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Amitie [anca vinhos varietais

DIVULGACAO

Santé! E o mundo do vinho se-
gue com encontros e master clas-
ses em plataformas digitais. Nu-
maacdo impecavel daCH2A Comu-
nicacdo  (@ch2acomunicacao),
participei do lancamento nacio-
nal da linha de vinhos tranquilos
da Espumantes Amitié (@espu-
mantesamitie). Ja destaquei, aqui
na coluna, as minhas apreciacfes
técnicas sobre esses premiados
espumantes, alias, nascidos da
amizade e empreendedorismo de
duas mulheres do mundo do vi-
nho nacional. Juciane Casagran-
de, endloga e Andreia Gentilini
Milan, sommeliére, gatichas, cuja
marca Amitié, tem sede em Far-
roupilha, naSerraGaticha, RS.

Segundo Juciane e Andreia as
otimas condices climaticas da
regiao produziram uvas de pri-
meirissima qualidade, sendo
2020 considerada “a safra das
safras”. Motivadas pelaalta qua-
lidade das uvas, iniciaram a no-
va linha de vinhos tranquilos
varietais (sem gas carbdnico e
produzidos com umaso varieda-
de de uva): Amitié Blanc, Amitié
Rosé e Amitié Red.

0 Blanc é feito a partir da
Sauvignon Blanc de vinhedos de
Pinto Bandeira, e 15% de vinhe-
dos da Campanha. O resultado é
um vinho jovial com acidez mé-

dia, bastante floral, frutas de
poupa branca e equilibrio impe-
cavel. Longe do usual Sauvignon
Blancde carater vegetal e herba-
ceo. Vinhofloral e elegante.

0 Rosé foi concebido a partir
da uva Merlot, proveniente de
vinhedos de Bento Goncalves,
Pinto Bandeira e Farroupilha. A

vinificacdo tem maceracdo rapi-
da das cascas das uvas, e pro-
porciona uma cor rosé forte,
tons acima do salmdo da Pro-
vence. Vivacidade, frescor e
aromas intensos se expressam
nesse vinho para la de atraen-
te, refrescante e leve.

O Red tem a Pinot Noir na sua

composicdo. E um vinho com
edicdo limitada, e muita fineza.
Persistente nos aromas fruta-
dos e florais. Expressao marcan-
te no gustativo, revelando deli-
cadezadetaninos.

Destaco que todos os trés
rotulos sdo leves, frutados, fa-
ceis de beber e que trazem uma
tendéncia mundial, o baixo teor
alcodlico. Fator que me agrada
bastante, uma vez que nosso
clima nao condiz com vinhos de
alto grau de alcoolicidade. Vi-
nhos prontos para beber.

E as meninas galichas tra-
zem também uma novidade nes-
se lancamento, além do rétulo
de design arrojado, cada garra-
fa vem com um marcador de
tacas, muito delicado, em diver-
sas cores metalizadas, colecio-
naveis. Um luxo!

E uma grande honra destacar
o vinho brasileiro. Honra maior
ainda publicar vinhos elabora-
dos por mulheres que acredi-
tam e valorizam o nosso terroir.
Mulheres do vinho! Brindemos a
Amitié, afinal um vinho que traz
no nome a amizade deve ser
evidenciado. Parabéns a Amitié
por mais esse produto brasilei-
rono mercado.

Atéaproximatacal
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Momento Divino

Amitié Blanc
Sauvignon Blanc 2020,
Farroupilha,

Serra Gaucha, RS
Cor:amarelo esverdeado
brilhante11° GL

Nariz: floral e frutado,
rosa, perae meldo
Boca:seco, leve, acidez
média, um agradavel
péttilant (efervescéncia),
equilibrado e persistente

Amitié Rosé Merlot
2020, Farroupilha,
SerraGaucha, RS
Cor:rosé goiaba
brilhante11GL®
Nariz: morango,
framboesa, groselha
Boca: seco, acidez
média+, frutado,
corpo médio, equilibrado
e persistente

Amitié Red Pinot Noir
2020, Farroupilha
SerraGatcha, RS
Cor:rubiviolaceo
brilhante11,5°GL
Nariz: cereja e morango,
notasdevioleta

Boca: seco, boa

acidez, taninos macios
e elegantes corpo
médio, long
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Por enquanto, o local s6 funciona para comprar e levar, mas em breve abre saldo do brunch ao jantar

Revo, da garagem
a predio de 1 mil m?

Novo endereco, aberto ontem, promete sacudir a gastronomia local

FERNANDALOPES

EDITORA

Ha cinco anos, quando a
Revo nasceu, em uma gara-
gem na Ponta da Praia, a
ambicao dos jovens sdcios
era revolucionar o merca-
do de café, garimpando
graos diferenciados, de al-
tissima qualidade, Brasil e
mundo afora.

A ‘brincadeira’foificando
boa e eles decidiram sacu-
dir bem mais do que cabe
em uma xicara. Foi preciso
um prédio de dois andares
€1.000 m?, paradarvazao a
vontade de revolucionar. E,
ontem, eles abriram as por-
tas do Edificio Revo, no nu-
mero 737 da Epitacio Pes-
soa. Um amplo espaco, em
que no térreo funciona o
emporio, a padaria, a cafete-
ria e o restaurante-- este
ultimo ainda fechado, mas

que em breve tera do brun-
chatéojantar.

A arquitetura, assinada
pelo Estudio Pena, o mes-
mo da Padoca do Mani, é
um convite a ficar sem pres-
sa. Informal, tem espacos
amplos, arejados, area ver-
de e muito vidro. O ponto
focal sao os equipamentos,
supermodernos, do café, da
cozinha e da pizzaria. Tudo
foi escolhido a dedo. A ma-
quina de espresso, por
exemplo, é como uma Fer-
raridas cafeteiras, daitalia-
naVictoria Arduino.

Nao espere nada comum
daRevo. Alj, o trivial é trans-
formado e elevado. Tudo
temuma histériade dedica-
¢ao, estudo e muitos testes.
Entre os socios, Vinicius
Ferreira € o especialista em
panificacdo. Engenheiro,
deu uma guinada navida, e

mergulhou no universo dos
paes. Foi para Califérnia e
aprendeu com os melhores.
Passou a dedicar-se ao pre-
paro dos paes de fermenta-
cao lenta, natural. Nao dei-
xe de experimentar o pao
decard (R$4,50/100g), fei-
to com cara de verdade. E
macio e cheiodesabor.

PAOE CAFE

O pao sourdough, feito
com leveduras selvagens, é
outra especialidade da ca-
sa. Ele pode ser encontrado
em varias versoes como de
abobora, multigraos, azei-
tonas (R$ 4,50/100g). A
casca caramelizada da ba-
guete (R$ 3,50) faz toda a
diferencanosabor.

Quer comer um croissant
(R$ 7,75/50g) como na
Franca, sem sair da cidade?
E possivel. A massa é folha-
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De uma garagem na casa de um dos socios a um prédio de 2 andares

dacom manteiga francesa, e
pode-se enxergar as cama-
das do folhado na primeira
mordida. O pain au choco-
lat (R$ 9,25/50g) tem o po-
derdetetransportara Paris.

Claro, acompanhe esses
paes com os cafés, afinal
essa é a origem da Revo.
Vitor Ladaga, outro socio, é
criterioso na escolha dos

blends. Desde o garimpo
dos graos, até a classifica-
cao, atorraeamoagem, sao
feitos pela equipe. Do bal-
cao, além do espresso (R$
7), saem cappuccino (R$
12), coado (R$ 8), machiato
(R$ 10) e outras bebidas.
Vitor também se dedica a
cozinha de onde saem ma-
ravilhas como as tortinhas
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defrutas ebolos que enfei-
tam avitrine de doces.

No cardapio do emporio/
padaria/cafeteria ainda é
possivel encontrar sorve-
te, como o de pistache ira-
niano com frutas verme-
lhas, servido na casquinha
de manteiga produzidano
local. Além de cookies, tor-
tas salgadas, brownies, fo-
caccias, queiraovariar.

“Sempre teremos novida-
des e tudo que ja ficou fa-
moso na Revo”, diz Paulo
Nakai, outro socio do em-
preendimento juntamen-
te com Nilson Ferreira dos
Santos. Paulo explica que
aideia é abrir o restauran-
te e a pizzaria daqui um
més. “Teremos também
chope e uma cartade drin-
ques fantastica, criada por
Danilo Nakamura e Mi-
chelly Rossi, eleita melhor
bartender de Sao Paulo”.

Mas nao espere o res-
taurante abrir. Dé uma
passada na Revo, porque
vale a visita. O lugar é
especial e tem preciosida-
des produzidas com o
equilibrio entre profissio-
nalismo e paixao.

SERVICO: REVO (RUA EPITACIO PESSOA, 737,
PONTA DA PRAIA, SANTOS). FUNCIONA DE
QUARTA ADOMINGO, DAS 9H AS 19H, POR
ENQUANTO SEM CONSUMO NO LOCAL.




