
UvvaEspumante ExtraBrut 2019, BA
Método tradicional 24mesesdeautólise
Uva:ChardonnayePinotNoir 12ºGL
Cor:amarelopalha, bolhas finas epersistentes
Nariz:notas tostadas, avelã, frutas doces, baunilha
Boca: seco, boa cremosidade, frescor crocante,
boapersistência
Preço:R$ 152

UvvaChardChardonnay 2022, BA
15%6meses sur lie em inox, 85%emcarvalho
francêsdeváriosusos
Uva:Chardonnay 13,5ºGL
Cor:amarelo claro, límpidoebrilhante
Nariz: floral, abacaxi epêssego, cítrico emineral
Boca: seco, vivaz, refrescante, corpomédio,
toque salino, saborosoe longo
Preço:R$ 143

UvvaMicrolote Syrah 2021, BA
12mesesemcarvalhode váriosusos
Uva:Syrah 12,5ºGL
Cor: rubipúrpura brilhantedeboa intensidade
Nariz: frutasnegras, toque apimentado,
madeira sutil
Boca: seco, ótimaacidez, taninosmacios,
corpomédio+, suculento eelegante
Preço:R$ 188

UvvaMicrolote Cabernet Sauvignon2020, BA
Fermentadoeamadurecidoemcarvalho
francêsde600Lpor 12meses
Uva:Cabernet Sauvignon 13,4GL
Cor: rubi intenso ebrilhante
Nariz: complexo, ameixae cassis emcompota,
pimentanegra, ervas ementa
Boca: seco, vivaz, taninos sedosos, encorpado,
madeira sutil, longo.
Preço:R$350

PROVEI E INDICO

Atédia 26aconteceBlack FridaynaEnotecaDecanter (Tel. 13 20147575)
Terça-feira, às 19h30, oRestauranteSãoPaulopromovedegustaçãodos vinhosportuguesesQuinta
daDefesa,Douro. ValorR$ 100.Reservas comFernandoFernandes (Tel. 11 999212161)
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MOMEN TO D I V I NO

Dizem que ela nasceu por
aqui, ganhou mundo e se
tornou a bebida símbolo
do Brasil. Estou, claro, fa-
lando da caipirinha, esse
coquetel tão único que po-
de ser bebido curtindo
uma praia ou acompa-
nhando uma refeição do
começo ao fim. Nadamais
justo de que fosse aqui na
orla de Santos que o drin-
que ganhasse um quios-
que para chamar de seu.
Foi inauguradoessa sema-
na, o primeiro quiosque
do País dedicado à caipiri-

nha, o Rabbit Caipirinha
naPraia.
O dono da ideia e do em-

preendimento é o barten-
der Rogério Rabbit, consi-
derado pela International
BartendersAssociation co-
moumdos10melhoresmi-
xologistas do mundo. “É o
primeiroquiosquedecaipi-
rinha do Brasil, na cidade
emque o coquetel nasceu”,
confirmaRabbit.
No cardápio, temcaipiri-

nhas criadas por Rabbit e
premiadas pelomundo co-
mo a de café, vencedora do

TheBestTeamnaItália;de
purêdemaracujácomman-
ga, campeã do Good Spi-
rits; de jabuticaba, ganha-
dora no Equipotel; de aba-
caxi com romã, martini e
run, vencedora do Martini
Grand Prix, na Hungria e
outras.ElascustamR$35.
A forma de consumir as

caipirinhas variadas tam-
bém teveum toquede cria-
tividade.Elas podemvirno
copo (R$ 25) e até em um
baldinho de peixinho, da-
queles dos anos 1980, que
fazasvezesde jarraeé ideal
para compartilhar (R$ 99,
para5pessoas).Quemqui-
ser levar para viagem, ela

pode ser vendida na lata
(R$ 15) ou na garrafa. E a
opções com diversos tipos
defrutasedecachaçaspara
escolher.

VERSÕESDIFERENTONAS
A magia da mixologia está
presente com o drinque
transformado em 21 ver-

sõesdiferentes:picolé,gela-
tina, caviar, spaghetti, ras-
padinha, algodão doce e
chup chup (R$ 23, cada)
etc. Para quem preferir,
temopções debatidas clás-
sicas comoaBatidaPaulis-
ta (R$ 35). “Foi o primeiro
registro de coquetel brasi-
leiro que encontrei nasmi-
nhas pesquisas, de 1937”,
contaRabbit.
Para acompanhar os co-

quetéis, as comidinhas são
criações do chef André
Ahn, do antigo Guaiaó. O
cardápio é bem enxuto e
tem também inspiração no
drinque brasuca: Ostra na
caipirinha de jabuticaba
comespumademanga,ma-
racujá e cumaru (R$ 15);
Sardinhanoazeitecommo-
lhodecaipirinhacomtoma-
te confit no pão de fermen-
tação natural (R$ 15), San-
duíchedeBarriga dePorco
nacachaçacommostardae
rúcula (R$ 30) e Mix de
castanhasdoBrasilR$25).
“Émesmoumaodeà caipi-
rinha. Vamos mostrar que
ela é isso emuitomais”, diz
Rabbit.
OquiosqueRabbitCaipi-

rinha na Praia fica no Ca-
nal2,aindadoladodoGon-
zaga. Funciona de segunda
a quinta, das 10 às 22h e
sexta, sábado e domingo,
das10às23h.

BOA ME SA

Santé! Tive o privilégio de conhecer os vi-
nhos da Vinícola Uvva, localizada na pequena
Mucugê, nordeste brasileiro, no interior da
Bahia. É nesse terroir único, que a Chapada
Diamantinadesponta comoamaisnova região
produtoranocenáriovitivinícolanacional.Des-
tacoqueaBahia iniciouaviticulturanoValedo
rio São Francisco em 1960 e em 1990 Pernam-
bucoaderiu.AgoraéavezdaChapadademons-
trarsuaaptidão.
A Chapada Diamantina que vivenciou o ciclo

doouro no século 18 e foi amaior produtora de
diamantes do mundo é hoje conhecida, tam-
bém mundialmente, por ser um verdadeiro
oásis emmeio à caatinga e elementos de cam-
posrupestres.Devegetaçãoexuberanteeatra-
tivos ligados ao ecoturismo, deslumbra com
suascachoeiras, trilhasepiscinasnaturais.
E nessa terra semiárida, de onde se extraiu

tanta riqueza, a vinícola produz suas uvas, e
intitulam: “a Uvva é o novo diamante da
Chapada”.
Fabiano Borré, terceira geração de uma

família gaúcha de imigrantes noruegueses, é o
sócioproprietárioeCEOdaUvva,projetoauda-
cioso e vencedor, iniciado em 2012. O enólogo
Marcelo Petroli, cuida do manejo sustentável
do vinhedo, das técnicas de vinificação até a
finalização, evidentemente, num processo de
total atenção para obtenção de um vinho com
as características personais do terroir, com
proteçãoambiental.
Os vinhedos estão a 1.150metros de altitu-

de, acima do nível do mar, protegidos da
excessiva umidade pela Serra de Sincorá. O
solo é argiloso arenoso, que traz de suas
origens camadas de arenitos, conglomerados
e calcários.
Sua profundidade permite uma excelente

drenagem, propiciando um perfeito desenvol-
vimento das raízes, permitindo que busquem
nutrientes em camadas mais profundas do
solo. Junte-se ainda o microclima tropical de
altitude que contribui para a qualidade das
uvasecomplexidadedosvinhos.
A região tem verão chuvoso e inverno seco

com uma amplitude térmica de 8º a 25º que
aliás,desaceleraamaturaçãodasuvas conser-
vando sua perfeita acidez. Fato que fez com
que Borré implantasse o sistema da dupla
poda ou poda invertida, criado por Murilo de
Albuquerque Regina (agrônomo) implantado
em diversos estados como Minas Gerais, São
Paulo, Goiás, Bahia, Rio de Janeiro e Distrito
Federal com total êxito. São os vinhos de
colheitade inverno.
Em 3 mil hectares da Fazenda Progresso,

com gado e plantios de outras culturas como
café, batata, cebola, alho, tomate e até
frutas vermelhas como blueberry (mirtilos)
morangos, framboesas e amoras, a Uvva
separa 52 deles para o cultivo das uvas que já
denominam de cepas diamantinas: Chardon-
nay, Sauvignon Blanc, Cabernet Sauvignon,

Cabernet Franc, Petit Verdot, Pinot Noir,
Syrah, Malbec e Merlot. Eles produzem 300
mil garrafas por ano.
AcercadeumanoaVinícolaUvva inaugurou

suas instalações de arquitetura arrojada e alta
tecnologia demonstrando o potencial da Cha-
pada para o enoturismo. Já existem outras
vinícolas por lá como as pequenas Vaz e a
Reconvexo,noMorrodoChapéu,naChapada.
Provei oito rótulos surpreendentes. O Uvva

Cordel 2019 (R$ 215), um blend de Cab.
Sauvignon, Merlot e Malbec já reconhecido e
premiado, tem estilo maduro e moderno,
delicioso. O Diamã 2020 (R$ 260), corte
especial de C. Sauvignon, C. Franc, Malbec,
Merlot e P. Verdot é um estilo bordalês
cuidadosamente dosado, de elegância ímpar.
Indico a seguir alguns e confesso que todos
me agradaram. Destaco que a Uvva faz um
trabalho preciso, no sentido de manter a
tipicidade desse terroir inusitado, os vinhos
têmmuito frescor, fruta bem extraída, mine-
ralidade, álcool sem exagero, madeira na
medida, elegância, realmente fiquei muito
impressionada comaqualidadedos vinhos.
AgradeçoaFernandaFonsecapelaoportuni-

dadeeparabénsaUvvapor trazero interior da
Bahia para o mapa vitivinícola e enoturístico
brasileiro.
Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
@CLAUDIAENOAMIGOS

Além da tradicional de limão taiti, é possível encontrar receitas de Rabbit premiadas internacionalmente

Depois do sucesso de qua-
tro unidades em Guarujá,
foi inaugurada no Gonza-
ga, em Santos, uma loja da
Abelha Rainha Doceria, a
maiordarede,quesedesta-
ca por ter ambientes insta-
gramáveis eumavitrine re-
cheada de bolos, que são
vendidos em fatias por pe-
so,e salgadosvariados.Ou-
tro ponto forte da casa são
bebidas preparar com café,
muitas também perfeitas
paraseremclicadaseposta-
dasnasredessociais.
Mas não é só a aparência

dadoceriaqueatrai, os pre-
paros são caprichados e fei-
tos, diariamente, inclusive
na frente dos consumido-
res, em uma cozinha envi-
draçadaabertaparaosalão.

Dali, saembolos diversos
comoodeCcamafeudeno-
zes (R$92/Kg) ,Galak (R$
88/Kg), Olho de sogra (R$
82/Kg) ou o de Magia de
abacaxi, comdocede leite e
creme suíço (R$ 82/Kg).
São dezenas de opções,
que preenchem uma vitri-
ne irresistível. Os salgados
também atraem. Tortas,
bolos salgados, quiches,
pastéis assados disputam
os olhares com coxinhas
de tamanho grande emui-
to recheio.
Destaque para os bolos

salgados em sabores como
Portuguesa (R$10,a fatia),
Caprese (R$ 12,90), Fran-
go Béchamel (R$ 12), Pal-
mito Béchamel (R$ 12),
Alho Poró com Bacon (R$

15), Camarão (R$ 20) en-
tre outros. Tem ainda as
tortas tradicionais de fran-
go, palmito (R$ 10) ou ca-
marão(R$22).
Hámuitas opções de be-

bidas com café, cujo grão
é exclusivo da casa, que
também o vende moído
na hora.Omais pedido é o
Frappuccino com sorvete
de creme, gotas de choco-
late e chantili (R$18) que
pode ter acréscimo de cre-
me de avelã (R$ 25). Faz
sucesso o Pink Coffee, que
é rosa seguindo o tema da
loja (R$10). Para adultos,
há versões alcoolicas co-
mo o Afogato vibrante
(com licor Frangeli-
co/R$27,90)
Quem quiser sugestões

para lanche e café da ma-
nhã, a loja tempães na cha-
pa (R$ 9) pães de queijo
recheados(R$10)esanduí-
ches como o Croque Mon-
sieur gratinado commolho
béchamel,mostarda,queijo
epresunto/R$28).
“Fazemos tudo diaria-

mente e com muito cuida-
do e estamos sempre com
novidades”,dizaproprietá-
riaSaraPedrozo.
No mesmo local, a casa

temumespaçopara eventos
e vende kits festa, com bolo,
salgadosedoces(R$155,pa-
ra 10 pessoas/ R$ 255, para
15eR$325,para10).

SERVIÇO:ABELHARAINHADOCERIA
(AV.ANACOSTA,410,NOANTIGOPRAIA
PALACE). FUNCIONATODOSOSDIAS,DAS
9HÀS21HETEMDELIVERYPELOGOOMER.

++++++++++++++++++++++

Sinônimodetradição,oCa-
fé Carioca está em festa.
Ponto de referência de en-
contro de políticos e artis-
tas na Cidade, completa 84
anos no próximo dia 24.
Para celebrar, foi organiza-
daumaprogramação espe-
cial reunindo o melhor da
comidadebotecoeboamú-
sica, com direito a novida-
desnocardápio.
Agora, no almoço, a casa

oferece uma opção de pra-
to do dia, com preços a
partir de R$ 25. Entre as
opções: panqueca de car-
ne ao molho sugo, arroz
branco e batata palha (se-
gunda-feira), estrogonofe
de frango, arroz branco e
batata palha (terça), pica-
dinho carioca de carne, ar-
rozbranco, banana àmila-
nesa, ovo estalado, couve
mineira e minipastel de
queijo (quarta), filé de co-
xa e sobrecoxa dessosado
temperado com especia-
rias e laranja, arroz branco
e batata corada com ale-
crim (quinta) e lasanha à
bolonhesa (sexta).
“Buscamosinserirnasop-

ções de almoço as nossas
delícias que são carro chefe
da casa.O recheio da nossa
panqueca é o mesmo do
pastel de carne.Amassada
lasanha é feita artesanal-
mentecomamesmamassa
do pastel, toda feita na ca-
sa. O molho também tem
comobasenossorecheiode
carne.Ebuscamosduas re-
ceitas bem tradicionais dos
botecos cariocas: o picadi-
nho e a feijoada”, contaLu-
zia Aparecida Rodriguez

Zimbres de Carvalho, filha
do sócio Pepe (José Rodri-
guez Fernandez), que em
janeiro completa 50 anos
na sociedade. O cardápio
temassinaturadochefGui-
lhermeRiccieri.
A feijoada (R$ 39,90, in-

dividual) será lançada no
almoçodehoje, apartir das
11h30, com uma tradicio-
nal roda de samba. O Café
Carioca fica na Praça
Mauá, 1, Centro Histórico
deSantos.
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ARevo já está em ritmo de festas de
fim de ano. A casa, na Ponta da
Praia, desenvolveu um cardápio es-
pecial de encomendas para que a
ceiatenhapraticidade,massejaespe-
cial. O menu mantém a tradição
paraesta épocadoano,mas como já
conhecido toque de originalidade
queéaassinaturadaRevo.
Entre os destaque está o tender

comcrostadeespeciarias,queécura-
do por cerca de 30 dias no próprio
restaurante e o chestermarinadono
vinho. De acompanhamento, tem
opçõescomoArrozcommixdecasta-
nhas e Farofa verde . Os pratos ser-
vem até 4 pessoas e o preço varia de
R$ 45 a R$ 440 e são vendidos por
quilo. As sobremesas também são
diferenciadase incluempavlova (R$
190/6 pessoas), cheesecake de
macadâmia com caramelo de limão
sicilianooucheesecakedefrutasver-
melhas (R$ 270, para 10), bolo flo-
resta negra com licor de cereja (R$
240/1,2Kg),pudimdebaunilhacre-
moso (R$ 149), pavê demorango ou
tiramisù(R$146)
Todas as encomendas podem ser

feitaspresencialmente,pelowhatsa-
pp (13 99755-7386 - opção 6) até 20
de dezembro. A Revo fica na Aveni-
da Epitácio Pessoa, 737, Ponta da
Praia,emSantos.

CaféCarioca chegaaos84anos
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Santos ganha
o 1o quiosque
de caipirinha
doBrasil
Do premiado bartender Rabbit, fica no
Gonzaga e é um tributo ao coquetel

Bolos recheados, bolos salgados e cafés especiais são destaque

PORCLAUDIAG.OLIVEIRACOLABORADORAPORFERNANDALOPESDAREDAÇÃO

VinhosdaChapadaDiamantina

MenudeNatal comassinatura

Agora, de segunda a sábado, tem o prato do dia, como o picadinho

Revo criou um cardápio especial de
encomendas para a ceia ter toque de chef

CLAUDIAG.OLIVEIRA

ÉSOMMELIÈRE

FOTOSALEXSANDERFERRAZ

Doceria para ver e comer

“Ne s s a t e r r a s em i á r i d a , d e
onde s e e x t r a i u t a n t a r i q u e z a ,
a v i n í c o l a p r odu z s u a s u v a s
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