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Depois de fazer sucesso co-
mo empório de massas, a
Mamma Lídia, em São Vi-
cente, ganhou uma tratto-
ria anexa. Na nomenclatu-
raitaliana, trattoriassãoco-
mo patrimônios afetivos,
quelevamàmesaderestau-
rantes de bairro a comida
familiar,preparadacomin-
gredientesartesanaisdepri-
meira linha.
Exatamente assim é a

Mamma Lídia, que fica em
uma tranquila e charmosa
rua do Itararé. Quando se
abre a porta do pequenino
salão, o perfume é do mo-
lho de tomate, que borbu-
lha na cozinha e é o par
perfeitodemassasleves, fei-
tascomsêmola italiana, co-
monoricoTalharimàBolo-
nhesa (R$ 20) ou na tradi-
cionalLasanha(R$25).
Na hora dos antepastos,

cuidado para não pedir tu-
do domenu. Só a leitura do
cardápio já abre o apetite.
Experimentei o leve rotoli-
ni zucchini, que tem finas
lâminas de abobrinha tem-

peradasegrelhadasrechea-
dasde ricota epresunto cru
(R$30)e tambéma irresis-
tível porção de bolinhos de
risoto recheados com gor-
gonzola(arancini/R$30).
Entre os pratos principais

fazemsucessodesdeos riso-
tos, como de lula e camarão
(R$ 40) como o de funghi
(R$40),atémassasdiferen-
ciadas, entre elas o Tortelli
de abóbora commolho cre-
mosodenozes(R$35).

Experimentei o Spaghet-
tiNeroaoVôngole(R$40),
quetemamassa feitacoma
tinta de lula e exibe o sabor
domar. A polenta cremosa
vem de cama para um rico
ragu de linguiça artesanal

(R$30),queéfeitatambém
na casa. Para a semana de
Páscoa, um prato especial
entra no menu: lasanha de
bacalhau(R$40).
Atrattoria temumacar-

ta de vinhos italianos e
também a exclusividade
da Birra (cerveja) Itália
(R$12,a longneck).
Olocal tambémservepi-

zzas ao estilo napolitano,
com fermentação natural
e servida diretamente no
prato, em versão indivi-
dual, como na Itália. A
calabresa temlinguiçaar-
tesanal, molho da casa,
cebola e orégano (R$25).
A napolitana tem molho
de tomate, muçarela,
manjericão, parmesão e
orégano (R$ 30). Tem
ainda a quatro queijos
(R$ 40) e a bianca (sem
molho, comabobrinha la-
minada e grelhada com
ervase azeite (R$35).

SERVIÇO:MAMMALÍDIA
(RUAFREITASGUIMARÃES, 244LOJA3/4,
ITARARÉ, SÃOVICENTE). TEL.: 3466-3003.
FUNCIONAMENTO:DE TERÇA
ASÁBADO,DAS 11HÀS 15HEDAS 19H
ÁS23H30.DOMINGO,DAS 11HÀS 18H.

LEITURARÁPIDA

Santé! Dedico a pauta de hoje a uma
mulher do vinho que, indubitavelmen-
te, merece! Refiro-me a uma dama e
guerreira que produz vinhos com pri-
morearte,extremamente finosepode-
rosos, tal comoela.
Susana Balbo, argentina, desafiou as

convençõessociaisetornou-seprofissio-
nal na produção de vinho. Em 1981 for-
mou-se em enologia com louvor, e foi a
primeiramulherenólogadaArgentina.
Aolongodemaisde30anosdecarrei-

ra, trabalhou na vinícola Michel Torino,
Martins e Catena Zapata. Atuou como
consultoraemimportantes vinícolas in-
ternacionais, o que lhe permitiu estar
sempre na vanguarda das tendências
demercadoeestilosdevinho. Foi ainda
presidente da Wines of Argentina (WO-
FA) em três ocasiões (2006-2008,
2008-2010 e 2014-2016) e assumiu o
cargo de vice-presidente de 2010 a
2012, tornando-se um ícone da indús-
triavitivinícolaargentinaeglobal.
Em 1999SusanaBalbo decidiu reali-

zar seu sonho iniciando a construção
da Susana Balbo Wines, no coração de
Luján de Cuyo, Mendoza. Apósmais de
10 anos de crescimento constante nos
mercados internacionais, seus filhos,

José e Ana, decidiram continuar com a
tradiçãodafamíliaese juntaràequipe.
Nos últimos anos vêm trabalhando

arduamente para atender aos mais
altos padrões internacionais de quali-
dade, demonstrando seu compromis-
so com as questões mais importantes
doséculo21: segurançaalimentar, sus-
tentabilidade e responsabilidade so-
cial corporativa. E por essa razão a
vinícola se juntou ao Pacto Global das
NaçõesUnidas, iniciativa voluntária de
comprometimentocomdireitoshuma-
nos,normasdetrabalho,meioambien-
te e combate a corrupção, razão pela
qual prezam e mantêm o cultivo de
vinhedossustentáveis.
Susana Balbo Wines elabora quatro

linhas diferentes de vinhos: Crios, Sig-
nature, Nosotros e Bem Marco. Todos
disponíveisnoBrasil.
Um convite inovador reuniu mulhe-

res fortes,ativaseempreendedorasdo
mundodovinhoemSãoPaulo, na Casa
da Travessa, com recepção impecável
da Daniella Romano, co-anfitrionada
por Marina Jacob e Amandine Cas-
tillon, diretora e sommelière da Cantu
Importadora, respectivamente, e com
organizaçãodaCH2AComunicação.

No encontro, embalado por vinhos da
linhaSignaturedaSusanaBalbo,debate-
mossobrediasde lutaediasdeglórias,o
quantoasmulheressãodestemidaseba-
talhadoraspara firmarem-seeempreen-
deremsuascarreiras,demodogeral.
Deixo aqui um recado da enóloga

Susana Balbo, uma lição que deve ser
apreendidaportodasnós:
“Se queres crescer e progredir não

podes termedo do fracasso. O fracasso
nãoémaisqueumaexperiência,eestas
podem ser boas ou ruins. Elas nos ensi-
namenosdão limitesatéondechegare
o que construir. Fazer, criar, elaborar
umgrandevinhoé tanto ciênciaquanto
arte. A parte artística capta todos os
componentes para a criação de uma
paleta de cores e a pintura em si. O que
resulta em vida e inovação. E assim
todososanosterásprodutosmaiscriati-
vos e novos que vão se adaptando ao
gosto das pessoas. Todos evoluímos,
todoscrescemos, todosmudamos.Arte
é necessária para a reinvenção de nos-
sos vinhos. Emais, para poder explorar
seus talentos você precisa ser funda-
mentalmentecuriosa.Acuriosidadepo-
de demonstrar suas habilidades, seus
limites, fazendo você sair da sua zona

de conforto semmedos. É assim que se
encontra o verdadeiro talento, cresci-
mento e prosperidade, algo que talvez
nem sonhamos. A criação dos meus
vinhos é a consagração de todos os
meus esforços como enóloga. Eu pode-
ria dizer que a vinícola é como meu

terceiro filho, um sonho que se tornou
realidade.”
Confira minhas impressões de dois

dentreosvinhosdegustadosnoevento
eatéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Butecodochef
Almoço inspiradoem
OféliaAnunciato
OButecodoChefcomemo-
racincoanoscomumalmo-
ço especial, no dia 14, do-
mingo que terá o cardápio
inspirado nas receitas da
saudosa culinarista Ofélia
Anunciato,primeiraaestre-
lar programas de culinária
na TV brasileira. “Sempre
fuimuitofãdela,queconse-
guiatransformarosimples,
com toques de requinte”,
conta a proprietária, chef
Salete Lui., Com bufê sel
service, opreçodoconvite é
R$ 50 para comer à vonta-
depratoscomoolombopas-
cal, uma tradição familiar.
Reservas:3356-1394.

SunflowerGourmet
Eventoreúneomelhor
dacomidade festa
No dia 13, sábado, aconte-
ce o Sunflower Gourmet,
umbazarquevai reunir em
um único dia profissionais
daáreadealimentação(do-
ces e salgados) e que pres-
tam serviço para festas e
eventos, Serão cerca de 30
expositores, desde decora-
ção de mesas, bartender e
DJatérecreadores.Opúbli-
co pode ir tanto para apre-
ciareprovarasdelíciasgas-
tronômicas como para co-
nhecer novos profissionais
do mercado. Será das 11 às
21hs, no Tênis Clube de
Santos (Rua Minas Gerais
37)comentradagratuita.

Almoço
ImportadoraCasaFlora
apresentaprodutos
ACasaFlora fezumalmoço
com alguns proprietários
de estabelecimento de ali-
mentação de santos e Gua-
rujáontemparaapresentar
produtos no seu portfólio,
como o vinho Carolina Re-
serva Sauvignon Blanc, da
Vinícola Santa Carolina
(Chile)ouoJamón(presun-
to) serrano Josep Llorens .
Oalmoçoaconteceunores-
tauranteHiná, naPonta da
Praia e teve a presença do
diretordaimportadora,An-
tonioPereiraCarvalhalNe-
to. “É importantes estar-
mos sempre perto dos nos-
sosclientes”,disse.

PROVEIE INDICOSusanaBalbo, vinhos comarte

Molho de tomate artesanal perfuma o salão do restaurante e vai em massas frescas feitas na casa

MomentoDivino

DAREDAÇÃO

A Cantina Liliana (Aveni-
daWashington Luiz, 302,
Santos) criouumprato es-
pecial para o jantar emco-
memoração ao aniversá-
rio de 63 anos do título de
bicampeão mundial do
SantosFutebolClube.
O Talharim Alvinegro

Praiano tem duas mas-
sas, uma tradicional,
branca e outra, negra, fei-
ta com tinta de lula. Elas
vão com molho branco e
ainda acompanhadas de
lulas e camarões empana-
dos. A receita entra no
cardápioapartir dapróxi-
ma segunda-feira, quan-
docomeça aSemanaSan-
tosno restaurante.Opre-
ço do prato é R$ 120 e
serve três pessoas.
No dia 12, sexta-feira,

alguns dos bi-campeões
estarão na cantina, como
Lima, Mengálvio, Pepe e
Dorval. Será exibida a ta-
çaeumvídeodasconquis-
tas do time. Sócios adim-
plentes do Santos F.C. te-
rão 20% de desconto no
jantar durante toda a Se-
manaSantos, que vai de 8
a 14de abril.
A casa funciona diaria-

mente, das 11h30 às 15h e
das18h30à0h.

Trattoria serve clássicos italianos
Mamma Lídia fica no Itararé e tem cardápio que vai da tradicional lasanha à espaguete com tinta de lula

ClaudiaG.Oliveira
Sommelière

SusanaBSignature Torrontês
2016, Valle deUco,Mendoza, AR
Uva:Torrontês (14˚GL
imperceptíveis)
Cor:amarelobrilhante (3meses em
barricadecarvalho francês)
Nariz: limadaPérsia, lichiaebaunilha
Boca: seco, frutado, acidezperfeita,
bomcorpo, saborosoeequilibrado

PREÇO:R$ 174,90NOMARCELO IMPORTS
EEMPÓRIOCASAPORTO

SusanaBSignatureCab. Sauvignon2016,
Valle deUco,Mendoza, AR
Uva:Cabernet Sauvignon (14,5˚GL)
Cor: rubi intensobrilhante (13mesesdeestágio
embarricadecarvalho francês)
Nariz: frutas vermelhasmaduras, chocolate,
baunilha,madeira. Complexo
Boca: seco, acidez impecável, bomcorpo,
taninosmacios, equilibradíssimo

PREÇO:R$ 174,90NOMARCELO IMPORTSE
EMPÓRIOCASAPORTO

Liliana cria
pratoparao
SantosF.C.

DIVULGAÇÃO

Talharim Alvinegro Praiano

ALEXSANDERFERRAZ

Sexta-feira 5 ATRIBUNA Boamesa D-5abril de2019 www.atribuna.com.br


