a proposta
da série documental, que
resgata receitas, memo-
rias e afetos da imigracéo
italiana no interior do Rio
Grande do Sul. Produzida
pelo Instituto Federal Far-
roupilha em parceria com
a UFSM, a série percorre
diferentes comunidades da
42 Colonia, dando voz para
nonas e netas que mantém
viva a tradicdo em pratos
como fortaia, bigoli e cuca.
Os episodios estdo dispo-
niveis gratuitamente no
YouTube. Vale o play! —

s
O Quatrilho

Ambientado na coldnia italia-
na do interior gaticho no inicio
do século 20, o filme retrata
costumes, tradicoes e confli-
tos de dois casais que vivem
sob o mesmo teto. Indicado
ao Oscar de Melhor Filme

Estrangeiro em 1996, o longa
dirigido por Fabio Barreto traz
romance, traicdo e sabores da
cultura italiana, que ajudou a
moldar a identidade do Rio
Grande do Sul. Disponivel no
Globoplay. —

Dinner Club (Jantar Italiano)

Comida, viagem e boas his-
torias a mesa. Em Jantar Ita-
liano, o renomado chef Carlo
Cracco percorre seis regioes
da Italia ao lado de atores fa-

Eatgao st

mosos em busca dos sabores
mais auténticos do pais. A
cada episodio, ele retorna da
viagem com a missdo de en-
sinar o convidado a preparar
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Série com Carlo Cracco disponivel no Prime Video

um jantar especial que traduz
aexperiéncia vivida. Uma sé-
rie leve, saborosa e repleta de
memorias afetivas. Disponivel
no Prime Video. —
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LAmica Geniale . . Comer, Rezar e Amar

Stanley Tucci: Searching for
Nem sé de massas, vinhos e mesas fartas vive o Italy Poucos filmes traduzem tio bem a ideia de que co-
encanto italiano. A série LAmica Geniale (A Amiga mer também é uma forma de se reconectar consigo
Genial), adaptacdo primorosa dos romances de Com um olhar apaixonado e sensivel, o ator quanto Comer, Rezar, Amar. Na primeira parada
Elena Ferrante ¢ um mergulho na alma de Napo- Stanley Tucci percorre diferentes regides da da jornada de Liz Gilbert pela busca de prazer,
les - e, por que nio, um reflexo da intensidade das Italia em busca dos sabores que moldaram a espiritualidade e equilibrio, a Italia surge como
relacdes humanas que também fazem parte da he- cultura do pais. Em Searching for Italy, série um personagem a parte — viva, generosa e cheia de
ranca italiana no Brasil. A trama acompanha a vida documental premiada da CNN, ele explora sabor. Pelas ruas de Roma e Napoles, Liz redescobre
de duas amigas ao longo de décadas, explorando ingredientes locais, receitas tradicionais e o prazer de uma boa refeicdo sem culpa, o valor do
temas como amizade, ambicdo, desigualdade e a histérias que revelam o papel da gastronomia ocio criativo e o conforto de um prato simples bem
transformacio de uma Italia marcada por mudancas na identidade italiana. Um prato cheio para preparado. Disponivel no Prime Video. —
sociais profundas. Disponivel no Max. w quem ama viajar com os sentidos. Disponivel

no Prime Video. —

Série documental premiada

Filme com Julia Roberts disponivel no Prime Video

‘ ' Ao celebrar esta data, resgatamos a forca e o
poder do trabalho coletivo. Esse valor, téo

marcante em nossos antepassados, também

|_ ' @ ot ’t ',. . ' veio na bagagem do Padre Amstad, que
de m'gracao a 'ana' encontrou nas comunidades de imigrantes um

solo fértil para plantar a semente da unitio e

Con exoes que fundar a primeira cooperativa de crédito do

Brasil. Assim, valorizando a forca das raizes e

constroem futuros N relembrando uma trajetoria de superacdo por
| |

L meio da unido, reforcamos a certeza de gue

juntos construimos comunidades melhores.

= Sicredi
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CONTEUDO PUBLICITARIO PRODUZIDO POR
DESTEMPERADOS BRANDS PARA VINICOLA AURORA

MAPA DESTEMPERADOS
EM SANTA MARIA

Para encerrar o ultimo episodio do programa, Diogo visita trés restaurantes no coracao

Nao é um adeus,
€ apenas um até
breve! No ultimo
episoddio do Mapa
Destemperados,
nada mais simbélico
do que estarmos
no coracgao do Rio
Grande do Sul.

A cidade
universitaria,

que carrega a
resiliéncia no peito,
também é palco de
grandes simbolos
da gastronomia
regional.

Na derradeira
passagem pela
cidade, Diogo
Carvalho provou o
classico galeto com
molho de vinagrete
da galeteria Vera
Cruz, um xis galinha
(nada de frango por
aqui) com bacon
do Xis do Bira e
uma parrillada
refinada no Santa
Brasa. Roteiro para
ninguém colocar
defeito, né?

Nossa cozinheira
de mao cheia, Lela
Zaniol, prepara
uma releitura do
tradicional xis,
desta vez como um
sanduiche de frango
marinado com tiras

de bacon. Irresistivel.

O episodio vai ao ar
amanha, a partir das
15h30min, na RBS
TV. Nao percal!

Acesse e assista
aos programas

do Rio Grande, e Lela prepara uma receita que é a cara do nosso Estado

FOTOS DIVULGAGAQ

XIS DO BIRA

Se existem pessoas que afirmam que
Santa Maria é a capital do xis, talvez elas
tenham razao. Quem vai ao xis do Bira tem
plena certeza. O lanche tem pao crocante
por fora e recheio suculento por dentro.

E que recheio, hein? Tudo muito bem
temperado e acompanhado da maionese
caseira, que é receita de décadas.

Rua Silva Jardim, 1.475
@xisdobira

GALETERIA
VERA CRUZ

Lugar iconico na cidade, a galeteria esta
aberta desde 1944 e faz parte da vida dos
santa-marienses. Ha até mesmo quem se
casou nos saldes do Vera Cruz, viu? Nao é
a toa, | eles servem um galeto ao molho
de vinagrete de respeito, com polenta
brustolada como acompanhamento.

O risoto de frango e a polentinha frita
também merecem espaco na mesa.

Av. Nossa Senhora Medianeira, 1.600
@galeteriaveracruz

SANTA BRASA |
TERRA, MAR, FOGO

Sofisticacdo e qualidade andam lado a
lado no restaurante. Filial do tradicional Santa
Brasa, o local traz ao menu a terra, o mar e
o fogo. O clima do ambiente remete a um
espaco a beira-mar, com sol e calor. No menu,
o montadito de polenta frita com barriga de
porco glaceada e a polenta ao fondue séo
pedidas certeiras. Mas é do Josper que saem
cortes especiais, como o entrecote e o assado
de tiras, e acompanhamentos, como o puré
de abodbora cabotia com nozes e gorgonzola.

Av. Fernando Ferrari, 1.760
@santabrasaterramarfogo
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CASA MADEIRA

DESDE 1992

DO VALE DOS
VINHEDOS PARA

A SUA CASA!

Sabores especiais
para surpreender
O seu paladar
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8 . Experiéncia gastronomica

a
Polenta brustolada
com queijo
e embutidos
o fatiados e tagas de
wChardonnay *
e '

-

S

5 ortata, galmha ...\
Srostida e polenta {
de farmha de milho

g —

Daiani Aguiar
daiani.aguiar@gruporbs.com.br

m 20 de maio de 1875,
0s primeiros imigran-
tes italianos chegaram
ao Rio Grande do Sul,
mais especificamente
ao Campos dos Bugres (Caxias
do Sul). De acordo com o Gover-
no do Estado, o primeiro ciclo
imigratorio aconteceu entre
1875 e 1914, totalizando 84 mil
pessoas vindas, principalmente,
da Lombardia, do Véneto e do
Tirol. Imigracdo é um movi-

\.

" Galinha rosttda‘
wcom polpa de
tomate fi~esco,

orgdnico e
biodindmico

mento de profundo impacto,
tanto para quem parte, quanto
para quem recebe. O processo
exige coragem, afinal, entrar
em um pais estrageiro em bus-
ca de qualidade de vida é uma
decisdo fundamental.

Na época, italianos enfren-
tavam uma grave crise social,
especialmente em areas rurais,
encontrando, no Brasil, a pro-
messa de terras e de trabalho.
Uma série de fatores politicos
explicam o incentivo da imigra-
clo europeia, que, entre tantas
motivacoes, corroborou para a

ta do sitio

efamilia
i

mistura rica da qual os brasilei-
ros sdo feitos. Trouxeram con-
sigo a heranca cultural da mesa
farta, do vinho e da criativida-
de como forma de suprimento.
Cravaram fundo as raizes e as
tradicoes da Italia no solo gau-
cho e construiram uma identi-
dade tinica. N4o a toa, 150 anos
depois, o legado vive e emociona
quem encontrou, aqui, afeto,
dignidade e moradia. E o caso
da familia da dona Odete Bettu
Lazzari, proprietaria da Osteria
Della Colombina - restaurante
eleito um dos cem melhores do

FiE

[ & L
ySalada verde

| Rglorgdnicae
g biodindmica

pais pela revista Exame Casual.

Portas do lar

A mais de 112 quilometros de
distancia de Porto Alegre, Ga-
ribaldi acolheu a primeira leva
de imigrantes italianos. Entre
eles estava a familia Bettu.

- Meus bisavos se instalaram
aqui. E de geracdo em geracio,
com a agricultura, nos mante-
mos na propriedade original -,
compartilha a filha mais nova,
Raisa Bettu Lazzari.

Cercada pelo sitio familiar,
com arvores frutiferas, galinhas,

ZERO HORA,
CADERNO DESTEMPERADOS,
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mesas rusticas e afeto, a casa de
cor azul-claro suave expressa
exatamente o que deseja: aco-
lhimento. No primeiro piso, o
lar de dona Odete e a cozinha
do restaurante. No porio, lon-
gas mesas, chio batido, loucas
e moveis originais do século 19
e retratos desenham um cena-
rio fiel da imigracdo italiana. O
ambiente narra uma historia e
quem esta com a escuta ativa e
0 peito aberto consegue ouvi-la.

- Jasdo 24 anos trabalhando
com gastronomia e turismo ru-
ral. E a Osteria é o reflexo de to-
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da esta histdria —, afirma Raisa.

Destaque nacional

Além da matriarca, as quatro
filhas se envolvem no negdcio,
que se tornou um simbolo fa-
miliar. Os pratos contém cerca
de 75% de ingredientes de pro-
ducdo propria, tornando o pre-
paro artesanal e intencional. A
experiéncia transcende o prato
amesa. Promove uma reflexao
de cultivo alimentar, de servico
e de referéncia historica. Nio
a toa, em 2025, o restaurante
foi reconhecido, pela terceira
vez, como um dos cem melhores
do Brasil pela revista Exame
Casual.

- Temos respeito a susten-
tabilidade. Servimos afeto. E
é gratificante receber este re-
conhecimento. Nos estimula
a sempre fazer o melhor para
quem esta em nossa casa. Li-
teralmente abrimos as portas
para compartilhar a nossa casa.

Origens e legados

Ao ficar viuva repentinamen-
te, aos 47 anos, Odete, mie de
quatro gurias, precisou se rein-
ventar. Arrendou os vinhedos,
vendeu o gado leiteiro, mas ndo
foi o suficiente para sustentar a
familia. Entdo, no fim de 1998,
ouviu um andncio no radio so-
bre o fomento do turismo rural
na cidade. A ideia consistia em
profissionalizar os agricultores
para producéo de compotas, ge-
leias, vinhos, queijos e demais

_Gelato de
bergamota, com
geleia da frutae™ =
Y Jr'(;}'a de cuca

=
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trés queijos com
tomate orgdnico

produtos artesanais, estimu-
lando turistas a visitacdo local.

A partir disso, Odete perce-
beu que os turistas desejavam
viver experiéncias auténticas
e se nutrir de comida afetiva.
Envolvida na cozinha desde a
infancia, se prop0s a resgatar e
a servir a gastronomia de ori-
gem, demonstrando, por meio
do ambiente e da personalidade,
uma identidade de valor.

- As pessoas buscam autenti-
cidade e minha méae percebeu
isso. Ela foi visionaria.

Cheiro de infancia

O cardapio apresenta pratos
resgatados da memoria da ma-
triarca, que aprendeu, desde
cedo, aimportancia de um prato
que nutre o corpo e a alma.

- As familias eram grandes e
eu ajudava a minha méae. Percebi
que aquilo me atraia. Via a mie
e as vizinhas terem essa preo-
cupacdo com a comida, porque
as pessoas trabalhavam muito e
precisavam ser saciadas. Agora
estou neste contexto e sigo sen-
tindo o prazer, as emocdes e 0s
cheiros daquele tempo. Estou
feliz, porque vejo que se sentem
felizes aqui e ndo tem moeda
que pague essa sensac¢io — sa-
lienta Odete.

Alma no prato

Provocar sentimentos e me-
xer com o intimo das pessoas
sempre foi o desejo de Odete,
que, ao lado da filha Raquel, ndo

Colombina
produzida com
massa de pac

dispensa o preparo longo das
refeicdes. Leva-se uma manha
inteira para cozinhar os ingre-
dientes, cultivados no sitio.

- Eu coloco na mesa uma co-
mida de familia, de méie. Traba-
lhamos para motivar as pessoas
aplantarem e a colherem. Este
é o proposito da Osteria. E uma
forma de homenagear nossos
antepassados. Admiro muito a
forca deles e de como sairam do
sufoco e com a cabeca erguida
- defende Odete.

Experiéncia que enriquece
Alicercado no movimento slow
food (comida lenta, em tradu-
cdo livre), o restaurante serve
carinho do comeco ao fim. A
paisagem, a decoracdo e o aten-
dimento promovem a sensacio
de casa. A proposta é comer sem
pressa, apreciar o consumo de
alimentos organicos e aprovei-
tar os bons encontros gerados
pela gastronomia.

O almoco (R$ 175), servido
em etapas, respeita a tradicdo
dos descendentes de imigran-
tes italianos. Alids, ndo acei-
tam cartdes. Prepare-se com
Pix ou dinheiro. Iniciamos com
as bebidas. A agua é do poco e
os vinhos, sem rotulos, sio de
producdo exclusiva das uvas da
propriedade, que passam por
barricas. Pedimos um Chardon-
nay de fermentacdo natural, que
traz a esséncia da uva, e um Ca-
bernet Sauvignon 2024. A carta
também oferece o espumante
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" Dona Odete Bettti =
Lazzarina cozinha ——
~da Osteria Della

Colombina

A Guardi3, lancado neste ano
e com nome em homenagem a
pet da casa, e os tintos Cabernet
Franc e Merlot, e Syrah. Além
disso, dispoe de op¢des de pro-
dutores locais, a fim de valorizar
a agroindustria familiar.

O cardapio comeca pela po-
lenta brustolada, com queijo e
alecrim - que estava crocan-
te e perfumada. Na tabua, os
embutidos fatiados (lombo de
porco e salame italiano) se des-
tacam. Depois, a sopa de cape-
letti em brédo, acompanhada
de péo colonial - fresquinho
e de producdo artesanal. Aqui,
um adendo a quem ndo come
carne: vale pedir a sopa de abd-
bora com ervilha - consistente
e com muito sabor. Logo chega
acarne lessa (cozidana agua da
sopa) e a salada verde organi-
ca e biodindmica. Em seguida,
o nhoque a trés queijos, com
salaminho defumado. Para os
vegetarianos, o nhoque de to-
mate — uma delicia.

A galinha rostida, com pol-
pa de tomate fresco, organico
e biodinamico € a estrela da
mesa. Com quatro horas de
cozimento, a proteina se des-
mancha no prato. A polenta de
farinha de milho organica e o
queijo parmesio para acom-
panhar encerram as entradas
e os principais. Como opc¢do a
carne, uma fortaia, espécie de
omelete, chegou a mesa - e que
bom! Foi a melhor que ja provei.
Entdo, vem a hora de pedir a

sobremesa da casa: pudim de
leite — sempre irresistivel - e
gelato de bergamota, com ge-
leia da propria fruta e farofa de
cuca. Uma surpresa agradavel
ao paladar, que, certamente,
conquistou um lugar especial
em minha memoria.

Leve uma colombina

No Osteria Della Colombina
tudo tem significado. Quando
crianca, Odete ganhava da mae
colombinas, aqui no Brasil, cha-
madas de pombinhas, produzi-
das com a massa do pdo. Segun-
do a matriarca, era uma forma
de as criancas serem entretidas.

- Na época nio tinha doces e
isso era um agrado aos peque-
nos. Nos davam com tanto cari-
nho, que mexeu comigo.

O ritual serviu de inspiracdo
para criar o nome do restau-
rante, que presenteia todos os
clientes como forma de manter
viva esta tradicfio. Definitiva-
mente, uma cozinha que respei-
taaterra, a historia e o coracdo
de quem passa por 4. —

Osteria Della Colombina
Linha Sao Jorge, s/n°, em
Garibaldi

De sexta a domingo, das 12h
as 13h30min, mediante reser-
va pelo site ou telefone
Consultar disponibilidade para
atendimento durante a semana
e/ou agendar eventos
Contato: (54) 99121-1040
@osteriadellacolombina
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Em 2025,
celebramos 150
anos da chegada
dos primeiros
imigrantes italianos
ao Brasil. Uma data
gue mora na mesa.
Porque a cultura
italiana, desde
sempre, encontrou,
no prato, um jeito
de contar historias
e de acolher. Foi

na panela de ferro,
no fogao a lenha,
no improviso das
colonias, que fomos
ganhando sotaque.
E a cozinha foi o
primeiro idioma a
se misturar: o pao
feito com milho, a
polenta de domingo,
o vinho da parreira
no quintal, o frango
com radicci da
nona, o galeto al
primo canto, o
queijo colonial e

a salada de batata
com maionese. A
cozinha italiana

vai além da pizza

e do espaguete.
Nesse clima,
trouxemos pratos
gque homenageiam
as nonas que
chegaram por aqui
com quase nada,
mas trouxeram tudo:
o saber da cozinha,
a importancia

do tempo ao

redor da mesa, a
generosidade das
refeicoes que unem.
Que nesses 150
anos a gente celebre
com garfo e faca,
mas, principalmente,
com coracgao.
Espero que gostem!
Beijos, Lela

Coracao italiano, alma
gaucha

Sagu com creme

© 500g de sagu

© 2l de vinho tinto fino de mesa
© 2l de agua

® 2 xicaras de acticar

® Cravo e canela em rama

® 4 colheres (sopa) de amido de
milho

® 4 colheres (sopa) de acticar
de baunilha

® 3 colheres (sopa) de acticar

® 2l de leite

Para o sagu:

1 Em uma panela grande, colo-
que ovinho e a d4gua para ferver.
2 Adicione o sagu e mexa de
vez em quando para nédo grudar
no fundo.

3 Acrescente o acucar e mis-
ture bem.

4 Desligue o fogo quando as
bolinhas estiverem comecando

a ficar transparentes (elas ter-
minardo de cozinhar no vinho
ainda quente).

5 Acrescente o cravo e a canela.
Reserve.

Para o creme:

1 Leve o leite para ferver em
uma panela média.

2 Enquanto isso, misture o ami-
do de milho, o acticar de bau-
nilha e o acticar comum com
um pouco de leite frio em uma
tigela média. Misture até dis-
solver bem para nio empelotar.
3 Volte a panela com o leite e
quando estiver fervido adicio-
ne a mistura aos poucos e sem
parar de mexer. Faca isso por
cerca de cinco minutos.

4 Deixe esfriar e leve a geladei-
ra. Sirva com o sagu.

Polenta brustolada

® 1 xicara de fuba fino

©200ml de agua

® 5 xicaras de caldo de legumes
© 3 xicaras de queijo parmesao
® Sal a gosto

® Pimenta a gosto

1 Hidrate o fuba na agua e re-
serve.

2 Em uma panela, aqueca o cal-
do ou a agua com sal.

3 Quando estiver fervendo, re-
duza o fogo.

4 Adicione a mistura de fuba e
a agua. Mexa sem parar.

5 Junte o queijo parmesio e
misture bem.

6 Cozinhe por 45 minutos, me-
xendo de vez em quando, sem
raspar o fundo da panela.

7 Despeje em um refratario
raso e deixe esfriar. A polenta
precisa estar bem fria. Se for
necessario, leve a geladeira por
30 minutos.

8 Corte a polenta em retangulos
médios.

9 Passe manteiga em ambos 0s
lados da polenta.

10 Em uma chapa antiaderen-
te, grelhe as fatias. A polenta
deve ficar crocante por fora e
cremosa por dentro.

11 Finalize com queijo ralado.

ANAHIS VARCAS, BD 01/09/2021

Ossobuco a
italiana

® 6 unidades de ossobuco
bovino

¢ 1 colher (café) de sal marinho
¢ 2 colheres (sopa) de azeite de
oliva

¢ 2 colheres (sopa) de manteiga
© 2 cenouras cortadas em
rodelas

® 4 dentes de alho picados

® 1 cebola cortada em cubos

¢ 1 unidade de alho-poré
cortada em rodelas

© 2 talos de salsao

¢ 2 colheres (sopa) de extrato
de tomate

® 2 ramos de alecrim

® 4 ramos de tomilho

® 1 xicara de vinho tinto seco

¢ 1 lata de tomate pelado

® 2 xicaras de caldo de carne
ou de legumes

¢ 1 colher (copa) de salsinha
picada

1 Comece temperando 0 0sso-
buco com sal a gosto.

2 Em uma panela, adicione o
azeite e a manteiga.

3 Quando a gordura estiver
quente, leve os ossobucos pa-
ra selar lentamente de todos
os lados.

4 Quando todas as pecas esti-
verem douradas, retire do fogo
e reserve.

5 Na mesma panela, agregue
a cenoura, o alho, a cebola, o
alho-poro e o salsdo. Refogue

CARLOS MACEDO, BD 17/02/2016

por dois minutos.

6 Junte o extrato de tomate, o
alecrim e o tomilho. Misture
e deixe cozinhando por mais
um minuto.

7 Coloque o vinho e deixe re-
duzir para evaporar o alcool.
8 Acrescente a lata de tomate
pelado.

9 Volte com a carne para a pa-
nela, juntando o caldo de carne
ou de legumes - certificando-se
que a carne fique bem coberta
- até ferver.

10 Tampe a panela e cozinhe
em fogo baixo de 2h a 2h30min
até a carne ficar macia.

11 Separe a carne do molho e
coe-o para tirar todos os resi-
duos. Cozinhe o molho para
reduzir e engrossar um pouco.
12 Sirva com tempero verde.

CARLOS MACEDO, BD 17/02/2016
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10 SONO
TTALIANO

Pelo sangue, pela histéria e pelo direito.

Geragdo apos geragdo, seguimos a mesa celebrando os lagos que o
tempo ndo desfez. Entre memorias e sabores, honramos 150 anos de uma
cultura que se faz presente em cada detalhe do cotidiano.

$
DA IMIGRACAO &5

[TALIANA NO RS N O S T R A LI

CIDADANIA ITALIANA

@ @nostralicidadaniaitaliana @ www.nostrali.com.br

Entre em contato

11
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AMANDA XAVIER, BD 19/06/2024

Restaurante
Andrea

Sin6nimo de tradicdo,
é um dos restaurantes
mais queridos de Caxias
do Sul. Também conheci-
do como “restaurante do
Nivaldo”, é famoso por
servir codorna e tripada,
preparacdes tipicas da re-
gido, e os filés. A polenta
mole com queijo (escon-
dido) e o tortéi da casa sdo
verdadeiros classicos que
merecem ser provados.
Rua Marcos Moreschi,
85, em Caxias do Sul
@andrea_restaurante

Galeteria Alvorada

E o lugar tradicional para
ir naqueles dias em que bate
a vontade de reunir a familia
para comer galeto, polenta e
todos os acompanhamentos
classicos. Em poucos minutos,
ja comecam a ser servidos o
radicci com bacon, a sopa de

ANAHIS VARGAS, BD 08/06/2024

agnolini, a salada de maione-
se, 0 espaguete com molho da
casa e o galeto com tempero
especial. A dica é néo resistir
a polentinha frita recheada.
Rua Os 18 do Forte, 200,

em Caxias do Sul
@galeteriaalvorada

Francesco
Trattoria

Localizado na praca
central da pequena
cidade, em frente a
Igreja Matriz, o casa-
rdo de 1938 te trans-
porta a uma cantina
daTItalia. O cardapio
contempla opcdes
para diferentes mo-
mentos do dia, como
massas, risotos e car-
nes, além de pizzas e
atradicional piadina,
pio de massa macia
e fininha que leva
recheios dos mais
variados tipos.

Rua Anténio
Manzoni, 478, em
Monte Belo do Sul
@francesco.trattoria

ANAHIS VARGAS, BD 16/02/2022

Familia Brunetta

E um restaurante que ser-
ve, desde 1959, a tradicio-
nal “tripada de Caravaggio”.
E um lugar simples, com di-
versas mesas em um grande
saldo. La sdo servidos varia-
dos pratos da gastronomia
tipica da regido, mas o gran-

de destaque fica por conta
da tripada, uma das mais sa-
borosas que se tem noticia.
De comer rezando.
Rodovia dos Romeiros,

6, em Farroupilha
@restaurantefa-
miliabrunetta

Mamma
Gema

Quem ja provou os pra-
tos servidos na casa tem
certeza de que esse afa-
go foi elevado a um novo
patamar. Os pratos ofe-
recidos sdo elaborados
com ingredientes nobres
e servidos nos pontos
perfeitos. Provamos o ca-
peletone recheado com
pato e molho de mantei-
ga de salvia, que é sim-
plesmente sensacional.
O restaurante tem menu
a la carte e a opcdo de
sequéncia, que € otima
para quem quer conhe-
cer a esséncia da casa.
RS 444, KM 18,9, s/n°,
no Vale dos Vinhedos
@mammagema
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Bodega Pizza
Entre Vinhos

Sucesso em Bento Goncalves, o res-
taurante reune o melhor da pizza e
do vinho em um espaco com mesas
para quem quer compartilhar com
a galera ou curtir a dois. A adega é
destaque e conta com vinhos regio-
nais, nacionais e importados, além de
especialista para a escolha ideal do
rotulo. Provamos e adoramos a pizza
de costeldo desfiado com burrata.
Rua Herny Hugo Dreher,

481, em Bento Goncalves
@bodegapizzaentrevinhos

ANAHIS VARGAS, BD 09/06/2023

Famiglia Gelain

E uma das casas mais tradicio-
nais de Caxias, que oferece aos
clientes a deliciosa gastronomia
italiana. Classicos como tortéi e
polenta frita estdo na sequéncia,
mas o destaque fica com o filé a
milanesa. O dificil é guardar um
espaco para o sagu com creme. O
ambiente é aconchegante, perfeito
para reunir a familia.

Rua Rodrigues Alves,

2.638, em Caxias do Sul
@famigliagelain

SILVANA FELLINI, ESPECIAL

Di Paolo

Lugar para provar um galeto classico
e de qualidade, com todos aqueles
acompanhamentos que a gente tanto
ama. Delicie-se com o galeto ao pri-
mo canto e as massas caseiras, com
uma variedade incrivel de molhos
a sua escolha. Nédo deixe de provar
o espaguete com molho de tomates
secos. Outros destaques da casa sdo o
inigualavel queijinho a dore e a sopa
de capeletti, para abrir os trabalhos.
Rodovia BR-470 / Km

221,6, em Garibaldi

@dipaolobrasil

= L - =
ANAHIS VARGAS, BD 18/10/2021

Otto e Mezzo
Pizza Verace

Localizada em um porfo de uma
antiga casa, a pizzaria, que figura
em 32° lugar no 50 Top Pizza
Latin America, traz o melhor
estilo napolitano para a cidade.
O cardapio é enxuto, mas muito
bem pensado, com sabores auto-
rais, como a Opera, com gorgon-
zola, nozes, carambola e pera.
Rua Brasilia, 329, em

Bento Goncalves
@ottoemezzopizzaverace

FERNANDO AUDIBERT, DIVULGAC (0]

ENPLORE,
GRESGA
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ENTRE EM GONTATO
PELO WHATSAPP
(64) 99917.6085
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Assado tipico

Menarosto: o
churrasco raiz
das colonias

italianas

Tradicao passada de geracao em
geracdo une culturas e resgata
orgulho dos imigrantes

e vocé ja teve o privi-
légio de ir a uma festa
em alguma colonia ita-
liana do sul do Brasil
- especialmente no in-
terior da serra gaucha - prova-
velmente presenciou uma cena
dessas: uma maquina meio rus-
tica, feita de ferro, com espe-
tos longos girando lentamente
sobre brasas vivas, exalando
um cheiro irresistivel. Este é o
Menarosto — ou girarosto, como
alguns também chamam.

Mas o que € isso, afinal? Na
esséncia, € um assado em que
diferentes tipos de carne sio
espetadas e assadas lentamen-
te, girando de forma continua.
O nome vem do dialeto véne-
to: “menare” significa “girar”,
enquanto “rosto” significa “as-
sado”. Ou seja, o famoso assa-
do giratorio. E néo é qualquer
churrasco - é um rito, uma
tradicdo passada de geracdo
em geracdo. Uma experiéncia
unica, que celebra os 150 anos
de historia e cultura italiana no
Rio Grande do Sul.

A origem

O Menarosto nasceu la no norte
da Italia, nas regioes do Véneto
e Trentino-Alto Adige. Quando
os imigrantes italianos vieram
a0 Brasil, no final do século 19,
trouxeram junto nio s6 a sauda-
de da terra natal, mas também
os habitos, as receitas, a forma
de viver, de festejar e, claro, de
cozinhar. Aqui, encontraram
espaco, madeira, animais de
criacdo e mantiveram viva essa
tradicdo tdo especial e saborosa.
Sorte a nossa!

As carnes e os temperos

No Menarosto tradicional vai de
tudo um pouco: frango, coelho,
porco e até codorna. Em versoes
mais rusticas, o animal é assa-
do inteiro no espeto. Os cortes
sdo simples e o segredo estd no
tempero: sal grosso, alho, vinho
da colonia, manjerona, alecrim,
salvia, sal e pimenta-do-reino.
Tudo é misturado com as carnes
que ficam marinando de um dia
para o outro.

Origem italiana e
adaptacio gaticha
La na Italia, especialmente
nas regioes do Véneto, Friuli e
Trentino-Alto Adige, era feito
nas festas das vilas, nas colhei-
tas, nas celebracdes de batiza-
dos e casamentos. A ideia era
assar carne em um espeto que
gira devagar sobre brasas de
madeira dura. Mas, ao chegar ao
sul do Brasil, esse costume foi
se adaptando a nova terra. Aqui,
o coelho do velho mundo deu
lugar ao frango da roca. O porco
se manteve firme. E, claro, o
gado entrou na danca, porque
no Rio Grande do Sul néo se faz
churrasco sem carne bovina.
O sistema do espeto giratorio
foi ganhando melhorias - sur-
giram motores elétricos impro-
visados, pecas de trator, estru-
turas soldadas por amigos. Até
hoje tem colonia onde o motor
foi montado pelo nono ou pelo
tio mecanico da familia.

Uma festa para a comunidade

Mais do que uma refeicio, o
Menarosto € um evento. Costu-
ma ocorrer em datas especiais

M

Processo consiste em assar carnes sem ter

- festas religiosas, encontros da
comunidade, casamentos ou até
em mutirdes de colheita da sa-
fra da uva. Ndo tem como fazer
sozinho. Sdo dezenas de quilos
de carne, horas e horas de pre-
paro, uma equipe coordenando
o fogo, o giro dos espetos, o tem-
pero e os acompanhamentos.

Ali, em volta do fogo, todo
mundo participa. Os mais ve-
lhos cuidam para que tudo es-
teja de acordo com a tradicao.
Os mais novos aprendem ja com
a mao na massa, seguindo os
ensinamentos dos mais expe-
rientes. Ele se enraizou no solo
fértil da cultura gaticha e virou
mais do que uma refeicdo: virou
ato coletivo, rito de passagem
e simbolo de pertencimento.

Historias que giram

junto com o espeto

Em Travessdo Carvalho - pro-
ximo a Flores da Cunha - é co-
mum o Menarosto fazer parte
da festa da igreja ou do saldo
da comunidade. As mulheres
cuidam da salada de batata e
de radicci (com bacon quente),
da polenta, da massa e do vinho
dasafra passada. Os homens le-
vantam cedo, armam os espetos,
escolhem a lenha (geralmente
de arvores frutiferas ou madeira
seca de acdcia) e comec¢am a
girar o assado ainda com o or-
valho da manha no chéo.

Ha quem diga que o melhor
pedaco do Menarosto é aquele
“primeiro giro”, suculento e tos-
tadinho nas pontas. E sempre
tem um tio que fica na guarda
do fogo, cuidando do ponto da
carne com olhar experiente. —.

Dica de receita base

contato direto com chamas e fumaca

TUANY AREZE, DIVULGACAO

Menarosto da colonia

© 2 frangos caipiras abertos
(ou cortados em metades)
® 1 coelho temperado
(opcional, mas tradicional)
® 2 lombos de porco

® 2 costelinhas de porco

® Linguica colonial (de
preferéncia feita na

propria comunidade)

® Codorna

® Marinada tradicional

(de véspera)

© 1 litro de vinho branco seco
® Suco de 3 limoes

© 10 dentes de alho esmagados
© Sal grosso a gosto

® Ramos de alecrim, salvia
e manjerona picados

® Pimenta-do-reino

moida na hora

® Azeite ou banha

Acompanhamentos tipicos
da mesa italiana da Serra

* Radicci com bacon quente

¢ Polenta mole e
polenta brustolada

* Queijo ralado grosso para
salpicar na carne ou na polenta

* Paes coloniais e cucas
¢ Vinho da casa

* Massa artesanal e salada de
batata com maionese caseira

Um jeito de viver

* Mais do que uma receita
ou um tipo de churrasco, o
Menarosto é um modo de

1 Misture os ingredientes da
marinada e banhe bem todas as
carnes. Deixe descansar entre
12 e 24 horas.

2 Monte o espeto, intercalando
os tipos de carne para que o
sabor se misture e a gordura
de um realce o outro.

3 Prepare brasas com madeira
seca. A lenha de arvores fruti-
feras (como laranjeira ou pesse-
gueiro) da um aroma especial.
4 Coloque o espeto a girar a
uma distancia de cerca de 50
a 70cm do braseiro.

5 0 assado pode levar até 4 ho-
ras cozinhando lentamente e,
dependendo, da quantidade.
Va pincelando com o tempero
ou banha ao longo do processo.

vida das colonias italianas

no Rio Grande do Sul. E o
encontro de geracoes: os

mais velhos ensinam, os mais
novos aprendem e todos
ajudam. O almoco que vira
tarde inteira com muita
conversa e concentracio. E
nesse giro lento do espeto que
a comunidade se reconhece:
humilde, trabalhadora, festeira
e orgulhosa de suas raizes.

° Quem participa de um
Menarosto sabe que ali se serve
muito mais do que um assado.
Serve tradicdo. Serve afeto.
Serve historia. Se vocé ainda
nao participou, corre, porque

é inesquecivel. Viva a cultura
italiana, que o Rio Grande do
Sul teve o privilégio de receber!
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GRAN RESERVA

150 anos no Brasil,
150 anos de crescimento
e prosperidade.
Obrigado Brasil.

PIZZATO

www.pizzato.net

ﬁ facebook.com/Pizzato.Vinicola

O] @pizzato




