
 Limoncello. Seguindoa
tendênciadoúltimoverão italiano,
maisespecificamente, na
Sardenha, chegaaomercado
brasileirooCaravella Spritz,
drinque refrescante, àbasede
limoncello, água tônicae
espumantebrut.Odrinqueserá
lançadoamanhãpelaCasaFlora,
que importaoLimoncello
Caravella, da região italianada
CostaAmalfitana. Caravella éo
limoncellomais vendidodosEUA.
NoBrasil custa cercaR$100.
O lançamento seráamanhã, das
16hàs22h,noMirante9de Julho,
emSãoPaulo.

VINHOS

NOVIDADE
DIVULGAÇÃO

DA REDAÇÃO

A cozinha do Yê já é conhecida
do santista. Mas, agora, o res-
taurante aposta também nas
pizzas. Porém, a proposta é di-
ferenciada, com as redondas
inspiradasnasoriginaisnapoli-
tanas — em tamanho indivi-
dualecomabordagrossa.
A ideia é atrair tambémgru-

pos e famílias nos quais nem
todos queiram comer pizza, já
queomenudorestaurante tem
muitasopções,quevãodesala-
dasaos famososrisotos.
“Fizemos tamanho indivi-

dual seguindoa tradiçãonapo-
litana,masjátemclientepedin-
do a pizza de aperitivo para
dividir antes de jantar”, conta
GustavoGaia,umdossócios.
Dofornodepedrasaemtam-

bém entradas como a linguiça
aperitivo acompanhada da pi-
zza bianca (massinha assada
semmolho/R$24)eoconiccio-
ne crocante (bordinhas assa-
das na hora acompanhadas de
potinhos de pesto e do molho
detomateartesanal/R$12).
Aliás,omolhodetomateme-

rece destaque. Sem nenhuma
acidez, ele é rústico,mantendo
a textura do tomate que fica
maisadocicado.
Os oito sabores de pizza vêm

com bastante molho (ainda
bem!). Se você gosta das pizzas
ao estilo italiano, experimente

a Margherita verace (R$ 27),
que tem muçarela de búfala
artesanal, manjericão, parme-
são, azeite e, claro, muito mo-
lho. AAzurra tem aliche italia-
no e lascas de azeitonas pretas
(R$27).Umadasmaispedidas
é a Zucchini (R$ 27), com fa-
tias de abobrinha, muçarela,
alho-poró, parmesão e oréga-
no. A de quatro queijos tem
caccio cavalo (queijo italiano
comsaborparecidocomprovo-
lone, porémmais leve), muça-
rela, gorgonzola e grana pada-
no(R$29).

ALMOÇO

Além das pizzas à noite, o Yê

tem outras novidades no car-
dápiodoalmoçoexecutivoco-
mo o estrogonofe de carne
(R$47,90), o veganoZucchi-
ni Primavera (abobrinha re-
cheada com bolonhesa de
soja e farofinha crocante, ar-
rozde talos eninhodeverdu-
ra/R$ 39,90) ou o risotinho
do chef (que vaia toda sema-
na). Além disso, o cliente
pode se servir em uma mesa
de salada inclusa no preço,
assim como a bebida e a
sobremesa.

SERVIÇO: YÊ (AV. GEN. SAN MARTIN,
152 ) FUNCIONAMENTO: DE TERÇA
A SEXTA, DAS 12H A 0H E DOMINGO,
DAS 12H ÀS 17H.

FERNANDALOPES

EDITORA

Abre as portas na próxima
quarta-feira, o primeiro brew
pubdeSantos,damarcasantis-
tadecervejaEverbrew.Primei-
ramente, vou explicar o que é
esse conceito. Trata-se de um
barqueproduzsuaprópriacer-
vejanolocal.
Vale destacar que a Ever-

brew é umamarca de relevân-
cianacional.Na listadoaplica-
tivoUntappd (omais conheci-

do rankingdomundo cervejei-
ro), três cervejas IPA da Ever-
brew estão entre as cinco me-
lhores, sendo a primeiro lugar
aEvermont.
Logo na entrada do bar, dois

brilhantes tanques de 500 li-
troschamamaatenção.Emum
ambienteenvidraçadoelesfica-
rão à vista dos clientes dentro
do pub e também para quem
estápassandona rua.Ali, serão
produzidos dois mil litros de
cervejas pormês. Serão rótulos

exclusivos para o local. Os fre-
quentadores poderão acompa-
nharaproduçãonaspanelasde
brassagem e depois nos tan-
quesdeamadurecimento.
O bar funcionará no sistema

de auto-serviço. Serão 14 tor-
neiras de cerveja em um siste-
ma parecido com um posto de
combustívelquevaicomputan-
doovalorpormililitros (ml).O
cliente vai receber um cartão
para ser inserido em dispositi-
voseletrônicosemcada tornei-

ra. Todo consumo é registrado
nesse cartão. No visor, haverá
ainda todas as informações so-
breabebida. “Teremospessoas
para orientar em como tirar
corretamente a cerveja e tam-
bém para detalhar cada um
dos rótulos”, diz um dos pro-
prietários,Renêdossantos.
Ele e o sócio, Célio Ongaro,

começaramasearriscarnapro-
dução caseira de cerveja após
viagens a trabalho para Bélgi-
ca. Foram convidando os ami-

gos e depois decidiram ouvir a
opiniãodeespecialistas.
Quando perceberam que fa-

ziam um produto que poderia
ser comercial criaram amarca
Everbrew, cujos rótulos com a
temática de caveira já são co-
nhecidosdomundo cervejeiro.
Rapidamente,asIPAsproduzi-
das pela dupla começaram a
ganhar prêmios. Hoje, produ-
zem20mil litros pormêsde21
rótulos diferentes. Elas são fei-
tas na fábrica da cerveja Dadi-

va. “O brew pub era um so-
nho,assimcomoanossafábri-
ca própria, que será o próxi-
mopasso”,contaRenê.
Das 14 torneiras do bar,

quatroserãodemarcasconvi-
dadas, principalmente de
Santos, como a Bicudo, Cais
e Infected. Os preços come-
çam em R$ 3,50/100ml até
R$6,50/100ml.
No menu, as criações do

chef Hichel levam a cerveja
também para o prato como
no 351, um hambúrguer com
alho poró no caramelo de
IPA,baconecheddar (R$29)
ounoRib’sStout, comcostela
cozida na Stout e desfiada no
pão ciabata (R$29). Para pe-
tiscar, bolinhos de feijoada
(R$ 25, com 8) ou torresmi-
nhos commolho de goiabada
comgengibre(R$25).

SERVIÇO: PRAÇA PALMARES,
FUNCIONAMENTO: TERÇA A SEXTA
DAS 18 ÀS 0H. SÁBADO, DAS 17 À 1H.
DOMINGO, DAS 14 ÀS 20H.

Santé! O mês de novembro é
reservado para dar vivas aos vi-
nhos de Beaujolais. Uma joga-
dademarketing iniciadano sé-
culo passado, na cidade de
Lyon,deunovo statusoumaior
popularidade aos vinhos elabo-
radosapartirdauvaGamay.
Beaujolais fica ao sul daBor-

gonha e suasmagníficas paisa-
gens se estendem por 15.600
hectares. Clima continental
temperado, remete a invernos
rigorosos, primaveras úmidas,
verões quentes e outonos sua-
ves, a propósito, ambiente per-
feito para a uva tinta Gamay e
ainda, em pequena escala, as
brancasChardonnay eAligoté.
Já dediquei algumas pautas,

aqui no Momento DiVino, ex-
plorandootema.Impreterivel-
mente, a terceira quinta-feira
domêsdenovembroé reserva-
da para o lançamentomundial
doBeaujolaisNouveau (elabo-
rado com as uvas da última
colheita, ideais para um vinho
ligeiro, sabor tutti-frutti, com
baixo teor alcoólico e para be-
ber logo). Entretanto, a região
deBeaujolaiscompreendemui-
tomaiscomplexidade,umavez
que dentre as suas doze Apela-
ções ouDenominações deOri-
gem Controlada, estão dez
Crus, que originam vinhos
com potencial de guarda entre
7 a 10 anos. São os chamados
Crus de Beaujolais, capazes de
demonstrar sabores muito
mais densos e dramáticos do
queosbásicos.
AsDenominaçõesdeOrigem

ControladadosBeaujolais
Beaujolais – brancos, rosés

e tintos básicos, provenientes
de vinhedos simples, de solos
férteiseterrasplanas;
Beaujolais Villages – bran-

cos, rosés e tintos de qualidade
superior aos básicos, oriundos
de39comunasdapartemedia-
na das encostas, com solo po-
breearenoso;
Crus de Beaujolais (10) –

tintos complexos de vinhedos
cultivados em colinas íngre-

mes de solos graníticos, xisto-
sos, arenosos e por vezes vulcâ-
nicos, captando o melhor da
uva Gamay. Compreendem:
Brouilly, Chénas, Chiroubles,
CôtedeBrouilly,Fleurie,Julié-
nas, Morgon, Moulin-à-Vent,
RégnieeSaint-Amour.
A maceração carbônica, é o

métodoadotadonavinificação.
Nela a fermentação ocorre no

interiordaprópriauva, intrace-
lular. Os cachos das uvas são
colocados inteiros em uma
cuba fechada, isenta de oxigê-
nio,resultandovinhosleves,fru-
tados e pouco tânicos. Geral-
mente os vinhos mais comple-
xos e de guarda como os Crus
mesclam a vinificação tradicio-
nalcomesta.

EMSANTOS

Para comemoraradata, aAde-
gaPetitVerdot,recebeuprodu-
tores do Club Crus Beaujolais,
e eu tive o privilégio de degus-
tarCrusdeBeaujolais, inéditos
no Brasil. Foi uma ação enri-
quecedora, reunindo dezenas
deenoamigosnoquintaldoZé,
paraumalmoçoharmonizado.
Até um espumante da uva Ga-
may(DomaineChanrionEffer-
vescence Brut) borbulhou nas
taçasacompanhandobruschet-
tas de cogumelos e ervas,
hummm!
Chamoaatençãoparaosrótu-

los dos Crus, pois na etiqueta
vem estampada a Denomina-
çãodeOrigemControlada,sem
menção a Beaujolais, portanto
énecessárioconhecertodas,pa-
rasaberoqueestábebendo.
Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIÈRE
Pizza ao estilo napolitano no Yê

z CrusdeBeaujolais degustados
naPetit – vinhospersonalíssimose
aromáticos, intensamente frutados,
comtoquesmineral e floral.
Taninos finos, vinhode certa
doçuraedelicadeza.

z DomainedeNervers –Brouilly
2016

z DomainedesVieillesCaves –Saint-
Amour2014

z DomaineBaronde l’Écluse –Côte
deBrouilly 2015

z DomaineduGranit – Fleurie 2015
z DomaineduClosdesGrands–Fleu-
rie2015

z Domainede laFondMoiroux –
Moulin-À-Vent2015

z DomaineRuet –Brouilly 2016

AdegaPetit Verdot representa 1 dos
6BistrôsdeBeaujolais noBrasil

Club Crus Beaujolais em Santos

Produtores estiveram na Cidade para degustações de seus vinhos

Versão tem bordas mais grossas e muito molho de tomate artesanal

Santos ganha seu primeiro bar
com produção de cerveja no local
O brew pub é da marca santista de cervejas artesanais Everbrew e terá outras novidades como o autoserviço

CLAUDIA OLIVEIRA

ALEXSANDER FERRAZ
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