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Da mesma forma que o Eataly não é um mercado 

comum, este não é um press kit comum.

Aqui você vai encontrar alguns fatos e  

números, mas também a nossa paixão.

Gabriela Mordhorst 

gabriela.mordhorst@eataly.com.br 

 

Olivia Vachon 

olivia.vachon@eataly.com.br

Para informações adicionais, por favor,  

entre em contato com:
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O QUE É O EATALY e para onde está indo

A ideia por trás do Eataly é muito simples: reunir todos os alimentos italianos de 
qualidade sob o mesmo teto, um lugar onde você pode comer, comprar e aprender.

O conceito do Eataly foi criado em 2004 e, depois de 3 anos de pesquisa e 
planejamento, o Eataly abriu sua primeira loja em Turim, na Itália em janeiro de 
2007.

Desde 2004, Eataly criou e comprou ações de empresas de alimentos e bebidas 
de alta qualidade e hoje tem ou é parceiro de mais de 19 empresas que produzem 
ou distribuem alimentos italianos de alta qualidade, incluindo: água, bebidas não 
alcoólicas, vinhos, carnes frescas, carnes curadas, queijos, massas, doces, assim 
como uma agência voltada ao turismo gastronômico. Essas empresas fornecem 
aproximadamente 25% dos produtos da mercearia, enquanto os outros 75% são 
fornecidos por mais de 2 mil produtores.

Existem 29 lojas do Eataly no mundo. Quinze delas estão na Itália, nove delas 
estão no Japão, duas nos Estados Unidos, uma em Dubai, uma em Istambul e 
agora, uma em São Paulo.

Assim, o Eataly está envolvido em 44 projetos comerciais e de produção ao redor 
do mundo, empregando aproximadamente 4 mil pessoas com um resultado de 
cerca de 400 milhões de euros por ano.

Nos próximos três anos, o Eataly planeja abrir duas lojas na Itália, uma em Verona 
outra em Trieste, uma loja em Munique, uma em Londres, uma em Paris, uma 
em Moscou, uma em Seul e outras cinco nas Américas: Nova York II, Los Angeles, 
Filadélfia, Boston e Toronto.
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INFORMAL, MAS ASSERTIVO

O CONSUMIDOR NEM SEMPRE TEM RAZÃO.

MODESTO, MAS ORGULHOSO

O EATALY TAMBÉM NEM SEMPRE TEM RAZÃO.

HONESTO, MAS ESPERTO

É POR NOSSAS DIFERENÇAS QUE 

ENCONTRAMOS a HARMONIA.

NOSSO ESTILO

NOSSA POLÍTICA
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IL DI MANIFESTO EATALY

0. SOMOS APAIXONADOS POR COMIDA

1. A COMIDA NOS UNE

2. NOSSA PAIXÃO SE TORNOU A NOSSA PROFISSÃO

4. TODOS ESTÃO CONVIDADOS

5. COMER, COMPRAR, APRENDER

6. ESTAMOS JUNTOS NESSA

7. NOSSAS TRÊS PROMESSAS PARA VOCÊ

8. SUA CONFIANÇA DEVE SER MERECIDA TODOS OS DIAS

9. SOMOS PERSISTENTES

3. O SEGREDO PARA QUALIDADE DE VIDA? PRODUTOS DE QUALIDADE

SOMOS APAIXONADOS POR ALIMENTOS E BEBIDAS DE ALTA QUALIDADE. SOMOS APAIXONADOS 
POR SUAS HISTÓRIAS, ORIGENS E PELAS PESSOAS QUE OS PRODUZEM.

A boa comida aproxima as pessoas, cria sintonia, ajuda a encontrar afinidades 
entre pensamentos diferentes. Muitos momentos de felicidade nascem ao redor de 
uma mesa e ficam gravados pra sempre.

dedicamos a maior parte do nosso dia a dia promovendo o real entendimento de comidas 
e bebidas de alta qualidade. Somos muito sortudos em poder fazer o que amamos.

Quando escrevemos todos, queremos dizer todos mesmo! não importa se você veio 
para comprar um pão, ingredientes para um jantar especial ou para desgustar um 
dos nossos pratos, queremos que este seja o seu lugar. Queremos que você se sinta 
confortável, feliz e aproveite toda e cada visita.

Aqui é um lugar de histórias. você não vai só descobrir o que ama, mas vai também 
aprender sobre o que você ama.

Suas escolhas definem o que nós vamos colocar em nossas gôndolas. Ao escolher 
produtos de qualidade, você apoia os fazendeiros, peixeiros, açougueiros, padeiros 
e queijeiros que os produzem, criando, assim, um ambiente melhor e com qualidade 
de vida para todos.

1) Escolha: oferecemos uma seleção variada de comidas e bebidas de alta qualidade. 
2) Acessibilidade: nós nos dedicamos a oferecer os melhores produtos com preços justos. 
3) Conhecimento: acreditamos que não é apenas importante que nós conheçamos 
tudo o que vendemos e servimos, mas que você também conheça os produtos pelos 
quais somos apaixonados. Compartilhamos as histórias das pessoas e dos lugares por 
trás de tudo que oferecemos. Quanto mais conhecimento você tem, mais aproveita.

acreditamos no que vendemos e temos consciência do nosso papel. Por isso, não 
usaremos de má-fé para persuadir ou estimular uma pessoa a comprar mais do que o 
necessário.

Queremos nossos clientes para a vida toda. E o caminho para isso está em oferecer o 
melhor da comida e bebida, bem como o melhor ambiente para descobrir e enriquecer 
os paladares.

Sabemos que, ao servir qualidade, estamos MELHORANDO NOSSAS VIDAS E TRAZENDO 
VALOR À SUA. Bem-vindo a um mundo dedicado à qualidade: ISSO SIGNIFICA, ALIMENTOS 
DE QUALIDADE, BEBIDAS DE QUALIDADE E QUALIDADE DE VIDA.
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MANIFESTO DA HARMONIA
Para nós, a harmonia é um estado mais desejável do que a perfeição. Queremos 
que o Eataly seja um lugar para todos e que cada pessoa passe um pouco de tempo 
absorvendo harmonia. Sentimos que, infelizmente, os exemplos de verdadeira 
harmonia são raros, e fazemos disso nossa prioridade número um.

0. Nosso objetivo é simples: harmonia.

1. A harmonia é alcançada quando a 

gratificação é sentida por todos:  os clientes 

para os chefs, dos trabalhadores para os 

fornecedores, e entre todos os outros.

6. A busca pela harmonia deve ser incessante. 

Aqueles que vão contra ela, um dia se renderão.

7. O dinheiro pode, por vezes, nos distanciar 

da harmonia. É importante lembrar que o 

dinheiro é um meio, mas certamente não é um 

fim. Ele deve ser merecido.

8. A poesia é similar à harmonia, ela nos 

ensina a criar e sentir emoções. É uma forma 

de arte que pode ser criada e sentida através 

de palavras, gestos e pensamentos.

10. Estamos realmente em harmonia quando 

percebemos que não temos inimigos.

11. a  harmonia  faz  sentido  independentemente 

do seu contexto. é importante querer alcançar 

a harmonia e não buscá-la como um dever.

12. É preciso ser capaz de perdoar a si mesmo, 

a fim de perdoar os outros.

No fim das contas, nós até duvidamos 

que este manifesto esteja certo.

“Geralmente, aqueles que buscam harmonia comem melhor.”

13. Por fim, a base da harmonia é a 

positividade que vem por meio da dúvida. 

Nós devemos nos convencer de que certezas 

tornam a vida desinteressante, enquanto 

as dúvidas trazem felicidade, serenidade e 

uma razão para sempre buscar algo maior. 

O valor da dúvida está alinhado com nosso 

estado natural de imperfeição.

9. A harmonia é obtida ao lembrarmos que 

tudo que é material é menos importante 

do que as pessoas e a natureza. Sem esses 

dois elementos, não teríamos nada do que 

produzimos. Para ser harmonioso é preciso 

respeitar não apenas a nós mesmos, mas a 

tudo que nos rodeia.

2. Talvez a maneira mais fácil de alcançar a 

harmonia seja ouvir. As ideias dos outros são 

uma das coisas mais valiosas na vida. Somadas 

às nossas, criamos melhorias e inovações.

3. Todas as pessoas tÊm um lado bom, e é nele 

que devemos nos focar. às vezes, acredite ou 

não, o outro pode ter razão, e isso não faz 

com que você esteja errado. Isso simplesmente 

cria mais harmonia e negócios melhores.

4. É preciso saber ser um bom perdedor. Perder 

significa aprender, e aprender significa 

evoluir. E evoluir é, inegavelmente, belo. Não 

importa o quão bom algo seja, sempre queremos 

questionar e fazer com que aquilo se torne 

ainda melhor. Sem dúvida, sem evolução as 

coisas acabam ficando sem graça.

5. É preciso saber simplificar as coisas, 

reconhecer o que é importante e o que não 

é. A complicação é inimiga da harmonia.
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VIVER A EXPERIÊNCIA EATALY É 
MUITO SIMPLES

PRODUTOS QUE NÃO FOREM PARA CONSUMO NA LOJA 

DEVEM SER PAGOS NOS CAIXAS.

PRODUTOS CONSUMIDOS NA LOJA DEVEM SER PAGOS 

COM ANTECEDÊNCIA.

NOS NOSSOS RESTAURANTES (COM EXCEÇÃO DO 

BRACE) O PRIMEIRO QUE CHEGA É O PRIMEIRO QUE 

SENTA. NÃO ACEITAMos RESERVAS. 

 

EVENTOS E CURSOS PODEM SER AGENDADOS NO 

NOSSO BALCÃO DE INFORMAÇÕES. 
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Entre 1890 e 1930, o Brasil recebeu QUASe 2 milhões de italianos, que deixaram sua 

terra natal em busca de uma vida nova e melhor.

A combinação da esperança dos imigrantes italianos e da calorosa recepção dos 

brasileiros representou a base da união entre as duas culturas.

Nós, no Eataly, escolhemos dedicar a nossa loja a essa história de amor única entre 

a Itália e o Brasil, tão poderosa que é refletida em todos os aspectos da cultura 

contemporânea brasileira, da comida à arquitetura, passando pela música, artes e 

design urbano. 

Na nossa loja você verá uma seleção de imagens que conta um pouco do que fizemos 

juntos, esperando que esta parceria seja apenas o começo... e que muitas outras 

coisas ainda sejam construídas.

Dedicamos este Eataly ao 
acolhimento dos brasileiros e aos imigrantes italianos
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4.500 

7.000 

12.070 

18 

520 

22 

andares

Bar E RESTAURANTE A CÉU ABERTO

LABORATÓRIOS DE PRODUÇÃO PRÓPRIA

total:

sala de aula

m²

PRODUTOS PARA COMPRAR

pontos de alimentação

funcionários

DEPARTAMENTOS DE MERCADO

EATALY 
SÃO PAULO

...EM NÚMEROS

A BELEZA DOS ALIMENTOS...

Este número não significa nada, mas gostamos  
de calculá-lo mesmo assim.
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GRAN BAR LAVAZZA

LA PASTICCERIA DI LUCA MONTERSINO

IL CIOCCOLATO VENCHI

iL GELATO DI VENCHI

NUTELLA  

BAR DELLA FRUTTA

IL PANINO DI EATALY

LA piazza

	 la mozzarella

	 i salumi e i formaggi

	 il fritto

	 vino libero

il crudo e la verdure

100 lugares

90 lugares

65 lugares

70 lugares
80 lugares

70 lugares

70 lugares
25 lugares

18 lugares

180 lugares

la scuola

la carne

il pesce

la pizza

la pasta

caffè di vergnano

brace bar & GRIGLIA

térreo

18

1

pontos de
alimentação

bar e restaurante
a céu aberto

primeiro andar

segundo andar

total: 768 lugares
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GRAND BAR LAVAZZA
A lavazza no Eataly São Paulo oferece um vasto repertório de bebidas expressas e cafés de 

alta qualidade. O Bar ainda produz uma variedade de receitas inovadoras e originais, todas 

preparadas por uma experiente equipe que se orgulha de oferecer produtos excepcionais 

e serviços do tradicional jeito italiano, colocando paixão em cada xícara.

IL GELATO DI VENCHI
Todos os dias a venchi produz o tradicional gelato italiano dentro do Eataly. O nome 

gelato vem da palavra italiana “gelare” que significa “congelar” e, assim como é feito 

na Itália, só usamos os ingredientes de alta qualidade, como o leite fresco, pistaches 

da Sicília, avelãs do Piemonte e chocolate Venchi.

LA PASTICCERIA DI LUCA MONTERSINO
Nossos chefs confeiteiros fazem muito mais que apenas belos doces todos os dias. O chef 

executivo da confeitaria do Eataly, Luca Montersino, dedicou sua carreira à disseminação 

dos  benefícios de ter uma alimentação saudável e natural. De acordo com a sua linha, 

golosi di salute, Luca serve desde tradicionais bolos de chocolate à refinados doces da 

pasticceria italiana, mas todos saudáveis!

ESCOLHEMOS O MELHOR...
...para você comer

IL CIOCCOLATO VENCHI
No balcão il cioccollato, é possível comer uma trufa na hora ou escolher bombons 

para compor uma caixa personalizada, perfeita para presentear. A Venchi foi fundada no 

Piemonte, em 1878, e continua seguindo tradições centenárias para criar produtos de 

alta qualidade.

NUTELLA®
Tanto a Nutella® quanto o Eataly são marcas icônicas reconhecidas mundialmente, que 

compartilham da mesma crença: criar produtos de alta qualidade inspirados por uma 

rica herança, fundamentada na tradição familiar. Nosso balcão Nutella® traz deliciosas 

combinações com Nutella®, incluindo o tradicional Pão Rústico Eataly, Crepes feitos na 

hora, Brioches e muito mais!
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BAR DELLA FRUTTA
Nosso bar della frutta oferece uma seleção de frutas frescas vindas diretamente do 

nosso hortifrúti para você criar o seu suco feito na hora.

LA PIAZZA
No piso terréo, a la piazza  é inspirada em uma jovial praça italiana, onde amigos e famílias se 

reúnem todos os dias para uma refeição rápida e um copo de vinho, acompanhado de um bom 

bate-papo. A la piazza reune quatro ícones italianos em um mesmo lugar: mozzarella fresca 

feita diariamente no nosso laboratório de produção (La Mozzarella); queijos e embutidos 

do nosso balcão cortados e fatiados na hora (i Salumi & i Formaggi); deliciosos ingredientes 

frescos do nosso mercado fritos suavemente (Il Fritto) e, claro, vinhos (Vino Libero®).

ESCOLHEMOS O MELHOR...
...para você comer

LA MOZZARELLA
Todos os dias, produzimos mozarella fresca dentro do Eataly. Seja passeando pela loja 

seja comendo em um dos nossos restaurantes, é possível espiar pelas janelas do nosso 

Laboratório de mozzarella e assistir à nossa produção artesanal que abastece nossos 

restaurantes e nosso mercado.

IL FRITTO
Peixe fresco, carne, legumes e outras especialidades do Eataly suavemente fritos com a 

perfeição e técnica italiana.

I SALUMI & I FORMAGGI
Quando estão na dúvida ou querem fazer uma refeição rápida para compartilhar com os 

amigos, os italianos sempre optam por um “tagliere di Salumi e Formaggi”, ou seja, uma 

tábua de embutidos como Prosciutto (presunto cozido) ou prosciutto crudo (presunto 

cru), acompanhada por uma seleção de queijos, que satisfazem todos os gostos.

IL PANINO DI EATALY
Tradicionalmente uma das formas mais rápidas e fáceis de ter um a refeição, o Panino 

é provavelmente a comida italiana mais intrínseca e básica. No entanto, não se deixe 

enganar! Nunca é “apenas um Panino rápido”, se for feito no Eataly! Nosso balcão il panino 

di eataly oferece uma seleção dos autênticos paninis italianos todos os dias, usando 

ingredientes frescos que vêm diretamente do nosso mercado.
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VINO LIBERO®
vino libero®, que se traduz em “vinho livre,” é a Enoteca do Eataly, onde os clientes 

podem desfrutar de um copo (ou dois!) dos melhores vinhos italianos, que harmonizam 

perfeitamente com uma das opções da la piazza. No Eataly, nós selecionamos os vinhos de 

13 importantes produtores italianos que fazem parte da associação Vino Libero®. Todos 

esses vinhos foram produzidos sem fertilizantes, herbicidas químicos e têm baixos níveis 

de sulfitos.

ESCOLHEMOS O MELHOR...
...para você comer

IL CRUDO
Junto à nossa peixaria e ao nosso restaurante de peixes, il pesce, o restaurante il crudo 

oferece uma variedade de pratos de peixes crus e ostras, perfeitamente harmonizados 

com um copo de espumante.

LE VERDURE
Um não vegetariano pode até não considerar ter uma refeição 100% vegetariana, mas isso é 

porque ele provavelmente não conhece nosso restaurante. O le verdure é um restaurante 

com um cardápio inteiramente dedicado a pratos italianos vegetarianos, inspirados pelos 

vegetais sazonais e sabores da Itália, incluindo sopas especiais, bruschettas e pratos 

saudáveis para satisfazer qualquer paladar. Prepare-se para ser surpreendido.

LA CARNE
Dedicado aos carnívoros, os pratos do restaurante la carne são preparados com a 

melhor seleção de carnes do nosso açougue. É possível provar pratos contemporâneos 

ou tradicionais no almoço ou jantar.

IL PESCE
il pesce é o nosso restaurante de peixes e frutos do mar, com um cardápio que vai de 

aperitivos a pratos principais e, como os nossos pescados frescos mudam diariamente, 

oferecemos sempre um prato do dia diferente. Todos os peixes vêm direto da peixaria do 

nosso mercado.
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ESCOLHEMOS O MELHOR...
...para você comer

LA PIZZA
Uma das muitas coisas que o Eataly divide com São Paulo é o amor e a obsessão pela pizza. E 

no Eataly quando o assundo é pizza, ela deve ser rigorosmanete feita no estilo napolitano: 

a crosta deve ser alta e macia, a massa deve ser deixada para crescer por pelo menos  

24 horas, e os ingredientes devem refletir a generosidade do Mediterrâneo. No restaurante 

la pizza, as pizzas são preparadas bem na frente dos clientes pelos experientes pizzaiolos 

da Rossopomodoro e com ingredientes importados diretamente de Nápoles.

LA PASTA
Temos De ser honestos: se você entrar no Eataly pensando que a Itália se resume apenas a Pizza 

e Pasta você vai se decepcionar – e se você compartilhar sua decepção com um Eataliano, eles 

provavelmente vão ficar chateados! No entanto, a Itália também é sinônimo de pizza e pasta, e, 

no restaurante la pasta, os clientes vão encontrar uma generosa variedade de pratos feitos 

com massas secas e frescas, feitas artesanalmente. O balcão la pasta oferece um experiência 

única na qual os clientes babam enquanto observam seus pratos serem preparados.

CAFFÈ VERGNANO
O autêntico espresso italiano chegou ao 1º andar do Eataly São Paulo, mais precisamente

no balcão do caffè vergnano. Inspirado em uma cafeteria tradicional italiana, caffè 

vergnano oferece aos amantes de café, espressos e machiatos perfeitamente preparados 

all’italiana. Tome um cafezinho direto no balcão ou sente-se no nosso lounge.

BRACE BAR E GRIGLIA
De um lado, a grelha. Colocamos a brasa (“brace”, em italiano) no centro do salão, pois o 

protagonista aqui é o fogo. É de lá que nascem as nossas receitas. Os melhores legumes, 

verduras, carnes e frutos do mar passam pela chama para ganhar textura e o sabor defumado. 

Do outro lado, o bar. Antepastos para compartilhar acompanham nossas cervejas, feitas a 

5 metros de onde as servimos, além de rótulos italianos e brasileiros artesanais. E não nos 

esquecemos dos vinhos: selecionamos de nossa adega 200 rótulos italianos para acompanhá-

lo do bar ao restaurante.
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LA FRUTTA E LA VERDURA – HORTIFRÚTI
O hortifrúti do Eataly é abastecido diariamente por produtores locais que priorizam 

a qualidade e sazonalidade dos produtos, para oferecermos apenas o melhor e o mais 

fresco para nossos clientes.

TAVOLA E CUCINA – BAZAR
No Eataly acreditamos que boa comida merece um belo design, por isso trazemos os melhores 

e mais bonitos utensílios e louças para dar o “toque italiano” à casa e à cozinha. Nós nos 

aliamos a algumas das melhores marcas italianas como Alessi, Guzzini e Bormioli para trazer 

ainda mais charme para as mesas.

I DOLCI E IL CAFFÈ – DOCES E CAFÉS
BISCOITO E CHOCOLATE: o Eataly escolheu as melhores marcas que a Itália tem a oferecer 

para sua seleção de biscoitos e chocolates. Fabricantes tradicionais de chocolate como 

a Venchi, Baratti & Milano, Perugina e Caffarel são cheios de história e só usam avelãs IGP 

de Le Langhe, no Piemonte. 

MEL, GELEIAS E CONSERVAS: embora sejam tradicionalmente consumidas para adoçar 

as torradas no café da manhã, o mel e as conservas também podem ser harmonizadas com 

queijos e embutidos, como fazemos em nossa piazza todos os dias. 

CAFÉ: vendemos os mesmos grãos que moemos todos dias em nossos cafés lavazza E 

vergnano.

ESCOLHEMOS O MELHOR...
...para você comprar
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I LATICINI – LATICÍNIOS
Escolhemos apenas laticÍnios de alta qualidade para compor nossa linha. Usamos o 

mesmo leite para fazer nossos cappuccinos, machiattos e nossa mozzarella fresca.

L`ACQUA E LE BIBITE – ÁGUAS E BEBIDAS NÃO ALCOÓLICAS
As bebidas do Eataly são naturais e não usam sabores artificiais, corantes ou 

conservantes. Oferecemos tudo para saciar a sua sede da forma mais saudável 

possível: água mineral das melhores fontes italianas como as águas Lurisia e San 

Pellegrino; refrigerantes, como Baladin e Lurisia Gazzosa, Chinotto e Aranciata; 

e sucos frescos feitos com frutas da estação recém-colhidas.

LE BIRRE – CERVEJAS
A seleção de cervejas do Eataly São Paulo equilibra o melhor da Itália e do Brasil.  Os 

cervejeiros Teo Musso, da Baladin e Lurisia, e Leonardo di Vincenzo, dA Birra Del Borgo, 

são  nossa inspiração e nossos parceiros também.

I VINI – VINHOS
No 1º andar da loja, nossos vinhos são divididos de acordo com a região de proveniência e 

abrangem uma vasta seleção de excelência italiana de produtores como Fontanafredda, 

Borgogno e Bastianich. nossa adega conta com mais de 400 rótulos.

LIQUORI E DISTILATTI - DESTILADOS
NO Eataly traz uma variedade de cachaças artesanais vindas de todos os cantos do 

Brasil, além de uma seleção de vodcas, uísques, limoncellos, entre outros destilados 

para todos os gostos e ocasiões.

ESCOLHEMOS O MELHOR...
...para você comprar
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I SALUMI – EMBUTIDOS
A Itália possui uma grande tradição em carnes curadas, e no Eataly respeitamos 

esta tradição, importando os melhores embutidos como Prosciutto di Parma DOP e 

Prosciutto di San Daniele DOP, ao lado dos produtos locais da mais alta qualidade.

I FORMAGGI – QUEIJOS
O balcão de queijos do Eataly oferece a melhor seleção da Itália, incluindo Grana 

Padano DOP, Parmigiano Reggiano DOP e outros queijos produzidos no Brasil. 

Acreditamos que a origem tem muita importância e, através de cada pedaço de 

queijo, queremos contar a história dos animais que o produziram, das pessoas que 

o fizeram e da terra que lhes deu vida.

LA MOZZARELLA
Todos os dias, a Tuttolatte produz mozzarella fresca artesanalmente no Eataly, bem 

na frente dos clientes. A mesma mozzarella também é servida em nossos restaurantes.

LA MACELLERIA – AÇOUGUE
No Eataly buscamos nossa carne em fazendas familiares onde os animais pastam 

livremente e seguem uma dieta saudável e natural, vivendo de forma sustentável. 

Acreditamos que a saúde, tanto dos animais quanto do terreno em que eles são 

criados, tem um impacto direto na qualidade e sabor da carne. Estamos orgulhosos 

de dizer que o gado não recebe hormônios e só é medicado com antibióticos se 

ficar doente. Animal saudável é carne saudável.

ESCOLHEMOS O MELHOR...
...para você comprar
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LA ROSTICCERIA
A La Rosticceria é nosso “balcão de carne assada”, onde os clientes poderão comprar 

frangos e carnes assadas e acompanhamentos suculentos para levar para casa.

LA PESCHERIA – PEIXARIA
Nosso especialista, Emilio Barletta Neto, dedica-se a pescados há mais de 25 anos e 

domina o assunto como poucos. Assim como Nando Fiorentini, nosso pescivendolo 

de Turim, Emilio não descansa até encontrar a melhor qualidade e variedade 

de peixes e frutos do mar frescos. Então fique tranquilo: Os produtos da nossa 

peixaria são excepcionais!

LA PASTA FRESCA
Egidio Michelis, juntamente com seus filhos Marco, Cristina e Mario, produz massas 

artesanais no mesmo laboratório que seu avô fundou em 1919, em Mondovì, no 

Piemonte. E é assim que três gerações têm se dedicado à produção de massa fresca. 

Michelis faz parte do time do Eataly desde o começo e tem treinado todos os nossos 

pastaioli ao redor do mundo.

LA PANETTERIA – PADARIA
Cada padeiro do Eataly aprende a utilizar o pasta madre, nosso fermento, desde 

o primeiro dia. Este é o segredo para a transformação de farinha e água em pão 

italiano. O fermento faz o pão crescer e adiciona um sabor único e levemente 

azedo à massa. A levedura é testada diariamente pelo padeiro para determinar como 

produzir o melhor pão possível. A Panetteria di Eataly ainda oferece uma seleção 

de produtos para almoço ou lanche, com uma variedade de focaccias. Seguindo 

as tradicionais técnicas e receitas italianas de produção, temos da versão mais 

básica, que leva apenas uma pitada de sal e um fio de azeite até focaccias mais 

elaboradas, com diversas opções de coberturas.

ESCOLHEMOS O MELHOR...
...para você comprar
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L`OLIO EXTRAVIRGINE DI OLIVA – AZEITE DE OLIVA
Eataly São Paulo oferece uma grande variedade de azeite de produtores que colhem 

exclusivamente na Itália, como o ROI e o Niasca. Nossa seção é enriquecida por uma 

árvore de oliva do interior de são paulo.

LA PASTA, IL RISO E I CERALI – MASSA, ARROZ E GRÃOS
Apesar de seus ingredientes serem tão simples como farinha e água, a massa 

é uma arte que abrange as formas, tamanhos e regiões. Cada massa do Eataly é 

confeccionada em moldes de bronze e seca em temperatura controlada por 24-48 

horas, para garantir a textura perfeita para aderência do molho. O Eataly São 

Paulo oferece aos paulistas uma grande variedade de massas Barilla, Garaofalo, 

arroz arbóreo para risotos e vários grãos como cevada, Kamut e muitos mais.

LA PASTA DE GRAGNANO
A massa da qual mais nos orgulhamos é a Pasta di Gragnano, que é bem simples 

de se fazer. Para produzir uma verdadeira Pasta di Gragnano, é preciso sêmola de 

grano duro da mais alta qualidade (com alto teor de proteína, glúten e livre de 

impurezas); água perfeitamente equilibrada, como a que vem das montanhas Lattari; 

moldes de bronze para o corte da massa; longos períodos de secagem a temperaturas 

controladas, além, é claro, do ar dE Gragnano e aquele toque especial que só os 

masseiros locais, que passaram a tradição de geração em geração, sabem dar. Fácil, 

não é? É por isso que escolhemos a Pasta di Gragnano do Premiato Pastificio Afeltra 

e Rigorosa para os nossos restaurantes e nosso mercado.

ESCOLHEMOS O MELHOR...
...para você comprar
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LE SALSE E I CONDIMENTI – MOLHOS E TEMPEROS
Os molhos e temperos do Eataly são feitos com ingredientes de altíssima qualidade. 

nossos molhos já estão prontos para o consumo, mas também oferecemos tomates 

San Marzano triturados, em purês ou inteiros para incrementar suas receitas na 

cozinha.

LIBRERIA – LIVRARIA
O Eataly traz uma seleção com mais de 600 títulos dedicados à rica cultura culinária 

da Itália e do Brasil. Explore o chef que existe em você!

LA COSMESI – COSMÉTICOS
O Eataly acredita que os cosméticos que usamos são tão importantes para nosso 

corpo quanto os alimentos que comemos. Nossos produtos de beleza são inspirados 

pelos nutrientes encontrado nas matérias-primas como azeite, maçãs, mel, leite e 

muito mais. 

ESCOLHEMOS O MELHOR...
...para você comprar
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CERVEJA ARTESANAL
Os clientes podem assistir à produção de cerveja artesanal no Brace Bar e Griglia no 

2o andar do Eataly, criada pela Academia Barbante, que é formada por um grupo de 

profissionais com vasta experiência no mercado de cervejas e tem foco na educação 

e disseminação da cultura cervejeira.

PÃES DO NOSSO FORNO A LENHA
Nossos clientes também podem ver nossos pães serem assados na hora no nosso forno 

a lenha, trazido diretamente da Europa. Dentro do forno existe um grande prato 

que é girado manualmente a cada 10 minutos, para assar nossos pães uniformemente 

e dar a eles a crocância perfeita. Repetimos esse processo durante o dia todo, para 

que tenhamos fornadas frescas a toda hora!

MOZZARELLA FRESCA
Do nosso laboratório de mozzarella, a tutto latte  transforma coalhada em 

mozzarella fresca tradicional e outras especialidades.

PASTA ARTESANAL
Os clientes podem observar nosso “show” de produção artesanal de pasta fresca. Peça 

sugestões de preparo e harmonização das massas e vinhos aos nossos especialistas 

e sirva em casa!

CONFEITARIA
Luca Montersino é considerado um dos maiores mestres confeiteiros do mundo. Criador 

da golosi di salute, luca cria deliciosos doces e bolos com pouco açúcar e sem o uso de 

aditivos sintéticos.

A BELEZA DE ASSISTIR A PRODUÇÃO 
DE ALIMENTOS

Educação é o elemento-chave da nossa filosofia. Por isso, 
escolhemos produzir nossos produtos bem na sua frente.
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EDUCAÇÃO E CURSOS

No Eataly, comer bem envolve comprometimento e educação. Queremos que 
você conheça nossa comida, nossos chefs e os produtores que nos inspiram. Nossa 
escola de culinária, La Scuola, é o que nos diferencia dos outros mercados.

Localizada no 1º andar, La Scuola di Eataly tem 18 lugares e irá oferecer aulas de 
culinária, degustações com os produtores, jantares temáticos interativos e eventos 
privados e coorporativos para qualquer ocasião. Cada aula da nossa Scuola oferece 
uma experiência gastronômica única.

Nossas aulas são desenhadas para todos os tipos de alunos, dos mais experientes 
aos mais leigos.
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Acreditamos em alimentos bons, limpos e justos. Tentamos ser o mais 

“local” possível na escolha de nossos produtos. É claro que, sendo uma 

loja italiana, importamos muitos dos nossos produtos da nossa terra 

natal, mas sempre que possível nos unimos a produtores locais para levar 

os alimentos sazonais mais frescos à sua mesa. É por esse motivo que todas 

as lojas do Eataly tÊm uma essência única: a tradição e as técnicas são as 

mesmas, mas os ingredientes mudam a cada lugar e trazem a excelência e 

os típicos sabores locais para os pratos que preparamos para você.

O MELHOR DOS DOIS MUNDOS

FAZEMOS AS COISAS DO JEITO ITALIANO: COMBINAMOS  
TRADIÇÕES ITALIANAS COM INGREDIENTES LOCAIS.

Obrigado Brasil 

Obrigado São Paulo
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5

95 

20 

520
1

250 

150 

FUNCIONÁRIOS DE MANUTENÇÃo

FUNCIONÁRIOS administrativos

total: pessoas incríveis

eataly são paulo

CHEFS, SOUS CHEFS, CHEFS DE 

PARTIDA E AJUDANTES DE COZINHA

GERENTES, GARÇONS, CUMINS 

E HOSTESS

COORDENADORES, REPOSITORES, 

ESTOQUISTAS, CONSULTORES DE 

ATENDIMENTO

NOSSOS NÚMEROS MAIS IMPORTANTES
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... POR FIM, ESPERAMOS VENDER

Sabemos que parece estranho, mas a venda de alimentos não é nosso objetivo 

principal, e ainda assim é onde ganhamos a maior parte do nosso lucro 

(aproximadamente 50% das vendas de alimentos, os outros 50% são dos 

restaurantes, eventos e cursos).

Temos critérios muito rigorosos quando se trata de escolher os nossos produtos 

(devem ser bons, limpos e justos, segundo a filosofia slow food) e rejeitar 

qualquer forma de persuasão de marketing, especificamente aquelas que são 

camufladas, que para nós é uma arma letal. acreditamos que a única estratégia 

de marketing viável inclui a verdade e a simplicidade. não nos perguntamos o 

quão altas as gôndolas devem estar para vender produtos diferentes. nós os 

colocamos nas prateleiras assim que chegam, divididas por categoria. 

Não temos cartão de fidelidade ou programas de recompensas que os clientes 

precisam participar para ganhar descontos. esperamos ganhar a fidelidade do 

cliente, demonstrando a paixão pelo nosso trabalho. encorajamos nossos clientes 

a comprar apenas o que precisam e evitar o desperdício. nossa publicidade não 

é baseada em promessas, o que evitamos. a nossa forma preferida de publicidade 

é conversar com os clientes, contar as histórias por trás de nossos produtos e 

dar um contexto histórico e político das nossas ofertas.

Ah! e você percebeu que alguns dos nossos melhores clientes são jornalistas? 

nós abrimos no dia 19 de maio e estamos ansiosos para receber você!

UM POUCO DE COMIDA....
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AS PESSOAS QUE FIZERAM O  

EATALY SÃO PAULO ACONTECER

COSTAGROUP: FRANCO COSTA, SUA FAMÍLIA E SUA EQUIPE SÃO EXTRAORDINÁRIOS. DESIGNERS BRILHANTES, 

ELES SABEM COMO INTERPRETAR O EATALY, PRODUZINDO NOSSOS MÓVEIS E BALCÕES COM ELEGÂNCIA.

OSCARTIELLE: UMA DAS COISAS MAIS IMPORTANTES EM UMA COZINHA É MANTER A COMIDA BEM REFRIGERADA. 

E FAZER ISSO COM ESTILO É AINDA MELHOR.

IGUZZINI: JUNTOS, TECNOLOGIA E DESIGN ITALIANO ILUMINAM O EATALY. NOSSAS LUMINÁRIAS FEITAS COM 

LED DE ÚLTIMA GERAÇÃO, DESENHADOS E PRODUZIDOS PELA IGUZZINI.

RIVA 1920: ESCOLHEMOS AS MESAS DA RIVA 1920 PARA DAR AO BRACE BAR & GRIGLIA O PERFEITO AR RÚSTICO. 

A MADEIRA USADA NAS MESAS É A MESMA USADA NAS COLUNAS QUE SUSTENTAM A CIDADE DE VENEZA.

KARTELL: TODAS AS CADEIRAS DO EATALY SÃO DA KARTELL. NÓS AMAMOS O DESIGN, A LEVEZA E O CONFORTO 

DOS MÓVEIS KARTELL.

CERAMICHE DI VIETRI: AS CERÂMICAS PINTADAS À MÃO DECORAM NOSSA PEIXARIA COM A PAISAGEM 

MEDITERRÂNEA. ELAS DÃO MAIS O TOQUE DE CHARME ITALIANO IDEAL.

SELF ITALIA: TODOS OS LADRILHOS QUE REVESTEM AS PAREDES DO EATALY SÃO PRODUZIDOS PELA SELF 

ITALIA, QUE HÁ MAIS DE 15 ANOS PRODUZ LADRILHOS DE ALTA QUALIDADE.

AUTOPAC: ESCOLHEMOS A TECNOLOGIA ITALIANA DA AUTOPAC PARA EMBALAR OS PRODUTOS QUE 

PREPARAMOS DENTRO DA NOSSA CASA PARA VOCÊ LEVAR PARA A SUA COM O MESMO FRESCOR.

INOTECH SOFINOR: NOSSA ROSTICCERIA USA OS FORNOS INOTECH PARA DEIXAR AS CARNES AINDA MAIS 

SABOROSAS E SUCULENTAS. ALÉM DE ÓTIMOS, SÃO LINDOS.
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AS PESSOAS QUE FIZERAM O  

EATALY SÃO PAULO ACONTECER

HORGIPAN: NOSSO FORNO A LENHA VEIO DIRETAMENTE DA EUROPA E FOI MONTADA TIJOLO POR TIJOLO EM 

NOSSA PADARIA. ELE É O RESPONSÁVEL POR ASSAR NOSSOS PÃES PERFEITAMENTE DO JEITO ITALIANO.

ESMACH: A MAQUINA FERMENTADORA DA NOSSA PADARIA É PRODUZIDA PELA ESMACH. É ELA QUE DÁ ÀS 

MASSAS UM SABOR ÚNICO E LEVEMENTO AZEDO, FERMENTADAS DA MESMA FORMA QUE NA ITÁLIA.

LAMPUR ENGENHARIA: CADA TIJOLO, CADA PARAFUSO, CADA CENTÍMETRO DOS 9.500 M2 PASSARAM PELAS 

MÃOS DA EQUIPE DE ENGENHARIA, QUE NOS AJUDOU A ERGUER O EATALY SÃO PAULO.

ESPAÇONOVO ARQUITETURA: A BELEZA ESTÁ NO TODO E EM TODOS OS DETALHES. A BRILHANTE EQUIPE DE 

ARQUITETOS, COMANDADA POR JOVITA TORRANO, SOUBE CRIAR, REFINAR NOSSAS IDEIAS E TRADUZIR EM 

PROJETO A NOSSA CARA, NOSSA FACHADA.

R&E MÓVEIS: ESCOLHEMOS A R&E MÓVEIS COMO PARCEIRO IDEAL PARA CRIAR AS MESAS DE TODOS OS 

NOSSOS RESTAURANTES, AS GÔNDOLAS QUE APRESENTAM NOSSOS PRODUTOS E DIVERSOS OUTROS MÓVEIS 

DE NOSSO ESPAÇO.

ANHEMBI MORUMBI: ENCONTRAMOS NA ANHEMBI MORUMBI UM TETO, UMA PARCERIA. GRAÇAS AOS 

ESFORÇOS E AO SUPORTE QUE TIVEMOS, CONSTRUÍMOS UM LAÇO QUE ESTARÁ PRESENTE SEMPRE EM NOSSA 

LOJA.
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OS SÓCIOS DO EATALY SÃO PAULO

OSCAR FARINETTI
OSCAR FARINETTI É O FUNDADOR E CRIADOR DO EATALY. OSCAR COMEÇOU SUA CARREIRA NA UNIEURO EM 1978, UMA 

PEQUENA LOJA DE ALIMENTOS E UTENSÍLIOS DE COZINHA. ELE ACABOU FOCANDO EM ELETRÔNICOS E TRANSFORMOU A 

UNIEURO EM UMA DAS MAIORES REDES DE EQUIPAMENTOS ELETRÔNICOS DA ITÁLIA, ABRINDO UM TOTAL DE 150 LOJAS DE 

1978 ATÉ 2003. EM 2003, ELE VENDEU A UNIEURO E SE DEDICOU INTEIRAMENTE AO PROJETO EATALY. EM JANEIRO DE 2007, 

ELE INAUGUROU UMA LOJA DE QUASE 3.000 METROS QUADRADOS EM TURIM, NA ITÁLIA, QUE UNE ELEMENTOS DE UMA FEIRA 

EUROPEIA COM UM CENTRO DE APRENDIZADO. O OBJETIVO DE OSCAR É FAZER COM QUE ALIMENTOS ITALIANOS DE ALTA 

QUALIDADE ESTEJAM DISPONÍVEIS PARA TODOS, A PREÇOS JUSTOS EM UM AMBIENTE ONDE AS PESSOAS POSSAM COMPRAR,  

COMER E APRENDER.

B&B HOSPITALITY GROUP: 
JOE BASTIANICH, LIDIA BASTIANICH, MARIO BATALI
MARIO BATALI, JOE BASTIANICH E LIDIA BASTIANICH SÃO AS FORÇAS QUE ESTÃO ATRÁS DE UM GRUPO DE RESTAURANTES 

ACLAMADOS PELA CRÍTICA, UNANIMEMENTE ADORADOS, COMO BABBO, DEL POSTO, LUPA, ENTRE OUTROS. ENQUANTO 

CADA UM DELES OFERECE A SUA PRÓPRIA IDENTIDADE GASTRONÔMICA, TODOS TÊM A COMBINAÇÃO DE PRATOS 

MEMORÁVEIS, INTELIGENTES MENUS DE VINHOS E UMA ÊNFASE EM VIVER A VIDA EM SUA PLENITUDE ABSOLUTA. JOE, 

LIDIA E MARIO SÃO SÓCIOS DO EATALY  NOVA YORK, CHICAGO E SÃO PAULO TAMBÉM.

ADAM & ALEX SAPER
NA SUA INFÂNCIA, ADAM SAPER PASSAVA SUAS FÉRIAS DE VERÃO NA ITÁLIA, ONDE SE APAIXONOU PELA CULTURA. MAIS 

VELHO E FORMADO, ELE SE MUDOU PARA FLORENÇA PARA APRENDER A LÍNGUA ITALIANA. UM ANO DEPOIS, ELE VOLTAVA 

PARA NOVA YORK PARA SEGUIR CARREIRA COMO DIRETOR DE DESENVOLVIMENTO DE NEGÓCIOS DE UMA EMPRESA DE 

EQUIPAMENTOS MÉDICOS. MUITAS VEZES, O TRABALHO LEVAVA ADAM AO EXTERIOR E, POR ACASO, O LEVOU À ITÁLIA 

E AO EATALY DE OSCAR FARINETTI. ADAM QUERIA DAR À SUA CIDADE NATAL UMA OPORTUNIDADE DE EXPERIMENTAR A 

ENERGIA E A QUALIDADE DO EATALY E DAS COMIDAS ITALIANAS DE ALTA QUALIDADE QUE TANTO ADORAVA, ASSIM, ELE 

E SEU IRMÃO, ALEX, COMEÇARAM UMA PARCERIA PARA CRIAR O PRIMEIRO EATALY DA AMÉRICA DO NORTE. ADAM E ALEX 

SÃO SÓCIOS DO EATALY NOVA YORK, CHICAGO E SÃO PAULO.

BERNARDO OURO PRETO E VICTOR LEAL
BERNARDO OURO PRETO E VICTOR LEAL JÚNIOR SE CONHECERAM ATRAVÉS DE UM AMIGO COMUM. ERAM EXECUTIVOS 

DE INDÚSTRIAS BEM DIFERENTES DA QUE ESTÃO HOJE. VICTOR TRABALHAVA EM UMA EMPRESA DE ELETRÔNICOS, E 

BERNARDO, EM UM BANCO DE INVESTIMENTOS. OS DOIS COMPARTILHAVAM O SONHO DE ABRIR UM NEGÓCIO PRÓPRIO 

E TINHAM INTERESSE NO VAREJO GASTRONÔMICO. EM 2002 INAUGURARAM SUA PRIMEIRA LOJA, O ST. MARCHE. HOJE, O 

GRUPO CONTA COM 18 LOJAS ST. MARCHE E O EMPÓRIO SANTA MARIA. BERNARDO E VICTOR SÃO SÓCIOS DO PRIMEIRO 

EATALY DA AMÉRICA LATINA, O EATALY SÃO PAULO.
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NADA SE COMPARA 

A COMIDA ITALIANA

COMA MELHOR VIVA MELHOR

NO EATALY, NÓS CELEBRAMOS A BIODIVERSIDADE ITALIANA


