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Chegou o Investment
Center ao Rio de Janeiro.
Jma nova experiencia
tau Personnalite.

Personnalite

Ja pensou, em um Unico lugar, ter assessoria de investimento com um
time certificado, planejamento financeiro, gestao de patriménio e ainda
poder comprar e retirar dolar ou euro com seguranga? Venha conhecer
o Investment Center, o novo espaco do Itau Personnalité na Cidade
Maravilhosa. Além de tudo isso, vocé pode aproveitar encontros, palestras,
parcerias especiais e eventos exclusivos.

Prepare-se para viver uma experiéncia unica.

Av. Afranio de Melo Franco, 131-Leblon.

Seja Personnalité
\_ ) J







PARCERIA UNICA,
BENEFICIOS EXCLUSIVOS.

Descubra novas experiéncias nos Hotéis
e Restaurantes do Grupo Fasano que somente
seu American Express pode proporcionar.

Saiba mais em amex.com.br/fasano

*Aplicam-se T&C. Beneficios elegiveis para Cartoes Platinum®Card Santander, Centurion®Card Santander e JHSF American Express®. Mais informag&es, acesse amex.com.br/ofertas
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ACESSE:

CASAEDENBYYOO.COM.BR

11 3181-7536

AV. ROQUE PETRONI JUNIOR, 576 - BROOKLIN

tincorporadora: ROQUE PETRONI DO BRASIL PROJETOS IMOBILIARIOS LTDA. Empreendimento Casa Eden by Yoo East com Memorial de Incorporagéo prenotado sob n.° 1009575 na
matricula 287.642 do 15° Oficial de Registro de Imoveis de Sao Paulo e projeto aprovado sob o n.° 25803-23-SP-ALV, e Casa Eden by Yoo West comm Memorial de Incorporagao prenotado sob n.°
1009291 na matricula 287.643 do 15° Oficial de Registro de Imoveis de Sao Paulo e projeto aprovado sob o n.° 25807-23-SP-ALV. Os empreendimentos somente serdo comercializados apdés o
registro do Memorial de Incorporagéo no cartorio de registro de imoéveis competente. Ambas as areas em processo de reabilitagdo para fins residenciais, com plano de intervengao aprovado,
conforme processo CETESB 33/00330/05 (109337/2021-29). Projetos Arquitetonicos: LE Arquitetos. Projetos Paisagisticos: Benedito Abbud Arquitetura Paisagistica. Projetos de decoracao

Alma de

2 TORRES | 2 CONDOMINIOS INDEPENDENTES

APTOS. DE 165, 212 E 263 M2 | ATE & SUITES | 2 A 3 VAGAS

Participacao internacional: Realizacao: Realizagdo e construgao:

YOO | Hines ¥ LAVVI | OJ CYRELA

das areas comuns: Yoo Studio. As perspectivas e plantas sdo meramente ilustrativas e possuem sugestao de decoragao, importante observar as legendas de cada imagem que indicam a
qual empreendimento refere-se, seja Casa Eden by Yoo East ou Casa Eden by Yoo West. Inclusive acabamentos, quantidades de mobiliarios e equipamentos serao entregues conforme os
respectivos Memoriais Descritivos de cada empreendimento. Perspectiva artistica da vegetagdo com porte adulto, que sera atingido apoés as entregas dos empreendimentos e de acordo com
o projeto de paisagismo. Imagens ilustrativas. Os empreendimentos estdo localizados na Rua Santo Arcadio, 290 - 304 - CEP: 04707-110 - Brooklin, Sdo Paulo - SP. Cyrela: Rua do Rocio, 109, 3°
andar - Sala O1 - Vila Olimpia - CEP: 04.552-000. Comercializagao: Cyrela (Creci: J-17592) Perspectiva ilustrada da The Terrace Lounge Casa Eden by Yoo West. Impresso em outubro de 2023.
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E impressionante como os tempos tém se mostrado
cada vez mais desafiadores em todos os sentidos da
nossa vida. A humanidade a beira de um colapso,
com multiplas guerras acontecendo, antissemitismo,
intolerancia e falta de empatia, além da natureza em
faria. O mundo esta cada vez mais digitalizado, as
novidades acontecem de forma acelerada, e as pessoas
cada vez menos param para refletir sobre a propria vida,

suas escolhas, seus valores e as consequéncias de seus atos.

Na minha forma de pensar, é inaceitavel que sigamos
assim. Nunca ¢ tarde para mudar e para nos tornarmos
pessoas melhores. Valorize muito as pessoas que estao ao
seu lado e jogam junto com vocé. Faga o bem, dé o seu
melhor, porque nés colhemos o que plantamos.

No universo Versatille, nunca medimos esforgos para
entregar aos nossos leitores o melhor contetido de lifestyle
com a nossa curadoria. Ao completar 23 anos, s6 temos
a agradecer, e todo o éxito obtido ¢ fruto do trabalho de
uma equipe competente, dedicada, superentrosada, que
joga unida e tem os mesmos objetivos.

A edicdo 132, que celebra os 23 anos da Versatille, traz
logo em sua capa uma grande musa do pop music, a
irreverente Roisin Murphy, num editorial produzido em
Ibiza (Espanha) por Lucio Fonseca e equipe. A arte ¢ de
autoria da brasileira Marcela Scheid.

Roisin Murphy
Intervengdo artistica
de Marcela Scheid

O
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No miolo, a curadoria de lifestyle traz reportagens e
entrevistas exclusivas, caso da conversa com Ricardo
Almeida, que ¢ um amigo querido e merece todo o meu
respeito e admiragao. Na segao Motor, a chegada de dois
SUVs ao Brasil, das marcas BMW e Mercedes. Apos
visita a Le Brassus, na Suica, a convite da Audemars
Piguet, Giulianna lodice narra a sua experiéncia no
museu e no Festival de Jazz de Montreux. Depois de
eu ter visitado mais uma edi¢ao da Labace, feira de
aviagao, e me surpreendido com as superaeronaves da
Dassault, Rodrigo Pessoa, o vice-presidente da América
Latina, conversou com a repérter Beatriz Calais sobre a
evolugao constante dos modelos.

Ao longo de mais de duas décadas de estrada,
enfrentamos muitos desafios, e algumas vezes
chegamos ao limite, atuamos num segmento que esteve
a beira da extingdo com as transformacoes digitais,
mas nunca deixamos de acreditar nos nossos sonhos e
de trabalharmos de forma incanséavel, com estratégia,
foco, governanca, determinagao, amor ¢ entrega. E
esse conjunto de acdes significa o que temos hoje, com
toda modéstia: exceléncia em produgao de contetdo
independente, aliada a uma plataforma de eventos
de experiéncia e relacionamento que conquistou
a confianca das principais marcas presentes nos
mercados de luxo e de lifestyle.

Parabéns, time, obrigado a toda a nossa equipe, aos
clientes, amigos e patrocinadores. Convido todos a
celebrarem e estarem conosco pelos proximos 23 anos!

Let’s celebrate!

Rogério G. Sfoggia
Publisher

Errata: Na edigao 151, exatamente nesse espago, erramos.
O jantar da champagne Krug aconteceu no Kinoshita,
do restauranteur Marcelo Fernandes

CELEBRATIMNG LIFE SINCE 1743

MOET & CHANDON K
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Andy Davies, Barbara Tavares, Cassia Campos, Fernanda

Meneguetti, Giulianna Campos, Isabella Iannace, Keely
° Cooper, Kun Maxwell, Lais Campos, LF OFFICE
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Rogerio Sfoggia | Publisher
E entrepreneur, advogado, gestor, investidor e
apaixonado por desafios. Em 2007, diversificou
seu portfolio e comprou a Versatille, tornando-a
uma plataforma solida de lifestyle no mercado
brasileiro. E também CEO da TC Sfoggia Tax
Tech Consultoria, brago de consultoria tributaria
focado na otimizagdo fiscal e recuperagao de
impostos por meio de ferramenta disruptiva.

Raquel Radiske | Diretora de projetos
Raquel é uma correria s6, sempre empenhada em

muitos projetos simultaneos. Amante da inovacao,
gosta de buscar novas formas e formatos para
atender e surpreender aqueles que acompanham a
Versatille. . fascinada pelos avangos da tecnologia.
Como uma boa pisciana, é bastante sonhadora e
busca um mundo melhor para todos.

Giulianna Iodice | Editora-chefe

Atencao e cuidado definem o trabalho de Giulianna.

Desde as palavras pensadas acuradamente em seus
textos até a forma pela qual motiva sua equipe, a
preocupagdo com o outro esta sempre presente.
Ela impressiona ndo s6 com a escrita mas também
por meio da forma de se posicionar, se colocar no
lugar de todos a sua volta e sempre deixar claro o

proposito que move seu trabalho.

Marcella Fonseca | Diretora de arte
Marcella tem o poder de deixar tudo mais
belo, gragas a seu senso estético agucado. A
formacao em editoragao ¢ proveniente de
uma paixao de adolescéncia. Interessada por
cultura e literatura, frequentemente sugere
pautas e, algumas vezes, se arrisca na escrita.
Extremamente curiosa, sei que seu sonho ¢é fazer
as malas e se aventurar no mundao.

fotos: arquivo pessoal

Beatriz Calais | Repirter
A descoberta de que ouvir e contar boas historias

poderia ser uma profissao foi um marco para a vida de
Beatriz. O jornalismo propiciou a paixao de conhecer

o mundo por meio das proprias vivéncias e das
experiéncias daqueles que entrevista. Apaixonada por
cultura, gastronomia e natureza, seu sonho ¢ conhecer

o maximo possivel do que a vida pode oferecer.

Jack Lima | Filmmaker
Seu hobby por registrar momentos virou sua
carreira. Formado em arte digital, edicao
de videos e efeitos visuais aos 15 anos pela
Saga, constantemente vem criando maneiras
de contar novas histérias em video. Sua
curiosidade estimula sua criatividade e, para
ele, tudo pode se tornar um filme.

V | Fquipe

Flavia Makhoul | Executiva de negécios

Pés-graduada em marketing pela Universidade
de Berkeley, na Califérnia, Flavia carrega mais
de 25 anos de experiéncia na area. Agitada,
comunicativa e fascinada pelo mercado de
luxo, acredita que é sempre possivel evoluir e
aprender coisas novas.
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Fernanda Meneguetti
Jornalista e historiadora faminta, Fernanda
Meneguetti acumula em seu portfélio de
vida de restaurantes premiados a simploes
¢ escondidos, um sem-fim de receitas e
entrevistas nem sempre publicaveis no
curriculo. Impossivel de acompanhar, I'é chega
antes de todos no préoximo point ou tendéncia
gastronémica do momento.

Miriam Spritzer

Extremamente rapida e antenada, Miriam
traz pautas interessantes e conectadas com
o mundo. Moradora de Nova York hd uma
década, recentemente se tornou membro da
Hollywood Foreign Press Association.

Lucio Fonseca
O diretor criativo e editor de moda tem olhar
apurado. Seu escritorio, LF Office, ¢ baseado em
Paris. Entre Europa e Brasil, colabora com grandes
nomes da industria da moda e ja vestiu cellebs como
Isabelle Huppert e Kate Moss. Em sua estreia na
Versatille, assina a capa e o editorial de moda.

Sergio Quintanilha
Trouxe sua vasta experiéncia de mais de 30 anos
no segmento automotivo para falar a nossos
leitores sobre os carros de luxo. £ doutorando
em comunicac¢ao na USP e professor de
jornalismo na poés-graduagao da Universidade
Anhembi Morumbi e no curso de jornalismo
automotivo da Faculdade Casper Libero.

fotos: arquivo pessoal

Fabiana Pino
E revisora desde o ensino médio e fez faculdade de
Letras na USP, Ja corrigiu textos de professores seus
na inauguragao do Museu da Lingua Portuguesa
(mudangas recebidas com o carinho de quem sabe que
o revisor ¢ aquele que fica no gol para salvar o time) e
integrou a equipe das revistas Vja, Epoca, Marie Claire...

e é nossa guru da gramatica.

Everaldo Guimaries
Everaldo Guimaraes ¢ agil e versatil e empresta seu
talento para muitas edi¢oes da Versatille. No passado,
o fotodesigner colaborou por mais de uma década
com a agéncia J TA Conceitos e em seguida migrou
para as revistas Wish Report e Wish Casa, nas quais
“permaneceu’” por mais dez anos. Atualmente,
trabalha para diversos locais, em formato home office.

V | Golaboradores

Nicolas Wagner
O franceés atua como diretor criativo e fotégrafo.
Seu trabalho esta presente em publicagdes
como The New York Times e Interview Magazine, e
também instalagdes artisticas. Além da fotografia
de moda, ¢ apaixonada por mobilidrio vintage
dos anos 1970 e filmes de Almodévar.

Barbara Tavares

I jornalista, especializada em midia ¢ cultura
pela USP. Desenvolve suas pautas nas editorias de
moda, beleza e lifestyle ha mais de dez anos, com
experiéncia em reportagens e edicdo. Atualmente

vive nos EUA e atua como correspondente.

l
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por leticia becker,

consultora de moda

2

Em tempos liquidos e de referéncias volateis, refletir sobre a moda pode ser
confuso e cansativo. Além disso, a forma como ela interage com o consumo a faz
parecer valer cada vez menos. Inicio esta coluna com o desafio e a sorte de falar
de moda sem imagens auxiliares. Como boa tedrica, tenho grandes planos, pois
vejo que vivemos — em todas as artes — o melhor dos tempos. Tudo o que parece
muito ¢ muito possivel de caber na vida de cada um, pois hoje somos mais reais.

A falta de reflexao sobre o tema o faz parecer superficial, e nos perdemos nos
algoritmos da moda pela moda, sem a chance de nos reconhecermos através das
escolhas que fazemos, entre todos os movimentos que ela aponta e materializa.
Quem da sentido as nossas escolhas cotidianas, afinal, somos nos.

E essencial ampliar o olhar para ver os seus codigos de linguagem, reconhecer
os seus simbolos. No macro, perceberemos os sinais do tempo através das cenas
culturais e das tendéncias de varejo, mas o foco estd no micro, na relagdo com o
espelho e na investigacao das atitudes. A roupa como busca de nossa identidade.

“Zeitgeist” ¢ um termo em alemao equivalente ao “espirito do tempo”. Apds
Jung, foi entendido como a percepgao do inconsciente coletivo e é atribuido aos
comportamentos € seus ecos, como a moda, que ¢ a vestimenta de um tempo.

Sendo a moda reflexo do que vivemos, ela vive novo momento. E sobre o
agora que vamos trocar ideias, para analisar esse continuum resgate da roupa do
passado e revelar o panorama da moda atual: nostélgico, polarizado e plural.

O que entendemos como moda surgiu recentemente. Antes, as pessoas se
vestiam de acordo com suas fungdes. Por séculos, quase que a mesma tanica fot
usada por homens e mulheres, do Egito a Roma. No Ocidente, foi ap6s 1500
que as primeiras ideias ligadas a valorizagao do novo e do diferente refletiram
no Zeitgeist pulsante do Iluminismo. O primeiro livro nasceu nessa época, junto
com a percepgao de ideias como sexualidade e individualidade; até entao, as
pessoas ndo questionavam seu status quo.

Nos anos 1900, quando surgiram grifes como Chanel, Dior e Schiaparelli e os
primeiros movimentos de personalidade na roupa, a moda nasceu. No Oriente,
foi mais tarde, tendo em vista o valor e o significado de tradigao para tal cultura.

As experimentagdes avancaram. Cada década dos anos 1900 desafiou
a anterior com novidades. Se nos anos 1920 as mulheres se libertaram do
espartilho, nos anos 1930 passaram a usar calgas. A moda era entendida e
valorizada pelo novo, porque comunicava o novo “tempo”. A produgao em
massa proporcionou a busca por gostos e significados, mas s6 apés os anos
2000, com a queda dos dress codes e a criacdo de novas marcas e propostas,
que ela passou a ter uma relagdo mais pessoal — o estilo sobrepds o novo.

Vivemos agora outro contexto. A moda como expressao do novo ja
nao ¢ a linguagem da maior parte das pessoas. Nos nao necessariamente
quebramos padrdes, mas atribuimos novos, diversos dos comuns. Despontam a
autenticidade, o talento da expressao por meio da roupa a partir da mistura de
codigos de épocas e estéticas. Vivemos uma moda plural, porque finalmente é
diversa. E, por conta disso, muitas vezes, antagbnica.

Ha 20 anos, era mais simples analisar tendéncias do que agora. Hoje,
paralelamente a infmidade crescente de marcas diversas, na mesma semana de
moda, despontam apostas visuais com estéticas contrarias. A depender de seu
circulo, algoritmos e interesses, uma bolha facilmente cresce. Isso ndo é ruim, s6
que pode oferecer mais se descoberto; basta atentar-se as escolhas e ndo deixar
de explorar nossa identidade. Se a vida ¢ tamanha imagética, que venhamos a

sair do automatismo para nos conectarmos a narrativa propria.
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por cristiane coelho,

médica nutréloga

A mente emite inimeros comandos para nosso corpo, €, por
isso, fazer uma “reprogramacao” de pensamentos é o inicio de um
novo caminho para uma vida saudavel. Para a formacao de novos
hébitos, ¢ necessaria a construgdo de pensamentos diferentes sobre
cada comportamento e, por isso, repensar a rotina sedentaria e a
alimentacao desequilibrada ¢ o comeco de uma longa jornada.

Neste comeco, ¢ fundamental ter a ajuda de profissionais
que vao auxiliar na mudancga de padrao para as etapas a
serem seguidas ficarem claras. Aspectos importantes que
devem ser levados em conta no processo de emagrecimento
sdo as mudancas tanto na alimenta¢do como na rotina de
exercicios fisicos. £ sobre mudar o estilo de vida, acrescentando
nutrientes importantes na alimentacao e reduzindo os excessos,
principalmente de carboidratos e gorduras. Simultaneamente,
iniciar a pratica de alguma atividade fisica, para movimentar o
corpo e aumentar o percentual de massa magra.

As metas devem ser construidas de forma gradativa para que
os novos habitos entrem na rotina e aos poucos fagam parte de
um novo estilo de vida. Parece algo simples, mas mudangas assim
podem levar até seis meses para serem incorporadas, desde que haja
estimulo e desejo por parte da pessoa, pois, quanto mais tempo um
comportamento ¢ repetido, mais facil sera encaixa-lo na rotina.

O desejo de continuar com os novos habitos fica atrelado as
respostas obtidas e, por isso, ¢ importante nao deixar somente
0 peso como a unica variavel a ser avaliada, pois somos a soma
de todo o montante que acontece conosco. Avaliar mudancas
sociais e ambientais, além das fisicas, ¢ importante para deixar
o emagrecimento mais contemplativo dentro do cotidiano. Um
bom conselho é ndo se pesar diariamente e deixar esta avaliacao
para ser realizada quinzenalmente ou mensalmente, junto dos
profissionais, para ter uma diregao mais assertiva do que realmente
estd acontecendo com as massas corporais (massa magra, massa
gorda e massa 6ssea), além dos aspectos psicossociais.

Aprender a valorizar cada mudanca ¢ de grande importancia;
assim, colocamos mais energia para dar continuidade ao
processo, que envolve inimeras transformacoes ao longo do
trajeto. Mudar exige esforgo e comega na mente, com pequenos
passos que sao transformados em grandes mudangas. =

“I’M THINKING

GISELE BUNDCH

IW3915
THE REFERENCE.

PORTOFINO CHRONOGRAPH 39

Expressive but understated, sophisticated but casual: With a perfect blend of
elegance and sportiness, the Portofino Chronograph 39 exudes freshness and
purity — a truly versatile timepiece. The INC-manufactured 69355 calibre ensures
precision timing, the ergonomic 39-milimetre case size excellent wearability.

IWC BOUTIQUE - IGUATEMI - SAO PAULO

IWC

SCHAFFHAUSEN
b
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por nelson spritzer,

médico cardiologista

Esta se tornando algo comum as pessoas reagirem com violéncia
ao mal que lhes acontece ou aquilo que esta em desacordo com
os seus desejos. Exatamente como a crianga indisciplinada reage,
gritando, jogando coisas quando suas vontades nao sao atendidas,
as pessoas estdo se permitindo agredir e revidar.

Quando o transito esta lento, ha os que xingam a administracao
publica, que nao planeja vias melhores para o escoamento rapido
dos veiculos. Se a loja informa que o artigo em oferta acabou, ha
os que se acham no direito de agredir os funcionarios, acusando-os
de propaganda enganosa. Se o caixa se engana no troco, logo
afirma-se que ele ¢ um individuo desonesto, desejando engordar
o proprio salario. Se a empregada pede para sair um pouco mais
cedo, dizendo que deve levar o filho ao médico, logo alguém diz
que ela ndo deseja trabalhar, que esta inventando mentiras. Se
alguém esbarra em outra pessoa na rua, de imediato gritam alguns
que o syjeito é mal-educado, malcriado. Um abuso!

Em sintese, estamos vivendo uma época de muita agressividade.
E nos queixamos da violéncia que toma conta das ruas, sem
atentarmos que nds mesmos, muitas vezes, também agimos com
violéncia. Conta-se que um grande militar, desejando buscar um
caminho espiritual, escolheu um sabio como guru e lhe perguntou:

— Mestre, onde comega o inferno?

O guru meditou e falou:

— Por que um homem sem escriapulos deseja saber onde comeca
o inferno? Cheio de armas destruidoras de vida, acerca-se de mim
para perguntas tolas. O que espera que lhe diga, eu, que sou um
homem de paz e justiga?

Antes que continuasse, o militar o interrompeu, levantando a
espada e exigindo, cheio de raiva, que o sabio o respeitasse.

Sem qualquer receio, o homem velho esclareceu:

— Aqui comega o inferno: na raiva descontrolada.

O guerreiro compreendeu e, num gesto rapido, tornou a colocar
na bainha a espada, pedindo desculpas.

O sabio entdo o esclareceu:

— Percebes? Aqui comega o céu...

A raiva pode ser comparada a uma faisca portadora do
poder de atear grandes incéndios. Basta uma palavra mal
pensada, um gesto imprevisto, para gera-la. Quando se solta,
desencadeia conflitos intteis e destruidores. O homem que
alimenta a raiva e se deixa dominar por ela se torna bruto e
violento. Os antidotos para a raiva sao a humildade, que leva
o individuo a reconhecer a prépria fragilidade; a paciéncia,
que lhe permite acompanhar o desenvolvimento da questdo; a
tolerancia, que entende a dificuldade alheia; enfim, o amor, que
¢ uma abencoada luz em todas as circunstancias. =
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NSTITUIGOES DA
GASTRONOMIA
AULISTANA
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por wanderley nunes

cabeleireiro e fotdgrafo

Nos tltimos anos, a gastronomia passou por mudangas
estruturais importantes, com muitos restaurantes autorais e
contemporaneos, novas técnicas, ingredientes e maneiras diversas
de enxergar a vida na cozinha. Como tudo nesta vida, isso fez
com que 6timos empreendimentos surgissem. Mas nem tudo
precisa ser inovador para ser bom. Alguns lugares confirmam a
premissa de que um bom classico nunca sai de moda.

O La Casserole, por exemplo, é um estabelecimento que carrega
muita histéria. Esta localizado na regiao do Largo do Arouche,
centro de Sao Paulo. No mesmo enderego desde 1954, o restaurante
francés ndo realiza muitas mudangas em seu menu. Ha décadas,
seus pratos de maior sucesso sao o cassoulet ou feijoada a francesa,
feita de fefjao-branco, pato e cordeiro. Preparado com maestria,
ele é o grande responsavel pelo sucesso duradouro do restaurante,
mesmo com tanta concorréncia na capital paulista.

Ja o La Tambouille, fundado em 1971 e gerenciado —
atualmente — pela empresaria Carla Bolla, possui uma
gastronomia um pouco mais variada, embora seja considerado
um restaurante classico de cozinha mediterranea. Com 50
anos de historia, seu espacgo sempre foi aconchegante, com
uma decoracdo que homenageia vilas italianas e transporta os
comensais para uma experiéncia imersiva em pleno Itaim.

Quando se trata de comida, o restaurante se destaca por pratos
que fazem sucesso ha bastante tempo, como a posta de robalo
com palmito-pupunha e o mil-folhas, que tem massa crocante
e dul¢or na medida. Com simplicidade, visando sempre ao uso
dos ingredientes mais frescos da estacao, a casa proporciona uma
gastronomia valiosa sem precisar de mudancas extravagantes.
Em ambos os casos, fica a reflexdo sobre como é bom poder
voltar aos restaurantes que sao classicos e eternos.

Cassoulet, ou fefjoada a francesa, feita de fejjao-branco,

pato e cordeiro, do La Casserole

fotos: Hudson Rennan

Para entrar em contato acesse:
www.minalbabrasil.com.br/contato

DESDE 1863

Agua gaseificada
da Franca

@Perrier
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por bianca boeckel,

curadora e consultora de arte

Em um ano marcado por grandiosas exposi¢des e inauguragdes
de espagos imponentes para a arte contemporanea, destacaram-se
também as mostras realizadas em locais alternativos e intimistas.

Durante a Art Week de Paris (que ocorre paralelamente a Paris +
par Basel), a cidade recebeu as galerias brasileiras que participaram
desta que ¢ terceira maior feira atualmente na Europa: Luisa Strina,
Fortes D’Aloia e Gabriel, A Gentil Carioca e Mendes Wood. Outras
brasileiras também estiveram na cidade, como a minha galeria,
Bianca Boeckel, e a Verve, que desenvolveram projetos especiais
para serem expostos em formato “pop-up”.

Em Sao Paulo, a cena cultural ferve. Novas galerias abrem
suas portas e algumas consagradas expandem seus espagos:

o publico é imensamente beneficiado com tantas opgdes.
Alguns roteiros ja foram estabelecidos, como o da Barra Funda
(que conta com oito galerias de arte, além de restaurantes
imperdiveis que também valem a visita) e o dos Jardins,
impulsionado pela Casa SP-Arte, inaugurada ha poucos meses
e que ja agita bastante a regiao.

A previsao para 2024 ¢é ritmo ainda mais acelerado e mais
inauguragdes. Apesar de as feiras de arte brasileiras terem
saturado o mercado, ainda ha muito para inovar, e ¢ ai que a
criatividade, aliada a tradi¢do antiga de receber poucos e bons
convidados, merece destaque. =
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A sensacdo que mais me incomoda, nos ultimos tempos, ¢ a de estar
constantemente submetida a um contetdo pasteurizado, que parece ter sido tdo
“deglutido™, tao simplificado, que ndo sobra quase nada, ao custo de ser aceito e
consumido pelo publico.

Nao que eu acredite que as informagdes passadas pelos meios de comunicac¢ao
devam ser complexas — afinal, o jornalismo, em seu cerne, tem a clareza e o
compromisso com a verdade como premissa. O que sinto ¢ que nos tornamos mais
rasos justamente pela quantidade de coisas que somos submetidos diariamente, e,
claro, as telas sdo as grandes responsaveis por esse bombardeio.

Num dia desses deparei com um contetido de André Carvalhal, que
consegue, em poucas laminas de seu feed do Instagram — recomendo segui-lo no
@carvalhando -, trazer reflexdes e insights que permanecem. Esta ai uma forma
de comunicagio clara, sucinta e que, mesmo assim, causa algo.

Nbos, na Versatille, buscamos sempre dentro de nossas editorias diferenciarmos
tudo o que fazemos. Nao porque ser diferente é ser melhor, longe dessa
prepoténcia. Nossa esséncia ¢ inovar, e temos muita liberdade para isso, assim
como propor novas ideias e trazer novas pessoas para caminhar conosco.

Mirando a originalidade, a edi¢do 132 traz em sua capa uma cantora como
poucas, que por toda a sua vida se afastou de rétulos e trilhou o préprio caminho,
com autenticidade e profissionalismo. Eu me refiro a cantora irlandesa Réisin
Murphy. Sou muito grata pela parceria e pelo trabalho que desenvolvemos com
Lucio Fonseca, que assina a dire¢cao de moda da capa e do editorial. Mantendo-se
fiel a nossa ligagao profunda com a arte, convidamos a artista Marcela Scheid
para intervir na capa, com sua inconfundivel arte vermelha e que comunica tantas
infinidades (bem distantes da pasteurizagao, que muito me incomoda).

Nesta edi¢ao, apresentamos, também, uma nova colunista: Leticia Becker,
consultora de moda e comunicadora impar, que nos faz ver, logo em seu texto
inaugural, que uma coisa que a moda nao ¢ ¢ superficial.

Caminhando contra um contetdo que nao desperte nada e, ainda assim, seja
prazeroso, convido vocé a ler a edi¢ao 132, que marca os 23 anos da lersatille. =
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No Brasil, apenas 2,86% do potencial de doacao de IR da populacao foi destinado %@
para instituicoes filantropicas em 2022. Isso representa mais de R$ 9 bilhoes
que poderiam impactar o cenario da saude no pais.

E vocé, ao destinar até 6% do seu Imposto de Renda para os projetos do maior
hospital pediatrico do Brasil, pode contribuir para mudar essa realidade, de
forma facil e sem custos.

Ajude a transformar a vida de milhares de criancas e adolescentes. %

Acesse doepequenoprincipe.org.br, simule seu potencial de doacao,
preencha o formulario e solicite seu boleto.

Para mais informacoes, escaneie o QR code ao lado e fale com a
nossa equipe.

Contamos com voceé!

Apoio:

(41) 2108-3886 @ (41) 99962-4461
doepequeneprincipe.org.br Versatille

pegueno
PRINCIPE
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A cada dois anos, a capital paulista
recebe a Bienal de Sdo Paulo, maior
exposi¢ao artistica do Hemisfério Sul
— que, para o deleite dos apaixonados
por arte, acontece em 2023. O evento
comecou em setembro e permanece até
o dia 10 de dezembro. Por mais que ja
esteja na reta final, falar da Bienal é, além
de um lembrete para quem ainda nao
visitou o espaco, uma forma de refletir
sobre o que esta exposto ao publico nos
ultimos meses.

Sob o tema “Coreografias do
Impossivel” e curadoria coletiva de
Diane Lima, Grada Kilomba, Hélio
Menezes e Manuel Borja-Villel, a
exposi¢ao contou com a participacao
de artistas de diversas partes do mundo
e cerca de 1.100 obras de linguagens
variadas. “A 35 Bienal de Sdo Paulo é

I

um marco histérico que transcende as
fronteiras do impossivel”, resumiu José
Olympio da Veiga Pereira, presidente da
Fundacao Bienal de Sao Paulo, em nota
oficial para a imprensa.
“Testemunhamos a convergéncia
de artistas excepcionais, ideias
transformadoras e um dialogo incisivo
sobre as questoes urgentes do nosso
tempo. Essa exposi¢do se tornara um
legado duradouro, inspirando geragdes
futuras e redefinindo os limites do
que ¢ possivel na expressao artistica”,
concluiu. = (BC)

Abaixo, a esq., Danga do Beyo, de
Carmézia Emiliano. A dir., Occupy
Dancers, de Carlos Bunga

Fotos: divulgacao: lude Richele

CAMILA FARANI

Qual livro mais surpreendeu vocé em 2023?
O livro que mais me impactou foi o Receita Previsivel,
do Aaron Ross, em conjunto com Marylou Tyler,
porque ensina como prever suas vendas ao invés

de ficar refém delas. Consegui aplicar bastante o
método neste ano, principalmente nas startups em
que eu sou investidora.

Qual livro vocé nao deixa de indicar

para as pessoas?

Unm livro que eu ndo deixo de indicar é o Desistir Nao
E Opgdo, nao s6 porque sou a autora, mas porque

¢ um livro que traz, de uma forma muito didatica,
tudo o que vocé precisa saber para abrir e gerenciar
seu negocio.

Qual é seu livro de cabeceira?
O Que Eu Sei de Verdade, da Oprah Winfrey.

Quais livros vocé indica para quem quer
entrar no mundo dos negdcios?

Vire 0 Jogo, do Dave Asprey, The Start-Up of You,
do Reid Hoftman, e Inteligéncia Positiva,

do Shirzad Chamine. = (MF)

Camila Farami (@camilafarani) é empresdria, empreendedora
¢ investidora brasileira.
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PEDRO PACIFICO

Qual livro mais surpreendeu vocé em 2023?
Posso falar quatro? (7isos). O Acontecimento, da Annie
Ernaux; Dows Irmdos, do Milton Hatoum; Reparagao,
do Ian McEwan; e Cangdo para Ninar Menino Grande,
da Concei¢ao Evaristo.

Qual é seu livro de cabeceira?

Eu ndo sou muito de reler livros, mas o que eu mais
reli (e, por isso, talvez seja o meu livro de cabeceira)
¢ o Filho de Mil Homens, do Valter Hugo Mae.

H4 alguma obra que vocé indica para quem
ainda esta adquirindo o habito de leitura?
Nao leia algo s6 porque esta todo mundo lendo.
Acho que uma boa opgao para comecar pode

ser Longa Pétala de Mar, da Isabel Allende, ou o
fenémeno Tudo E Rio, da Carla Madeira. = (BC)

Pedro Pacifico (@bookster) é advogado, autor e criador
do perfil e site Book.ster:




Marcela Scheid ¢ a autora da
intervengdo artistica da capa. Artista
visual, designer e escritora, ela compartilha
sua arte quase que diarilamente, por meio
de seu IG, textos que tém a capacidade
de mover algo internamente, sempre
demarcados pela presenga do vermelho,
assim como os toques que atribuiu a foto
de Réisin Murphy, numa trinca certeira
composta por ela, pela cantora pop e pelo
fotografo Nicolas Wagner.

Além de ter uma loja on-line prépria,
onde comercializa produtos e seus prints,
Marcela trabalha em colaborac¢io com
marcas ~ caso da mais recente, com a
brasileira Nana Dudu, de bolsas autorais e
conscientes. No passado, ja fez uma collab
com a Dzarm. Os tragos caracteristicos
dela caminham com suas palavras.

Pautada frequentemente por assuntos
femininos, a artista conquistou seu
espaco. Nas palavras de Marcela, a
inspiracdo para a arte inédita da capa da
Versatille: “A arte foi inspirada no proéprio
movimento corporal e multifacetado
da cantora, inserindo o rosto da minha
personagem, que faz parte da assinatura
do meu trabalho, além do vermelho.
Gosto de expressar visualmente essa
dualidade inerente do feminino: a forga e
a fragilidade. Acredito que é no encontro
dessas contradi¢des que a gente consegue
ser de verdade”.
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NOS AFLUENTES BRASILEIROY

Itamar Vievra jfunior, premiado autor brasileiro, fala sobre as

inspiragdes e os desafios que constroem as tramas de seus trabalhos

por marcella fonseca

“Pacato, discreto e com profundo aprego pela
literatura e pela arte”: é assim que Itamar Vieira
Junior se descreve quando questionado sobre
si préprio. O autor brasileiro de 43 anos vem
conquistando o mundo com suas historias potentes

sobre o Nordeste do pais e as pessoas que ali vivem.

Motivado pela experiéncia adquirida ao
trabalhar no Incra (Instituto Nacional de

Colonizagao e Reforma Agraria), Vieira conta

histérias que estdo ligadas diretamente
ao campo. Torto Arado (2019), fend6meno
que arrecadou prémios por onde passou
e que vai ganhar uma adaptagao pela
HBO Max, ¢é o primeiro livro de uma
trilogia baiana em construgao. Salvar o Fogo,
langado pela editora Todavia em abril, se
conecta com a primeira obra, mas abrange
outras tematicas importantes da regido.
“O tercetro livro segue o percurso do rio.
Vamos encontrar outras personagens na
cidade, mas que tém uma relacdo muito
profunda com o campo”, confessa o autor
para a Versatille, em entrevista exclusiva.

Com sua voz calma, [tamar continua a
falar sobre suas motivag¢oes e conta como seu
interesse pela escrita foi despertado: “Fiquel
muito intrigado ao ler O Caso da Borboleta
Atinia, de Liacia Machado de Almeida,
porque ¢ uma histéria com personagens nao
convencionais, como a borboleta e o grilo.
Eram animais que estavam a minha volta,
mas jamais imaginei que pudesse existir uma
historia a partir deles”.

Confira, a seguir, trechos da conversa.

Versatille: A relagao familiar e com
a terra sdao pontos-chave em suas
historias. De onde vem a inspiracao
para retratar essas ligacdes?

Ao lado, o autor brasileiro

Itamar Vieira Junior

Itamar Vieira Junior: A memoria do campo sempre
fez parte da minha vida. Nasci na cidade, em Salvador,
mas meu pais, avos e bisavos paternos vieram de 1a. Com
25 anos, fui trabalhar no servi¢o ptblico, no Incra. Fui
por necessidade, mas me envolvi e descobri muita coisa
sobre o pais. Essa experiéncia, que ja esta comigo ha

17 anos, despertou meu olhar para as questoes sociais
relevantes do campo. Nossa historia, de alguma maneira,
esta cristalizada nesse ambiente, e toda histéria colonial e
escravista do nosso pais ainda esta muito presente ali. Por
1ss0 0 campo surge com tanta forga.

V: Vocé retrata mulheres como protagonistas.
Quem inspirou vocé?

IV]: A primeira inspiragao veio das mulheres da
familia, que me cercam desde a minha infancia e me
transmitiram valores e percepg¢des muito particulares
deste universo. Elas se colocaram como mulheres
fortes na minha vida. Anos depois, trabalhando

no campo, pude encontrar muitas mulheres que
espelhavam essas da minha casa. Era um pouco
paradoxal, pois, a0 mesmo tempo em que elas

eram atravessadas pela violéncia patriarcal, nao se
subordinavam, reagiam. Acredito que a carga desse
conflito, dessa reacdo, talvez tenha se impregnado no
meu imaginario. A centralidade dessas personagens
fortes ¢ fundamental para a narrativa da historia.

V: Ha alguma resisténcia ao tentar publicar
livros com protagonistas néo brancos?

IV]: Sim, acredito que o ambiente esteja melhorando,
mas ainda ha. Ja prevendo essa resisténcia, nao
enviel o original de Torto Arado diretamente para

uma editora, preferi encaminhar para o Leya,
prémio literario de Portugal. O projeto foi submetido
anonimamente, ninguém sabia quem escreveu a
historia. Achei essa uma forma mais justa e segura de
ter o livro avaliado. Acredito que, naquele momento,
sem a chancela de ter sido publicado fora do Brasil,
esse livro talvez nao estaria em uma editora que

pudesse fazer a historia circular no pais.

V: Como vocé se sente ao saber que sua historia
foi lancada no outro lado do mundo, no Japéo?
IVJ: Nunca imaginei que uma histéria tao particular,
tao baiana, tivesse uma colheita boa pelos lugares em
que tem passado. Os leitores reagem a narrativa mesmo
ndo fazendo parte do contexto brasileiro. Sdo historias
que tém elementos que dizem respeito a todos nos, seres
humanos, que ¢ o direito a terra, a vida e a liberdade,

V | literaturs

“Nunca imaginei

que uma historia tao
particular, tao baiana,
tivesse uma colheita boa
pelos lugares em que
tem passado.”

direito de ndo ter seu trabalho explorado. Sdo
temas que atravessam todas as culturas, e talvez
1ss0 conecte o leitor estrangeiro a essa historia.

V: Quando vocé publica um livro, o que
espera que o leitor sinta?

IV]: Eu ndo sei, nao projeto uma reagio do
leitor. Talvez todos nds que escrevemos, no
fundo, estejamos dando um registro de nossos
tempos, dos valores e crengas proprias. Em
um primeiro momento, desejamos que ele seja
capaz de alcangar isso na narrativa. Escrevemos
com um destino, e esse destino é o leitor, mas
nunca sabemos a repercussao que isso vai ter
no corpo dele; cada um vai se apropriar e se
conectar, ou nao, com essa histoéria de uma
maneira muito particular.

V: Quais sdo os destaques de

sua trajetoria que vocé considera
fundamentais para ter chegado
aonde chegou?

IV]: Primeiro, eu imagino que estudar a
literatura, de uma maneira autbnoma e

autodidatica, ja que nao tenho formagao na area.

Sempre fui interessado, sempre fui muito atento
as coisas que acontecem a minha volta. Tudo
isso sdo elementos importantes para que a gente
possa escrever. Saber escutar, ler criticamente o
proprio trabalho e ter paciéncia com o tempo,
tudo isso foi fundamental para que eu pudesse
publicar no momento certo, sem pressa.

V: Qual conselho vocé daria a quem
quer comegar a escrever?

IV]: Leia e escreva muito, sem se preocupar em
publicar a principio.
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Dentro do set de filmagem da segunda temporada
de The Gilded Age, a oportunidade tinica de

desvendar os personagens através de seu elenco

por miriam spritzer

Quando Downton Abbey foi ao ar pela primeira vez,
em setembro de 2010, os telespectadores nunca mais
foram os mesmos. A histéria, que comega com o
naufragio do Titanic, nos transportou para uma era de
costumes e tradi¢gdes que ja nao existem mais, com um
vocabulario irretocavel e poucas expressoes faciais.

Criada por Julian Fellowes, ou barao Fellowes of
West Stafford, a série foi um dos grandes sucessos do
formato “upstairs/downstairs”, trazendo ao publico,
além dos dramas da familia aristocratica e de seus
servigais, a possibilidade de testemunhar grandes fatos
histéricos e mudancgas de comportamento na sociedade
britanica. Nao ¢ a toa que desde seu encerramento, em
2015, o publico ficou aguardando uma nova produgao
que chegasse “aos seus pés”. Até que, em janeiro de
2022, The Gilded Age, ou A Idade Dourada, em portugués,
estreou na HBO Max. Desta vez, no lugar do subtrbio

britanico, a trama se passa na Nova York dos anos 1880.

The Gilded Age, ¢ o nome dado ao periodo entre os anos
de 1877 a 1900, uma criagao do escritor e humorista
Mark Twain. Posteriormente, o termo foi adotado por

historiadores, porque descreve a fase ap6s a Guerra
de Secessao, marcada por enormes investimentos em
infraestrutura, monumentos e espagos culturais - o
impacto dessa era é perceptivel nas grandes cidades
americanas até os dias atuais, presente em estagoes de
trens, nas mansoes suntuosas e nos teatros icONICos.

O periodo também ficou marcado por uma
grande adaptacdo da alta sociedade americana,
que era composta de familias tradicionais e foi
impactada com a chegada de novos milionérios. A
tensao social entre os dois grupos, junto a situacao
da classe trabalhadora e ainda a representagao da
alta sociedade negra na regiao, sao os elementos
necessarios para um grande sucesso televisivo.

O interesse de Julian Fellowes pela tematica surgiu
por conta de um livro que ganhou de presente sobre
Consuelo e Alva Vanderbilt, que o levou a estudar figuras
como Jay Gould, Henry Clay Frick, Andrew Carnegie,
entre outras. “Foi nessa época que os Estados Unidos se
tornaram o pais mais rico do mundo e em muito pouco
tempo, liderados por figuras como Cornelius Vanderbilt.

Folo: divulgacao
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Quanto mais eu olhava para a época, mais

parecia que o pais estava se preparando
para ser dominante no século 20”, explica
o criador da série durante a visita ao set de
filmagens da segunda temporada.

Poder ver de perto os bastidores de uma
grande producao ¢ um privilégio para
poucos. A locacdo era um tanto afastada de
Manhattan, em uma verdadeira mansao
do periodo, com jardins interminéveis, que
lembram os projetos paisagisticos da Franga.
Era exatamente na parte externa que a cena
a que os jornalistas convidados puderam
assistir aconteceu. Ali sentados, a poucos
passos do cenario, vimos de perto a magia
da producdo e o contraste gritante entre
aqueles em volta, vestindo roupas de 2023 e,
o elenco, com figurinos inspirados em 1880.

Cada detalhe que vimos bem de perto nos
transportava para o passado. Os corpetes

duros e as varias camadas de tecido eram tao
proximos da realidade da época, assim como

a cenografia. “Eu estava preparada para o
desafio de interpretar um papel assim, mas
nao para vestir um corpete por 17 horas”,

brinca Carrie Coon, uma das principais atrizes do
elenco. E, mesmo assim, para ela, é talvez a parte mais
facil do figurino. “Meu chapéu, na cena de abertura, é
quatro vezes a circunferéncia da minha cabeca. Vocé
nao pode imaginar como ¢ segurar isso. E ainda tem
que esconder o microfone em algum lugar entre ele e o
cabelo, que nesse caso era 0 meu mesmo”’, 1.

Apesar dos incriveis figurinos, o que mais interessa
a Carrie na producao é a ambigao de sua personagem,
Bertha Russell, esposa de um novo magnata na
trama. Ela ¢ excluida pelas mulheres da alta sociedade
nova-iorquina por ser considerada de uma familia de
novos-ricos. Sua constante busca por pertencer ao circulo
fechado e garantir um bom futuro social para seus filhos
rende diversos momentos dramaticos e extremamente
interessantes. “Ela nao pode ser uma empreendedora ou
senadora, e justamente tem essa capacidade intelectual,
nao tem onde ela aplicar fora neste caminho”, explica.
“Eu me identifico com os erros de Bertha. Ela ¢ julgada
por suas ambicoes e criticada por ndo usar suas energias
de uma forma que avance a sociedade. Ao mesmo
tempo, ndo ha tantos caminhos abertos para ela. E
isso niio ¢ tdo diferente assim nos dias de hoje. E dificil
conseguir fazer tudo”, reflete. Apesar da primeira
impressdo dura, Bertha ¢é divertida: “Acho que Julian é
inteligente em perceber que precisamos dessas notas de
graca, onde vemos a humanidade das pessoas”, conclui.

As atrizes Christine Baranski e Cynthia Nixon
interpretam as irmas Agnes Van Rhijn e Ada Brook.
Agnes ¢ vitva e herdou de seu marido uma grande
fortuna. Ela sustenta a irma Ada e a sobrinha Marion,
interpretada pela novata Louisa Gummer - que
talvez pelo nome nao fique nitido, mas ela ¢é filha de
Meryl Streep. “A forma como Julian desenvolve seus

personagens ¢ muito bem-feita. Ha uma boa razao pela

Fotos: Gatty Images; divulgacao

qual Agnes age da forma que o faz. Ao mesmo tempo que ¢ uma

pessoa que vai até o limite de uma regra, ela nao chega a quebra-
la”, explica Christine, e complementa: “Ela sabe que o prego a
pagar caso saia da linha é muito alto. Até parece com os dias de
hoje, no cancelamento da internet, em que vivemos com restri¢oes
enormes que nos mesmos criamos”.

Ada, por sua vez, também nao ousa cruzar a linha do limite,
apesar de ser mais vocal sobre o assunto. “Ela nao quebra regras,
nao fugiu de casa para casar com o homem que seu pai nao
queria e também nao sabemos se ela acha isso bom ou nao.
Tudo isso era esperado de uma mulher naquela época. Por um
lado, vocé tem pouquissimos direitos, ¢ dificil vocé ter o proprio
dinheiro, ndo pode trabalhar nem votar. E, por outro, como
vemos na série, as mulheres tinham um poder de determinar
quem ¢ quem na sociedade”, reflete Cynthia.

As atrizes notam que as proprias mulheres sdo cimplices
na criacao desses limites que vivem, uma vez que sdo elas que
impdem na sociedade que todos vivam dentro desse modelo de
conduta, expectativa e, para aumentar a carga de entretenimento,
competi¢do feminina. “Elas sdo extremamente cientes de como o
seu mundo funciona”, complementa Christine.

Para o autor, tal dinamica social é Uinica e interessante de
tracar dramaticamente. “E um periodo em que as antigas
familias escocesas e holandesas, que ja estavam estabelecidas
na cidade, assistem a chegada de novas familias emergentes
de diferentes antecedentes”, comenta ele. “Tudo se juntou.
Nao s6 a ideia narrativa era boa, mas tem o apelo visual
também, com diversos tipos de pessoas nos mais variados
espacos e vestuarios extravagantes.”

V | Gulturs

E Importante notar que, apesar
de os personagens serem ficticios,
muitas das histérias ndo sao.
“Tentamos nos basear em pessoas
e historias reais para mostrar
como viviam na época. Por
exemplo, quando mostramos, na
primeira temporada, que George
Russell teve que colocar toda a
sua fortuna nas ac¢oes da propria
empresa para evitar que seus
competidores manipulassem o seu
preco, isso de fato aconteceu com
Vanderbilt. E, quando Bertha
manipula a senhora Astor para
ir ao baile de sua filha, também
aconteceu com Alva Vanderbilt”,
lembra o autor.

Mesmo que se passe algumas
décadas antes, ¢ impossivel nao
comparar a nova série a saudosa
Downton Abbey. Fellowes confirma
que ha algumas similaridades,
principalmente quando existe o
contexto histérico como pano
de fundo. Uma das cenas mais
iconicas da primeira temporada
fol na primeira demonstragao da
eletricidade. “Al, todos os tipos de
personagens estavam presentes,

e de fato isso aconteceu. Todos
foram para o parque assistir a0
acender das luzes. Havia os ricos
que chegavam de carruagem e
levavam seus mordomos e faziam
piqueniques. E também o resto
da populagao, que ficava no meio
da multidao e consumia doces
vendidos na rua. Era uma situa¢ao
em que toda Nova York estava
representada, e funcionou muito
bem para a gente”, conclui.

A segunda temporada de The
Gilded Age, ou a Idade Dourada,
estreou na HBO Max em
outubro deste ano e trouxe para
seu publico mais intrigas da
alta sociedade nova-iorquina,
momentos iconicos da histéria
e visuais de tirar o folego.
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Com mais de 24 lLiwros vendidos, Cassandra Clare fala

sobre sua infdancia, seu processo criativo e seu novo lwro

por marcella fonseca

O calor que parece ser onipresente no Rio de Janeiro
me obrigava a andar com as janelas do carro abertas.
O motorista do Uber me avisou que eu tinha dado
sorte, ja que, no dia anterior, o transito em dire¢do a
Bienal do Livro, meu destino, estava “impossivel”.

O evento, que completou 40 anos em 2023,
recebeu mais de 600 mil visitantes e vendeu 5,5
milhoes de livros em seus dez dias de duragao.
Repleto de painéis e palestras, o estande de
Cassandra Clare, criadora da saga Shadowhunters, era
um dos mais aguardados pelo publico brasileiro.

Com mais de 20 livros publicados e ultrapassando a
marca de 50 milhdes de copias vendidas — 2,6 milhdes
apenas no Brasil -, a escritora best-seller de young adult
recebeu a Versatille no hotel em que estava hospedada,
para falar sobre seu novo livro, do subgénero alta fantasia,
que foge do que ela esta acostumada a escrever.

Em sua segunda vez no pais, a autora conta que
preferiu o Rio de Janeiro a Sao Paulo (cidade em que
esteve em sua primeira visita) e que os fas brasileiros
sao incriveis. “Conheci uma agente literaria que
me disse que ja esteve no mundo todo, mas que
nao ha leitores como os brasileiros: eles sdo os mais
entusiasmados e amorosos, e eu concordo com ela.”

A autora, que nasceu no Ira, se mudava com
frequéncia por conta do trabalho de seu pai. “Sempre

pensei que gostaria de criar livros que poderiam ser
como amigos para outras pessoas”, responde, quando
a classica pergunta “como vocé descobriu que queria
ser escritora” € feita. Franca, Suica e Inglaterra foram
seu lar até os 11 anos, momento em que sua familia
se mudou para os Estados Unidos. “Estava sempre
sozinha, a maior parte do tempo. Nao tinha irmaos,
mas tinha os livros. Eu costumava organizar as obras de
acordo com o quao amigaveis elas eram para mim, até
escolher qual delas era melhor ‘minha melhor amiga’.”
Aos risos, conta que comegou a escrever aos 12 anos
e que seu primeiro livro, 4 Linda Cassandra, era um
péssimo romance. A autora se formou em jornalismo
para ficar perto da escrita, mas ndo acreditava que
poderia viver apenas de suas fantasias. Seu primeiro
livro publicado, Cidade dos Ossos, foi vendido enquanto
trabalhava como editora em uma revista. “Estava
elaborando meu terceiro livro quando a empresa me
ofereceu um trabalho estavel, com beneficios e plano
de satde, o que ¢ algo muito significativo nos Estados
Unidos, e eu disse nao, porque, se eu aceitasse, nao
teria tempo suficiente para escrever minhas obras.”
Depois dessa decisao, Cassandra ndo parou de
escrever. Organizacao é palavra-chave em seu cotidiano,
ja que costuma trabalhar em mais de um projeto ao
mesmo tempo. “Eu tento manter os ‘dados’ de cada

fotos: Jack Lima: divulgagan

histéria bem separados para ‘resetar meu cérebro’
cada vez que foco algo diferente.” Mas ndo ¢ apenas
com trabalho dentro de casa que se cria uma boa
historia; viajar e conhecer outras culturas, assim como
perspectivas, ¢ parte essencial de seu processo.

Cassandra ja esteve em varios lugares do mundo, e
cada pais adicionou algo novo a sua mente criativa. A
escritora conta que ¢ dificil escolher sua viagem preferida,
mas que seu mochilao pela Europa ¢ uma memoria
especial. “Foi minha primeira viagem sozinha, e eu era
realmente ruim nisso: me perdi, andei com uma gangue
de motociclistas, ndo sabia onde estava e sempre perdia
meus trens, mas s0 momentos 6timos. Viajar ¢ abragar o
caos do desconhecido e apenas experimentar.”

Outra viagem especial foi a que inspirou seu novo
livro, O Portador da Espada (langado no Brasil no dia 13
de novembro deste ano). Ela estava viajando com seu
marido pelo sudeste asiatico em diregao a Italia quando
percebeu que estavam seguindo a antiga Rota da Seda.
Em meio aos passeios, comegou a fantasiar sobre algo
pequeno, mas que despertou sua curiosidade. Mergulhou
de cabeca nos estudos sobre os comerciantes, o estilo
de vida, o mercado, o dinheiro e o poder politico que
circulavam nas cidades naquela época.

Também contou que, no mesmo periodo da viagem,
estava assistindo a um reality show sobre pessoas que
eram presas na imigragao ¢ que um dos epis6dios
chamou sua aten¢do: um garoto alegava ser um dos
filhos de Saddam Hussein. Cirurgias plasticas foram
feitas para que ele se assemelhasse a familia, mas as
autoridades descobriram que ele era apenas um bode
expiatorio. “O Portador da Espada é sobre um menino
que se torna um substituto para o principe do reino. O
trabalho dele é ser aquele que se poe a frente do perigo
para proteger a coroa. Conforme ele vai crescendo,
comega a pensar e ter questionamentos: ‘Eu ndo sou
uma pessoa, s6 existo para que alguém nao morra. O
que significa isso? Qual é meu real propésito na vida?’.
Essas ideias inspiraram a nova histéria.”

Em movimento recente, Cassandra saiu do mundo
do young adult e escreveu seu primeiro livro adulto de alta
fantasia. Animada com o lan¢amento, ela espera que os
leitores amem essa nova aventura tanto quanto amam o
mundo de Shadowhunters. “Minha expectativa ¢ que eles
sintam o que eu sentl, mas ¢ sempre inesperado. Mesmo
agora, que eu ja publiquel 24 livros, estou esperando pelo
elemento-surpresa, pensando: ‘O que eles vao sentir que
eu nao esperava?”’. Eu amo muito os novos personagens,
estou investida na histéria deles. Espero que os leitores

também se sintam assim.”

V | livr
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Abaixo, Cassandra Clare, autora da série
Shadowhunters. Acima, O Portador da Espada,

seu novo livro da Alta Fantasia
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O artista Eduardo Lima conta sua trajetiria

¢ a chegada ao Louvre

por marcella fonseca

folos: divulgacan
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“Quase desisti de ir para a Franca, mas cheguei la. Travei

na porta, passou um filme pela minha cabeca, e, quando

finalmente consegui colocar o pé dentro do museu, chorei

mesmo. Para mim, é uma realizacao de um sonho, algo

que quero contar para os meus netos.”

Na pequena cidade de Capim Santo (BA), Eduardo
Lima se apaixonou pela arte. Com apenas 8 anos, ja
acompanhava o que o pai fazia em sua olaria com muita
atencao e, principalmente, com encanto.

Na adolescéncia, a paixao pela arte ficou
adormecida, mas tudo mudou quando ele sofreu
um acidente, momento em que os dias 0ciosos
reacenderam o interesse. Apés se recuperar, voltou
para o posto de gasolina, como frentista, mas
continuou usando seu tempo livre para pintar.

Sua primeira tela vendida foi a representagio da
Igreja Catélica da cidade.“Estava trabalhando quando
meu companheiro avisou que minha esposa /Cida
Lima/ estava ligando no orelhdo. Quando atendi, ela
perguntou se podia vender a tela para a amiga.” Assim,
decidiu que vender era uma boa escolha, porque
poderia comprar mais materiais e continuar pintando.
“O boca a boca correu pela cidade, e assim se deu. As
pessoas comegaram a comprar e encomendar minhas
telas”, conta o artista, em um tom alegre.

As vendas comegaram de forma despretensiosa.
Quando alguém levava os quadros para serem
emoldurados, eles ficavam expostos na loja de molduras
e chamavam atencao. “Quem pintou?”, perguntavam
os passantes. “Ah, o Eduardo frentista”, respondiam.
Receber as pessoas que iam ao posto apenas para fazer
encomendas de quadros o motivou.

“Um dia, sai do emprego e disse para a minha
esposa: ‘Eu vou pedir demissdo e vou viver da arte’.
Ela me respondeu: ‘Estou com vocé’. Cida sempre foi
meio doidinha (is0s). Compramos um carro velho, o
enchemos de telas e saimos viajando pela regido. Nessa
trajetéria de ‘andancas’ pelo sertdo, o sofrimento, a ma

alimentacao e, as vezes, os dias seguidos sem vendas me
davam tristeza, mas minha esposa estava sempre me
apoiando, sempre dizendo ‘Vamos em frente’.”

Em um desses episédios de desanimo, foi convidado a
viver no oeste da Bahia, e, quando chegou a Barreiros —
cidade em que mora até hoje —, seu carro pegou fogo, o
que impossibilitou as viagens. O artista tentou trabalhar
em construgdes civis, mas o amor pela arte falava mais
alto. “Quando comecei a postar nas redes sociais, a
pandemia chegou. Achei que a crise faria com que as
pessoas nao quisessem fazer negdcio, até porque muitos
acham que a arte ¢ um supérfluo, que fica em segundo
plano, entdo fiquei com muito medo.”

O contrario aconteceu. Durante a quarentena, as
pessoas comegaram a conhecer seu trabalho. Com sua
esposa, ele criou o projeto Raizes do Sertdo Nordestino.
Sairam Brasil afora. Salvador, Brasilia e Sao Paulo
receberam a exposi¢do, o que auxiliou na divulgagio.

Com a movimentacao, galerias comecaram a
encontra-lo, e uma delas estendeu o convite para expor
no Louvre. “O agente me disse: “Seu trabalho tem a cara
do Brasil, representa muita gente, tem espago para vocé
aqui’. Fiquei muito animado e, quando chequei que era
de verdade, mandei as obras”, conta, com muita emocao.
“Quase desisti de ir para a Franga, mas cheguet 1a. Travei
na porta, passou um filme pela minha cabeca, e, quando
finalmente consegui colocar o pé dentro do museu, chorei
mesmo. Para mim, ¢ uma realizacdo de um sonho, algo
que quero contar para os meus netos.”

Para ele, esse ¢ um grande momento de sua
histéria. “A minha obra sou eu, e eu sou a minha
obra. A arte tem a capacidade de mudar a vida de
qualquer um que acredite.”

V [ rte
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A singularidade da cantora pop var além dos
palcos: estd em sua esséncia, na_forma como
trabalha e se apresenta para o mundo
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A cantora irlandesa nunca quis encaixar-se na
logistica comercial nem se adaptar ao que estavam todos
fazendo. Mesmo assim, construiu sua carreira de forma
unica, conquistando o publico por meio de sua esséncia,
criatividade e, claro, suas musicas. Apo6s 2005, quando
rompeu a dupla Moloko, trilhou seu caminho-solo. Esta
sempre em busca de criativos para desenvolver discos
— o mais recente deles, Hit Parade, concluido neste ano,
foi idealizado com o DJ Koze num processo de seis
anos. Prestes a desembarcar na cidade de Sao Paulo
para duas apresentagdes, Réisin Murphy ¢ a capa da
edigao de aniversario da Versatille ¢ estampa o editorial
das proximas paginas, com fotos feitas em Ibiza, a ilha
espanhola que elegeu como lar.

Confira, na sequéncia, o bate-papo.

Versatille: Observando tudo o que ja fez em sua
carreira, quando comegou e até agora, eu sinto que
vocé é superoriginal. O que acredita ser o segredo
para manter-se verdadeira consigo?

Roisin Murphy: Eu sinto que eu tenho muita ajuda das
pessoas que estdo a minha volta, essas “criaturas” que
escolho para serem minhas amigas e meus colaboradores.
Construo o meu network com pessoas ao meu redor. Por
tudo o que tenho por perto e como eu cresci, nunca foi
uma opg¢ao me tornar uma pessoa industrializada e muito
comercial. Também nunca foi uma questao do que queria
nem a minha busca. Jamais tentei ser algo que nao sou,

e tenho essas pessoas ao meu redor, que sao pensadores
auténticos. Elas me intrigam e me levam a novos lugares.
Sou sempre muito guiada pelas pessoas com quem
trabalho e sou muito paciente com elas, porque escolho
esse tipo diferente de parceira. £ necesséria muita
paciéncia, porque elas tentam achar alguma coisa que
ainda nao esta la. Eu estou numa jornada, junto com elas,

de forma criativa. A minha carreira ¢ a minha vida.

V: Vocé consegue manter uma rotina?

RM: Quando vocé tem criangas ao seu redor, é preciso
acordar cedo, porque elas tém escola, por exemplo. Eu
tenho uma rotina esporadica, que ¢ diferente quando eu
estou em uma turné e quando estou em casa. Eu tenho
que ser flexivel. Mas gosto de acordar cedo e trabalhar
em horario convencional.

V: Como mantém sua criatividade florescendo?
RM: Pela curiosidade, eu acho que eu estou sempre
elegendo alguma coisa e me tornando superfanética por
alguns assuntos, pesquiso coisas, tenho algumas fases assim.
Fico obcecada por algo, e isso vai para meu trabalho.

V: Essa curiosidade, assim como
alguns temas, sempre foi presente
em seus trabalhos?

RM: Algumas coisas sim. Se vocé escutar
o primeiro album que fiz com o Moloko,
tem uma questdo eterna do circulo de
curiosidade que estamos, como humanos.
Quanto mais vocé sabe, menos vocé
sabe, afinal.

V: Sobre seu ultimo disco, que
levou seis anos para ficar pronto,
qual foi o processo?

RM: Foi muito eu sozinha e muito
privado. Algumas vezes em Londres,
outras vezes aqui [em Ibiza], mas em
grande parte em Londres, eu e meu
laptop. Eu enviava os materiais para o
Stefan [Kozala, mais conhecido como
DJ Koze], que estava em Hamburgo. Foi

uma forma de fazer um disco como ele

Look Emporio Armani
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me disse no comego, que fariamos no tempo dele,
no espaco dele, e que eu teria que aprender a
usar os programas que ele usa, para compartilhar
os arquivos de forma remota. E eu aceitei,
porque tudo o que ele me mandava era incrivel.
Foi bem esporadico o processo, nao trabalhamos
de forma intensa por alguns dias. Mas nem por
isso deixou de ser um intimo.

V: Vocé esta prestes a vir ao Brasil.

Qual é sua expectativa?

RM: Eu ja estive no pais, mas era muito jovem,
no Moloko. Agora, ¢ diferente. Eu sei que tenho
bastante fas por ai, entdo estou superanimada

e ansiosa por isso. Além do Primavera Sounds,
farei um show-solo.

V: Vocé gosta de brincar com as roupas?
RM: Eu amo me fantasiar desde que sou crianga.
Amo Halloween, amo qualquer desculpa para
me vestir. Quando era mais nova, eu nao tinha
nada, pegava da minha tia, que tinha algumas

roupas dos anos 1960, e me vestia. Eu sempre

quis ser diferente e me exibir. Isso permaneceu.
Certamente, com os shows, eu gosto de ser um
novo personagem para cada nova musica, e,
algumas vezes, dependendo do que estou usando,
o palco, as luzes, tudo evidencia isso. Entdo, sim, é
mais do que moda, ou menos do que moda. Nao

¢ a moda. E uma expressio de criatividade ¢ de
contacao de histérias. Eu espero que o publico veja
que eu sou muito real como artista, mas, mesmo
assim, estou usando esses adornos. Eu gosto de
manter a individualidade e a expressdo propria. De
alguma forma, também ha uma briga acontecendo
com as roupas, um eco entre a roupa sobrepondo
vocé e vocé a sobrepondo.

V: Ja pensou em fazer algo além de cantar,
profissionalmente?

RM: Trabalhar com direcéo e escrever. Eu

gostaria de fazer isso, sdo sonhos, mas ndo sei como
poderiam acontecer. Escrever um roteiro, um livro,

coisas que sdo possiveis de realizar como humana.

V | Hditorial de moda
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A convite da Audemars Piguet, fomos a Suica,

num roteiro de Le Brassus, onde estd localizada
a sede da marca; a Montreux, para o mais
mitico festival de jazz do mundo

por giulianna iodice

A musica tem muitos poderes: de traduzir o que sentimos,
de identificagdo com os sentimentos e até mesmo de
emocionar. Entre os trés que apontei, meu preferido é sentir
emogoes ao ouvir alguma cangdo ou alguém.

Comeco essa historia pelo desfecho, provavelmente a noite
mais tocante que vivi em 2023: ver Gilberto Gil e sua familia
no palco do Festival de Jazz de Montreux, numa apresentagao
que demonstrou unido, vivacidade e o félego de um dos maiores
cantores brasileiros vivos, uma voz poderosa e ativa em questoes
que extrapolam a musica. Mas como fui parar 14 e por que
estive 14 € realmente o que importa.
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Uma das galerias do Museu
da Audemars Piguet
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também contar sua historia, com
pecas histéricas, uma cole¢do que
continua crescendo por meio de itens
adquiridos, modelos customizados
para famosos, como Beyoncé e Jay-Z,
e também partes interativas.

Foi justamente em uma interagdao
que descobri o poder do “som”
quando se trata de Audemars Piguet.
Primeiro, desvendando o universo
dos chiming watches, relogios
ultracomplicados que emitem sons,
em que a AP ¢ pioneira. De acordo
com registro histérico, o primeiro
exemplar foi criado em 1892, um

modelo feminino.
Na sequéncia, fui levada a uma

o ) sala totalmente escura e muito bem
Na pagina ao lado, a lateral do Hotel des . .o ~
isolada. Ali, tive em maos uma nova
Horlogers. Acima, modelos de relogios sao Lo~
S ; S variagao do Royal Oak Offshore

exibidos ao publico neste salao; abaixo, o espago Music Edition, de cerdmica preta
R .

onde acontecem as masterclass de relogios

A Audemars Piguet difere-se de muitas outras marcas

relojoeiras por um grande motivo: ap6s quase 150 anos de sua
fundacao, continua sendo uma empresa familiar e independente,
nao filiada a grandes grupos. Fundada em Le Brassus, no Vallée
de Joux, manteve-se fiel as suas origens e nunca moveu sua sede

do pequeno vilarejo: apenas o modernizou, ¢ claro, e também
aumentou sua capacidade produtiva.

Falar de relégios nao ¢ tarefa facil porque, literalmente,
sdo muitas complicagoes. As pessoas passam uma vida se
especializando no feitio e na compreensao do mesmo, mas eu,
como admiradora desse mercado tao sedutor, vejo tudo isso
com certa magia. Logo ao chegar a Le Brassus, antes mesmo
do check-in no Hoétel des Horlogers, pude notar um prédio de
aparéncia antiga entre duas obras arquitetonicas modernissimas.
Um deles era meu destino, o hotel, e a outra viria a descobrir
mais tarde que é o Musée Atelier Audemars Piguet. A construcao
mais antiga é o comego de tudo, minha porta de entrada nesse
mergulho na histéria e manufatura da marca.

Quando a label inaugurou o museu, em 2020, o objetivo

=
=
=

era mostrar ao publico parte de seu processo de producdo — é

possivel ver, ao vivo, especialistas trabalhando nas pegas — ¢

it
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Com mostrador de 37 mm, é uma celebracao
da manufatura e da musica. Até o fundo da
caixa reproduz um equalizador que tem cores
vibrantes combinadas a ceramica preta. Mas
nao é apenas de beleza que vive o modelo em
questdo: seu calibre 5909, revelado em 2022,
¢ preciso. Foi justamente ele que “escutamos”
na tal sala, vendo a onda dos sons sem ruido
nenhum. Foram fabricadas apenas 250
unidades do relbgio.

Como é de se imaginar, 0 museu atrai
apaixonados pela marca de todo o mundo. Foi
sabia a decisdo de construir, junto a ele, um
hotel de 50 quartos extremamente moderno
e clean. O restaurante, com vista para o
campo, traz toda a paisagem bucélica suica
para dentro do ambiente e serve um café da
manha inesquecivel. Os quartos sao despojados
e possuem a mesma vista para o campo do
restaurante. Definitivamente um destino para os
apaixonados por relégios, mas ndo somente. #

Ao lado, vista aérea do museu;
nesta pagina, o modelo Royal

Oak Offshore de ceramica preta

i
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No ano em que completa quatro décadas de profissdo, Ricardo

Almeida segue reinventando-se e criando novas frentes

por maria paula martins

Apaixonado pelo oficio, os quase 40 anos
de carreira ndo fizeram Ricardo Almeida se
acomodar — tampouco desacelerar. Pioneiro na
alfaiataria masculina, o estilista acaba de lancar
uma campanha de noivas, pensada para mulheres
que desejam fugir do classico vestido de casamento.
Aliando sempre matéria-prima de alta qualidade a
caimento perfeito, Ricardo Almeida busca entregar
ndo s6 uma peca de roupa, mas uma experiéncia
que provoca os sentidos e atribui a sofistica¢do que
um momento memoravel merece.

Em vez de tentar reproduzir os tradicionais
designs da época, preferiu construir a propria
historia frente a alfaiataria. Foi assim que Ricardo,
em 1983, saiu de uma sociedade e montou sua
fabrica, que fornecia pecas as principais marcas
do pais. Em 1991, outro turning point: decidiu
nao vender mais para outros lojistas e, sim, criar
sua grife homonima, mirando um produto de
melhor qualidade, com tecidos nobres, modelagem
impecavel e acabamento minucioso. De 14 para ca,
Ricardo expandiu sua presenga no pais, com mais
de 20 lojas e 800 funciondrios, e se tornou um dos

nomes mais solidos e reconhecidos do segmento.

“Sempre procurei fazer uma roupa um pouco
mais moderna do que ja existia, mas sem ser
exageradamente diferente. Sou muito chato com
a modelagem e, até chegar aonde eu quero, sdo
os detalhes minimos que, para mim, fazem a
diferenca”, exalta. A fim de alcangar um resultado
ainda mais preciso, a fabrica ciclépica no Bom
Retiro ja recebeu intimeras benfeitorias, como
maquinario e tecnologia de ponta.

Investimentos e inovagdes tecnoldgicas, no entanto,
ndo se sustentam isoladamente. Ao longo destes quase
40 anos, a marca vem conquistando a fidelidade de seus
clientes a partir de experiéncias personalizadas, como
o atendimento “sob medida” — que ¢é feito pelo proprio
alfaiate. A Ricardo Almeida também expandiu sua
atuacao além do terno e da camisa, criando as linhas
casual, feminina, de calgados e a fresquissima campanha
de noivas. Esse sublime equilibrio entre tradi¢ao e
inovacao tem sido a receita para manter a empresa
alinhada com as demandas crescentes do mercado.

Nao ¢ raro ver o nome de Ricardo se repetir
nos créditos de figuras importantes, como atores,
cantores, fashionistas, figuras politicas e atletas, como
os jogadores da selecao brasileira de futebol. Aos 68

Foto: Victor Daguano
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anos, parar, definitivamente, ndo ¢ uma
alternativa. Os novos planos de Ricardo
beiram o disruptivo, com a expansio da
marca por um caminho mais descolado,
junto dos dois filhos cagulas, bem como

a aposta no crescimento das colegoes
femininas. As agulhas seguem batendo nas
maquinas e costurando essa historia de
ascendente sucesso. Confira, na sequéncia,
um bate-papo com Ricardo Almeida.

Versatille: Sua historia esta espalhada
pelos quatro cantos, mas conte um
pouquinho aos leitores de que forma
a alfaiataria entrou na em vida.
Ricardo Almeida: Sempre gostei

de velocidade. Aos meus 18 anos, eu
participava de corridas de motocicleta e
comecel a trabalhar para “patrocinar”
esse hobby. Comecei trabalhando

como representante comercial em uma

Nova colecao Noivas,

de Ricardo Almeida

fotos: Hudson Rennan

camisaria, acabei me encantando com esse mundo e
fui aprender la dentro toda a parte de modelagem,
escolha de tecidos... Apés alguns anos, resolvi seguir
carreira-solo e montei uma pequena confec¢ao.

Desde entdo, nunca mais parei.

V: Quais marcas e profissionais foram — e ainda
séo — inspiragio?

RA: No inicio, minha principal referéncia era

o Giorgio Armani. Atualmente, estudo mais o
comportamento das pessoas do que as marcas em si.
Como inspiracao, desde o inicio, nao posso deixar de
citar Fernando de Barros, que foi meu padrinho na
moda, e Raul Cortez. Foram homens muito elegantes
e que me influenciaram.

V: Ricardo, dez anos apds o lancamento da
linha feminina casual, temos a quentissima e
inédita campanha de noivas. Por que agora?
RA: A linha feminina abrange ndo s6 o casual, mas
todos os momentos da vida da mulher. Devido a
mudanga no comportamento dos consumidores, em
especial das mulheres, temos visto a busca por novas
opgoes de trajes para o casamento. Elas ndo precisam
mais ficar limitadas aos vestidos ou conjuntos com
saia e blusa. As unides modernas tém uma procura
ainda maior pela alfaiataria, principalmente quando
sao realizadas no civil ou em alguma cerimdnia mais
intimista. E o fato de a alfaiataria estar cada vez mais
em evidéncia refor¢a ainda mais esse movimento.

V: Entéo, vocé ja sentia essa procura das
mulheres. Existia um receio em lancgar antes?
RA: J4 sentia, mas a procura ndo era tdo grande
quanto hoje. Acho que o langamento foi feito no
momento que tinha que ser. J4 trabalhdvamos a linha

feminina e, agora, vamos aumenta-la cada vez mais.

V: Agora, quais sido as pegas da campanha
de noivas?

RA: Na campanha, trouxemos uma cal¢a pantalona,
uma camisa oversized de organza, uma regata de seda
e um blazer mais alongado. Mas a linha Noiva ¢ feita
sob medida, o que permite que a gente desenvolva o
melhor para o biotipo de cada noiva, para deixa-la
mais bonita e confortavel.

V: Com quais tecidos vocé mais gosta de
trabalhar?
RA: Nao costumo olhar o tipo de tecido. O mais

V | Intrevists

importante ¢ a qualidade que o tecido pode oferecer as
pegas. Contamos com uma curadoria muito apurada
para a escolha de nossas matérias-primas. Temos
parcerias com as principais tecelagens do mundo,
inclusive, tendo exclusividade com algumas delas: somos
a tnica marca da América Latina e uma das 13 do
mundo a obter a linha Zenit, da Loro Piana.

V: Vocé acredita que as pessoas estdo cada
vez mais dispostas a pagar pelo luxo de uma
experiéncia personalizada e exclusiva?

RA: Sim, nossa linha sob medida s6 cresce, nossos
clientes querem exclusividade e discri¢ao e ndo se
importam em pagar por isso.

V: Como vocé define seu consumidor? Quais
sdo as exigéncias que carregam?

RA: Nosso consumidor sabe exatamente o que quer.
Como disse, ele quer exclusividade e qualidade, quer
estar sempre com pecas que sejam confortaveis e
que, a0 mesmo tempo, proporcionem sua melhor
versdo. E é isto que oferecemos para ele: curadoria de
matéria-prima, modelagem perfeita, qualidade, pecas
atemporais sofisticadas e extremamente elegantes.

E um luxo pessoal; eles ndo querem e nio precisam
mostrar para o mundo um logo ou uma marca
estampada na peca.

V: Li uma entrevista sua, dada em 2019, em
que vocé dizia ter a intencéo de vender 20% da
marca. Esse plano se concretizou? Como estio
os negocios hoje?

RA: Ainda ndo se concretizou. Continuamos em
contato com um grupo internacional, mas entendemos

que, para nos, ainda ndo ¢ o momento.

V: Falando em parcerias, quais sao seus
critérios ao se associar com outra marca?

RA: Sinergia com nossos valores.

V: O que o futuro promete para Ricardo
Almeida?

RA: Durante esses 40 anos, estivamos aprendendo.
Agora, vamos comegar de verdade. Estamos
fortalecendo nossa linha masculina, acabamos de abrir
o Studio, um espacgo totalmente disruptivo, e a RA2,
uma nova marca esta nascendo dentro da Ricardo
Almeida, em parceria com os meus dois filhos mais
novos. Acredito no novo, no olhar para o futuro; entdo,
tem muito mais coisa por vir. Vocés verao! =
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Recém-langados no Brasil, os novos Mercedes EQS SUV
e BMW X7 sdo dois sonhos de SUVs

por sergio quintanilha

Quanto vocé pagaria por um sonho? Por cerca de R$ 1 milhao, é
possivel levar uma série de opgdes de carros para a garagem. No caso
dos SUVs, os queridinhos do mercado atualmente, ha dois langamentos,
ambos com sete lugares e propostas bastante diferentes que se destacam:
o elétrico Mercedes EQS 450+ SUV e o esportivo BMW X7 M60i.

Revelado em 2022 na Europa, o Mercedes EQS SUV chegou ao
Brasil no fim de outubro de 2023. Ele ¢ o maior carro elétrico da marca
alema, uma verdadeira vitrine tecnolégica. Tudo o que ha de melhor e
mais moderno nos veiculos da Mercedes no mundo esta nele.




Por isso mesmo, parece até vir do futuro. O principal
destaque do Mercedes-Benz EQS SUV fica no interior.
Batizado de MBUX Hyperscreen, o sistema multimidia
retne trés telas de alta resolugdo: o painel de 12,3, uma
tela central de 17,7” e uma tela de 12,3” para o passageiro.
Com comandos de voz inteligentes e funcionamento
intuitivo, o sistema nao deve em nada para o iPhone 15, ja
que estamos falando de objetos de desejo.

Do outro lado, 0o BMW X7 acaba de ser renovado
no Brasil. O maior SUV da BMW chama bastante
atengao por seu design ousado. Na parte dianteira,

o modelo ganhou faréis bipartidos. O para-choque
também foi redesenhado, traz novas entradas de ar
e duas fendas abaixo dos farois principais.

Na grade dianteira com o emblematico duplo-rim, a
BMW manteve o formato convencional, que pode ter
iluminac¢do em LED. As rodas sdo enormes, de 227, do
jeito que os brasileiros gostam, enquanto na parte de tras
as lanternas de LED ganharam efeito 3D. O novo BMW
X7 ¢ vendido no Brasil apenas na versao esportiva M60i.

Para quem ndo esta acostumado com
a nomenclatura das marcas alemas, nao
custa dizer que todos os Mercedes EQ
sao elétricos e que todos os BMW X sao
SUVs, e aletra M indica que se trata de um
modelo esportivo ou versao esportiva.

Por fora, o design do novo Mercedes
EQS SUV lembra bastante o seda elétrico
EQS, modelo no qual ele ¢ baseado. Na
parte frontal, o SUV traz visual bem
moderno, com faréis de LED integrados
a grade, que tem design fechado.

V | Motor




Na lateral, as rodas s3o de 217 e as maganetas
sao embutidas. Na traseira, as lanternas de LED
sao interligadas. A versdo vendida no Brasil,
EQS 450+ SUV, ainda conta com o pacote
visual AMG Line, com detalhes esportivos no
exterior e no interior do carro.

Com capacidade para até sete pessoas,

o Mercedes EQS SUV trata muito bem

seus ocupantes. O acabamento ¢ bastante
refinado, com materiais luxuosos e
revestimentos emborrachados. Completam o
pacote de equipamentos itens como os fardis
Digital Light, sistema de som premium 3D
Burmester e eixo traseiro estercante para
facilitar em manobras e curvas.

Trata-se de uma tecnologia muito
interessante, pois em altas velocidades
melhora o contorno das curvas e, nas
manobras, atribui muito mais versatilidade
ao carro, que ¢ bem grande — tem mais de 5
metros de comprimento e quase 2 metros

de largura (sem contar os espelhos).
Por outro lado, o BMW X7 também
ganhou novidades importantes em seu

interior. Apesar de ndo ser tao tecnologico
como o EQS visualmente, ele traz uma
nova central multimidia iDrive 8 de
aspecto flutuante e com tela de 14,9”. Ela ¢é
integrada ao painel de instrumentos digital
de 12,3 em uma tnica peca.

Os bancos do novo X7 sdo revestidos de
couro e trazem funcdes de aquecimento e
ventilacao. Além disso, o SUV alemao tem
ar-condicionado digital de cinco zonas,
fechamento de portas com soft close,
sistema de som surround Bowers & Wilkins
Diamond, teto solar panoramico, park assist,
piloto automatico adaptativo com fungao
Stop & Go, alertas de colisao e saida de
faixa, entre outros itens.

Em termos de tamanho, eles sao equivalentes,
mas o0 BMW X7 ¢ ainda um tantinho maior,
com quase 5,2 metros de comprimento e 2
metros de largura (sem os espelhos). Por isso,
as rodas traseiras dX7 também estergam.

A motorizagdo ¢ o ponto em que a dupla
de SUVs alemdes mais difere em propostas.
O BMW X7 M60i aposta em um tradicional

motor 4.4 V8 turbo de 530 cv e 750 Nm. O
cambio ¢ automatico de oito marchas com
tracdo integral. Sua proposta ¢ entregar
prazer ao dirigir de forma tradicional, com
estilo, conforto e seguranga.

O BMW X7 acelera de 0 a 100 km/h
em apenas 4,7 segundos e atinge uma
velocidade maxima de 250 km/h.

Ja o Mercedes EQS aposta em um motor
elétrico traseiro de 360 cv e 568 Nm, sempre
com tragdo traseira. O cambio do carro
elétrico ¢ automatico e tem apenas uma
marcha. Ele vai de 0 a 100 km/h em 6,7
segundos, chegando aos 210 km/h limitados
eletronicamente para preservar a carga das
baterias, que oferecem um alcance de até 411
km no ciclo do Inmetro.

Na etiqueta de preco, o BMW X7 custa
mais: sai por R§ 1.154.950, enquanto
o Mercedes EQS parte de R$ 998.900.
Ambos sdo excelentes escolhas, dependendo
mais do perfil do futuro comprador.

Caso vocé prefira um motor V8 e seu
desempenho avassalador, o BMW X7 ¢ a
melhor compra. Ja se vocé for um entusiasta
de tecnologia e eletrénicos, um early
adopter, e ja gostar dos carros elétricos, o
Mercedes EQS ¢ mais indicado.

V | Motor
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Com foco no cliente, a Lifetime Cdmbio oferece solugies

personalizadas e taxas altamente competitivas

Fotos: Getty Images: divulgagao

Um grande diferencial da Lifetime
Cambio, brago de atuacdo da Lifetime
Investimentos (ha mais de 12 anos no
mercado e atual melhor assessoria filiada
ao BTG Pactual), é a sua equipe altamente
qualificada e multidisciplinar, em que
todos possuem experiéncia nas areas
internacionais, de cambio e trade, o que
garante visao ampla na hora de suprir as
necessidades de cada cliente.

Além de parametros técnicos necessarios
para ofertar as solu¢des, principalmente por
sua credibilidade solida, a empresa garante a
oferta de opgdes mais vantajosas em relagao as
que o mercado tradicional oferece, tudo com
a garantia de normativas preenchidas e, claro,
em conformidade com a legislagao atual.

Até mesmo em paises onde é mais
complexo realizar operagdes, como, por
exemplo, Ira, Cuba e Rassia, o time esta
apto a cumpri-las. Vale ressaltar que um

Na ordem, Renata Caetano, trader de cambio,

Anderson Turchetti, diretor corporativo, e

Gabriela Aratjo, trader de cambio

Com o cliente no

centro, a Lifetime Cambio
consegue prover solucoes
tanto de cambio comercial
quanto de turismo.
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dos grandes trunfos da equipe é manter
uma comunicagao aberta e ampla com
o cliente, com informacoes estratégicas
e mercadoldgicas, indicando sempre o
melhor dia para o fechamento de cambio.
Com o cliente no centro, a Lifetime
Cambio consegue prover solucoes tanto
de cambio comercial como turismo. O
envio e recebimento de recursos para o
exterior, e até Hedge Cambial, estratégia
comumente utilizada que assegura os ativos
¢ o patriménio do investidor de possiveis
desvalorizagoes de sua moeda local — o
que minimiza possiveis riscos e garante
mais visibilidade para quem opera. E, se
os planos sdo viajar, ¢ possivel contar com
a comodidade de servigos como cartao
multimoeda para viagens, assim como
papel-moeda entregue na casa do cliente
(a depender do CEP), também estao no
portfolio de atuagao, e até mesmo o chip
internacional, para manter-se conectado.
Da préxima vez que pensar em cambio,
pense, entdo, na Lifetime — que, com
certeza, terd um membro de seu time
pronto para atender vocé.
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Comemorando os 60 anos da Dassault, Rodrigo Pesoa, VP

da América Latina, fala sobre os avangos do mercado de

avides executivos ao longo das décadas

por beatriz calais

Mesmo para aqueles mais alheios ao universo da
aviagdo, conhecer o interior de um Falcon é uma
experiéncia marcante. Capazes de fazer voos de
longas distancias sem escala, os avides executivos da
companhia francesa Dassault sdo verdadeiras mansoes
voadoras. Eles possuem camas, sofas, chuveiros,
televisao e até pequenas cozinhas para refei¢oes
completas. A tnica diferenca de uma casa tradicional
— sempre bom ressaltar — ¢ que se estd acima das
nuvens e em alta velocidade.

De qualquer forma, apenas conhecer esse espago,
mesmo sem estar presente durante um voo, ja ¢ uma
experiéncia interessante. Isso explica o sucesso da
Labace 2023, um dos maiores eventos de aviagao
executiva da América Latina, que aconteceu no més
de julho, em Congonhas, Sao Paulo. Em uma feira
com diversas marcas que sao referéncia nesse mercado,
apaixonados pela aviagdo formavam filas para ver de
perto os exemplares em exposi¢ao.

Foi em meio a essa movimentagao que a Versatille
conheceu o interior de um Falcon e teve a oportunidade
de conversar com Rodrigo Pesoa, VP da América Latina
na Dassault. O brasileiro trabalha na companhia desde
1999, quando decidiram investir no Brasil e contratar

representantes locais. No entanto, sua historia com a
empresa ¢ ainda mais antiga. “Meu pai foi representante
da Dassault entre os anos 1980 e 1990. Eu cresci neste
universo e sempre gostel muito”, conta o executivo.

Desde entao, Pesoa ja presenciou diversas mudangas
e avangos no mercado da aviagao e na trajetéria da
Dassault, que em 2023 completa 60 anos. Em entrevista
para a Versatille, ele falou sobre suas percepgoes e
vivéncias. Confira a seguir.

Versatille: Tendo atuado em diversos cargos
desde 1999, quais foram as principais
mudangas e acontecimentos do setor nestas
ultimas duas décadas?

Rodrigo Pesoa: Comecei como trainee e logo passei
a ser gerente de vendas do Brasil. Depois, fui cuidar
da América do Sul como um todo. O titulo mudou,
mas sempre estive na area de vendas. Isso me faz ter

a certeza de que a maior mudanga nestes anos foi a
relevancia do Brasil. Ja era um pais importante naquela
época, mas ela aumentou muito, e o nimero de avides
comercializados cresceu significativamente de uns anos
para ca. O Brasil estd sempre entre os cinco ou seis
principais mercados do mundo para a Dassault.

V | hviagdo
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V: Hoje, como vocé enxerga a posic¢ao do Brasil
em relacdo aos outros paises da América Latina?
RP: Alguns anos atras, eu diria que o Brasil e o México
disputavam como mercado de maior relevancia na
América Latina, mas agora o Brasil estd bastante a frente.
A posicao geografica favorece a venda de avides, porque
estamos muito longe de centros importantes, como
Estados Unidos, Europa e Asia. Entdo, nio é simples para
um empresario sair de Sao Paulo para comparecer a uma
reunidio em Paris, voltar para casa e no dia seguinte ja
precisar partir para Nova York. E possivel fazer esse roteiro
com voos comerciais? Sim. Mas ndo é confortavel. J4 no
mercado interno, vemos clientes que passam por quatro
estados brasileiros em um tnico dia. Isso ¢ impossivel
quando se depende de voos comerciais. Sendo assim, o
brasileiro tem uma cultura aeronautica muito grande. Ele

gosta de avides e os usa como uma ferramenta de trabalho.

V: De volta ao topico dos avangos, como vocé
enxerga as mudancas dos ultimos anos em
relagédo a tecnologia?

RP: Nos avides, as mudancas foram enormes. Quando
eu entrei, tinhamos o Falcon 900 como maior avido, que
fazia viagens de Sao Paulo a Nova York. Era um sucesso
e chamava muita atencao. Isso mudou radicalmente.
Hoje, nossa frota aumentou, ¢ um avido que faz de Sao
Paulo a Nova York comeca a ser o basico nesse segmento.
Atualmente, temos avides que vao de Sao Paulo a Nova
Zelandia. A mudanga na aviagdo foi gigante.

V: Acha que passamos por

alguma mudanga significativa

no pos-pandemia?

RP: No mundo pré-pandemia, muita gente
voava de primeira classe em voos comerciais
e realmente nfo pensava em ter um aviao
executivo. Depois da pandemia, essas pessoas
mudaram de ideia. 2020 foi um desastre,
mas em 2021 ja comecamos a perceber

um cenario com mais compradores do que
avides disponiveis. Estava dificil viajar nessa
época. Mesmo na primeira classe, vocé nao
ficava isolado e ainda tinha que lidar com
as burocracias de um aeroporto lotado. A
pandemia realmente mudou a cabega das
pessoas e mostrou que os avides executivos

podem oferecer o conforto necessario.

Ao lado, interior
da Falcon 10X.

Na pégina seguinte,
Rodrigo Pesoa, VP
da América Latina
na Dassault

V: Nesse periodo pandémico, tivemos
que aprender a nos comunicar a
distancia. Essa realidade digital
impactou o mercado dos jatos
executivos?

RP: Principalmente no nosso meio, estar
presente é fundamental. Eu viajo muito, e
hoje minha constancia de viagens ¢ igual
ao periodo pré-pandemia. No universo
das vendas, faz muita diferenga fazer um
atendimento presencial. Tivemos que nos

Fotos: divulgagdo: Rodrigo Gozzato

“O Falcon 10X ¢ um avidao capaz

de voar, sem escalas, de Sao Paulo a
Nova Zelandia. E uma casa que voa.
E ¢ interessante falar que as primeiras
duas vendas deste aviao no mundo

foram aqui no Brasil.”

adaptar ao on-line quando era necessario, mas foi péssimo.
Por isso, o mercado executivo voltou a viajar, e nossos dados

mostram que ja retornamos aos niveis pré-pandemia.

V: Em sua visdo, qual é o segredo para se manter
relevante mesmo ap6s 60 anos de mercado?

RP: A empresa ¢ muito grande, de uma maneira geral. Mesmo
assim, ainda ¢ majoritariamente familiar. Isso faz uma diferenga
enorme em relagdo aos concorrentes. Os clientes tém nome

e sobrenome. Conhecemos suas historias. Apesar de ser uma
estrutura gigante, em determinados aspectos parece uma
empresa pequena. Além disso, a tecnologia ¢ um diferencial.
Uma tecnologia que levamos da avia¢do militar para a civil.

V: Pode falar mais sobre esse diferencial tecnologico?
RP: A aviagao militar sempre estd um estagio a frente em
tecnologia, por motivos 6bvios. E nds somos os tnicos que
combinamos o setor militar com o civil. Os nossos avides

sao produzidos lado a lado em uma fabrica em Bordeaux,

na Franca. Os engenheiros e pilotos sdo os mesmos. Entao,
passamos muito da tecnologia dos avides militares para os
Falcon, e isso faz uma diferenga gigantesca na performance.
Nenhum outro lugar trabalha dessa forma.

V: Além da tecnologia, qual é o papel do luxo e do
design de ponta para as aeronaves da Dassault?

RP: Nao terceirizamos nada. O avido é fabricado na
Franca e voa de 14 para os Estados Unidos, onde cuidamos
da parte do design interior. Todas as etapas sao feitas pela
Dassault. E tudo muito bem pensado, desde a arquitetura
até o acabamento, que, modéstia a parte, beira a perfei¢do.
Apesar de ser uma ferramenta de trabalho, quem investe
em um avido desses ndo espera nada menos do que uma
aeronave extremamente bem-acabada. O cliente pode
escolher uma infinidade de madeiras e tecidos. Ele pode
selecionar cada metalzinho colocado.

V | hviagdo

V: Quais os principais projetos

da Dassault atualmente?

RP: Lancamos, recentemente, o
Falcon 10X, o maior avido executivo
de todos, que comecara a ser
entregue no fim de 2025. Um avido
capaz de voar, sem escalas, de Sao
Paulo 4 Nova Zelandia. £ uma casa
que voa. Realmente uma estrutura
incrivel. E ¢ interessante falar que as
primeiras duas vendas desse avido

no mundo foram aqui no Brasil.

V: E quais sio os planos e
metas para os proximos 60
anos de historia?

RP: Lancar um avido é um
investimento gigantesco. Cada
projeto é importante, e com certeza
eles ndo param por aqui. Outros
virdo, e a Dassault certamente se
prepara para estar presente por
mais 60 anos — e depois mais 60,
claro. E assim seguiremos (7is0s).

Bl
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O complexo Shell Bay, ao norte de Miami Beach, na Florida,

terd unidades residenciais, hotel e clube privado com campo

de golfe projetado por Greg Norman

por raquel radiske

Da parceria entre os desenvolvedores do
Grupo Witkoff, PPG Development, com a
Auberge Resorts Collection, surgiu, no sul da
Flérida, em Hallandale Beach, o Shell Bay,
complexo de hotel, residéncias e clube privado,
com estrutura completa para os hospedes e
moradores. Em dias ensolarados, a Versatille
esteve in loco para experienciar o futuro projeto,

que sera inaugurado completamente em 2025.

Ao todo, serao 108 residéncias, em torres de
20 andares, com propostas de layout diferentes,
de um a quatro quartos, além das casas de
cobertura, que possuem espago livre e, em
algumas delas, piscina. O design de interiores
¢ de estilo contemporaneo, assinado pela
AvroKO, e foi pensado nos minimos detalhes,
com moéveis especialmente desenhados para o
projeto. Os ambientes sao amplos e integrados,
com janelas que vao do teto ao chao e
possibilitam entrada de luz privilegiada.

Mas a “cereja do bolo” talvez esteja
justamente em toda a estrutura que o
Shell Bay oferta, que inclui hospitalidade e
servi¢o, com a chancela da Auberge Resorts
Collection (que tem hotéis nas Américas
do Norte e Sul e também na Europa), e
areas “comuns” repletas de op¢des para os
esportistas, como um “centro de raquete”,
que tem quadras de ténis (iguais aos quatro
tipos dos torneios Grand Slams), pickleball

Ao lado, visao de cima do Shell
Bay. Na outra pagina, o campo
de golfe, a piscina e a varanda

de uma das suites

fatos: divulpacao

e padel e até um campo de golfe profissional

e “Gnico”, que fol inaugurado em outubro de
2023, a cujos detalhes vou me atentar.
O habito do golfe é muito presente entre os

americanos, e o complexo abriga um campo de

18 buracos projetado pelo célebre Greg Norman.

Como se nao bastasse, ¢ a primeira vez, depois
de 20 anos, que o sul da Flérida inaugura um
campo, ou seja, é também um grande marco
para a comunidade local, que pode se associar
ao clube privado do Shell Bay, que ja estd em
funcionamento, e ter acesso as areas comuns e,
claro, ao campo. Os residentes automaticamente,

V | Empreendimento

sao membros do clube exclusivo e apenas
pagam uma taxa extra caso queiram
frequentar a estrutura de golfe.

Ha também o Yacht Club, com 48
slips, além de um centro de bem-estar
com 18 mil metros quadrados, que abriga
tudo o que é necessario para manter
corpo e mente sa0s, COMO spa ¢ espago
fitness. Havera, também, diversas opg¢oes
de restaurantes além de espagos para
eventos. Para realmente, nao sair de casa
— e de seu “quintal” com o melhor clube a
que se pode ter acesso na regido. ®

it
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Cendrio de muitos acontecimentos histéricos, a

vasta regido francesa é um destino a se conhecer

Nao ¢ preciso se afastar muito de Paris para chegar
a uma regiao francesa nao tao conhecida quanto a
capital, mas que também guarda bastante historia, arte,
gastronomia e belezas naturais. Em cerca de 2h30, de trem
ou de carro, chega-se as primeiras cidades da Normandia.
Desde a Idade Média, a regido aparece como cenario
de acontecimentos historicos importantes, como o Dia
D, em 1944. Definitivamente ha muito para se conhecer
quando se fala em Normandia, mas, para quem nao tem
muitos dias disponiveis para fazer essa imersao, a Versatille

selecionou trés cidades normandas que merecem sua

atengdo em uma primeira visita. Veja a seguir.

Le Havre

Muito conhecida pelos apaixonados por arte, Le Havre
foi o bergo do impressionismo e hoje abriga o museu
MuMa (Museu de Arte Moderna André Malraux),
com um importante acervo do movimento artistico. A
cidade também recebe holofotes por sua arquitetura, que

representa um marco do renascimento
pos-guerra. A beira-mar e proximo a um
dos portos mais importantes da Franga, o
destino ¢ repleto de passeios de barco.

Deauville

Deauville ¢ conhecida como o reino da
elegancia e abriga eventos importantes, como
o Festival do Filme Americano e o tradicional
leildo de cavalos puro-sangue. Um dos
passeios mais famosos do local é a visita aos
bastidores do hipédromo. No entanto, para
quem nao consegue agendar essa visita, basta

ir até a praia pela manha para conseguir
assistir aos cavalos treinando a beira-mar e
ter um gostinho desse universo.

Mont Saint-Michel

Considerado um santuario dedicado
ao arcanjo Gabriel, o Mont Saint-Michel
sempre recebeu muitos peregrinos, o que
resultou na criacdo de um prato histérico: a
omelete feita no forno a lenha. Uma refeigao
rapida e nutritiva criada, em 1888, pela local
Anette Poulard. Sem saber, ela iniciou a fama
do Grupo Mére Poulard, que hoje possui
hotéis, restaurantes, lojas e uma fabrica de
caramelos na cidade. Outro prato tipico ¢ o
agneau de pré-salé, um cordeiro com a carne
naturalmente salgada. =

O museu MuMa, em Le Havre

fotos: Jean-Paul Galvet

INSIDER: ANTARTIGA

Em sua vida, Didi Wagner teve a oportunidade de
conhecer muitos paises, principalmente no periodo em
que comandava o programa de viagens Lugar (In)comum,
do Multishow. Uma das programagoes mais longevas do
canal, a exibi¢cao conta com mais de quinze temporadas
passando por destinos como Espanha, Tailandia e Japao.
Uma das viagens mais marcantes da vida de Didi foi
realizada em 2023 e se destaca exatamente por suas
atipicidades. Um verdadeiro destino “incomum” para
quem esta acostumado com viagens mais tradicionais.

I assim que ela define a experiéncia na Antértica.
A apresentadora compartilhou um pouco de suas
experiéncias nessa expedicao. Veja a seguir.

Visao geral

“Minha viagem para a Antartica foi muito especial.
Fui a bordo do navio SH Vega, da Swan Hellenic, e
fizemos um roteiro repleto de paisagens marcantes e
experiéncias exclusivas.

Vimos icebergs, geleiras, baleias jubarte, pinguins de
diferentes espécies, ledes marinhos, elefantes marinhos
¢ até mesmo uma ilha de origem vulcanica e solo preto.

O sétimo continente é realmente surpreendente.”

Aprendizados marcantes
“O velejador Lars Grael também estava no barco, e
foi muito interessante visitar a cabine do capitdo em

sua companhia. Lars falou sobre questdes como as

V | Guradoria

condi¢des do mar antartico e outros elementos que

compunham nossa viagem de forma acessivel, mas
ainda aprofundada. No dltimo dia da viagem, ele

fez uma palestra contando sobre a sua histéria como
medalhista olimpico, seu acidente e como ele superou
as adversidades para continuar competindo no
iatismo. Inspirador!”

A comida no sétimo continente

“O unico lugar onde é possivel comer na Antartica é
no navio. Nao existe restaurante, nao existe hotel, nao
existe praticamente nada em solo antartico além de
algumas bases de pesquisa de paises como Inglaterra
e Argentina. A comida no barco ¢ bastante saudavel e
sofisticada. O jantar ¢ a la carte e 0 menu traz opgoes
de pratos diversos, inclusive vegetarianos.”

Experiéncia transformadora

“Das atividades que realizei durante a viagem,

uma das mais marcantes foi o ‘Polar Plunge’ —um
mergulho no mar antartico. Pula-se do andar mais
baixo do navio direto no mar da Antartica, com uma
corda amarrada na cintura por seguranca. Nao se
pode ficar mais do que alguns segundos dentro da
agua, ja que a temperatura é realmente muito fria.
Senti todos os masculos do meu corpo contrairem, até
o cérebro (risos). Na volta para o barco, os passageiros
sao recebidos com um roupao quentinho e um shot
de bebida alcbolica ou cha para se esquentar. Foi um
desafio bacana e uma baita realizacdo. =
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A localizagdo privilegiada, a hospitalidade eximia e uma
histéria preservada resultam no Fasano Salvador

por giulianna iodice

Prédios que possuem histéria sdo um encontro entre um passado, que
muitas vezes nao vivenciamos, com o presente. O hotel Fasano Salvador, a
sétima propriedade inaugurada pelo grupo (atualmente, com a abertura de
Trancoso, Nova York e Itaim, s3o dez), promove, com maestria, momentos
Nas paginas, que nos levam diretamente aos anos 1920. Antigamente, o prédio, que esta

o Fasano Salvador situado na Praca Castro Alves, foi a sede do jornal A Tarde.

10: divulgocao; Fernando Cuerro
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Quando o grupo mirou a propriedade e
decidiu transforma-la em hotel, manteve
sua fachada original, que é tombada, com
o caracteristico estilo art déco e também
o logo do jornal. A partir do projeto de
Isay Weinfeld e equipe, o layout do prédio
foi rearranjado, preservando elementos
originais internos e atribuindo cores e
materiais que fazem referéncia a cultura
e as tradigoes locais, como o uso de
madeiras escuras que se assemelham ao
extinto jacaranda-da-baia.

O restaurante convidativo, localizado
no térreo, tem como responsavel o
chef Rosinaldo Neves de Brito, e,
preservando a esséncia do Fasano, traz
classicos da culinaria italiana e pratos
tradicionais baianos. E 1 também que
os hospedes tomam café da manha,
que tem opgdes no bufé e a la carte. De
tempos em tempos, recebe cozinheiros
para eventos especiais — a dupla Lisiane
Arouca e Fabricio Lemos, entrevistada
nesta edigdo, na pagina 124, ja marcou
presenca nesta cozinha.

Sao 70 quartos, espagosos e arejados,
que, além do uso de madeiras escuras,
ja mencionado acima, possuem diversos
toques em tons de azul — caso seu quarto
tenha vista para o mar, havera entdo
o complemento perfeito: o oceano da

Bahia. No Gltimo andar estd a piscina, que
tem bar completo, de onde saem caipirinhas,
drinques e aperitivos, e também o spa, que
recentemente se expandiu e inaugurou novas
salas. O ritual Baia de Todos os Santos,
desenvolvido para a propriedade, ¢ ideal
para conectar-se com toda a energia que s6
a primeira capital do Brasil tem. =

V | fotel
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Ampla variacao de temperatura, baixa

pressdo atmosférica, crateras e estrias na
paisagem. Sem o suor do rosto, deixar os
olhos se perderem, sentir-se p6. O deserto
mais seco do mundo é marciano, é auséncia
— de 4gua, de gente, de construgdes, de
fauna, de flora. E riqueza — de estrelas, de
minerais, de altitudes, de vistas.

Para chegar da capital chilena a San
Pedro de Atacama, um carro levaria sem
parar 24 horas. Ou seja, a opgao viavel
¢ um voo que atravessa os quase 1.700
quilémetros e, em duas horas, vai de
Santiago a Calama. A partir dai, horas na
estrada serdo recorrentes. E inebriantes.

Até o Nayara Alto Atacama, leva-se
uma hora e meia. O primeiro marco
que se vé é o memorial a 26 vitimas da
Caravana da Morte, do general Augusto
Pinochet. E quase automético imaginar
as familias que perderam seus entes em
1973 buscando vestigios anos depois, entre
rajadas empoeiradas e austeras de vento,
localizando ossos, roupas e a saudade
intacta que se poderia encontrar.

Acima, a vista da Cordilheira do Sal.
Na pagina ao lado, as instalagoes
horizontais do Nayara Alto Atacama
rodeiam um jardim andino e se

camuflam na paisagem

Pisar o deserto ¢ converter-se em um telespectador do
cendrio, tdo vasto, tdo repetitivo e tdo tnico. No caso
de Che Guevara, como contam os Didrios de Motocicleta,
pesou-lhe a sensagdo de sufocamento na planicie e nos
mineiros que ainda buscavam cobre sob ela. No caso
de um turista de hotel membro da Leading Hotels of
the World, ¢ aplacar o sentimento de invasor com o
acolhimento caloroso de um casulo.

Posto isso, para quem s6 tem um fim de semana
prolongado, nao héa tempo a perder. As diarias no hotel
incluem excursdes guiadas por especialistas passionais (em
espanhol, inglés e, cada vez mais, em portugués), refeicoes
felizes, jardins andinos, um curral de lhamas e estrutura de
piscinas. Vai dai que é preciso desfrutar.

fato: divulgasao

Dia 1l

A comecar pelo almoco de boas-vindas, em “family
style”, com muitos vegetais bem tratados para serem
compartilhados, carne, peixe ou criacdo vegana a escolha.
Tudo leve, convidando o hospede a seguir viagem.

A minha rumou a Cordilheira do Sal, espécie
de labirinto lunar. Ali fica o “magic bus”, 6nibus
abandonado por uma mineradora que virou atragao
blogueiristica. Ja do alto das dunas de sulfato de calcio,
as vistas ficam ainda mais panoramicas. Momento
Instagram a parte, impera o siléncio, mesmo que
lufadas de areia tentem confronta-lo.

V | Didrio de bordo

O tour segue entardecer adentro pelo Vallecito.
A vegetacdo flerta com o verde e lembra a savana.
Claro, naquela vizinhan¢a ndo ha safari. A atracao é
o sol baixando de um lado e a lua subindo do outro.
Discretamente posicionado no meio, um belo
piquenique deixa queijinhos locais, embutidos
artesanais e vinhos ao alcance das maos. O
relaxamento é mandatério. Nesse sentido, no
retorno, ¢ descanso nos quartos espacosos, jantar,
fogueira e observar o céu — do observatério ou
do proéprio terrago.

fi
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Dia 2

A manha nio acorda antes das 7h, 7h30.
Como se se espreguicasse, aclara o espago
sem acalentar as temperaturas que, aos
poucos, despertam. Bom pretexto para um
café da manha farto e desapressado. Desses
que tém sucos variados, toda fruta que se
encontra, paes e bolos caseiros e gulosas
receitas a base de ovos.

Sempre munido de garrafa de 4gua e
hidratante para labios e maos, ¢ hora de
conhecer Toconao, um povoado tipico
da regido. O ar de cidade-fantasma
esta impregnado nas pedras liparitas da
arquitetura. Detras do centrinho, familias
recebem sementes contadas a dedo e cuidam
de hortas para tentar assolar a aridez que,
nao raro, ataca os proprios pratos.

Nao muito distante, ultrapassa-se a “floresta”

de tamarugo, um bosque com a arvore que s6
cresce no Chile, rapidamente. Entdo, no salar sem
sombras, avistam-se flamingos beliscando algas e
camardezinhos nas dguas rasas.

Guias contam que eles ja foram mais numerosos
por la; porém, houve um esgotamento das aguas
subterraneas. Ao que tudo indica, por causa da
mineragao de litio e das alterac¢des climaticas.

Embora acredite que uma quantidade maior de
flamingos embelezaria mais o mundo, cada um que
invade o campo do binéculo ou que caminha como
bailarina é um alento. Desperta o desejo de ver mais
um. E mais um. E mais um. E outro também.

Em sentido horario, os
flamingos avistados no salar, os
esfumacantes Géiseres do Tatio
¢ as colinas multicoloridas do

Vale do Arco-Iris

Como nem s6 de apreciar
flamingos se vive, o almogo do
Nayara ¢é providencial. A cozinha
consciente e afetiva de Rodrigo
Acuila ¢ inspiradora. Depois de
ter chefiado duas das vinicolas de
maior prestigio no pais (a Vik e a
Lapostolle), ele decidiu se aventurar
no deserto e criar um odsis o mais
sustentavel possivel.

Com isso, descobriu mulheres
produtoras de queijos de cabra,
criadores “caipiras” de peixe e
carnes de animais mantidos com
respeito. Investigou as ervas e algas
locais. Serve toda a suculéncia que
a atmosfera desértica jamais tera.
Detalhe: com pratos novos a cada
refeigéo. Fosse pouco, invariavelmente

executados com rigor.

Fotos: divulgacao

Siestas curtas se acomodam no itinerario; no

entanto, uma vez deitado na varanda a contemplar
rochas, os sonhos parecem ja estar em andamento.
Numa caminhada pelo Vale do Arco-iris, mais ainda.

As colinas multicoloridas refletem os raios de
sol, revelam guanacos, hipnotizam. Falando em
guanacos, seu guia sera taxativo em dizer que aquele
camelideo ndo é uma lhama nem uma vicunha.

A vocg, s6 cabe acatar e aprender a observar as
diferencas sutis que gritam aos olhos de quem se
acostumou com a desertice.

As noites sossegadas do Nayara pedem um coquetel
ou uma taga de vinho. Os jantares, organizados em
menus de passos, atendem as restrices alimentares
e tém opgdes para distintos paladares. A fogueira vai
estar a disposicdo para se jogar conversa fora, € o
telescopio, para espichar-se sob os astros.

O pedido de recolhimento é nitido, ainda que
San Pedro do Atacama esteja a poucos minutos de
distancia de carro e mantenha algum tipo de fervo,
sobretudo nos fins de semana.

Dia 3

Prepare-se para estar prontinho as 5h da
matina! Apoés dois dias de aclimatagao, o
visitante esta “autorizado” a uma das excursdes
incontornaveis: os Géiseres do Tatio, um campo
geotérmico a mais de 4.300 metros de altitude,
com temperatura varios graus abaixo de zero,

incrustado de 4gua fervente e fumarolas.

V | Didrio de bordo

Foi o mais proximo que estive de
uma erupgao vulcanica, ainda que nao
houvesse perigo de lava ser derramada.
Creio ter sido um dos nasceres do sol mais
impactantes também. Por sorte de gente
gulosa, o café da manha fez tudo para nao
arrefecer o encantamento.

Num altiplano onde os géiseres viraram
fumacinha e por onde as vicunhas nao
hesitavam em atravessar, os guias instalam
cadeiras confortaveis e armam um
fogareiro. Preparam ovos e torradas na
hora, servem café, suco e cha, brownie,
queijos, frios e, como bons chilenos,
abacate. Deve haver, mas ndo me lembro
de luxo maior.

O passeio ao Tatio ¢ longo, com direito
a pit stop para a observac¢do de novos
flamingos na volta. Até por isso, o churrasco
relax na piscina parece milimetricamente
pensado para acolher os hospedes.

Embora ndo tenha tido nenhum tipo de
trekking nem atividade fisica intensa, uma
massagem cai bem. A especialidade do spa
¢ a de pedras quentes, mas ha tratamentos
com ervas, sais ¢ diversas sabedorias.
Quem preferir movimentar-se pode pegar
uma das bikes do hotel e ir até San Pedro.

O dilema é poderoso: o que fazer? O
que nao fazer? A tltima noite evoca o
fantasma da 4dgua, em um territorio que
esbanja pontos que jamais receberam
uma gota de chuva. Faz a gente imaginar
o Atacama como metafora de outro
universo, onde a neblina de p6 acoberta
gente, bicho, planta e vidas ainda menos
visiveis a olhos nus.

O Atacama é Marte visitavel. £ aonde
se vai para ver estrelas, mas tem a lua mais
cheia que em outros lugares. O Atacama ¢
um voo tnico. *
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H0TEL DAS GATARATAS:

ANOS DF UM REFUGIO IN
NA NATUREZA

O dnico hotel do Brasil localizado dentro do Parque Nacional

do Iguagu destaca-se por suas experiéncias, servigo impecdvel

¢ acaba de reinaugurar sua quadra de ténis

O Hotel das Cataratas, A Belmond Hotel, é um icone da
hotelaria brasileira inaugurado em 1958, num local extremamente
privilegiado em beleza natural, o Parque Nacional do Iguagu. Em
estilo hacienda e com uma vista Gnica das majestosas quedas d’agua,
a poucos passos de uma das Sete Novas Maravilhas da Natureza,

seus hospedes tém a oportunidade de explorar a natureza da regido, Acima, a piscina do hotel.
em trilhas e passeios diurnos e noturnos — alias, quem se hospeda Na pagina ao lado, no topo, a
la garante acesso as Cataratas em horarios exclusivos, quando o vista do restaurante. Abaixo,
parque esta fechado para os visitantes. a quadra do hotel

fotos: divulgacdo

Em um dos cenarios naturais mais
deslumbrantes do Brasil, as Cataratas
do Iguagu sao uma atracao que
encanta turistas de todo o mundo.

As temperaturas mais quentes da
primavera e verao sao um convite
ainda mais especial para quem quer
viver o extraordinario nesse paraiso.
Ao som da natureza da Mata Atlantica
ao redor, comtemplar o belissimo

por do sol diante das impressionantes
quedas d’agua, em um piquenique
montado no jardim em frente ao
hotel, sera um dos momentos que

vao marcar sua experiéncia em Foz

do Iguagu. E em noite de lua cheia,

o incrivel arco iris lunar formado no
spray das Cataratas torna a visita ao
unico hotel brasileiro localizado dentro
do Parque Nacional do Iguagu ainda
mais exclusiva e inesquecivel.

Como parte das celebragdes do
aniversario de 65 anos, comemorado

V | Indica

oficialmente em outubro, o hotel langou uma nova
experiéncia especial para os hospedes e visitantes
conhecerem o cosmos do parque, numa noite
imersiva de observacao do céu estrelado. O local,
devido a pouca poluigao luminosa, é perfeito

para contemplar estrelas, constelagdes e a Via
Lactea, com um especialista em astronomia, Janer
Vilaga. Quem quiser aproveitar a novidade “Céu
do Parque Nacional”, que tem vagas limitadas,
aprendera sobre o céu em diversas 6ticas, até
mesmo na visio indigena guarani. £ recomendével
reservar com antecedéncia.

Aos hospedes que gostam de jogar ténis,
recentemente o hotel realizou melhorias
importantes em sua quadra. A area foi expandida
e agora tem os requisitos oficiais de uma quadra
olimpica e, além disso, tornou-se mais confortavel
para os jogadores, apos a regularizacao completa no
terreno, com uma camada flexivel asfaltica. A noite,
a mesma qualidade das partidas se mantém, gragas
a nova iluminacao: 16 refletores de 300 watts cada,
que iluminam com baixo consumo de energia.
Novos acessorios, como raquetes, redes e bolas
também estdo a disposi¢ao, além de uma maquina
lancadora, que possibilita um jogo solo — e, caso
aideia de estar sozinho na quadra ndo agradar, o
hotel oferece instrutores profissionais para partidas e
aulas, mediante a agendamento prévio.

O Hotel das Cataratas ¢, e continuara sendo, sem
davidas, um verdadeiro refigio para quem busca

vivenciar novas sensagoes. *
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No TW Guaimbé, em Ilhabela, a hospitalidade

Jaz com que os hispedes ndo tenham vontade

de dewxar a propriedade
por beatriz calais

Apo6s uma viagem de trés horas de carro entre
a cidade de Sao Paulo e Ilhabela, no litoral norte
do estado, quem entra na recep¢ao no TW
Guaimbé Exclusive Suites ¢ atendido por uma
obra impactante, que até chega a ser artistica, mas
completamente natural. Bem de frente para a porta
de entrada, ha uma grande janela com vista para o
horizonte, onde a cor do mar espetacular deixa claro
a qualquer visitante: IThabela tem muito a oferecer.
A ilha possui 40 praias, que sao distribuidas
em 130 quiléometros de costa, além de dezenas
de cachoeiras que complementam o cenario
paradisiaco. Sdo inimeras as op¢oes de trilhas e
passeios de barco para conhecer os tesouros locais.
Jano centro, onde bares, restaurantes, lojas e
sorveterias formam um espaco charmoso e boémio,
existe uma infinidade de alternativas para quem nao
recusa momentos gastronémicos.

H4 muito a se fazer no destino — isso ¢ um fato.
No entanto, embora seja possivel montar um
roteiro sem lacunas e tempo habil para descanso,
Ilhabela também ¢ ideal para quem busca relaxar
e vivenciar um pouco de paz. Ap6s o check-in no
TW, descendo as escadas para conhecer melhor
a hospedagem, a agitagio da rotina paulistana foi
evaporando aos poucos e sumindo no ar.

Tudo isso gragas ao verde presente em todo o
trajeto, ao aroma reconfortante que os espagos
exalam e ao som do mar ao fundo. A decoragao
também ajuda a reforcar a calmaria do ambiente. A
4rea comum, uma passagem obrigatéria para quem
esta hospedado em qualquer uma das 16 suites, é
uma sala com sofés, poltronas, obras artisticas, livros
e revistas escolhidas a dedo para a ambientagao.

O resultado transmite um sentimento de
aconchego, como se, por um instante, o hospede

fato: divulgasao
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Abaixo, a moqueca feita pelo chef

Vinicius Nagao. No fim da pagina,
asala do TW Guaimbé

estivesse em uma bela casa de praia
intimista e muito bem decorada. Grande
parte do mérito é da arquiteta Suzana
Schermann, que também cercou o TW

de plantas nativas, caminhos de pedras e
espelhos-d’dgua em um projeto planejado
pelo conceituado paisagista Alex Hanazaki.

Depois de conhecer a sala, bastam alguns passos
para chegar a area externa e dar de cara novamente
com o protagonista da regido: o mar. Nesse espaco,
tudo esta direcionado a beleza da Praia do Julido,
que ¢ pouco habitada e passa um ar de paradisiaca.
Sauna, piscina e restaurante possuem vistas
privilegiadas, sendo possivel aproveitar o hotel sem
perder o contato com a natureza. Mas, para quem
realmente quer colocar os pés na areia, ha acesso a
praia com estrutura de cadeiras e guarda-sois.

Primeiras impressoes sao formadas rapidamente
apos essa breve caminhada, mas ha quem diga que
s6 ¢ possivel conhecer um local de verdade depois
de provar as comidas oferecidas por la. Chegar ao
hotel na hora do almogo tem seu ponto positivo — e,
dessa vez, a positividade ficou por conta da recep¢ao
com uma moqueca feita pelo chef Vinicius Nagao,
responsavel pelo restaurante Cabana.

Na cozinha, que faz parte da estrutura da
hospedagem, com café da manha (incluso na diaria),
almocgo e jantar, o foco é oferecer uma releitura
contemporanea da gastronomia local caigara. Todos
os ingredientes utilizados sdo frescos, priorizando o
consumo de pequenos produtores locais e produgdes
artesanais, de forma que incentive e valorize o trabalho
dos moradores da ilha.

Além disso, na busca por trazer cada vez mais
os alimentos organicos para os preparos, o TW
desenvolveu uma pequena horta no espago do deque,
onde se encontram algumas pancs (plantas alimenticias
nao convencionais), como a folha de batata-doce,
chamada de mangara. Os esforgos resultam na
percepgao de uma comida fresca e leve. Ideal para o
clima da ilha — com sol mesmo no inverno, periodo em
que a Versatille visitou a hospedagem.

Apbs o almogo, a entrada no quarto refor¢ou o
sentimento de aconchego. Todas as suites possuem algum
contato com o mar (mesmo que seja lateralmente), e o
comodo nao perde a magia quando as janelas e sacadas
sao fechadas. Moéveis, luz e aroma trabalham para gerar
conforto e propiciar um bom descanso durante a estadia.

Creio que esse foi um dos grandes focos da viagem:
por mais que outras experiéncias tenham sido
demonstradas — como o luau e jantar a beira-mar, que
pode ser requerido por héspedes em busca de uma
comemoragao especial —, a ideia transmitida pelo TW
foi a de que ¢ possivel desligar a mente e se reconectar
em um destino a apenas trés horas de Sao Paulo.

Conforto, gastronomia e natureza estdao disponiveis
em livre demanda para os hospedes. Mas, para quem

fotos: Beatriz Calais; reproducdo

Prato do Enfim Ostras

UMA CAMINHADA POR ILHABELA
Depois de conhecer o bar de ostras, ainda
vale a pena visitar alguns empreendimentos
em um passeio pela ilha:

Pescadora | Cozinha do Mar

Com a chef Renata Vanzetto a frente,
que ¢ nascida na ilha, o Pescadora tem
um cardapio de forte influéncia caicara,
abundante em frutos do mar e valorizagao
dos fornecedores locais.

Vila Salga Cozinha e Bar Caigara

O Vila Salga Cozinha e Bar Caigara
funciona dentro do Vila Salga, conhecido
como espago de eventos — e que hoje
possui um hotel-butique préprio. O
restaurante tem uma culindria com foco

em produtos litoraneos.

Restaurante Viana

Restaurante e bar de praia, o Viana
existe ha mais de 60 anos e faz sucesso
por sua casquinha de camarao. A casa
foi criada por uma familia alema que se

apaixonou pelo Brasil.
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quer aproveitar a viagem para conhecer melhor a
ilha, também ha algumas dicas para uma rapida
fuga pelos restaurantes e bares do centro.

Enfim... ostras e mais ostras

Mais do que autoexplicativo, o subtitulo acima
apresenta uma das melhores surpresas da visita a
Ilhabela: o bar Enfim Ostras, comandado por Felipe
Casertani, biblogo e especialista em aquicultura
marinha. Hoje empresario, Casertani esteve presente
em uma tarde de sol no T'W para apresentar seu
trabalho aos que estavam por la. Com uma mesa
farta de ostras e ovas para incrementar a iguaria, ele
falou um pouco sobre seu restaurante, que atua com
dois pilares: bar e eventos.

“Trabalhamos com o servico mével para eventos e,
ha um ano, abrimos o bar de ostras aqui na vila. Esta
sendo muito bem recebido pelas pessoas. Especificidade
¢ uma tendéncia. Entregar o seu melhor em algo é mais
valioso do que tentar de tudo”, ressaltou o bi6logo.
“Minha especialidade ¢ ostra. Nao é um restaurante,
mas sim um bar de ostras. Nao tem chef, e a ostra
nao é uma entrada. Ela é o prato principal. A grande
protagonista.”

Para ele, o sucesso fica por conta da qualidade
da iguaria, que ¢ fresca e possui um cuidado digno
de profissionais que entendem do assunto. “Ela nao
pode ser aberta de qualquer forma, por exemplo.
Vocé nao pode cortar uma carne boa de qualquer
jeito, e com a ostra ¢ assim também. Ela nao pode
ser fracionada e precisa chegar a boca do cliente com
um efeito de capsula. Ele mastiga e ai sim sente uma
explosao de sabor na boca. Caso a gente rompa a
carne antes dessa degustacao, o efeito nao acontece.
E uma questio meio molecular”, explica.

O aprendizado de Casertani sobre o trato das
ostras tem relagdo com seu estudo de aquicultura,
especializado no cultivo de moluscos. Além disso,
ele sempre gostou do sabor da iguaria. Chega a ser
uma paixao de DNA, visto que hoje o bar é tocado
a0 lado de sua familia. Os antepastos servidos com
as ostras sdo feitos por seu pai, que explora sabores
como sardella com aliche e pimentéo, azeitonas
pretas, berinjela e queijos diversos.

Ja os paes artesanais sao adquiridos de pequenos
produtores da ilha. Para beber, diversidade de vinhos,
espumantes, saqués e até cervejas. Tudo promete ir
bem com as ostras, a depender da harmonizagao
proposta. “Ostras sao iguarias all win. Quando estao
boas, sdo imbativeis”, conclui.
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As cidades de Lisboa e Porto, as

mais visitadas no diminuto pats,
sdo repletas de programagaes

além das tradicionais

por giulianna campos

Desde o fim da pandemia, a procura pelo
novo luxo ¢ o que tem pautado muitas das
visitas a Portugal. Viajantes de todo o mundo ~
principalmente provenientes dos Estados Unidos,
do Brasil e do Reino Unido — desembarcam
em terras lusitanas a fim de resgatar tradicoes,
viver a regiao sob os olhares de quem mora
14 e descobrir o destino sem pressa. Vivenciar
experiéncias exclusivas, hospedar-se em prédios
hist s ¢ deliciar-se com a gastronomia
original portuguesa também estao entre as
programagdes mais procuradas. A seguir; um
roteiro nada cliché de Lisboa, a nimero 1
quando se trata de turismo, e Porto, a segunda
cidade mais visitada do pais, para quem quer

desbravar a “terrinha” sob outra perspectiva.

Terra a vista

A Torre de Belém, icone da arquitetura do
reinado de dom Manuel I, e o Padrao dos
Descobrimentos sao dois dos monumentos
mais visitados pelos turistas. Mas que tal
admira-los sob outro angulo enquanto prova
uma taga de vinho portugués? O passeio
de veleiro pelo Tejo, o rio mais extenso da
Peninsula Ibérica, proporciona uma vista
unica dos principais cartdes-postais de Lisboa,
partindo da Doca do Bom Sucesso, em Belém,
até o Terreiro do Paco. Durante a navegagao
de uma hora, também ¢ possivel apreciar a

de Abril, que liga
Lisboa a Almada, e o Santuario Nacional de
Cristo Rei. O passeio termina no por do sol,
com um quadro de luz dourada a banhar as
aguas azuis e verdes da foz do Tejo.

Para completar a experiéncia, vale subir
ao Miradouro da Senhora do Monte.
Segundo locais, a paisagem de 14 é a mais
impressionante e completa de todas. Mais

informagdes: @tempovip_dmc

De carona

Esqueca o Hop On Hop-Off Bus, aquele
o6nibus vermelho que faz traslados entre os
pontos turisticos. O passeio mais cool ¢ a moda
antiga e com muito vento no rosto. Pegue
carona numa moto com sidecar e conheca os
bairros de Lisboa num percurso de trés horas
feito por motorista profissional: Mosteiro dos
Jerénimos, Alfama, Praga do Comércio, Baixa-
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Rossio-Avenida da Liberdade, Marqués de Pombal e
centro da cidade, entre outros. As paradas estratégicas
¢ o passageiro quem escolhe. O pit stop pode ser

no LX Factory, area industrial antes abandonada,

que se tornou o reduto da galera da arte, moda e
musica, com restaurantes, cafés, galerias e lojinhas. A
experiéncia pode ser feita em uma ou duas pessoas e
custa 200 euros. Criangas acima de 6 anos sdo bem-
vindas. Mais informagoes: @tempovip_dmc

Hospede-se com elegéancia

Entre o bairro do Chiado e o Bairro Alto, esta
localizado um conjunto de edificios do século 18.
Toi 14 que o Bairro Alto Hotel abriu suas portas, em
2005. Pioneiro no conceito hotel-butique de cinco
estrelas, ele passou por uma reforma generosa em
2019, pouco antes da pandemia, e hoje ocupa todo o
quarteirdo, com 87 quartos e 22 suites. O centro de
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wellness & fitness ¢ um dos mais modernos da cidade,
com sauna, ducha sensorial, sala de tratamentos —

diga-se de passagem, a massagem para curar o jet lag
¢ altamente recomendada — ¢ academia. A pastelaria
(equivalente as confeitarias no Brasil) se destaca pelos

pastéis de nata, donuts de pistache e o cinnamon roll.
O hotel é membro da The Leading Hotels of the
World. @bairroaltohotel

Tradi¢do e modernidade

Ha poucos passos do Bairro Alto Hotel, no
Chiado, a tradi¢do e a modernidade se encontram
no Cantinho do Avillez, do chef José Avillez. O
restaurante ¢ um dos mais concorridos de Lisboa
por apresentar uma cozinha tradicional portuguesa
bem executada, com influéncias internacionais.
Curiosidade: foi na cozinha aberta, da casa ao lado,
que Avillez gravou sua participa¢do no reality show
Mestre do Sabor, da TV Globo, em 2021.

Vale a pena experimentar o bacalhau lascado
com migas, ovo BT e azeitonas explosivas; o risoto
de cogumelos com toucinho e manjericdo; e o
porco alentejano. Para harmonizar, o vinho branco
desenvolvido por Avillez e José Bento dos Santos,
na Quinta do Monte d’Oiro, feito a partir de duas
castas, viognier e arinto. @cantinho_do_avillez

De tirar o félego

Poucos rooftops em Lisboa abrem durante a
temporada fria. O BAHR & Terrace, dentro do
Bairro Alto Hotel, ¢ um dos que se mantém em

funcionamento mesmo no inverno. O
restaurante e bar de drinques tem vista
arrebatadora da cidade e do Rio Tejo.
O chef Bruno Rocha é quem comanda
a cozinha e os menus do café da manha,
do almoco, do brunch (apenas nos fins
de semana e feriados), do jantar e as
sugestoes especiais do més. Em alguns
dias selecionados, o terraco recebe DJs
para sets especiais justamente quando o
sol se pe. @bahrterrace

O Mona Verde, Rooftop Jungle
Restaurant & Bar, fica escondido no
oitavo andar de um prédio comercial
na Rua Castilho — que esta proxima
da Avenida da Liberdade. E ideal para
bebericar coquetéis autorais — como
o Graviola Rosada (vodca Belvedere,
graviola, roma e suco de limdo) —
apreciando a vista da cidade do topo.

O menu de comidas ¢ inspirado nas

tradi¢oes culinarias do sul da Europa e
nos sabores latinos, especialmente do
Peru, México, Brasil e Argentina.
@monaverdelishoa

fatos: divulpacao
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Contrastes no Porto

A irma mais discreta de Lisboa, Porto,
esta a 300 quilometros da capital e foi eleita
em 2022 o Melhor Destino de Cidade do
Mundo pelo World Travel Awards — espécie
de Oscar do turismo. A segunda cidade
mais visitada de Portugal — responsavel,
inclusive, pelo nome do pais ~ tem sua
beleza pautada nos contrastes entre o velho
e o novo mundo. No centro histérico, a
famosa Rua das Flores era escolhida por
nobres e burgueses no século 16 para a
construcao de seus palacetes. Ainda hoje, 14
estao algumas importantes moradas, como a
Casa dos Maias e a dos Cunhas Pimentéis.
Na mesma rua, no namero 22, encontra-se
também uma das mais tradicionais marcas
de sabonetes e fragrancias: a Claus Porto.
Além da visita obrigatéria para garantir
lembrancinhas de viagem — o sabonete em
barra é o preferido de Oprah —, o local
realiza workshops de fragrancias, e os
homens podem experimentar o servigo

de barbearia. @clausporto

Casa nova, alma antiga

No coragdo do Porto, o Mercado do Bolhao

(1914) reabriu suas portas no ano passado,
depois de uma reforma que levou quatro
anos. Totalmente modernizado, o local agora
conta com 80 bancas de produtos diversos,
que vao desde peixes, legumes e frutas até

[ H

[

V | Roteiro

artesanatos e flores. Se tiver um tempo para
almogar ou jantar, ha dez restaurantes na
parte inferior do prédio, com o melhor da
gastronomia do pais. @mbolhao

Outro classico portuense, reaberto em
2019, é o restaurante Rogério do Redondo.
Guardido da cozinha tradicional, o cardapio
é sazonal. Mas todos os dias ha um prato
tipico: bacalhau a facho as segundas, chispe
com feijao e ovos estrelados ou cozido a
portuguesa as sextas e tripas e cabrito aos
sabados. @rogeriodoredondo
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Livros e lendas

Considerada a livraria mais bonita do mundo, a Lello,
antes mesmo das 9 horas da manha, ja tem uma enorme
fila na frente. Muitos dos turistas estdo interessados em
percorrer as estantes com o melhor da literatura mundial,
admirar sua constru¢ao neogdtica e o enorme vitral no
teto. Mas a maioria deles estd ali por causa de um bruxinho
famoso: Harry Potter. Diz a lenda que J.K. Rowling teria se
inspirado na Lello para escrever Harry Potter ¢ a Pedra Filosofal
(1998). Apesar de a propria escritora negar, fas da saga
querem ver de perto os cenarios que lembram as escadarias
de Hogwarts e a livraria Floreios & Borrdes. O ticket de
entrada custa 8 euros, que sdo revertidos em desconto na
compra de um livro. @livraria.lello

Além do vinho do Porto

Ir ao Porto e nao visitar uma vinicola do Porto é
como ir a Roma e nao passar no Vaticano. Muita
gente nao sabe, mas as uvas utilizadas na producao
de vinho do Porto sdo plantadas no Vale do Douro,
norte de Portugal, s6 que a magica acontece nas caves
da Niepoort de Vila Nova de Gaia. E 14 que os vinhos
envelhecem em cascos, garrafas e garrafoes. Na visita
guiada a sede — que se mantém intacta ha 150 anos —,
¢ possivel provar vinhos do Porto e de mesa.
@niepoort_wines

Fotos: divulgacao
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Tesouro do palacio

Um palacio do século 19, de frente para o mar, com
todos os elementos originais da época. Assim é o Vila
Foz Hotel & Spa, hotel cinco estrelas, inaugurado em
2019, que se tornou um espago de recolhimento e
evasao na cidade que vibra com a chegada de turistas e
novidades. As paredes da casa palaciana contam historias
centenarias e se contrapéem ao novo edificio, construido
em anexo, com decoracao moderna e sofisticada para
abrigar 68 quartos, o restaurante Flor de Lis ¢ o spa.

E num dos saldes do casardo que o maior tesouro
portuense fica guardado: o restaurante Vila Foz, que,
sob as maos talentosas do chef Arnaldo Azevedo,
ganhou uma estrela no guia Michkelin durante dois
anos consecutivos. A experiéncia gastronomica
em 16 tempos consiste numa mistura de estimulos
e sensagoes. O mar se faz presente na frescura e
no sabor auténtico dos peixes e mariscos da costa
portuguesa — mas ha também o cardépio vegetariano.
Para quem deseja uma experiéncia ainda mais
exclusiva, o hotel oferece o passeio de iate pela foz do
Rio Douro, com almogo feito pelo chef estrelado. E o
jeito mais luxuoso de conhecer o rio, suas pontes e as
diferencgas arquitetdnicas entre as margens do Porto e
da Vila Nova de Gaia. @vilafozhotel

Museu da sardinha

A visita guiada pela fabrica das
Conservas Pinhais, em Matosinhos,
mostra toda a produgao artesanal das
sardinhas em lata das marcas Pinhais e
NURI. O tour pelo museu, a circulagao
nas areas de produgao e a degustagao
dos produtos sao de extrema importancia
para entender o peixe em conserva
além de seu valor culinario, como o
papel que desempenha na cultura e na
sustentabilidade da pesca em Portugal.
(@conservas_pinhais =

13
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A MAID BlA V

Um hotel com ares de casa, ideal para ser partilhado com

Samilia e amigos, ¢ o refiigio perfeito para as férias de verdo

por giulianna iodice

Tem destinos que valem completamente o percurso, e o Vila Bela Vista, em Corumbau,
Babhia, ¢ felizmente um desses casos. Diferente da experiéncia de um hotel convencional,
a hospedagem mais se assemelha a uma casa — e, inclusive, é perfeita para reserva de
todos os quartos em grupos de amigos e/ou familia. S6 que nao ¢ qualquer casa, porque o
servigo, superdiscreto, ¢ preciso, com a capacidade de prever o que os hospedes querem, o
que pode ser singelo, como um chocolatinho proveniente da regido deixado no quarto.

Como o nome ja indica, ha, sim, uma
bela vista, principalmente quando esta
na piscina ou nas “cabanas” dispostas
a caminho da praia. A casa, situada no
alto de uma encosta, faz com que a visao
seja para tons de azul e as vezes verdes,
dependendo do dia. Para ir a praia, onde
usualmente estdo os poucos hospedes
do hotel, basta atravessar um jardim
repleto de coqueiros e deitar-se nas
espreguigadeiras. Caso dé fome, ¢ possivel
pedir por¢des, como a de camarao
empanado e agua de coco e caipirinha,
clichés da Bahia que sempre funcionam.

Os quartos, que na realidade sdo
cinco chalés espalhados pelo terreno, sao
minimalistas, e a cor branca predomina.

O melhor, no entanto, ¢ algo imaterial: o
siléncio que as noites oferecem. Ficar até
mais tarde na cama é também quase que
obrigatério, mas, quando acordar, chegar a
casa principal, onde as refei¢des sao servidas
numa grande mesa coletiva, ¢ a garantia

de ter pao de quetjo quentinho e bolo que
acaba de sair do forno — sem falar na tapioca
e no quetjo de coalho, preparados na hora.

O capricho da equipe do hotel muda a
experiéncia. As mesas das refeigdes estao
sempre lindas, decoradas com arranjos,

fatos: divulpacao
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sousplats e lougas diversas. A comida tem tempero caseiro,
e o menu ¢é definido pelos hospedes. Outra experiéncia
fundamental ¢ agendar uma massagem, feita num canto
do jardim onde nao ha nada além do barulho do mar e da
brisa caracteristica baiana. Seja para descansar, aproveitar
dias em grupo ou simplesmente ndo fazer nada, apenas
colocar as pernas para o alto sem culpa, Vila Bela Vista

pode — e deve — ser seu proximo destino. =

Na pagina ao lado, a piscina. Acima, a decoracao
da mesa na casa principal. Abaixo, a esq., um dos

chalés; a dir,, a praia de Corumbau




Gastronomia, por Beatriz Calais e Giulianna lodice

) PDER DA BRASA

Em entrevista para a Versatille, Newton Rique, sécio e
chef-executivo do Clan BBQ , no Rio de Jfaneiro, falou

sobre sua relagdo com a gastronomia e seu restaurante,
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em evidéncia pelo trabalho com a brasa

Versatille: Qual é sua relagio com

a gastronomia?

Newton Rique: Comecel quando morava nos
Estados Unidos e o acesso a comida de qualidade
era dificil; entdo, aprendi a cozinhar para alimentar
a mim e meus amigos. Depois de sete anos,
atualmente sou co-chef do Clan BBQ).

V: E quanto a relagdo com as carnes e a brasa?
Esse sempre foi seu foco na cozinha?

NR: Eu penso que a brasa entrega o melhor
resultado gustativo que existe na gastronomia.
Acredito que isso seja por uma questao nostalgica,
que todos nés, humanos, temos com o sabor do
defumado impresso em nossas papilas gustativas, por
ser algo ancestral. Nossos antepassados, milhares de
anos atras, ja colocavam os alimentos para cozinhar
e conservar sobre fumaca e chamas. Na minha
opiniao, ndo existe técnica mirabolante no mundo
que bata de frente com um excelente produto, que foi
respeitado em sua manipulaco e grelhado na brasa.

V: Qual é o diferencial do Clan BBQ?

NR: Sao muitos. O primeiro ¢ a qualidade dos
insumos. Fazemos um trabalho incessante para
selecionar a melhor matéria-prima possivel, seja
ela da terra, do ar ou do mar. Entao, quando se
pensa no Clan, os clientes sabem que estdo indo

la para consumir produtos excelentes e que nao
passaram por muita interferéncia na beleza natural
dos ingredientes. Ja a segunda razao, e talvez a
mais importante, ¢ a cultura que criamos, tentando
quebrar o estigma de restaurantes toxicos, com
rotinas abusivas e exaustivas.

Ao lado, o
chef Newton
Rique. Abaixo,
0 hamburguer

do Clan BBQ

V: Vocé tem um prato preferido da

casa? Algum que marcou mais ou que

vocé nao se cansa de comer?

NR: Eu tenho varios! Nao me canso de comer
no Clan (rs0s). Mas os pratos que mais estao
no meu cotidiano sao: espetinho de coragao,

berinjela, taco de pescado, carpaccio e o
hambtrguer, é claro. = (BC)

Fatos: divulgaga
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PRODUTOS BRASILEIROS EM DESTADUE PELO MUNDE

O Sabia que voa além-mar

De Santo Ant6nio do Pinhal, o azeite brasileiro Sabia tem
colocado o Brasil no mais alto patamar de qualidade quando se
pensa em producao de azeite extravirgem. Em marco, a marca
criada pelos produtores Bob Costa e Bia Pereira foi ranqueada,
pelo segundo ano consecutivo, entre os 10 Melhores Azeites do
Mundo no prémio espanhol EVOOLEUM Awards, um dos mais
respeitados concursos da olivicultura. Ja em setembro, o concurso
italiano LODO Guide — um dos mais antigos e tradicionais —
elegeu a marca como “Empresa do Ano”, destacando a dedicagio
¢ o trabalho cuidadoso presentes em sua cadeia produtiva. Esses sao
apenas exemplos recentes do reconhecimento que o azeite Sabia
tem recebido. Em sua quarta safra, ele ja soma 81 pédios maximos
internacionais, feito inédito entre os brasileiros.

Uma “Serra” repleta de vinhos

Na Serra da Mantiqueira, uma cadeia montanhosa localizada entre
os estados de Sao Paulo, Rio de Janeiro e Minas Gerais, os vinhos
tem chamado a atencao dos especialistas. A regiao ¢ conhecida pela
producdo dos chamados “vinhos tranquilos”, que possuem poucas
borbulhas por terem passado por um processo de fermentagao
natural, o que afasta a concentracao de gas carbonico do produto.
Na mais recente edigdo do Decanter World Wine Awards, premiacao
realizada h4 vinte anos no Reino Unido, o Brasil conquistou 105
medalhas, sendo 25 delas para os vinhos da Serra da Mantiqueira.
O tinto Piquant Soléil — safra de 2022 —, da Vinicola Ferreira,
localizada entre os municipios de Pirangugu, em Minas Gerais, e
Campos do Jordao, em Sao Paulo, recebeu uma das duas medalhas
de ouro direcionadas a produgao brasileira no concurso.

O queijo brasileiro

que reluz é ouro

O Brasil também teve um grande
destaque na 6 edi¢ao do concurso
francés Mondial du Fromage et
des Produits Laitiers (Mundial de
Queijos e Laticinios). Ao todo, a
competigao distribuiu medalhas
para 84 produtos brasileiros. Entre
eles, 17 receberam medalha de ouro.
Confira a lista.

Bardo Parmesdo 9 meses — Barao
do Queijo Canastra

Ricota Fresca de Bufala — Bufala
Almeida Prado

Santa Brigite Silvania — Estancia
Silvania

Valoro Silvania — Estancia Silvania
Queijo Azul da Mantiqueira —
Laticinios Paiolzinho

Querjo tipo Quark — Laticinios Sdo
Joao

Quetjo Goa #14 — Produtos Goa
Queijo Aparecido maturado 12
meses — Queijaria Alto da Aparecida
Queijo Aparecido maturado 18
meses — Queijaria Alto da Aparecida
Queijo Aparecido maturado 24
meses — Queijaria Alto da Aparecida
Caprinus do Lago — Capril do Lago
Alecrim — Queijaria Santa Vitoria
Balsamo — Queijaria Serra do
Balsamo

Queijo Maria Nunes Casca
Florida 50 dias — Queijo Maria
Nunes

Queijo Quilombo Tradicional do
Serro casca lisa de 45 dias — Queijo
Quilombo

Queijo Quilombo Tradicional

do Serro de mais de 100 dias —
Queijo Quilombo

Queijo Giovanna — Ribeiro

Florentini
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Em viagem a regido do Vale do Itata, uma

imersdo em sua historia e seus vinhos singulares

por cassia campos

Embora o Chile seja um destino recorrente para os
endfilos brasileiros, ainda existe uma joia a ser descoberta
no pais. Estou falando sobre o Vale do Itata. Localizada
a 600 quilometros rumo ao sul da capital Santiago, mais
proxima da influéncia maritima, a regiao historica guarda
segredos em suas raizes ancestrais, belissimos vinhos com
senso de lugar, além da acolhida tnica de sua gente.

A primeira vez que fui a Itata foi ha seis anos, a
convite da organiza¢ao Catad’Or, para um tour que se
intitulava Cata Ancestral. A ideia era visitar pequenos
produtores da area e fazer uma degustagao profissional
de seus vinhos. Com o grupo estava o sommelier inglés
Alistair Cooper, que teve como trabalho de conclusdo de
curso de Master of Wine justamente a regido chilena,
conhecida pelo importante projeto de conservagao de
suas vinhas centenarias.

Impossivel passar indiferente a tanta beleza da
paisagem bucolica, com cidades pitorescas e repleta
de construgdes que contam seu passado, com diversos
terremotos que impactaram diretamente na arquitetura.
Ha um ponto onde dizem ser o melhor pér do sol do
mundo. Nao tenho referéncia tao abrangente, mas
presenciei um inesquecivel no local.

Acima, parreira centendria de

Marco De Martino. Na pagina ao
lado, a mesa na casa de dona Eliana

V | tnologia
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Acima, colheita na De Martino. Ao
lado, mapa da regiao feito por Leo
Erazo. Na pagina seguinte, a casa

de Isabel e, em cima, o Borra Bar

E uma regido majoritariamente rural, com pequenas
propriedades e produtores que ainda trabalham vinhas
antigas de variedades tintas: pais, cinsault, malbec
e brancas moscatel e corinto, entre outras. Durante
muito tempo, tais uvas foram vendidas por valores bem
baixos a grandes produtores de vinho, e/ou os vinhos
locais foram comercializados a granel. Nas tltimas
décadas, esses vinhedos foram despertando o interesse
de endlogos curiosos e cheios de conhecimento, que
viram ali uma joia escondida: vinhedos centenarios
gerando uvas que permitem a produgdo de vinhos
profundos e encantadores.

Quando se vé uma videira de 200 anos, ¢ gerado
um choque: inimaginavel pensar nisso tao proximo
de nds. Somos mais antigos do que sabiamos. Nessa
ocasiao, por volta de 2017, visitamos a senhora
Maria Isabel Labra, que vivia no meio do mato,
sozinha com suas parreiras selvagens. Ela construiu
a propria casa, de adobe, e também fazia sozinha
seus vinhos. Entre eles, o excelente espumante brut
seco Sol Violeta, que ganhou medalha de ouro no
Concurso Catad’Or Ancestral 2017, e o complexo
Brut All. Foi uma experiéncia e tanto, e obviamente

tive ganas de voltar.

Corta para 2023, quando, em margo, a convite da

Wines of Chile, 6rgdo que promove os vinhos chilenos,
retornel a regido. Lamentavelmente, um incéndio
tinha arrasado parte dela um més antes. Fui a areas
incendiadas, e a imagem era de desolagao. Mas, apesar
das perdas, o cenario era outro: inimeros produtores
se uniram para fortalecer o Vale do Itata, num esfor¢o
coletivo extremamente belo.

Com Marco De Martino, da reconhecida De
Martino Wines — que também produz vinhos nas
regides de Maipo e Maule, trazidos ao Brasil pela
Winebrands —, pude ver terra arrasada e também
uma vinicola de 100 anos sendo restaurada por ele
para fazer vinhos como antigamente. No Borra
Bar de Vinhos, localizado despretensiosamente a
beira da estrada em Guarilihue (Itata), onde nos
fins de tarde os endlogos e produtores se retinem,
degustamos alguns de seus rétulos feitos na regiao,
como o Gallardia, um vinho fresco, intenso,
mineral, complexo, elaborado com a uva cinsault,
que nos surpreendeu a cada gole.

Se alguém acha a sede261, bar de vinhos
paulistano do qual eu e Daniela Bravin somos
proprietarias, louca é porque ainda nao viu esse

bar pitoresco, com vinhos de todos os produtores
do vale, queijos das adjacéncias e, claro, a
simpatia habitual da regiao. Perfeito.

Depois disso, tive uma das visitas mais gratificantes
da vida na cozinha — sim, cozinha— da senhora Eliana
Sanhueza, que produz vinhos maravilhosos com
as uvas moscatel, pais e cinsault, sob a orientagao
da premiada endloga Ana Maria Cumsille.
Acompanhado de uma comida tipica do campo, com
tomates, batatas, cozido e paozinho recém-assado,
desfrutei o melhor almogo da viagem e o seriissimo
moscatel Casas de Mollihua (mesmo nome da
vinicola), com acidez, volume numa medida 6tima,
além de uma ponta salgada surpreendente, que me
mostrou uma nova face dessa variedade.

Ana Maria ainda chamou outros enélogos locais
para abrir vinhos conosco. Foi uma tarde de encontros
memoraveis, com gente da terra apresentando as
lindezas que produzem com muita honestidade e valor
a0 solo. Destaque para o Pais do produtor Adrian
Torres, proveniente de vinhas de 200 anos, vinificado
em tinajas (anforas de argila) e envelhecido dez meses
em barrica velha de carvalho.

Para coroar esse dia, fui a propriedade de Leonardo
Erazo, um dos produtores mais festejados da regido,
mas ainda pouco conhecido pelo publico em geral no
Brasil, onde seus vinhos lamentavelmente ainda nao
sao comercializados. For¢a motriz desse movimento
de volta a terra em Itata, ele faz um trabalho incrivel

V | tnologia
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de classificagdo de sua regiao por tipos de
solo e altitudes. Tenho ainda, e guardarei
para sempre, o mapa feito a mao que ele
me “regalou”, com todas as sub-regides de
Itata, fruto de um eximio conhecedor de seu
lugar. Uma lindeza sem igual.

A seu lado, pudemos provar toda a extensa
linha da vinicola, como o La Resistencia,
de uma parcela plantada ha 180 anos
num terreno que combina altitude e solo
granitico. Na taga, um vinho de estrutura
Unica, taninos finos, frutas vermelhas frescas
e um carater mineral, reflexo do terroir onde
prosperam essas vinhas.

Generoso, ele chamou mais de dez
produtores diminutos de sua regido para que
eu provasse seus vinhos. Nao me esquecerei
nunca da jovem produtora Consuelo Poblete,
que nos presenteou com uma garrafa do
projeto El Rito, feito de uvas de uma parcela
herdada de seu av6 que foi totalmente
destruida pelo incéndio recente.

E assim, depois de um dos pores do
sol mais lindos que ja vi, terminei o dia
contabilizando 58 vinhos degustados
com muita gente nobre e orgulhosa em
mostrar seu trabalho. E eu, feliz pelo
privilégio de estar com ela. #

li
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O caviar Persian Majestic chega ao pais
com a missdo de oferecer um produto
100% wramano, que valoriza a tradigdo
e promove, além de deleites gastronémicos,
saudabilidade a quem o degusta

por giulianna iodice

Vocé certamente sabe o que é caviar, mas talvez ndo em
suas mintcias. O produto, historicamente original do Ird,
¢ conhecido por alguns fatores: aparéncia e sabor unicos,
seu valor na gastronomia e, como ja ¢ de se imaginar, os
altos precos. Ali Akbari, um dos sécios do Persian Majestic,
marca prestes a ser comercializada em restaurantes e pontos
de venda brasileiros, pretende difundir a cultura de comer
caviar pelo Brasil além de apenas seu status e reforgar o
valor histérico e cultural do produto.

“O nosso caviar ¢ 100% iraniano. Tal frase ndo quer
transmitir arrogancia; ¢ que o caviar, desde sua palavra,
que tem origem persa, ¢ originario do Ira. A forma de
salgar, de produzir, sao milhares de anos de tradicao.
Queremos nos orgulhar disso, ndo dizer que os outros
paises sao incapazes. Igual ao champanhe, que ¢ uma
tradi¢do da Franca”, explica.

As ovas da fémea do esturjao sao distintas. A familia
de peixes de proporgdes grandiosas ¢ considerada por
muitos formada por dinossauros dos mares. No Persian
Majestic, trés tipos sao ofertados: beluga, ossetra e
baerii. “O que diferencia as variedades ¢ a raridade,

a duracao de vida do peixe para produzir as ovas. Por
exemplo, a beluga é a mais amanteigada, delicada, as

ovas sao maiores e mais claras”, explana Akbari.

Acima e na pagina ao lado,

o caviar Persian Majestic

fatos: divulpacao

Mas nao somente a diferenca entre as ovas ¢

fundamental no momento de apreciar e, para
1ss0, ¢ necessario saber alguns pontos: “Muita
gente no Brasil ndo gosta de caviar porque sentiu
coisas desagradaveis. O de verdade nao tem gosto
de mar, ndo ¢ salgado e tampouco tem gosto

de lodo. Nao tem nada de ruim. Se ¢ salgado, ¢
porque estao escondendo defeitos; se esta com
gosto de mar, lodo e terra, ¢ porque ¢ velho, de
baixa qualidade. Mesmo o liquido, se vier dentro
da lata, feche e devolva. Nao ¢ para ter liquido
dentro. Tudo o que se sente desagradavel em
boca nao ¢ do caviar, é daquele caviar”.

Aqui no Brasil, é inquestionavel que o caviar,
em geral, ¢ visto como um item gastrondémico
presente apenas em ocasides especiais, mas o
empresario quer mostrar que a iguaria tem
potencial além disso: “O mercado brasileiro
¢ muito menor do que os de paises europeus,
asiaticos e do Oriente Médio. Aqui, ndo existe o

costume de usar o produto para momentos mais

V | luxo

“O nosso caviar ¢ 100% iraniano.
Tal frase nao quer transmitir
arrogancia; ¢ que o caviar, desde
sua palavra, que tem origem persa,
¢ originario do Ira. A forma de
salgar, de produzir, sao milhares
de anos de tradi¢ao.”

simples, como um brunch. Ele é visto como um produto
de alta gastronomia. Isso cria um obstaculo. Nos
queremos fazer essa educacio, para ser um produto
além do luxo, e também por seus beneficios, pois ¢ um
elixir de saude. Muitos produtos ja conquistaram espago
por aqui. As pessoas viajam, consomem, ¢ eu acho que
em cinco anos isso vai mudar”, conclui.

Mly
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Com uma imensa diversidade de
abelhas natwas, o Brasil possui meles
com sabores complexos que chamam

aten¢do mundo afora

por beatriz calais

Participar de uma degustacao de meles nativos ¢ um
divisor de dguas para o paladar e o cérebro. Para quem
esta habituado com o classico mel que se encontra nos
supermercados ou na beira das estradas, ¢ uma grande
surpresa sensorial descobrir meles com cores, texturas,
sabores e aromas tao diferentes. O da abelha mandacaia
¢é claro e mais liquido, enquanto o da duckeola ¢é escuro e
espesso. Quanto ao sabor? Escolha seus preferidos: mais
doces, acidos ou amargos. Até mesmo o pélen pode ser
provado, gerando mais um choque para a mente.

Durante a experiéncia, conhecida como Academia
do Mel, realizada cerca de uma vez por més pela marca
Mbee, a sala estava cheia de pessoas com carreiras e
vidas muito distintas. Professora, psicéloga, engenheiro,
fazendeiros, chefs — e a jornalista por tras deste texto,
claro. Todos ali por motivos diferentes, mas com reacoes
similares, conforme a degustagdo avancava.

Durante a aula, conduzida por Eugénio Basile,
cofundador da Mbee, ao lado de sua esposa, Marcia
Basile, todos os participantes, em algum momento,
tiveram um mesmo questionamento: como eu nunca
havia ouvido falar sobre essa imensa diversidade de meles
brasileiros antes? — até o termo “meles”, na realidade, era
pouco utilizado até entdo. Popularmente, o mel sempre
foi tratado no singular, embora seja um dos insumos mais
plurais do Brasil — o que ainda é a realidade atual, mas
nem sempre foi assim.

Antes do periodo colonial, as abelhas nativas,
responsaveis por esses meles valiosos, ja eram sagradas
para os povos indigenas. Os guaranis, por exemplo,
utilizavam suas ceras para espantar maus espiritos ¢
realizar rituais. Ja o mel e o prépolis eram usados para
curar diversas doengas — conhecimento ancestral que
acabou se perdendo, embora hoje alguns grupos ja se
movimentem para a recuperacao desse habito entre

povos originarios.

V | Panorams
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A histéria por tras desse
“sumico” das abelhas nativas
comeca durante o periodo colonial,
quando os comerciantes passaram
a importar abelhas-europeias, que
nao produzem muito mel, para o
Brasil, com o objetivo de fabricar
velas com suas ceras. Ja em 1951,
estudiosos trouxeram para o solo
nacional as abelhas-africanas
— grandes produtoras de mel,
mas também agressivas. Em um
descuido, algumas dessas abelhas-
africanas escaparam e procriaram
com as europeias, gerando as
abelhas africanizadas. Muito
mais produtivas e resistentes, elas
se espalharam pelo continente
americano, tornando-se as grandes
responsaveis pela maior parte
do mel consumido no Brasil
atualmente.

No topo, Eugénio e Marcia Basile
em campo. Abaixo, uma diversidade
de meles. Na pagina seguinte, o

poélen vendido pela Mbee

Sabe aquela abelha classica? Desenhada de maneira
instantanea pelo cérebro quando pensamos no assunto?
Essa é a abelha africanizada. Por sorte, elas ndo bateram
de frente com as nativas — muito menores e sem ferrdo.
Mesmo assim, as nativas acabaram sendo postas de
escantelio, o que piorou ainda mais com o avango do
desmatamento. Dependentes da preservacdo da mata,
muitas entraram em processo de extingao.

“Trouxeram a cultura de fora e esqueceram o que
a gente tinha. No mundo, ha cerca de 20 mil espécies
de abelhas. Aproximadamente 400 nao possuem
ferrao. Entre essas, 300 sao brasileiras. Como nés nao

fotos: Beatriz Calais; reproducdo
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“Trouxeram a cultura de fora e esqueceram o que

a gente tinha. No mundo, ha cerca de 20 mil espécies

de abelhas. Aproximadamente 400 ndo possuem

ferrao. Entre essas,

300 sao brasileiras. Como nos

nao conhecemos os meles dessas abelhas?”

Eugénio Basile, cofundador da Mbee

conhecemos os meles dessas abelhas?”, questiona

Basile. Para ele, a Academia do Mel é apenas um dos
pilares para a valorizagao desses insumos nacionais. O
segredo mesmo, em sua visao, estd no empoderamento
dos pequenos produtores. Isso fica ainda mais claro
quando se conhece a historia da abelha emerina.

Da extingido as mesas

da alta gastronomia

O mel da abelha emerina tem cor de
ouro, e seu sabor ¢ bem mais acido do que
se imagina quando se pensa em um mel.
A boca chega a salivar ligeiramente, o que
¢ bem especial. Por mais que seu insumo
seja rico em complexidade, a emerina
passou um bom tempo sem ser valorizada
e chegou a entrar na lista de espécies
ameacadas de extinc¢ao. Foi apenas em
meados de 2017, apés um produtor de
Santa Catarina enviar um lote de mel
para a Mbee, que o casal Basile conheceu
o produto e decidiu fazer algo para
impulsiona-lo no mercado.

“Eu experimentei e fiquei
enlouquecido”, conta Eugénio, que
rapidamente apresentou o mel para o chef
Ivan Ralston, a frente do Tuju (restaurante
reaberto recentemente em Sao Paulo).
Juntos, eles iniciaram um projeto de
incentivo a pequenos produtores de Santa
Catarina. Para alavancar a produgao de
forma sustentavel, a Mbee paga, pelo quilo
de mel de emerina, o quadruplo do valor
do mel de jatai, uma abelha nativa mais
comum. O preco também ¢ 14 vezes maior

do que o mel tradicional de apis.
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Isso tudo levando em consideragao

que a espécie realmente nao produz em
quantidades massivas como a abelha
africanizada. Anualmente, sao cerca de 300

gramas de mel por colmeia — e, ao todo, apds

a iniciativa de Basile e Ralston na regiao, ha

quatro produtores com cerca de 400 colmeias

em atividade em Santa Catarina.

Para atrair as abelhas e conseguir
fazer essa extragdo, é preciso realizar um
manejo sustentavel com muita paciéncia
e dedicacdo. Elas s6 aparecem se a
vegetacao estiver preservada, o que acaba
gerando acoes de conservacao e defesa
da natureza local. Além disso, a presenga
dessas abelhas ¢ um 6timo sinal para a
manuten¢do de fauna e flora nativas, visto
que sdo polinizadoras e importantissimas
para o surgimento de novas plantas.
Automaticamente, uma cadeia de
sustentabilidade se forma.

“E tudo comega com o empoderamento do

produtor”, explica Basile. “Comprar barato
e vender caro na alta gastronomia é uma

vergonha. Posso ser odiado por ter aumentado

o preco do mel no mercado, mas ¢ assim que

se faz esse trabalho. Vocé nao vai construir

nada se nao pagar quem cuida da terra.”
Hoje, restaurantes como Tuju, Evvai e

Quincho ja utilizaram o mel de emerina

em seus pratos. “Nosso foco é
gastronomia”, diz o cofundador da
Mbee. “Se colocarmos esses meles nas
prateleiras dos supermercados, o preco
vai assustar os clientes. Um simples
rétulo nao ¢ capaz de explicar toda

a complexidade do produto, entao
deixamos esse papel de disseminagdo
do conhecimento para a gastronomia.

Os chefs sabem o que fazer.”

O trabalho na cozinha

Embora o Tuju tenha reaberto
recentemente em Sao Paulo, Ivan
Ralston afirma que, em todo o menu,
pelo menos um prato carrega algum mel
puramente brasileiro. “Eu os vejo como
um grande tesouro brasileiro. Cada pais
tem suas iguarias mais marcantes, COmo
a trufa da Italia, por exemplo, e acho
que os meles deveriam ser a imagem da

gastronomia brasileira”, ressalta o chef.
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Ralston observa diariamente a movimentagao de comensais

em seu restaurante e consegue perceber o aumento de interesse
das pessoas para conhecer os insumos por tras dos pratos.
“Cabe a nds valorizarmos esses produtos nacionais para

que eles estejam em lugar de destaque. As pessoas precisam
conhecer para entender o valor de tudo isso.”

Para ele, basta uma degustacao atenciosa para
reconhecer a riqueza do produto. “Fiz um evento em
Singapura em 2023 e levei varios produtos nacionais. O
que mais deixou os chefs enlouquecidos foram os meles
e o pélen. Eles ficaram doidos para conseguir comprar”,
complementa Ralston.

Chef confeiteiro, Rafael Aoki tem uma ideia parecida
sobre o assunto — parte disso por conta da prépria
experiéncia com o universo do mel, visto que ele conheceu
o produto durante a faculdade, quando seu professor
apresentou o projeto da Mbee. “Isso abriu a minha mente.
Conbheci sabores e texturas que nunca tinha imaginado”,
recorda. Agora, a frente da confeitaria do restaurante
Quincho, Aoki teve a oportunidade de explorar esses
meles em suas receitas e apresenta-los a equipe.

“Fizemos uma espécie de spin-off da Academia do Mel
no Quincho para que os funcionarios entendessem mais
esse ecossistema e pudessem explicar para os clientes.
Quando as pessoas provam os meles, elas percebem que
¢ diferente, mas ndo entendem o porqué. Por isso é tao
importante explicar”, diz o chef. “Hoje, onde eu posso
colocar mel, eu coloco. As vezes ele ndo é o protagonista,

mas rende uma nota especial para o prato.”

[
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No Grupo Origem, em Salvador, Fabricio Lemos

¢ Lisiane Arouca apresentam a culindria baiana

além dos clichés amplamente difundidos

por giulianna iodice

Acarajé, moqueca e vatapa. Sim, sao
pratos tipicos da Bahia, sem davida
nenhuma. Mas nao sdo somente eles que
dao “gosto” a esse povo que parece ter tudo
0 que importa em abundancia: cultura,
histéria, gastronomia e — impossivel ndo
mencionar — alegria e simpatia.

Em dias bem aproveitados em
Salvador, fui recebida por Lisiane
Arouca e Fabricio Lemos, casal de chefs
que movimenta a gastronomia local
com um trabalho amplo, agindo sem
descanso para promover a culinaria
baiana fora de clichés para a prépria
Bahia, para o Brasil e também mundo
afora. Seja recebendo chefs em sua

cozinha, no projeto Origem Convida,
seja cozinhando fora dela, como ocorreu
em outubro, quando a dupla viajou para
Nova York, a fim de promover sequéncia
de jantares e aulas ministradas, a convite
do Consulado do Brasil na cidade.
Atualmente, o Grupo Origem divide-se
entre restaurantes e bares, que sdo: Origem,
o pioneiro; o Ori, mais casual; o0 Gem, bar
diminuto; e o Segretto, de culinaria italiana.
A dupla também assina a gastronomia
do hotel Fera, localizado no centro de
Salvador. Outro braco fundamental é o
Instituto Ori, que se apoia na pesquisa de
ingredientes e na educa¢do com o intuito

de transformar realidades.

Um dos
tempos do
menu Nossas
Herancas:
miniarroz,
fumeiro,
camarao,
caldo de
lambreta,
azeite verde e
tuile de tinta
de lula

V | Gastronomia
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Jantar no Origem ¢é presenciar a mistura
inebriante de temperos, ingredientes até
entdo desconhecidos e preparos tipicamente
baianos, ndo necessariamente todos juntos,
em novas versoes, aliadas a técnicas de
alta culinaria, mas que ainda contam,
nos tempos do menu, a historia da Bahia,
exclusivamente em formato degustagao.
Quem vai ao restaurante atualmente
conhece o percurso batizado de Nossas
Herangas, que traz em atos os legados
indigena, africano e baiano.

Durante o jantar, fica dificil ndo notar
a cozinha repleta de jovens e orquestrada,
visivel ao salao gracas a presenca de
um vidro transparente. Em minha ida,
acompanhei uma noite unica com os chefs
convidados César Costa, do restaurante
Corrutela, de Sao Paulo; e Caio Soter, do
restaurante Pacato, em Belo Horizonte.
Uma alquimia improvavel que deu quimica.
No fim de novembro, para finalizar 2023, o
Origem recebe o portugués Joao Oliveira,
do estrelado Vista (em Portimao).

Confira, na sequéncia, um bate-papo
com Lisiane Arouca e Fabricio Lemos.
Versatille: O que é a culinaria da
Bahia para vocés?

Fabricio Lemos: O Brasil comecou pela
Bahia, entdo ela carrega, definitivamente,
um conteado histérico. A culindria
baiana ¢ a fusdo das culinarias indigena,
portuguesa e africana, entdo traz muita

poténcia de sabor e também muita historia.

V: Qual é a missdo mais importante
de vocés nos cenarios de Salvador e
do Brasil?

Lisiane Arouca: Desde quando a gente
abriu o Origem, o primeiro de todos os
restaurantes, nao imaginavamos que iria
crescer tanto, porque comegamos de forma
muito dificil, financeiramente falando. O
fato de conseguir mudar culturalmente

o pensamento dos baianos em relacdo a
uma comida afetiva, justa e boa, e nao
pensando somente em se alimentar, mas ter
algo a mais. O fator mais motivante para

mim, hoje, é ter conseguido que os baianos

Fabricio Lemos e Lisiane Arouca,

donos do Grupo Origem

abrissem a mente para essa nossa historia. E muito
além do que ter um restaurante e ganhar dinheiro.
Temos muitas pessoas junto com isso, a quem damos
emprego, ¢ isso também ¢é fundamental. No Brasil, é
muito dificil empreender, e isso ¢ desmotivador, mas,
quando a gente vé as familias, os produtores, o que
conseguimos movimentar de renda, tem algo muito
além do que ser “somente” empresario.

FL: A gente vem de uma cultura baiana em que
o proprio comensal ndo valorizava a gastronomia
local porém, sempre que ia para Europa, Rio de
Janeiro ou Sdo Paulo, enfrentava filas de espera,
gastava dinheiro e, quando chegava aqui, era bem
diferente, porque estava na casa dele e queria
comer o que lhe apetecesse, de uma forma que
nunca valorizava o produto local. Para a gente, o
principal ¢é formar pessoas, capacitar cozinheiros
e fortalecer a gastronomia. O Instituto Ori

surge como uma frente de busca, para ter acesso
aos produtos e seus produtores, e agora, com o
projeto de fazer uma sede, que a gente também
possa capacitar pessoas, assim como “mapear” a

Bahia e mostrar isso ao publico.

fotos: Leonardo fraire

V: Qual foi o principal impacto em estar na

52* posicao da lista do Latin America’s 50 Best
Restaurants, em 2022? [em 2023 o restaurante
também esta na lista, em 76°]

FL: A nossa intencao ¢ sempre melhorar, mas nao
movida por isso. Ficamos surpresos, por ndo pensar e
almejar isso como um objetivo de vida, mas o resultado,
principalmente por ser algo com divulgagao internacional,
foi que muitos turistas comegaram a frequentar nosso
restaurante. A gente sempre teve um publico mais local,
nao temos um apelo turistico pela localizagao, nao estamos
na frente do mar nem do Pelourinho. A gente esta no
Caminho das Arvores, que é um destino gastronémico
mais local, aonde vem quem realmente conhece.

LA: O que mais me deixou impressionada mesmo foi o
orgulho do baiano, em ser lembrado e ser visto. O Nordeste
¢ um pouco esquecido de diversas formas. Foi um motivo

de muito orgulho e felicidade, como se fosse uma conquista
do povo baiano. E, para nos, ficou esse sentimento de
conquista coletiva. A cena em Salvador vem crescendo:
muito restaurante massa, muito chef bacana, gente com um
trabalho verdadeiro mesmo, com os mesmos objetivos, € 1sso
atrai os olhares para a Bahia, como um todo.

Robalo, tucupi, chuchu

e ovas de mujol

V | Gastronomia

V: O que vocés acreditam que falta
para a culinaria brasileira ter mais
visibilidade?

FL: Falta a gente entender que a nossa
beleza ¢é tao legal como a da Furopa, parar
de olhar para fora e olhar para dentro e
assim mostrar o seu produto, sua histéria,
seu ingrediente, e acabar com esse jogo de
ego. E necessério ter mais integraciio entre
os estados, sair um pouco do eixo RJ-SP, e
fazer com que os chefs parem de disputar
entre si e se integrem, todos, em prol do
Brasil. A gente tenta fazer isso ha mais de
dez anos, com reunides para falar sobre o
futuro da gastronomia local. Foi a partir desse
movimento que surgiu essa nova gastronomia
baiana. Sempre que vem alguém de fora,
algum convidado, também fazemos questao
de levar ao restaurante de outros chefs. Se
isso acontecesse em nivel Brasil, pode ter
certeza que aconteceria um movimento

muito mais amplo.

V: Qual € o grande foco atual?

FL: Bem antes da pandemia eu ja tinha

o objetivo de fortalecer o servigo de sala,
porque infelizmente vocé ainda vé os clientes
tratando de forma errada gargons, como

se eles estivessem simplesmente ali para
servir. Entao estamos focados em formar e
fortalecer essas figuras da sala. Outra coisa
que estamos fazendo muito sdo as expedicoes
e pesquisas, para poder continuar buscando
produtos e produtores pela Bahia.
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Muzito além de pratos que

trazem sabores surpreendentes, a
gastronomia atua como um dos
caminhos para o combate a fome e

a melhoria na qualidade de vida

por beatriz calais

Chef David Hertz

V | Jocial

Para quem acompanha a alta gastronomia,

o Projeto AMAR ¢ um nome conhecido. Seus
produtos sustentaveis — como frutos do mar em
conserva e ovas — estdo presentes em restaurantes
renomados da capital paulistana, como Evvai e
Mani. Em eventos e jantares especiais, a marca
também se faz presente, o que fortalece a sua
correlagdo com a movimentada gastronomia
nacional. No entanto, basta uma conversa com o
publicitario Rodolfo Villar, criador do projeto, para
entender que essa ¢ apenas a ponta do iceberg

A coluna vertebral, que mantém tudo em pé,
¢ a atuacao social. “Nosso trabalho comegou em
2004, falando sobre a preservacao de peixes sem
energia elétrica. Técnicas essenciais para que
pescadores artesanais de comunidades isoladas
tivessem autonomia”, reforca Villar. “Foi s6 em
2017 que comegamos a vender os nossos produtos,
como uma forma de divulgacao do nosso trabalho.
Mesmo assim, toda a nossa venda retorna para a
comunidade. £ um ciclo completamente social.”

Por tras da alta gastronomia, ha uma presenga
intensa em comunidades isoladas — principalmente
na regido de Ithabela, no litoral norte de Sao Paulo,
onde o projeto nasceu. E a partir desse contato que
técnicas de defumacao, fermentacao, conserva e
charcutaria sdo ensinadas aos locais. Uma maneira
de impulsionar a autonomia alimentar e agregar
valor ao pescado artesanal.

Antes, peixes eram vendidos a um preco muito
abaixo do mercado porque tinham o risco de
estragar a qualquer momento. Hoje, com técnicas de
conservagao, o poder de negociagao dos pescadores
aumenta, o que impacta diretamente na geragao
de renda local. “Alterar esse ecossistema sempre fot
nosso grande objetivo”, ressalta o publicitario. Com
sucesso, 0 mercado gastronémico tem sido um 6timo
apolo para o projeto.

Vale dizer que esse nao é um caso isolado.
Na verdade, o AAMAR ¢ um 6timo exemplo de
gastronomia social — afinal, a gastronomia ¢,
em sua esséncia, o estudo das relagoes entre a
comida, a cultura e a sociedade. A correlagao
¢ forte, mas ¢ importante ressaltar: falar de
comida ¢ falar de gente.

Para o chef David Hertz, o conceito é
compreendido ha anos: “Surgiu para mim em
2005, apos ter observado a importancia dos
projetos de impacto nas comunidades. Ficou muito
claro que a gastronomia precisava ter uma fungao
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mais inclusiva”, recorda. “Eu sempre viajei muito

e tinha nogao de que a desigualdade brasileira era
muito diversa de outros lugares do mundo. A partir
desse contato com diferentes realidades, criei muita
consciéncia e percebi quanto eu conseguiria gerar
valor social por meio da gastronomia.”

Esse foi o pensamento propulsor para que
Hertz criasse a ONG Gastromotiva, organizacao
que oferece formagao profissional a moradores
de comunidades que querem trabalhar com
culinaria. Dentro do projeto, ainda ha o Refettorio
Gastromotiva, restaurante-escola onde os alunos
dos cursos da Gastromotiva e renomados chefs
convidados cozinham juntos, de segunda a
sexta, refeicoes servidas a pessoas em situacao de
vulnerabilidade social no Rio de Janeiro.

“Esse projeto tem como centro o desenvolvimento
humano por meio da criacdo de oportunidades,
como geracao de renda, autonomia financeira
e empoderamento pessoal. Sdo coisas que todos
buscam e merecem na vida”, explica o chef.
‘Alimentagao e beleza sdo as economias que mais
geram trabalho local. Por que nao transformar isso
em um caminho para dar mais dignidade e trazer
uma visio empreendedora para as pessoas? E essa
equacao que pode transformar as comunidades
de baixa renda, fazendo com que a populacio se
apodere das proprias habilidades e competéncias.”

Na visdo da chef Manu Buffara, do restaurante
Manu, tudo parte do principio de que o bom alimento
esta na base do desenvolvimento da sociedade e ¢ um
principio bésico da dignidade humana. Criadora do
Instituto Manu Buffara, que organiza anualmente
o evento Alimenta Curitiba, com foco na educagao

e inclusao dos bairros mais necessitados

da cidade, ela acredita que a gastronomia

seja um caminho para o desenvolvimento
pessoal, profissional e social de pessoas em
situag@o de risco. “A¢oes educativas sao itens
fixos do instituto. Queremos, acima de tudo,
fazer a diferenca no avango da sociedade,

no aumento da qualidade de vida e na
diminui¢ao das desigualdades. A comida pode

gerar inclusao social”, opina a chef.

fotos: lolena Peixoto; Carol Cherardi

Mais do que capacitagio, no entanto, Manu destaca
outro forte pilar da gastronomia social: o combate a fome.
“Projetos sociais que promovem a distribuigao de comida,

o aproveitamento de sobras e o combate ao desperdicio

podem ajudar a garantir o acesso a alimentos saudaveis e
nutritivos”, explica. Conhecida por seu apreco pela reducao do
desperdicio e pela preservacdo da vida selvagem, a chef chegou
a participar da construgao de jardins urbanos em Curitiba,
transformando partes abandonadas da cidade em areas onde
as comunidades podem se alimentar. Hoje, o projeto inclui 89
jardins urbanos e envolve cerca de 5 mil familias.

Para ela, esse tipo de preocupacao ¢ essencial em meio
a uma sociedade com dados espantosos sobre a fome. De
acordo com um relatério da Organizagio das Nagdes
Unidas para Alimentagdo e Agricultura (FAO), divulgado
em julho de 2022, a quantidade de brasileiros que
enfrentaram algum tipo de inseguranca alimentar durante
os anos da pesquisa — de 2019 a 2021 — ultrapassou a
marca de 60 milhoes. No mundo, ja sao 830 milhoes de
pessoas com fome, segundo o Indice Global da Fome (IGF),
também divulgado em 2022. Crises como a pandemia de
covid-19, a guerra na Ucréania ¢ a mudanga climatica tém
agravado a subnutrigao, e nao ha previsao de melhora até
2030, conforme prenunciado na chamada Agenda 2030,
tragada pela Organizacdo das Nacoes Unidas (ONU).

Sem expectativa de melhorias em curto ou médio prazo,
torna-se ainda mais urgente a dedicacdo de empresas,
conglomerados e civis em prol de agoes sociais. “Precisamos
de subsidios, incentivos € uma mudanca de cultura do
brasileiro, que precisa ser mais solidario. Muitos colaboraram
na época da pandemia de covid-19, mas parece que isso nao
ficou tao enraizado”, ressalta Hertz. Embora alguns avancos
sejam percebidos, ainda ha um longo caminho a trilhar. “A
gastronomia cria essa ponte para que a gente possa comer
junto, dialogar e ajudar aquele que ¢ diferente de nds.”

Para quem tem interesse em acompanhar projetos de
gastronomia social ao redor do mundo, a Versatille listou alguns
trabalhos — além das iniciativas de David Hertz, Manu Buffara
e Eudes Assis — que merecem atengao:

Massimo Bottura, Food for Soul

Food for Soul ¢ o projeto do famoso chef italiano
Massimo Bottura, que ajuda pessoas em situagdo de
vulnerabilidade social. A iniciativa foi documentada com
mais detalhes no filme Zeatro da Vida.

V | Social

Rodrigo Oliveira e Adriana Salay;,
Quebrada Alimentada

O casal Rodrigo Oliveira (chef do
restaurante Mocotd) e Adriana Salay

(historiadora e pesquisadora da fome
pela USP) criou o Quebrada Alimentar,
um projeto de distribui¢ao de quentinhas
feitas pela equipe Mocotd a populagdo
do entorno do restaurante, na Vila
Medeiros, em Sao Paulo.

Edson Leite e Adélia Rodrigues,
Gastronomia Periférica

O projeto Gastronomia Periférica oferece
profissionalizagio na area gastrondmica para
moradores das periferias. O sistema surgiu
em 2012 como uma oficina de capacitacio e,
em 2018, foi transformado em escola.

José Andrés, World Central Kitchen

Fundada em 2010 pelo chef espanhol
José Andrés, a World Central Kitchen
nasceu com o objetivo de fornecer
refeigdes apds desastres naturais. Em
2019, Andrés foi indicado ao Prémio
Nobel da Paz por seu trabalho. Em 27
de maio, o documentario We Feed People,
da National Geographic, estreou na
Disney+. Na obra, ¢ possivel acompanhar
os bastidores da organizagao.



Moda ¢ Belezs, por Beatriz Calais

ALEM DOS “VIEWS'

Em entrevista para a Versatille, Ana Paula Passarelli, COO
¢ cofundadora da Brunch, agéncia de influéncia digital, fala sobre

a0

0 mercado de marketing digital e os segredos por trds de

impactar efetivamente as pessoas

Versatille: Quais sdo os primeiros pontos que
as marcas precisam considerar ao trabalhar
com marketing de influéncia?

Ana Paula Passarelli: Quando falamos sobre

isso, temos que pensar em um Brasil muito diverso

e complexo em nivel de maturidade sobre o que ¢
marketing de influéncia. H4 marcas muito jovens nesse
mercado e outras que ja estdo maduras. Empresas

que ainda estdo comegando nessa area olham,
principalmente, nimero de seguidores e views. J4 as
mais maduras entendem que os influenciadores podem
agregar valores além desses nimeros. Quando uma
marca quer alguém para falar sobre as caracteristicas
técnicas de um produto, por exemplo, ela precisa de
um influenciador capaz de fazer os seus seguidores se
aprofundarem no assunto.

V: Nesse caso, como a marca avalia o potencial
de influéncia de um criador de conteudo?

AP: Em um cenario ideal, essa marca analisa quanto
esse influenciador conseguiu construir uma comunidade
capaz de engajar em assuntos relevantes para a marca.
Se estamos falando de moda, esse influenciador tem uma
comunidade preocupada e atenta as demandas desse
mercado? Quais sao os capitais sociais que podem surgir
da troca entre marca e criador de conteiido? Apenas
novos seguidores? Reputacao no mercado? Venda
expressiva? A escolha do influenciador também depende
do que a marca quer alcancar. Uma estratégia de Black
Triday ¢ diferente de uma campanha para falar sobre a
cultura da empresa. Em todo caso, ter uma comunidade
forte ¢ um ponto essencial.

V: Essa questao de comunidade é o segredo
para o marketing de influéncia atual?

AP: E o principal elemento para que o trabalho de um
influenciador pare de pé. Contetdo ¢ importante, mas
sem comunidade nao tem negécio. Existem diversos
sites onde se pode comprar seguidores e pessoas para
assistir a seus videos. Se esse nimero € tdo facil de ser
manipulado, por que ainda acreditamos que quantidade
de seguidores significa influéncia? Isso faz parte da
légica do século 20, que pensava em uma comunicagao
de massa, para todo mundo. Hoje, temos puablicos
nichados e segmentados em diversas plataformas que
acessamos todos os dias. A comunicagao mudou, e as
marcas mais maduras ja entenderam isso.

Foto: Karing Britto
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Nao ¢ de hoje que a Rimowa faz sucesso como uma
das marcas mais adoradas pelos viajantes. Fundada
em 1898 em Colonia, na Alemanha, a fabricante de
malas ja passou por diversas fases, sempre atendendo
as novas necessidades do mercado ao longo das
décadas. Em constante expansdo, a marca anunciou
recentemente uma nova linha que homenageia passado
e presente: a Distinct, com produtos fabricados em
couro, um material que foi usado pela Rimowa em seus
primordios, antes mesmo de o aluminio entrar em cena.

Dessa vez, a maison utiliza o couro de acordo com a
tecnologia e a inovac¢ao dos tempos atuais. As novas malas
sao criadas a partir de uma técnica precisa de revestimento
do couro em uma estrutura solida, resultando em uma
bagagem elegante que mantém seu formato e apresenta
os frisos da identidade Rimowa. A linha também traz as
cantoneiras e o logotipo da marca em aluminio, assim
como travas de protecao em sua parte traseira. Dessa
forma, o couro e o aluminio sao contrastados com rebites
prateados, tanto no ziper metélico quanto em seu puxador,
que brilham contra um exterior fosco e simultaneamente
oferecem uma estética industrial. A nova peca estara

disponivel em duas cores: preto e azul-marinho.

V | Guradoria

{o0 ANOS DE JEANS

Poucas pegas sao tao iconicas, classicas e
atemporais quanto um bom e velho jeans.
Com 150 anos de historia, o jeans veste
homens e mulheres de todas as idades ao
redor de todo o mundo. Embora tenha
passado por mudangas ao longo das
décadas — acompanhando o avanco da
sociedade —, uma coisa é certa: o jeans é
quase um patrimoénio da humanidade.

Seu primeiro exemplar nasceu em 1873,
quando o comerciante Levi Strauss decidiu
criar um uniforme de trabalho em parceria
com o alfaiate Jacob Davis. Uma peca
forte e resistente perfeita para homens
que trabalhavam na mineragao. Essa foi a
premissa por tras da primeira cal¢a jeans
da histéria — e que acabou dando origem
a criacao da marca Levi’s. Desde entdo,

o0 jeans passou por diversos movimentos
culturais e sociais, tendo sido ofertado para
o publico feminino apenas em 1934, com
o langamento do Lady Levi’s.

Ja no Brasil, a histéria parte do inicio
do século 21, quando o denim (matéria-
prima principal do jeans, composto
principalmente de algodao) passou a ser
importado para uso dos trabalhadores.

Foi apenas depois de 1950 que a peca
realmente ganhou a graca dos brasileiros
e comegou a ser utilizada por publicos
distintos. O comego de uma popularidade
que se mantém até hoje.

1]



V | Beloza

E a hora e a vez da década de 1980 Jazer seu retorno

triunfal as gragas do mundo da beleza

por barbara tavares

Acompanhamos de perto quando, nos primérdios
de 2020, a beleza dos anos 1990 e 2000 invadiu
as passarelas, editoriais de revista, tutoriais de
maquiagem (al6, TikTok!) e fizeram seu comeback
com estilo. Tons pastel, brilhos difusos, sobrancelhas
menos marcadas, labios delineados, batom marrom e
muito lip gloss, além de penteados etéreos, trancinhas
delicadas e presilhas de borboleta em cabelos
alisados fizeram a cabeca, literalmente, das jovens
mfluenciadoras e influenciaveis nos tltimos anos.

O movimento ganhou forca a partir de rostos
conhecidos da geracao Z, agora responsavel por
ditar tendéncias e habitos de consumo no mundo
da moda e da beleza. “Como toda geracdo, o
comportamento da geragio Z é moldado pela forma
como foram criados. Os jovens de hoje tornaram-se
adultos a sombra da crise climatica, da pandemia e
do medo do colapso econdémico”, explica o relatério
de 2023 da McKinsey & Company, uma das maiores
companbhias de consultoria de gestao do mundo,
sobre a geragao Z. Hailey Bieber, Zendaya, Bella
Hadid, Selena Gomez, Kylie Jenner, Taylor Swift A modelo, cantora ¢ atriz
¢ Dua Lipa, para citar algumas, e cada uma a sua Jamaicana Grace Jones,
maneira, dominam o imaginario de milhdes de icone de beleza afrofuturista
mulheres e meninas quando o assunto ¢ desfilar o e criadora de uma estética
que ha de mais cool e atual no mainstream. pessoal inigualavel
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Euforia a parte, a medida que as novas
geragdes se tornam mais barulhentas
em seu estilo e autoexpressao, ¢ hora de
voltar alguns anos no relégio do tempo e
mergulhar no groove oitentista, adormecido
na memoria afetiva. Ah, os anos 1980, a
década da ousadia, da criatividade em alta
¢ da rebeldia nada discreta de popstars que
surgiram em resposta a cena paz & amor
da década anterior. ‘A Geragao Z adora
roupas expressivas, quer se destacar em vez
de se encaixar e tem um estilo em constante
mudanca — o que estava na moda ha um més
pode ja ter saido hoje”, pontua o relatério.

Em busca de identificar padroes na
cultura como um todo, o americano Patrick
Metzger desenvolveu uma teoria que chama
de ‘Péndulo da Nostalgia’, e basicamente
explica que a cultura pop vive ciclos de 20 a
30 anos. Ele analisou mais de 500 produgdes
culturais e descobriu que o tempo médio
que um sucesso levava para ser refeito era
de pouco menos de 23 anos, ou “o tempo
necessario para que pessoas que consumiam
cultura quando eram jovens se tornassem
criadores de cultura na idade adulta”. De
acordo com sua teoria, seja na beleza,
musica, arte ou até na arquitetura, o retorno

do estilo 80s é iminente.

fatos: feporucan Instagram

Vanessa Friedman, diretora e critica do The New
York Times, descreveu sua experiéncia em recentes
semanas de moda como entrar em um tunel ao
passado. “Num momento estavamos no ano atual;

no seguinte estavamos em 1981 (ou 1985, ou 1988).

Acredito que era esperado, dada a atual conjun¢ao
de eventos politicos e culturais que parecem
direcionar as ideias de um designer para a década
mais prospera, em que negocios e pessoas cresciam
e ganhavam dinheiro mais rapido.”

Na cultura pop, quem reinava eram nomes como
Madonna, Michael Jackson, Grace Jones, David
Bowie, Whitney Houston, Cyndi Lauper, Prince,
Cher, Tina Turner, Jane Fonda, Farrah Fawcett...

No Brasil, como nao pensar nos estilos irreverentes
de Xuxa e suas Paquitas, de Rita Lee e Elza Soares?
Cores vibrantes, sobrancelhas selvagens, sombras
dramaticas em technicolor, cabelos volumosos e

nas alturas. Rubor sem fim, acabamentos metalicos
e delineados pesados. Se vocé prestou atengao até
aqui, entregamos algumas tendéncias-chave para

se apropriar da estética oitentista com o toque de
modernidade que o momento pede.

OLHO TUDO, BOCA TAMBEM

O exagero ¢ a pedida desta tendéncia. Esqueca
batons nude ou uma sombrinha leve com delineado
gatinho, a regra aqui é mais, muito, extra. Sobrancelhas
mais naturais e volumosas — as chamadas “flufty” - sao
acompanhadas de olhos marcados por sombras em
cores vivas, nicas ou misturadas. O delineador ¢ forte e
deixa sua marca, seja com um apelo grafico ou borrado

e presente como no inicio do grunge.

V | Beloza

Para completar, pensou em um gloss

labial sem cor? Nada disso, volte duas
casas e se jogue sem medo nas cores
para os labios também. Nos anos 1980,
a cor de batom que ndo saia da boca da
galera era o pink, sempre vivo.
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METALIZADO-TENDENCIA

Cave fundo na memoria e pense nos
mais iconicos looks de festa que vocé ja viu.
Grace Jones em suas noitadas no Studio
54 talvez venham a tona. Os acabamentos
metalicos foram *O* momento nos anos
80, seja nos labios ou nos olhos. Com alto
poder de pigmentacao, aqui o truque ¢ nao
ter medo de ousar. Caso vocé opte pela
linha mais discreta, invista em uma boa
paleta metalica e comece a brincadeira
pelas palpebras.

Mario Dedivanovic, maquiador das
estrelas, lancou recentemente uma paleta
de sombras s6 com tons metalicos em
sua incensada marca. O mesmo para
Danessa Myricks e Victoria Beckham
— marcas jovens que estao apostando
em looks metalizados e tém, entre
seus produtos mais vendidos, sombras
coloridas e com acabamento metalico.
Em seus tutoriais de maquiagem que
viralizam pela web, ensinam o caminho
das pedras para o metalico perfeito.

Acima, o metalizado prateado

da marca da maquiadora
Danessa Myricks. Abaixo,
Cyndi Lauper, diva do pop, das

garotas ¢ da rebeldia feminista

AO INFINITO E ALEM

Quanto mais para cima, melhor! A
maxima ¢ valida para uma infinidade de
truques de beleza oitentinha: cabelos — quem
nao lembra dos permanentes altos e cheios
de volume? —, blushes e outros produtos
de pele, como corretivo e contorno, aqui
aplicados com angulo, sempre trazendo o
visual para o alto e avante.

Uma das técnicas mais marcantes da
época era o “draping”, que consiste em
contornar o rosto com blush. Para a técnica,
o blush ¢ aplicado ndo s6 nas bochechas,
mas esfumado por toda parte. Isso resulta
em macas do rosto mais altas e nitidas, e
tons como rosa brilhante e vermelho intenso
sao os melhores para isso.

fatos: feporucan Instagram

No topo e acima, exemplos do

“draping”, técnica que abusa do
blush para contornar todo o rosto,
por Nikki Make-up. Ao lado, a
maquiagem azul caracteristica dos

anos 1980 feita pelo artista Patrick Ta

TUDO AZUL

Das muitas tendéncias de maquiagem colorida,
a sombra azul definitivamente reinou suprema
como uma das mais emblematicas dos anos 80. Na
releitura atual, a cor do ano de 2025, de acordo
com a WGSN, plataforma global especializada em
previsoes de tendéncias, ¢ Future Dusk, “um tom
escuro, temperamental e intrigante, situado entre o
azul e o roxo, que traz uma sensac¢ao de mistério e
escapismo”, detalha o hub. “Conforme consumidores
continuam a sentir ansiedade numa era de policrise,
as cores que trazem uma sensacao de seguranga
serdo fundamentais em 2023, e esperamos ver os tons
escuros cativantes ganharem forca. Future Dusk ¢é,
simultaneamente, familiar e futurista.”

Pat McGrath, maquiadora das mais iconicas
dos nossos tempos, saiu na frente e ja langou
sua versao da sombra azul ideal: “Um azul
sedutor que reluz com um brilho c6smico. £ uma

V | Beloza

masterclass em arte de alto impacto”, descreve ela.

O movimento foi seguido por uma infinidade de
marcas, como a Haus Labs, de Lady Gaga, que
capricha nos pigmentos para entregar uma cor

vibrante, como pede a tendéncia. *
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BELELA QUE RELOL

Fundadora da Negra Rosa, Rosdngela Silva fala sobre

sua trajetoria e compartilha sua visdo sobre a presenga

da pele negra no mercado de maquiagens e skincare

por beatriz calais

Quando Rosangela Silva comegou a gravar videos com
dicas de beleza para a internet, em meados de 2010, ela
nao tinha a minima ideia do rumo que sua vida tomaria.
No inicio, a ideia era produzir contetidos que ajudassem
outras mulheres em processos como a transi¢ao capilar
e a busca de maquiagens assertivas para a pele negra.

Em certo ponto, no entanto, com mais de 300 videos
gravados, ela sentiu que havia alcangado um limite. Era
hora de dar um passo maior e criar a propria marca,
desenvolvendo os produtos que sempre buscou encontrar
no mercado. “Eu sou a minha primeira consumidora.

Os produtos funcionam para mim e, consequentemente,
para pessoas parecidas comigo. Sei quais sao as minhas
necessidades como mulher negra”, diz Rosangela, que
criou a Negra Rosa em 2016.

Hoje, o portfélio da marca — que foi adquirida
recentemente pela Farmax — ja é extenso, possuindo
linha capilar, maquiagem e skincare. “Depois de muitos
anos, o mercado ja esta mais atento para a importancia
de cartelas de cores maiores em produtos como base
e corretivo, mas € o processo pré-maquiagem, por
exemplo? Como tratamos esse assunto? A pele negra
reluz, tem um vigo natural e possui necessidades
especificas que precisam ser ouvidas”, destaca.

Para Rosangela, poder gerar esse espago de escuta
e entrega ¢ uma grande honra. Em entrevista para a

Versatille, ela falou sobre sua trajetéria e compartilhou sua

visao sobre a diversidade no mercado da beleza. Confira

a conversa a seguir.

Rosangela Silva, fundadora

da Negra Rosa

fato: divulgasao

Versatille: Como vocé se aproximou do
mercado da beleza?

Rosiangela Silva: Em 2008, quando eu comecei a
ter mais acesso a internet, acabei me aprofundando
nesse universo da maquiagem por meio de féruns e
comunidades com outras mulheres negras. Naquela
época, se vocé quisesse saber como um batom ficava
em uma mulher de pele negra, ndo encontrava fotos
para exemplificar. S6 tinha modelos brancas. Entao,
comegamos a trocar experiéncias e criar o nosso
arquivo. Também foi nessa época que eu parei de
usar quimica no cabelo e estava fazendo a transi¢ao
para os meus fios naturais, algo que também
compartilhava nesses féruns.

V: Também foi nessa época que vocé comegou
a criar conteudo sobre o assunto para a
internet?

RS: Em 2010, eu resolvi criar um blog e um canal
no YouTube para conseguir falar com mais mulheres.
As redes sociais ainda estavam crescendo, mas

eu ja consumia bastante contetido de blogueiras
americanas. Todo o processo de entender o meu
cabelo foi baseado nesses contetidos. Na época, eu
nem lembrava mais como era meu cabelo natural.
Me ajudou muito, entao eu decidi que também
queria passar a minha experiéncia para mulheres
com vivéncias parecidas.

V: E sempre foi um sonho ter a prépria marca?
RS: Nem passava pela minha cabeca ter uma marca
(risos). Eu nasci em Duque de Caxias, na Baixada
Fluminense, e nunca sonhei com algo tao grandioso
assim. Naquela época, era algo muito mais distante.
Nao tinha esse sonho, mas, quando ele chegou, eu
agarrei. A ideia nasceu enquanto conversava com
uma amiga em 2016. Pensamos em criar uma marca
de beleza focada na pele negra, ja que era com esse
publico que eu conversava diariamente.

V: Como a Negra Rosa foi recebida no
mercado?

RS: Primeiro langamos batons. J4 a nossa base chegou
em 2017. Foquei desde o inicio as cores mais retintas,
que € o que o mercado costuma ver por ultimo.
Quando a base foi langada, as pessoas realmente
entenderam a Negra Rosa e comegaram a questionar:
como ela conseguiu trazer tons que estao funcionando
para a pele negra sendo uma marca nova e pequena?

V | Mercado

Até entdo, o discurso de algumas empresas era a
dificuldade de producao desses produtos. Na realidade,
acho que nao havia um real desejo de atender esse
publico. No fim das contas, as pessoas acabavam
comprando produtos que ndo eram ideais para elas
por serem a tnica op¢ao disponivel.

V: Quais sao os planos de expansio para a
marca?

RS: Recentemente, conseguimos langar a nossa
primeira linha de skincare, que também foi toda
trabalhada ouvindo as mulheres negras e suas
necessidades. O nosso sabonete esfoliante, por
exemplo, tem microesferas biodegradaveis de
carnauba, o que deixa o tom do produto mais
parecido com a pele negra. Também criamos um
uniformizador de manchas que nio gera clareamento
de pele, além de um produto de controle de
oleosidade que nao matifica em excesso. A pele negra
reluz e tem um vigo natural. Quando vocé matifica
demais, acaba deixando opaca. Sdo detalhes tao
pequenos. S6 sente quem estd na pele, entdo o plano
¢ ampliar cada vez mais a nossa entrega.

V: Quais foram as reais dificuldades
enfrentadas no mercado?

RS: A maior dificuldade ¢ fazer as pessoas
acreditarem em vocé. Produto para pele negra nao
vende? Muitas pessoas acreditam nisso, entdo é dificil
quebrar esse bloqueio. Além disso, nunca quis ser
uma marca de beleza negra que impde padrdes. Seria
muito facil pegar perfis mais aceitos pela sociedade e
forcar o meu marketing neste sentido. Eu sempre quis
mulheres reais, que compram os meus produtos e vao
se sentir representadas pela minha marca. Nao quero
fingir uma coisa que nao sou.

V: Como foi para vocé assistir a tantas
pessoas encontrando produtos que foram
pensados para elas?

RS: Recebi relatos de pessoas que, pela primeira
vez, encontraram o seu tom de base. Pela primeira
vez se sentiram confortaveis com uma maquiagem.
E uma troca muito bacana, principalmente quando
o contato vem de mulheres mais velhas, que viveram
uma época com produtos muito escassos. Tem hora
que cu paro e nem acredito que tenho uma marca
de maquiagem. E motivo de muito orgulho. Fico
superemocionada.
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RICIA

por lais campos

Formada em jornalismo pela PUC-RS, Patricia Poeta
iniciou sua carreira na TV Bandeirantes de Porto Alegre,
e, em 2000, entrou na Globo. Ela comegou a frente da
previsao do tempo e, posteriormente, atuou em jornais
como o SPTV e o jJornal Hoje. Em 2003, mudou-se para
Nova York a fim de assumir o cargo de correspondente
em telejornais da Rede Globo e em programas da
Globo Internacional. Na volta ao Brasil, em 2007,
tornou-se reporter do Fantdstico e, em 2008, assumiu
como apresentadora titular do programa, ao lado de
Zeca Camargo e Tadeu Schmidt. Ja em 2011, passou a
apresentar o jornal Nacional, ao lado de William Bonner,
onde permaneceu por trés anos. Migrou, entao, para o
entretenimento ao integrar o elenco de apresentadores
do £ de Casa nas manhis de sdbado, até julho de 2022.
Hoje, a jornalista comanda o programa matinal Encontro
com Patricia Poeta, exibido de segunda a sexta, e detém a
marca de moda PPOETA.

Versatille: Qual é seu destino ou lugar favorito no
mundo?

Patricia Poeta: Amo viajar! Conhecer o mundo, culturas
diferentes, mas, no fim, o melhor lugar é a minha casa,

o meu cantinho. Eu adoro viver a experiéncia do lugar

em que estou, entao, quando estou viajando para algum
destino, busco viver e conhecer a cultura, absorvendo tudo,
tanto a culinaria quanto os costumes locais, mas chega um
periodo em que eu ndo vejo a hora de voltar para minha
casa. Ela ¢ meu porto seguro, o lugar onde posso reunir
tudo e todos os que amo.

V: O melhor livro que jaleu?
PP: Crime e Castigo, de Dostoievski.

V: O que inspira vocé?

PP: Fui criada numa casa cheia de
mulheres, uma sempre incentivando a
outra, e tive pais que Nnos encorajaram a
sermos independentes e seguirmos nossos
sonhos. Ver mulheres que fazem acontecer,
seja no lar, seja profissionalmente, me
inspira muito. As pessoas se acostumaram
a elogiar somente a mulher que sai para

o mercado de trabalho, mas vocés sabem
quao dificil é criar um filho, cuidar de uma
casa, as obrigac¢oes da mulher? Muito.
Admiro a mulher que sai para trabalhar,
assim como a do lar. Agora existem as
supermulheres, que fazem as coisas da casa,
trabalham fora e ainda sabem lidar com
uma sociedade machista que acha que ela
esta fazendo s6 sua obrigacdo numa jornada
dupla que muitos homens nem cogitam.

V: O que é felicidade para vocé?

PP: Felicidade para mim ¢ estar com quem
amo, jogando conversa fora. Hoje em dia,
vejo a felicidade no simples, no acompanhar
o crescimento e desenvolvimento do meu
filho. A felicidade é poder chegar ao Rio

e encontrar meus pais em casa, caminhar

=
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na praia e tomar uma agua de coco. Poder
comer meu doce favorito sem culpas,
trabalhar com o que gosto, mesmo que se
para isso tenha que acordar as 4 da manha.

V: Qual foi o maior desafio que

ja enfrentou?

PP: A maternidade. Ser responsavel pela
criagao e educacdo de outro serzinho ¢
uma viagem muito alucinante e cheia de
responsabilidades. Pensar que vocé tem que
apresentar o mundo para aquela pessoa,
ensinar a lidar com as coisas boas e ruins
da vida, fora o basico, que ¢ ensinar a ler e
escrever, dar um direcionamento e principios.
E nao ¢ algo passageiro, porque os filhos,
enquanto voceé viver, tera que zelar por eles,
ensina-los. £ um desafio para a vida toda,
mesmo quando eles saem para o mundo
para viver a prépria vida.

V: Se néo fosse jornalista, qual
profissédo escolheria?

PP: Desde minha adolescéncia eu

nunca pensei em outra opgao a nao ser o
jornalismo. Quando era crianga, também
considerel ser arquiteta, porque gostava
muito de desenhar, mas o jornalismo sempre
teve um lugar no meu coracao. Eu estudei
muito, fui atrds e deixei o jornalismo como
meu foco. Acho que por isso, atualmente,
sou muito feliz com o que fago. Posso dizer
que sou uma pessoa realizada, ainda mais
pelo carinho e retorno do ptblico que tenho.
Quando estive a frente do Jfornal Nacional

e do Fantdstico, foi por meio de pesquisas

que fizeram, e o publico pediu por mim.
Isso mostra que fui pelo caminho certo.
Além disso, sempre gostei de ouvir e contar
histérias humanas. Desde o inicio, sabia que
essa era minha missao.

V: Um sonho que ainda quer realizar?
PP: Pode parecer cliché, mas meu sonho

é poder viver cada dia, valorizando o
momento. Explico o motivo. Tive uma
experiéncia muito impactante na minha
vida, quando quase morri, e aquilo me fez
mudar a percepcao da vida, principalmente
porque sempre vivia imaginando o futuro,

V | Persons

querendo o futuro ou lamentando nao ter feito
algo no passado. Nao me permitia comemorar,
vivenciar as conquistas de momento, que sao as
mais importantes. A gente fica almejando coisas
e, quando consegue, imediatamente ja passamos
a querer outras, sem valorizar aquela conquista.
Por isso digo: meu sonho, desejo e meta é sempre
valorizar e viver o hoje, o agora. =

A jornalista, apresentadora

e empresaria Patricia Poeta

1
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Referéncia como instituto de artes
culindrias, o Le Cordon Bleu
possur 128 anos de historia

¢ ndo para de se expandir

por beatriz calais

Folos: arquivo histarico

Em 1578, o rei da Franga, Henrique III, fundou uma ordem de
cavalaria subordinada a monarquia francesa que foi batizada de
L’Ordre des Chevaliers du Saint-Esprit — ou Ordem dos Cavaleiros
do Espirito Santo, em portugués. Na época, essa elite se tornou
conhecida por um motivo muito interessante: seus banquetes
extravagantes. As mesas eram cobertas de pratos que possuiam grande
valor gastrondmico para o periodo, o que fez com que a ordem se
tornasse famosa, assim como o emblema que a representava.

O simbolo era uma Cruz do Espirito Santo que pendia em uma fita
azul marcante. Por simples associag@o dos fatos, os banquetes luxuosos
acabaram ficando conhecidos como Cordon Bleu — Cordao Azul, em
portugués —, em referéncia a fita destacada no emblema. Por mais que
esse nao fosse o objetivo, a ’Ordre des Chevaliers du Saint-Esprit teve
sua historia diretamente ligada a culinaria francesa. Embora os jantares
tenham sido abolidos na Revolugao Francesa, o nome permaneceu no
consciente popular como um sinénimo de exceléncia gastrondmica.

Foi baseada nessa referéncia histérica que a jornalista Marthe Distel
se inspirou na hora de criar um nome para sua revista de culinaria: La
Cuisiniére Cordon Bleu, langada no comeco do século 19. Primeiramente,
foi direcionada ao publico feminino e continha dicas de etiqueta,
assim como receitas e ligdes gastronomicas de chefs franceses que
concordavam em contribuir. Aos poucos, a publica¢ao foi ganhando
prestigio e, em 15 de outubro de 1895, Marthe abriu sua primeira
escola de artes culinarias.

A inaugurac¢ao contou com um verdadeiro
marco para a época: uma demonstra¢ao I . :
gastrondmica realizada em fogao elétrico. ULE de LU
Ainiciativa gerou burburinho e ajudou a :
promover ainda mais a revista e o novo

instituto de ensino da Franca, batizado de Le

V | Nostalpia
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No topo da pagina, um quadro

que 1ilustra a origem do nome Le
Cordon Bleu a partir dos cavaleiros
da Ordem do Espirito Santo do

rei Henrique III. Abaixo dele,
imagens da critica gastronémica

e apresentadora Julia Child e seu

diploma do Le Cordon Bleu

Cordon Bleu. A partir de ento, a reputagao se espalhou
rapidamente. Em 1914, ja eram quatro escolas em Paris.
Em 1931, a primeira unidade internacional, em Londres,
seguida por um restaurante da bandeira, em 1935. Com
ascensao continua, diversos chefs renomados acabaram
passando por 14, incluindo Julia Child, apresentadora
americana que foi pioneira nos programas de culinaria.

Todo esse cenario fez com que o Le Cordon Bleu
também estivesse presente em momentos historicos. O
instituto foi responsavel pelo bolo do casamento da rainha
Elizabeth II e por menus da coroagao, em 1947 ¢ 1953,
respectivamente. Apés a Segunda Guerra Mundial,
também houve um trabalho intenso no treinamento de
soldados americanos para reinser¢io no mercado de
trabalho. Ao longo de 128 anos de histéria, esses foram
alguns dos momentos mais marcantes.

No entanto, um questionamento surge facilmente na
cabega de quem reserva um tempo para ler um pouco
sobre toda essa trajetoria: como o Le Cordon Bleu se
manteve firme e relevante durante todo esse tempo? Hoje,
Jja sdo mais de 35 escolas em 20 paises. Todos os anos,
cerca de 20 mil estudantes de 100 nacionalidades sao
capacitados em culinaria, confeitaria, panificagao, vinho e
hotelaria pelo instituto.

Em junho de 2023, em um evento na Universidade
Anhembi Morumbi do campus Vila Olimpia, em Sdo
Paulo, alguns jornalistas sortudos — como esta que vos fala —
puderam comemorar a parceria inédita entre a universidade
brasileira e o Le Cordon Bleu para o curso superior de
gastronomia no Brasil. O objetivo é proporcionar ainda
mais exceléncia na formacao de novos cozinheiros, que
podem se graduar com uma dupla certificagao a partir do
segundo semestre de 2023.

Sentada em uma mesa rodeada por profissionais da
area e tendo a oportunidade de ouvir um pouco sobre a
histéria do instituto, foi dificil ndo pensar em como uma
revista de culinaria do século 19 se tornou um projeto tao
atemporal. A curiosidade nata do jornalista tomou conta,
e, quando isso acontece, ha apenas um caminho possivel:
buscar algumas respostas.

Visao interna

“O foco sempre foi ensinar”, destaca o francés
Patrick Martin, diretor-executivo e técnico do Le
Cordon Bleu Brasil. Presente durante o antncio da
novidade na Universidade Anhembi Morumbi, ele
se alegra com esse proximo passo e diz que tudo esta
seguindo de acordo com o propésito histérico da
escola, que ¢ formar bons profissionais e movimentar

positivamente o setor gastronémico.
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Em outras entrevistas, os executivos da marca
costumam falar que o Le Cordon Bleu é uma escola, e
ndo um negocio. De certa forma, esse ¢ um dos pilares
que mantém a marca viva. Por mais que mudangas
tenham acontecido, visto que tudo comegou como
uma revista francesa local, a esséncia continuou a
mesma. “Nos evoluimos muito ao longo dos anos, mas
sempre buscamos levar os fundamentos e as técnicas da
gastronomia a futuros profissionais”, explica Martin.

Ja quando se trata de mudangas, ele acredita que a parte
mais especial é a transi¢do da Franga para o mundo. “Estou
na empresa ha 35 anos e tive a oportunidade de assistir
inauguragdes em diversos paises, como Japao, México e
Brasil. Sao culturas diferentes, entao ¢ desafiador se adaptar
a cada uma delas. A abordagem no Japao nao pode ser a
mesma dada no México ou no Brasil. Precisamos estudar a
cultura e preparar uma abordagem que mantenha o nosso
espirito, mas que respeite a culinaria local. E um processo
que necessita de cuidados, mas ¢é enriquecedor.”

De certa forma, tudo parte do principio de que o Le
Cordon Bleu nao é uma escola francesa de gastronomia.
Na realidade, ele é um difusor dos fundamentos e
das técnicas da culinria da Franca. A partir de seus
ensinamentos, os profissionais podem trabalhar de forma
criativa e tnica com os produtos e as influéncias de seu pais
de origem. O peruano Virgilio Martinez, por exemplo,
chef do Central, considerado o melhor restaurante da
América Latina pela relagao 50 Best Restaurants, esta na
lista de ex-alunos do instituto. Conhecido por explorar
uma gastronomia puramente peruana, ele apenas usou as
técnicas aprendidas durante sua formacao.

Para Martin, esse mix cultural ¢ fascinante. “Nao podia
imaginar que teria essa oportunidade na minha vida.
Conhecer tantas culturas e pessoas diferentes. Culinaria
nao ¢ simplesmente comida por comida. Culinaria é
prazer. Algo que une todos, sem distin¢ao”, ressalta.

La cuisine no Brasil

No Brasil, a presenca da escola ¢ recente, mas parece
estar se preparando para uma grande expansao. Em
2018, o primeiro instituto técnico foi inaugurado na
regiao da Vila Madalena, em Sao Paulo, e, na sequéncia,
uma unidade carioca. Ja quando se trata da parceria
atual para a formacao superior em gastronomia, o foco
¢ futuramente levar essa estrutura para outros estados,
como Minas Gerais e Ceara.

“Com essa unido, vamos expandir ainda mais
a educacdo de exceléncia no Brasil por meio do
conhecimento e desenvolvimento técnico. Além disso,
a certificagio qualificada tende a contribuir para a

V | Nostalpia

“Culinaria nao ¢
simplesmente comida
por comida. Culinaria
¢ prazer. Algo que une
todos, sem distin¢ao.”

Patrick Martin,
diretor-executivo e

téecnico do Le Cordon
Bleu Brasil

rapida inser¢ao dos alunos no mercado de
trabalho”, comenta Martin, que ressalta
alguns lancamentos do segundo semestre de
2023: o livro Le Cordon Bleu — produzido e
publicado em portugués —, e a Inauguragao
do Culinary Village, um espaco com sala

de jantar, coworking, café e a Biblioteca e
Memorial Nina Horta, com o acervo pessoal
de livros, moveis, objetos e utensilios de
cozinha da escritora brasileira.

Os acontecimentos sao promissores €
representam um sonho realizado para Rosa
Moraes, grande responsavel pela implantagao
do primeiro curso superior de gastronomia do
Brasil, em 1999, na Universidade Anhembi
Morumbi. “Desde os anos 2000 eu penso
nessa parceria com o Le Cordon Bleu. Isso
para mim é muito especial”, disse, durante
o evento de lancamento da novidade. “A
poténcia de duas institui¢oes tao reconhecidas,
que tém em seu DNA a paixao pelo ensino da
gastronomia, elevara o patamar dos cursos de
graduacdo que sao oferecidos em nosso pais.”

Sem a minima vontade de pér um ponto-
-final em sua historia, a escola centenaria
cresce em relevancia global. Ao longo de
128 anos, este parece ser um dos grandes
segredos da constante permanéncia: levar

exceléncia sem fronteiras. =

1th
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Nascido em Williamstown, nos Estados Unidos,

e criado em Ottawa, capital do Canada, Matthew
Perry sempre teve uma relagao préoxima com a
televisao. Muitas vezes, era por meio dela que ele se
conectava com o seu pai, John Bennett Perry, que
era ator e morava em outra cidade. Chegou a pensar
em ser tenista, por ser apaixonado pelo esporte
durante a infancia, mas a veia artistica pulsou mais
forte. Quando ingressou no teatro, comegou a se
destacar pela facilidade em tirar risadas honestas do
publico. O inicio de uma trajetoria que realmente
foi marcada pelo humor, especificamente no divisor
de aguas norte-americano Friends, um sucesso

ha décadas. Na producao, Perry interpretava o
personagem Chandler Bing.

Além de reconhecimento por sua atuagao, o ator
ganhou o amor dos fas e uma verdadeira familia no
set de Friends. A quimica entre o elenco ia muito
além do profissionalismo durante as gravagoes.
Amigos de vida, os atores se ajudavam e tinham uma
relacdo forte. Em sua autobiografia, Friends, Lovers
and the Big Ternible Thing, lancada em 2022, ele contou
um pouco sobre o papel dos colegas em sua batalha
contra o vicio em alcool e analgésicos.

Seu papel em Friends também rendeu o
reconhecimento da industria audiovisual. Em 2002,
foi indicado ao Emmy de Melhor Ator Principal em
Série de Comédia. Ja em 2021, foi indicado como
produtor executivo do especial Friends: The Reunion,
da HBO Max. Embora tenha tido outros papéis de
destaque em sua carreira, ¢ dificil falar do ator sem

focar na série norte-americana. Mais do que um

No topo, o ator Matthew Perry.

Acima, o famoso personagem

Chandler Bing, de Friends

trabalho, a produgao voltou os holofotes
para o seu senso de humor e foi responsavel
por dar luz ao seu talento nato: ser uma
fonte de alegria aos que o assistiam. O

ator faleceu no dia 28 de outubro, fato que
mobilizou fas do mundo inteiro e mostrou
ainda mais a sua relevancia profissional.

fotos: reprodugio
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O BANCO BRB ESTREOU NA MAIOR
CATEGORIA DO AUTOMOBILISMO
MUNDIAL EM GRANDE ESTILO.

A parceria entre o Banco BRB e BWT
Alpine F1° Team no GP Brasil foi

0 maior sucesso. Os pilotos da
escuderia aceleraram forte na pista

de Interlagos levando a marca do BRB
de carona em seus carros e capacetes.

QUE venham novos momentos como

esse para entrar para a Histéria.

banco

&IBRB

DBWT

ALPINE
F1° TEAM

REGIONAL BANK PARTNER

——
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