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Veneza também se conhece pela boca. Os bacari
oferecem cicchefti — pefiscos que vdo de bacalhau
cremoso a pequenas porcdes de frutos do mar —
sempre acompanhados de um cdlice de prosecco.
A mesa, brilham os risotos de tinta de lula, as sarde in
saor, os bigoli em molho de anchova.

Mas sempre hd espaco para um simples, porém
delicioso, prato de massa com molho de fomate, que
atende bem ao bolso do turista médio. E uma regra
local: € preciso pagar um couvert por pessoa para se
sentar & mesa, sempre pedir uma comida, e as pizzas,
bem, sdo individuais, enormes e ndo se dividem. Cada
um deve pedir a sua, como quem respeita um ritual.

Entre 18h e 20h, o aperitivo transforma bares em
celebracdes: um spritz nas maos, pequenos prafos
sobre a mesa e o Sol caindo atrds da Igreja della
Salute. Um espetdculo gratuito de cor e sabor.

A gastronomia veneziana é um mosaico de sabo-
res que vai muito além dos clichés turisticos. Os pratos
imperdiveis incluem o bigoli in salsa {(massa grossa
com molho de anchova e cebola), o cremoso risotto al
nero di seppia (com finta de lula) e os cicchetii (petfis-
cos locais como bacalha mantecato). Para beber, o
prosecco espumante e o encorpado Amarone sdo
essenciais, harmonizando perfeitamente com a culi-
naria & base de frutos do mar. Nas sobremesas, o
firamisu (inventado na regido do Véneto) e as fritole
(bolinhos de camaval) séo paradas obrigatérias.

Quanto ao servico, é importante saber que o
copertfo [faxa de servico de 2 a 5 euros por pessoa)
i@ vem incluso na conta — ndo confundir com gor-
jeta. E sem esquecer o famoso gelato italiano, que
enconfra em Veneza algumas das suas expressdes
mais cremosas e auténticas. No geral, cada bola ndo
passa de 3 euros.

As refeicées seguem o ritmo ifaliano, sem pres-
sa: 0 garcom sé fraz a conta quando solicitada ("l
conto, per favore”). Evite pedir cappuccino apés as
1Th, pois os locais consideram isso uma quebra de
protocolo. Entre 18h e 20h, muitos bares oferecem
aperitivo com bebida e petiscos inclusos, perfei-
fo para um pré-jantar auténtico. A regra de ouro?
Observe os venezianos: onde eles comem e como
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Pizza individual, em média 10 euros

se comporfam & mesa — esse ¢ o verdadeiro guia
gastrondmico da Serenissima.

Em Veneza, as pizzas individuais sdo levadas tdo a
sério quanto a épera em La Fenice. Diferente de outros
desfinos italianos, muitos restaurantes exigem que cada
pessoa na mesa peca seu proprio prafo principal —
e isso inclui as pizzas redondas tradicionais (ndo as
fatias vendidas nas pizzerie al taglio). £ uma quesido
de efiqueta local: os estabelecimentos consideram
desrespeitoso dividir uma pizza enfre duas pessoas,
especialmente durante o jantar.

A tradicéo reflete a cultura veneziana de valorizar
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O refresco doce de um gelato saboroso

Uma tipica massa italiana

a refeicdo como ritual. As pizzas individuais chegam
em famanho generoso (cerca de 30cm de diame-
fro), com massas finas e crocantes assadas em forno
a lenha. Sabores como prosciutto e rucola ou frutfi di
mare sGo consumidos infeiros — e sem pressa. Turistas
que insistem em compartilhar podem receber olha-
res de reprovacdo ou, em alguns locais mais rigidos,
serem gentilmente orientados a pedirem outro item.
Dica esfratégica: se realmente desejar dividir, opte por
osterie informais no almoco ou peca antecipadamente
"possiamo condividere?” — alguns locais flexibilizam
com faxa de servico extra.



