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Santos ganha seu primeiro bar
com producao de cerveja no local

O brew pub € da marca santista de cervejas artesanais Everbrew e tera outras novidades como o0 autoservico

FERNANDA LOPES
EDITORA

Abre as portas na proxima
quarta-feira, o primeiro brew
pubde Santos, damarca santis-
tade cerveja Everbrew. Primei-
ramente, vou explicar o que é
esse conceito. Trata-se de um
bar que produzsua prépria cer-
vejanolocal.

Vale destacar que a Ever-
brew é uma marca de relevan-
cianacional. Nalista do aplica-
tivo Untappd (o mais conheci-
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Santé! O més de novembro é
reservado para dar vivas aos vi-
nhos de Beaujolais. Uma joga-
da de marketing iniciada no sé-
culo passado, na cidade de
Lyon, deu novo status ou maior
popularidade aos vinhos elabo-
rados apartir dauva Gamay.

Beaujolais fica ao sul da Bor-
gonha e suas magnificas paisa-
gens se estendem por 15.600
hectares. Clima continental
temperado, remete a invernos
rigorosos, primaveras umidas,
veroes quentes e outonos sua-
ves, a proposito, ambiente per-
feito para a uva tinta Gamay e
ainda, em pequena escala, as
brancas Chardonnay e Aligoté.

Ja dediquei algumas pautas,
aqui no Momento DiVino, ex-
plorando otema. Impreterivel-
mente, a terceira quinta-feira
do més de novembro é reserva-
da para o lancamento mundial
do Beaujolais Nouveau (elabo-
rado com as uvas da ultima
colheita, ideais para um vinho
ligeiro, sabor tutti-frutti, com
baixo teor alcodlico e para be-
ber logo). Entretanto, a regido
de Beaujolais compreende mui-
to mais complexidade, umavez
que dentre as suas doze Apela-
¢oes ou Denominacoes de Ori-
gem Controlada, estdo dez
Crus, que originam vinhos
com potencial de guarda entre
7 a 10 anos. Sao os chamados
Crus de Beaujolais, capazes de
demonstrar sabores muito
mais densos e dramaticos do
queosbasicos.

As Denominagoes de Origem
Controlada dos Beaujolais

Beaujolais - brancos, rosés
e tintos basicos, provenientes
de vinhedos simples, de solos
férteis e terras planas;

Beaujolais Villages - bran-
cos, rosés e tintos de qualidade
superior aos basicos, oriundos
de 39 comunas da parte media-
na das encostas, com solo po-
bre e arenoso;

Crus de Beaujolais (10) -
tintos complexos de vinhedos
cultivados em colinas ingre-

do ranking do mundo cervejei-
ro), trés cervejas IPA da Ever-
brew estao entre as cinco me-
lhores, sendo a primeiro lugar
aEvermont.

Logo na entrada do bar, dois
brilhantes tanques de 500 li-
troschamam a aten¢do. Emum
ambiente envidracadoelesfica-
rao a vista dos clientes dentro
do pub e também para quem
esta passando na rua. Ali, serao
produzidos dois mil litros de
cervejas por meés. Serao rotulos

exclusivos para o local. Os fre-
quentadores poderao acompa-
nhar a produco nas panelas de
brassagem e depois nos tan-
quesdeamadurecimento.

O bar funcionara no sistema
de auto-servigo. Serao 14: tor-
neiras de cerveja em um siste-
ma parecido com um posto de
combustivel que vai computan-
do o valor por mililitros (ml). O
cliente vai receber um cartao
para ser inserido em dispositi-
vos eletronicos em cada tornei-

Produtores estiveram na Cidade para degustacdes de seus vinhos

Crus de Beaujolais degustados
na Petit - vinhos personalissimos e
aromaticos, intensamente frutados,
comtoques mineral e floral.
Taninos finos, vinho de certa
docgura e delicadeza.

Domaine de Nervers - Brouilly
2016

Domaine des Vieilles Caves - Saint-
Amour 2014

Domaine Baron de I'Ecluse - Cote
de Brouilly 2015

Domaine du Granit - Fleurie 2015

Domaine du Clos des Grands - Fleu-
rie2015

Domaine de la Fond Moiroux -
Moulin-A-Vent 2015

Domaine Ruet - Brouilly 2016

Adega Petit Verdot representa1dos
6 Bistros de Beaujolais no Brasil

mes de solos graniticos, xisto-
S0s, arenosos e por vezes vulca-
nicos, captando o melhor da
uva Gamay. Compreendem:
Brouilly, Chénas, Chiroubles,
Cotede Brouilly, Fleurie, Julié-
nas, Morgon, Moulin-a-Vent,
Régniee Saint-Amour.

A maceracio carbonica, é o
método adotado na vinificacio.
Nela a fermentacio ocorre no

interior da propria uva, intrace-
lular. Os cachos das uvas sio
colocados inteiros em uma
cuba fechada, isenta de oxigé-
nio, resultando vinhosleves, fru-
tados e pouco tanicos. Geral-
mente os vinhos mais comple-
x0s e de guarda como os Crus
mesclam a vinificaco tradicio-
nal com esta.

EM SANTOS

Para comemorar a data, a Ade-
gaPetit Verdot, recebeu produ-
tores do Club Crus Beaujolais,
e eu tive o privilégio de degus-
tar Crus de Beaujolais, inéditos
no Brasil. Foi uma agao enri-
quecedora, reunindo dezenas
de enoamigos no quintal do Z¢,
paraum almogo harmonizado.
Até um espumante da uva Ga-
may (Domaine Chanrion Effer-
vescence Brut) borbulhou nas
tacas acompanhando bruschet-
tas de cogumelos e ervas,
hummm!

Chamo aatencao paraosrétu-
los dos Crus, pois na etiqueta
vem estampada a Denomina-
¢aode Origem Controlada, sem
mencio a Beaujolais, portanto
énecessario conhecertodas, pa-
rasaber o que estabebendo.

Atéaproximataca!
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ra. Todo consumo € registrado
nesse cartao. No visor, havera
ainda todas as informacdes so-
bre abebida. “Teremos pessoas
para orientar em como tirar
corretamente a cerveja e tam-
bém para detalhar cada um
dos rétulos”, diz um dos pro-
prietarios, René dos santos.

Ele e o socio, Célio Ongaro,
comegcaram a se arriscar na pro-
ducao caseira de cerveja apds
viagens a trabalho para Bélgi-
ca. Foram convidando os ami-

gos e depois decidiram ouvir a
opinido de especialistas.
Quando perceberam que fa-
ziam um produto que poderia
ser comercial criaram a marca
Everbrew, cujos rétulos com a
tematica de caveira ja sdo co-
nhecidos do mundo cervejeiro.
Rapidamente, as IPAs produzi-
das pela dupla comecaram a
ganhar prémios. Hoje, produ-
zem 20 mil litros por més de 21
rétulos diferentes. Elas sio fei-
tas na fabrica da cerveja Dadi-

va. “O brew pub era um so-
nho, assim como anossa fabri-
ca propria, que sera o proxi-
mo passo”’, conta René.

Das 14 torneiras do bar,
quatro serdo de marcas convi-
dadas, principalmente de
Santos, como a Bicudo, Cais
e Infected. Os pregos come-
cam em R$ 3,50/100ml até
R$6,50/100ml.

No menu, as criagoes do
chef Hichel levam a cerveja
também para o prato como
no 351, um hamburguer com
alho poré no caramelo de
IPA,bacon e cheddar (R$ 29)
ouno Rib’s Stout, com costela
cozida na Stout e desfiada no
pao ciabata (R$ 29). Para pe-
tiscar, bolinhos de feijoada
(R$ 25, com 8) ou torresmi-
nhos com molho de goiabada
com gengibre (R$ 25).

SERVICO: PRACA PALMARES,
FUNCIONAMENTO: TERCA A SEXTA
DAS18AS OH. SABADO, DAS 17 A 1H.
DOMINGO, DAS 14 AS 20H.

Pizza a0 estilo napolitano no Yé

ALEXSANDER FERRAZ

DA REDACAO

A cozinha do Yé ja é conhecida
do santista. Mas, agora, o res-
taurante aposta também nas
pizzas. Porém, a proposta é di-
ferenciada, com as redondas
inspiradasnas originais napoli-
tanas — em tamanho indivi-
dual e com abordagrossa.

Aideia € atrair também gru-
pos e familias nos quais nem
todos queiram comer pizza, ja
que o menu do restaurante tem
muitas opgdes, que vao de sala-
das aos famosos risotos.

“Fizemos tamanho indivi-
dual seguindo a tradi¢ao napo-
litana, masja tem cliente pedin-
do a pizza de aperitivo para
dividir antes de jantar”, conta
Gustavo Gaia, um dos socios.

Do fornode pedrasaem tam-
bém entradas como a linguica
aperitivo acompanhada da pi-
zza bianca (massinha assada
semmolho/R$ 24) e o coniccio-
ne crocante (bordinhas assa-
das na hora acompanhadas de
potinhos de pesto e do molho
detomate artesanal/R$12).

Alias,omolho de tomate me-
rece destaque. Sem nenhuma
acidez, ele é rustico, mantendo
a textura do tomate que fica
mais adocicado.

Os oito sabores de pizza vém
com bastante molho (ainda
bem!). Se vocé gosta das pizzas
ao estilo italiano, experimente

Versao tem bordas mais grossas e muito molho de tomate artesanal

a Margherita verace (R$ 27),
que tem mucarela de bufala
artesanal, manjericao, parme-
sdo, azeite e, claro, muito mo-
lho. A Azurra tem aliche italia-
no e lascas de azeitonas pretas
(R$27). Uma das mais pedidas
¢é a Zucchini (R$ 27), com fa-
tias de abobrinha, mucarela,
alho-pord, parmesao e oréga-
no. A de quatro queijos tem
caccio cavalo (queijo italiano
com sabor parecido com provo-
lone, porém mais leve), muca-
rela, gorgonzola e grana pada-
no(R$29).

ALMOCO
Além das pizzas a noite, o Yé

tem outras novidades no car-
dapio do almoco executivo co-
mo o estrogonofe de carne
(R$47,90), 0 vegano Zucchi-
ni Primavera (abobrinha re-
cheada com bolonhesa de
soja e farofinha crocante, ar-
roz de talos e ninho de verdu-
ra/R$ 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 preco,
assim como a bebida e a
sobremesa.

SERVICO: YE (AV. GEN. SAN MARTIN,
152) FUNCIONAMENTO: DE TERCA
ASEXTA, DAS 12HA OH E DOMINGO,
DAS12HAS17H.

DIVULGACAO

Limoncello. Seguindoa

tendénciado ultimo verdoitaliano,
mais especificamente, na
Sardenha, chega ao mercado
brasileiro o Caravella Spritz,
drinquerefrescante, a basede
limoncello, aguatonicae
espumante brut. 0 drinque sera
lancado amanhadpela CasaFlora,
queimportao Limoncello
Caravella, daregidoitalianada
Costa Amalfitana. Caravellaéo
limoncello mais vendido dos EUA.
No Brasil custa cerca R$ 100.
Olancamento sera amanha, das
16has 22h, no Mirante 9 de Julho,
em Sao Paulo.



