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 De iniciativa de Augusto Leonardo Salgado Guarita e 
mais outros 23 santo-angelenses, no dia 02 de fevereiro de 
1902, tornou-se realidade a fundação do CLUBE GAÚCHO. 
 Sua primeira sede foi na casa denominada Chalé 
dos Pinheiro Machado, em frente à praça que tem o mes-
mo nome e onde hoje se encontra o Colégio Onofre Pires. 
 Consta nesses relatos que também já em 1902 foi re-
cebido por doação o terreno da esquina da Marquês do Her-
val com a Bento Gonçalves e por terem sido posteriormente 
adquiridos outros terrenos em volta, que foi possível nesse 
local, no ano de 1919, ter início a construção da então nova 
Sede Social. Foi construtor o prático Gildo Castelarin e conclu-
ída pelo então presidente Bráulio Oliveira.
 Esta sede serviu ao clube até o ano de 1962, quando 
devido ao grande desenvolvimento da cidade e a consequen-
te expansão do quadro social, se fez necessária a construção 
de uma sede mais ampla e moderna.
 Em meados dos anos 80, sob a presidên-
cia do Sr. João Nicola Medeiros de Farias, foi adqui-
rida a área onde hoje é a nossa Sede Campestre.  
 Em 07 de Novembro de 1992, o então Presidente Noé 
Serra Filho inaugurava a primeira piscina do Clube Gaúcho. 

 Desde então, as Diretorias Executivas, os Con-
selhos Deliberativo e Fiscal, vêm desenvolvendo um 
belo trabalho, investindo em melhorias em prol do 
quadro associativo, razão da existência deste cente-
nário Clube que hoje completa 120 anos de história. 
 Atualmente, como a primeira mulher a presidir o 
Clube, a Sra. Marilise Lacroix Voese, juntamente com seu 
esposo Luis Alberto Voese, casal Vice-Presidente Social 
Darcione e Andreia Spolaor,  casal Vice-Presidente Finan-
ceiro Jocelito e Carmen Zborowski, casal Secretário e Aces-
sor Jurídico Altair e Darla Godoy, casal Tesoureiro Antonio 
Pedroso e Nara  de Moraes, casais Diretores Sociais Cristina 
e Rolf Muner, Cesar e Salete Murmann, Luiz e Seloni  Morari 
Álvaro Ugerri e Patrícia Rodrigues, casal Diretor Social para 
Assuntos de Juventude Ricardo Koch e Daniela Karling, ca-
sal Diretor de Lazer e Recreação Kurt e Cinara Murmann, 
casal Diretor de Projetos Ricardo e Juliana Roncato, casal 
Diretor de Futebol Augusto e Claudia Motta, casal Diretor 
de Tênis e Basquete Afonso Freitas e Simone Rosa, casal Di-
retor de Vôlei Jeferson e Allyne Sfredo e o casal Diretor de 
Piscina e Sauna Cassio e Jucelaine Aita administram o Clu-
be e dão seguimento ao trabalho iniciado no ano de 1902. 



Beach Tennis

 Agora as dependências do CG con-
tam com um novo espaço. O campo de 
futebol de areia foi dividido, ficando uma 
quadra de futebol de areia e uma quadra 
de beach tennis.

 Foram instaladas placas sinalizando a proibição do esta-
cionamento ao lado da passagem de saída das dependências da 
Sede Campestre

Carrinhos
 Agradecemos a empresa Weinert pelos no-
vos carrinhos disponibilizados para auxilixar os as-
sociados. Salientamos que após  a utilização é ne-
cessário devolve-los no mesmo local.

Proibido estacionar



Sede Social 

 Foi realizada a instalação de um climatizador no 
camarim do Salão Nobre.

 Foram efetuadas pinturas nas escadas de acesso a 
pista de caminhada e também construído um telhado para 
cobertura da central de lixo.

Manutenções



Iluminação

Risoto Missioneiro

Ingredientes:
350 g de arroz para risoto 
70 g de cebola
100 ml de vinho branco seco
Caldo de carne (q.b)
400 g de charque picado dessalgado
Sal
220 g Moranga cabotiá em cubinhos
30 g de cebola
1 dente de alho
1 colher de manteiga 
100 g de manteiga gelada em cubinhos
Pimenta do reino a gosto
Salsa picada a gosto
Cebolinha picada a gosto

Modo de fazer:
 Coloque uma colher de manteiga numa 
frigideira de fundo grosso e frite o charque. Acrescente 
o alho e a cebola e refogue. Acrescenta a moranga em 
cubinhos, frite junto aos ingredientes, quando estiver 
macia reserve.
 Agora em uma panela também de fundo 
grosso, ou de ferro, refogue a cebola com uma colher 
de manteiga até ficar transparente. Acrescente o arroz 
italiano, arbóreo ou carnaroli, refogue bom e acrescente 
o vinho, deixe evaporar bem e aí com uma concha vá 
acrescentando o caldo de carne, sempre mexendo e 
colocando o caldo aos poucos. Ainda com o grão do 
arroz all dente, acrescente o charque com a moranga 
para que cozinhe junto e liberem sabores, a moranga 
dará um toque de cor, sabor e cremosidade. Finalize 
com manteiga gelada e os temperinhos.

 Durante os meses de janeiro e fevereiro, estarão sendo reali-
zadas a manutenção da iluminação nas dependências. Foram troca-
das 24 lâmpadas e 2 reatores das iluminações do campo de futebol 
número 1. Está sendo substituída a iluminação do estacionamento 
do tênis, instalada nova iluminação nos corredores do departamento 
e na lateral que faz fundos aos quiosques 04 ao 09, bem como uma 
nova  iluminação nas divisas com a ferrovia e a sede da AABB.



Marcelo Pires Fábio Buzattto
Pedro Henrique dos Santos Gusmão e 
Patrícia Santos

Frederico Patz Andressa Dal Ongaro






