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BA: Costa do Sauípe unifica serviços à beira da praia
Região passa por reforma completa 

que visa reviver onda de turismo

Isadora Laviola (Folhapress)

A menos de uma hora de 
Salvador fica a Costa do Sauípe, 
distrito baiano que já abrigou o 
maior complexo turístico-hote-
leiro da América Latina. Hoje, 
após ser adquirida pelo grupo 
Aviva, o mesmo por trás do Hot 
Park Rio Quente, em Goiás, a 
região passa por uma reforma 
completa que visa reviver a onda 
de turismo que primeiro tomou 
Sauípe, no início dos anos 2000.

Antes dividido em várias 
bandeiras, hoje o resort é to-
talmente gerido pela Aviva. O 
grupo está à frente dos hotéis 
all inclusive Brisa, Terra, Sol e o 
futuro Mar, na Costa do Sauípe. 
Todos são à beira da praia e com-
partilham áreas comuns, como o 
bar na areia e a vila. O cenário de 
prédios baixos e rua de pedras é 
digno de novela e onde se con-
centra a maior parte das atrações 
do complexo como lojas, restau-
rantes temáticos, espaço de sho-
ws e academia 24 horas.

Os dois quilômetros de 
praia, por serem distantes de 
outras cidades, são frequentados 
majoritariamente por hóspedes 
do complexo. Espreguiçadeiras 
são distribuídas ao longo de toda 
a faixa de areia e um único bar de 
bebidas serve toda a praia cabe 

ao hóspede fazer uso desses ser-
viços de forma autônoma.

No topo da cadeia de hotéis, 
ao lado do Brisa Grand Pre-
mium (pensado principalmente 
para casais e famílias pequenas), 
está o Sol Grand Premium (para 
grupos maiores e famílias de to-
dos os tamanhos), o maior dos 
hotéis, com 256 apartamentos, 
entre quartos de 35 metros qua-
drados e umas poucas suítes de 
42, que garantem uma vista ex-
clusiva de frente para a costa.

Enquanto o Brisa reformou 
seus 198 quartos e área de pis-
cina em 2018, o Sol passou por 
uma reforma recentemente e foi 
reinaugurado em janeiro deste 
ano. A fachada do novo hotel 
mistura o frescor da reforma re-
cente com uma estética clássica, 
que remete a uma “costa amal-
fitana brasileira”, como diz Re-
nilson dos Santos, gerente-geral 
da Costa do Sauípe. O lobby é 
aberto para as três piscinas, uma 
voltada para o público infantil e 
duas para adultos. Elas ficam no 
centro do hotel enquanto as tor-
res de quartos em ambos os lados 
emolduram a vista do mar.

No sistema all inclusive, o 
Sol conta com um bufê princi-
pal, um bar na piscina que ofe-
rece lanches no estilo grab and 
go (pegue e leve) e um lobby bar 

que serve chá da tarde com pe-
tiscos. Os hóspedes são servidos 
nesses diferentes pontos das 7h 
às 5h do dia seguinte. As duas 
horas de intervalo, como brinca 
Renilson, são o descanso para 
começar a comer de novo.

O hotel é ideal para comer, 
não para degustar. A comida, 
sempre abundante, mantém os 
hóspedes abastecidos, mas difi-
cilmente vai ficar na memória. 
Entre hambúrguer, cachorro-
-quente e poke no bar da pis-
cina; macarrão e churrasco no 
restaurante principal; as igua-
rias baianas ficam em um local 
mais acanhado na piscina, onde 
baianas autênticas fazem e dis-
tribuem cocadas, acarajés e mais 
baianidades.

Há muita fartura, mas as me-

lhores refeições são oferecidas nos 
restaurantes temáticos da vila, que 
podem ser pagos à parte ou inclu-
sos no pacote, a partir de no míni-
mo cinco noites de estadia.

A água de coco disponível 
em todo o resort é produzida e 
envasada no local e geladeiras 
com refrigerantes e cervejas es-
tão abertas o dia todo na área da 
piscina. Para os alérgicos e into-
lerantes, uma cozinha exclusiva 
com nutricionista pensa e prepa-
ra refeições personalizadas.

Mas nem só de descanso e 
fartura vive a Costa do Sauípe. O 
complexo é também pensado em 
torno do “edutainment”, concei-
to que, como explica a gerente 
de marcas e comunicação, Laris-
sa Vasconcelos, junta educação 
(education, em inglês) e entrete-

nimento (entertainment).
O maior espaço kids em re-

sorts no Brasil fica por lá, cuida-
do por uma equipe de recreação 
própria que atende ao público in-
fantil de todos os hotéis com duas 
piscinas exclusivas e salas temáti-
cas para atividades promovidas 
para diferentes faixas etárias.

O espaço é todo pensado em 
torno da Turminha da Zooeira, 
o grupo de personagens desen-
volvido pelo grupo Aviva para os 
hotéis. São seis animais falantes 
que têm nomes próprios, série 
animada no YouTube e produtos 
temáticos. O futuro Hot Park 
Costa do Sauípe foi pensado em 
torno da personagem Marina, a 
tartaruga marinha.

O parque contará a viagem de 
Marina pelos oceanos do mundo, 

seguindo a lógica dessa espécie 
marinha que viaja milhares de 
quilômetros ao longo de sua vida. 
O complexo Aviva na Costa do 
Sauípe já nasceu com uma par-
ceria forte com o Projeto Tamar, 
que faz a preservação de tartaru-
gas. Ao longo da praia, é possível 
ver vários locais protegidos onde 
esses animais fazem suas desovas.

A Aviva tem um projeto a 
longo prazo para a Turminha 
da Zooeira. Além do parque de 
Marina e do crescente canal no 
YouTube, o grupo já promete o 
lançamento de 14 apartamentos 
temáticos dos personagens no 
Sol Grand Premium ainda neste 
ano e a futura reformulação do 
Hot Park Rio Quente em torno 
de outra personagem, a Arara 
Lara. As crianças já contam com 
boas opções de recreação, mas 
adolescentes e jovens que costu-
mam buscar atividades além da 
piscina e da praia devem ser mais 
bem atendidos com a chegada 
do novo parque.

No inverno, a Costa do Sauí-
pe é uma opção para quem não 
se importa com chuvas intermi-
tentes. Já no verão, é um destino 
mais certeiro. No próximo verão, 
aliás, a reformulação do hotel 
Mar deve ser concluída. Entre os 
planos futuros, a Aviva também 
se prepara para uma reforma no 
hotel Terra, que mesmo após a 
repaginação, em 2027, conti-
nuará voltado para famílias e 
convenções.
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Costa do Sauípe, localizado no litoral da Bahia, a menos de uma hora de Salvador

Gustavo Queirolo (Folhapress)

E
m voo direto par-
tindo de São Paulo 
é possível explorar 
uma Argentina in-
tensa, porém agres-

te e desacelerada, oposta ao agi-
to cosmopolita de Buenos Aires. 
Paisagens bonitas, temperaturas 
extremas, gastronomia, empa-
nadas perfeitas como entrada 
em cada refeição e vinhos reco-
nhecidos internacionalmente 
fazem da viagem a Mendoza um 
presente aos sentidos em qual-
quer época do ano.

Localizada no oeste da Ar-
gentina, a província de Mendoza 
está mais perto de Santiago, no 
Chile, do que de Buenos Aires. 
Muralha natural que divide os 
dois países, a cordilheira dos An-
des domina a paisagem em dire-
ção ao poente, mesmo que par-
cialmente coberta por nuvens.

Saindo do aeroporto de 
Guarulhos, são cerca de 3 horas 
e meia até a capital da provín-
cia, a cidade de Mendoza, em 
voos operados pela Gol. Não há 
exigência de visto ou passapor-
te para brasileiros que viajam à 
Argentina.

Chove pouco em Mendoza: 
cerca de 220 mm por ano, menos 
que a média apenas para o mês de 
janeiro na cidade de São Paulo. 
Além da aridez, os extremos cli-
máticos caracterizam a província. 
No inverno os termômetros os-
cilam entre 3º e 16º, em média. 
Mas marcas negativas são co-
muns, principalmente nas mon-
tanhas. Já as médias no verão 
variam entre 18º e 30º. Nos dias 
mais quentes, porém, é possível 
que a máxima chegue aos 40º.

A combinação desse clima 
com o solo rochoso e arenoso 
cria as condições ideais para o 
cultivo de uvas e produção de 
vinhos que ganharam o mun-
do. As mais de mil vinícolas de 
Mendoza produzem cerca de 

Mendoza, na Argentina, combina belas 
paisagens, boa comida e bons vinhos

Província está mais próxima de Santiago, no Chile, do que da capital Buenos Aires
Folhapress/Folhapress

Dos vinhedos aos bons vinhos; das paisagens exuberantes aos centros aconchegantes da Província de Mendoza

80% do vinho argentino.
Originária da França, a va-

riedade malbec é a mais emble-
mática da Argentina. Além dos 
conhecidos tintos, Mendoza 
produz vinhos malbec rosés e 
brancos. A segunda uva mais 
cultivada na província é pouco 
difundida entre brasileiros: a bo-
narda, cujos tintos acompanham 
bem pratos grelhados.

Mesmo sem sair de Mendoza 
capital é possível ver de perto as 
etapas da produção de vinho em 
um hotel que conta com uma vi-
nícola urbana em seu subsolo.

A arquitetura das suítes do 
Hualta Hotel Mendoza, no cen-
tro da cidade, é composta por 
materiais presentes na vinicul-
tura: madeira nas paredes, aço 

inox nos banheiros e cimento 
no piso. No mesmo hotel fica o 
restaurante La Cabrera, que ce-
lebra a cozinha argentina e onde 
as carnes são protagonistas.

Mas a possibilidade de apre-
ciar as paisagens dos vinhedos, 
observar como são cultivadas as 
videiras, experimentar as uvas 
aquecidas pelo sol direto da plan-
ta, pisar no solo arenoso e ainda 
degustar os vinhos só é possível 
deixando a cidade em direção às 
regiões produtoras, onde se en-
contram as bodegas, como são 
chamadas as vinícolas por lá.

Nas cercanias da capital fica 
a localidade de Luján de Cuyo, 
onde estão alguns dos vinhedos 
mais antigos da Argentina. Nes-
sa região está a Durigutti, única 

produtora Argentina que consta 
na lista das dez melhores viníco-
las para turismo do mundo em 
2024. Oferece degustações que 
duram de uma hora e meia a três 
horas, e que podem incluir pas-
seios a cavalo e de helicóptero.

Em um salão envidraçado 
no meio da propriedade fica o 
restaurante 5 Suelos, citado no 
guia Michelin, cuja cozinha é 
abastecida por uma horta or-
gânica local. A refeição com 
entrada, prato principal e so-
bremesa sai por 95 mil pesos 
argentinos (cerca de R$ 500).

Para harmonizar com os 
pratos, o cliente pode escolher 
entre cinco linhas de vinhos 
produzidas pela vinícola (qua-
tro rótulos diferentes em cada 

uma), em valores que oscilam 
entre 45 mil pesos e 155 mil pe-
sos (R$ 240 a R$ 830).

Seguindo em direção ao 
sul pela rodovia nacional 40 
chega-se ao Vale do Uco, uma 
das principais regiões vinícolas 
da Argentina. Na localidade 
de Tupungato fica a vinícola 
Huentala Wines.

A bodega oferece visita guia-
da aos vinhedos, com explicações 
sobre os tipos de uvas cultivadas, 
as características do solo e a irriga-
ção local. O valor da degustação 
varia de acordo com a quantida-
de de vinhos e linha escolhida, e 
pode oscilar de R$ 150 a R$ 350.

Localizado no mesmo vinhe-
do, o restaurante Rastro resgata 
ingredientes e métodos de pre-

paro herdados das diferentes cul-
turas que deixaram sua marca na 
culinária local. Entre eles, povos 
originários de Mendoza, incas, 
colonizadores hispânicos e euro-
peus mediterrâneos.

Destaque para as tiras de car-
ne de novilho que vêm acompa-
nhadas de uma pedra escaldante, 
na qual o próprio cliente, com o 
auxílio de uma pinça, finaliza a 
carne no ponto de sua preferên-
cia. A refeição, composta por 
quatro pratos, sai por 75 mil pe-
sos argentinos (cerca de R$ 400).

Para acompanhar, quem não 
conhece os vinhos produzidos 
na vinícola e não quiser arriscar 
pagar por uma garrafa pode es-
colher entre três opções de har-
monizações, compostas de três 
a cinco rótulos, variando de R$ 
190 a R$ 340 por pessoa.

Para quem quiser acordar e 
ter como paisagem os vinhedos 
do vale do Uco, são diversas as 
opções de hospedagem. O hotel 
Fuente Mayor, localizado dentro 
de uma vinícola, tem diárias em 
apartamento duplo a partir de 
US$ 110 mais impostos (cerca de 
R$ 630, mas o valor pode variar 
de acordo com a época do ano).

Ainda no vale do Uco, na 
localidade de Vista Flores, o La 
Morada Lodge oferece cabanas 
bem equipadas e confortáveis, 
cada uma com piscina própria, 
com diárias que variam de US$ 
250 A US$ 350 para quatro 
pessoas (aproximadamente R$ 
1.400 a R$ 2.000).

A poucos metros, na mesma 
vinícola, fica o restaurante El 
Hornero, que prepara delícias em 
forno a lenha. Dentre elas, uma 
delicada ponta de costela suína 
assada por quatro horas com er-
vas orientais. O prato por pessoa 
sai 23.500 pesos argentinos, cer-
ca de R$ 125 acompanhamentos 
e entradas são à parte. O duo de 
sorvetes caseiros, dentre eles o 
imperdível de doce de leite, custa 
11 mil pesos (cerca de R$ 60).
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