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Com receitas autorais, pizzaria em Guaiba
atrai visitantes do RS e do Uruguai

O cardapio da

Nonno Eugénio

reune cerca de 30
sabores, entre opgoes
doces e salgadas,
com destaque para
criagoes autorais

@ APOIO VERO

JULIA FERNANDES

juliaf@jornaldocomercio.com.br

A histéria da Nonno Eugénio
comega em casa, ha reunido en-
tre familiares e amigos. A frente
do negécio estao Ana Licia e
Thiago Maciel, mae e filho que,
juntos, fizeram uma mudanga
de carreira para apostar em uma
paixao: as pizzas. Ha pouco mais
de um més, a Nonno Eugénio
Pizzaria, localizada no Centro de
Guaiba, na Regido Metropolitana
de Porto Alegre, completou um
ano de funcionamento presen-
cial. Apesar da operagao mais
recente, os dois empreendedores
trabalham com o delivery da
marca desde fevereiro de 2022.

“Dia 25 de setembro comple-
tamos um ano de operagao pre-
sencial, mas a pizzaria ird com-
pletar cinco anos em fevereiro”,
destaca Ana Lucia, comentando
que ela e o filho sempre tiveram
uma ligagao com a iguaria, que
era presenca garantida nos
eventos da familia. Em casa,
eles utilizavam um fogao a lenha
para preparar as pizzas servidas
Nos encontros.

0 que comegou como uma
maneira de reunir pessoas que-
ridas ganhou novos contornos
durante a pandemia de Covid-19.
Na época, mesmo com as restri-
¢Oes aos encontros, 0s amigos
continuavam pedindo as pizzas
feitas pela familia. A partir dai, a
producao caseira passou a ga-
nhar escala e se transformou em
uma oportunidade de negdcio.

Antes de se dedicarem inte-
gralmente a pizzaria, Ana Lucia
trabalhava na area de Recursos
Humanos e Thiago atuava no
setor administrativo de um
banco, ambos em Porto Alegre.
0 interesse pela gastronomia,
porém, ja vinha de antes.

No inicio de 2020, os dois
fizeram um curso na EGAS -
Escola de Gastronomia, com o
objetivo de aprimorar as receitas
gue serviam aos amigos e
aprender técnicas para desen-
volver massas melhores."Como
a gente idealizava os encontros,

queriamos melhorar as pizzas
que serviamos. A gente se ins-
pirava em algumas pizzarias de
Sao Paulo, porque queria trazer
coisas diferentes. Também que-
riamos melhorar nosso método,
porque nao tinhamos técnica
nenhuma”, assume Ana Lucia.

Com a chegada da pande-
mia, a produgao ganhou um
novo ritmo. A dupla, que reside
até hoje em Guaiba, comegou
a preparar pizzas pré-pron-
tas para entregar aos clientes,
inicialmente de forma informal,
enquanto conciliava a atividade
com os empregos. Os pedidos,
que eram combinados durante
a semana e entregues nos finais
de semana, chegaram a atender
consumidores da cidade, além
de Porto Alegre, Cachoeirinha,
Canoas, Esteio e Gravatai.

A experiéncia fez crescer
o interesse pelo negécio. Em
setembro de 2020, mae e filho
decidiram que deixariam os
empregos para se dedicar a
pizzaria. Ana LUcia j& estava
aposentada havia dois anos,
mas continuava trabalhando. A
saida dela ocorreu em margo do
ano seguinte, enquanto Thiago
deixou o emprego em abril
de 2021.

Desafios até a idealizagao
do negacio

No mesmo periodo, os dois
buscaram mais conhecimento
técnico para aprimorar o preparo
das pizzas. A operagao de pré-
-prontas continuou até fevereiro
de 2022, quando a Nonno Eugé-
nio passou a funcionar oficial-
mente com delivery. O atendi-
mento presencial viria depois,
em setembro de 2025.

A mudanga trouxe desafios
que iam além da cozinha. "Fazer
pizza a gente sabia, mas ad-
ministrar, nao", resume Thiago.
Hoje, a pizzaria trabalha com pi-
zzas a la carte, preparadas com
massa de longa fermentacao
e farinhas italianas. A sémola
utilizada na abertura da massa
contribui para a textura crocan-
te, uma das caracteristicas do
produto servido pela casa.

Cardapio da casa

O cardapio retine cerca de
30 sabores, entre opgoes doces
e salgadas, com destaque para
criagOes autorais. Algumas
receitas sao desenvolvidas
especialmente para datas
comemorativas e, conforme a
aceitagao do publico, podem
acabar incorporadas de forma
definitiva a selegao.
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Ana Lucia e Thiago Maciel sdo os empreendedores a frente da Nonno Eugénio

E o caso da Dos Pampas,
criada inicialmente para uma
edicao especial em setembro,
em referéncia a Revolugao Far-
roupilha. Inspirada no entrevero,
a pizza leva bacon, calabresa,
filé, cebola roxa e pimenta-bi-
quinho. A ideia era manté-la
apenas durante o periodo
comemorativo, mas os pedidos
dos clientes fizeram com que
areceita permanecesse no
cardapio e se tornasse uma das
mais vendidas.

Outra criagao que se desta-
ca é a Florenga. “E uma releitura
da pizza de estrogonofe. Em vez
de reproduzir a receita tradicio-
nal, a gente desenvolveu uma
receita com queijo brie como
base, filé, champignon e uma
finalizagao crocante de batata
palha feita de provolone", expli-
ca o empreendedor.

As pizzas grandes partem
de R$ 90,00, enquanto as pe-
quenas individuais ficam entre
R$ 50,00 e RS 72,00. A Nonno
Eugénio também oferece a op-
¢ao da pizza doce broto a partir
de RS 35,00.

Atualmente, o delivery e o
atendimento presencial repre-
sentam, cada um, aproximada-
mente metade do movimento
da pizzaria. O espacgo conta
com 32 lugares e recebe tanto
moradores de Guaiba quanto
visitantes de outras cidades.
Segundo Thiago, ha clientes
que vém de diferentes regides
do Rio Grande do Sul, incluindo
Caxias do Sul, Lajeado, Gra-
mado e Bagé. A casa também
recebe visitantes do Uruguai
que passam pela regido.

De acordo com os empreen-
dedores, as redes sociais tém

papel importante na divulgagao
da marca e na aproximagao
com novos consumidores. Parte
do publico chega por indica-
¢oes e conteldos publicados
no Instagram, que despertam a
curiosidade de quem ainda nao
conhece a pizzaria.

“E um orgulho receber pes-
soas de outras cidades que tém
otimas pizzarias e vém conhecer
anossa. As vezes, elas nos

chamam para dar um feedback
e nos parabenizar”, relata Ana
Lucia, sobre a presenca de visi-
tantes de outras localidades.

Enderego e horario de funcio-
namento

A Nonno Eugénio fica na ave-
nida Sete de Setembro, n°® 290,
no Centro de Guaiba. A operagao
é de quarta-feira a domingo, das
18h30min as 22h30min.
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A Dos Pampas, inspirada no entrevero, é um dos sucessos
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As entradinhas para compartilhar entao entre os destaques



