Gagildiomia

Terraco ltalia:

Quatro decadas em alto estilo

Nadamelhor que um cardépio especialmente prepara-

do a quatro méos por dois renomados chefs, para co-
memorar condignamente 0s 40 anos do Restaurante Terrago
Italia, o cartdo postal exclusivo da cidade de Sao Paulo.

Esta a surpresa preparada por Sergio Comolatti, Presi-
dente do Grupo Comolatti e sua equipe, para tornar ines-
quecivel essa ocorréncia.

E nada mais significativo do que juntar as qualidades ja
amplamente reconhecidas do seu Chef Giancarlo Mar-
cheggiani a experiéncia e sofisticagdo de outro toscano, o
Chef Franco Rovilli da renomada Cantinetta Antinori, de
Firenze (Toscana), pela primeiravez no Brasil.

Foi assim, com um cardapio preparado a quatro maos
pelos Chefs Giancarlo Marcheggiani e Franco Rovilli que o
Restaurante Terraco Italia comemorou, de 25 a 29 setembro
de 2007, os seus 40 anos.

Para dar inveja e &gua na boca a todo “buongustaio”,
segue o cardapio da Semana Gastrondmica:

Além de todas estas novidades, o fabu-
loso Piano Bar do Terraco Itdia- locdiza-
do noandar 42 - langou um drink especia
comemorativo de seus 40 anos, 0 Qua-
rancello, abase do licor de liméo Limon-
cello. A receita - exclusva - promete ser
um dos hits do préximo verdo paulistano.
O Limoncello é um dos licores apreciados
pelos freqientadores da sofisticadissma
CostaAmalfitanae é preparado com essén-
cia do limdo siciliano mais a infusdo de
suacascaem dcool e cereals.

O Quarancello é preparado com Rum
Bacardi, Limoncello, licor de Kiwi, sodae
mela colher de aglcar.

Suareceitafoi elaborada pelo Barman
Walter Noves Carvalho, com 37 de seus58
anostranscorridosno Terrago Italia. Walter

A cantora italiana Mafalda Minozzi, no
show exclusivo no langamento da
Semana Gastronémica.

iniciou sua trgje-
téria como lava-
dor de louca e
copeiro. Ao inaugurar o Piano Bar
(em 1972) tornou se auxiliar de
barman. Como barman oficid do
.~ Teracoltdiao baiano Walter esta

Sergio Comolatti, g
presidente do
Grupo Comolatti,
recebe em nome
do Restaurante
Terraco Itélia o
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* Degustacdo de Picollo Crostini

* CremedeAbobrinhae Menta

Vinho: GalestroCépsulaViolal .G.T.
Scalabronedi Bolgheri Rose

Entrada

* Sdladade Cannellini e Camardo

» Terrine deAlcachofrae Pecorino alaChiantigiana

Vinho: Orvieto D.O.C. Campogrande
Scalabronedi Bolgheri Rose

1° Prato
» Tortelle de Ricotacom molho de Ragul de Pato (nana)
* Risoto de AbdboraAmarelae Gorgonzola
Vinho: SantaCristinal .G.T. 2005
VillaAntinori |.G.T. 2003

2° Prato
* Filet de Cerniaem folha de Repolho e Alho Porro
Vinho: Orvietto D.O.C. Campogrande
CervaroDdlaSalal.G.T. 2004 - Chardonnay

3° Prato
 ombinho de Vitelacom Polenta Tartufada
Vinho: VillaAntinori |.G.T. 2003
Tignanelo1.G.T. 2003

Sobremesa - Degustacio
* Tortade Pérae Nozes
* Pudim de Ricotaao Vinho Tinto
* P30 de Uva Passa ao Zambaione de Vinho Santo
Vinho: Donattodegli Antinori |.G.T.
Muffato DellaSalal.G.T. 2004

Café - Biscoitos Toscanos

Coquetelaria.

Os chefs Marcheggiani e Rovilli, ao centro, unido de talentos
com os Chefs Roberto e Bruno Stippe, da Federazione Italiana
Cuochi, no lancamento da Semana Gastrondmica.

A Cantinetta Antinori

A Cantinetta Antinori é hoje um charmoso e
prestigiado restaurante com capacidade para 60 pessoas.
O chef Franco Rovelli, considerado um dos maistalentosos
de sua geracéo, nasceu em Florenca em 1960 e a partir de
1980 é o responsavel pelas cozinhas da Cantinetta. Suas
criagdes ja foram conhecidas na Suécia (no restaurante
Come Prima), em Monaco (no Hotel Sheraton), em Paris
(no restaurante Recamier) e em Londres (nos restauran-
tes Corney & Barrow e Carlesi). Agorafoi avez de Sao
Paulo aplaudir as deliciosas e criativas sugestées de
Rovilli como podemos ver no cardapio acima.

por Giuseppe ¥
Marchigiano. | %

A Histériada Cantinetta

Localizado na Praca San Michele Bertelde hoje Pra-
ca Antinori perto do Rio Arno em Firenze, o Palécio
Antinori foi construido em uma fase de transicéo da era
medieval para a renascentista, na época de Lorenzo di
Médici - “O Magnifico” - cuja Firenze se transformou
em uma das capitais politicas e econémicas do mundo.
Atualmente os dois primeiros andares servem como es-
critorio e os dois Ultimos como residéncia do Marqués
Antinori. O edificio ndo é apenas a sede de uma empresa
vinicola, mas sim demonstra como se transforma uma
antiga tradicéo em uma moderna e comercia mente bem
sucedida realidade.

Ao lado direito do piso térreo do Palécio Antinori se
encontraaCantinettaAntinori eo Wine Bar desde 1957.
Ao lado da entrada, esculpido em marmore, o brasdo da
Associacdo “Dell’ Arte de Vinatieri”.

A idéia de ter um restaurante num palécio nobiliar-
quico remonta a uma tradi¢éo florentina onde os tradici-
onais nobres, proprietérios das fazendas dos arredores
do palécio, utilizavam o piso térreo para efetuarem a
venda de seus produtos a toda a populagéo. A venda era
realizada através de uma pequena janela na altura de um
homem. Estajanela ainda pode ser vista em varios palé&-
cios da cidade.

Ao Grupo Comolatti e sua fabulosa equipe do Terra-
co Italia, fagamos um brinde, com o Quarancello!!!
(v.nardini - revista Oriundi)
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