
z472Bar | Bitterbalen (bolinhoholandês
decarne cremosa)

zAnzol Bar&Restaurante | Pastel dePolvo
zBodegaia | SanduíchedeCarneLouca
Desconstruído

zBotecoBurgmanPompeia | BuffaloWings

zBotiquimSanta Teresa |Polenta comparmesão

eFraldinhaDesfiadanaCerveja

zCafé Carioca | Trio CariocaDelícias doMar:
pastéis deBacalhau, CamarãoeSalmão

zCantoNobre |MinissanduíchesdePernil no
PãodeCará comGeleiadeCachaça

zCerveja&Porcaria | CroquetadePorco com
MolhodeGoiabada

zCervejariaBamberg | Trio dePastéis
zCervejaria Santista |BolinhosdeMalte
zCola naBase | CrocSantista (MecaSantista)
zDonaAngola |BolinhosdePernil
zEstiva Club | TorresmoPorqueta

zEstivaDeck |BolinhodeRabada
zEverpub |BaconBites
zMeuLugar | ChickenPopcorn
zPorto dasNaus | TartaredeFilé-mignon

comAioli

zQuintal daVeia | FrangodaVeia
zSandubar | SantoséumBolovo

zVinagreVinhos | Panini deGorgonzola
zVixePompeia |BolinhodeBaiãodeDois

VEJAOSPARTICIPANTES
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Santé! Participei da 5a edição da ProWine São
Paulo, a maior feira de vinhos e destilados das
Américas. O público foi demais de 15mil visitantes,
nos três dias, com 1.402 produtores de 34 países. A
feira é voltada a especialistas e profissionais. Estive
em fóruns, visitei vários estandes e confesso a
impossibilidade de conhecer e experimentar todas
as opções oferecidas no evento. Dividi as minhas
apreciações técnicas em dois painéis, que serão
publicadoshojeenopróximodomingo.Estaprimei-
raédedicadaaoBrasil.
As vinícolasbrasileiras demonstraramqueestão

nocaminhocerto, produzindo rótulosqueacompa-
nham o gosto do consumidor. A Amitié lançou o
Amitié Colheitas Gran Corte magnum (1,5L), um
CabernetFrancelaboradonoRioGrandedoSul, um
Tannat também do Rio Grande do Sul, um Tempra-
nillo de terroirs de Pernambuco, um Shiraz de
MinasGerais e umBlenddeuvas de Santa Catarina.
São apenas 1.270 garrafas numeradas, num tinto
complexoearrojado.
AViapiana lançouanovasafraViapianaExóticos

Laranja 2022, de Altos Montes, na Serra Gaúcha.
Com acidez marcante, é encorpado e com boa
carga tânica. Na Vinícola Bebber, também de Altos
Montes, minha atenção foi no Bebber Chimango
Branco Cuvée Lote IV 2022, Chardonnay, que apre-
sentou acidez equilibrada com álcool de 14º GL e
corpoperfeito.
Aplausos para o espumante Chandon Brut Blanc

deNoir, da Serra das Encantadas, emEncruzilhada
do Sul. Um Pinot Noir cremoso de borbulhas finas,
abundantes e refrescante. A vinícola Torcello vem
se afirmando cada vezmais. O Torcello Personalità
Merlot 2020, envelhecido em carvalho americano,
se mostrou muito pronto, com frutas vermelhas e
negras,macioecomplexonaboca.
AZanotto, leia-seVinícola Campestre deCampos

de Cima da Serra, se destacou com o Zanotto
Troppo Maturo 2020 Merlot e Tannat, com taninos
sedosos, álcool integrado ao vinho, persistente e
longo. A Casa Valduga, dentre tantos lançamentos,
chamou minha atenção com o espumante Ponto
NeroLiveBaixaCaloria, deuvamoscato, levemente
doce e refrescante. Ideal para pessoas com restri-
çõesaoálcool.
A Nova Aliança Cooperativa, agora Nova, apre-

sentouumpainel comvários lançamentos e ressal-
to o Aliança Brut Rosé Champenoise, de uvas
Chardonnay e Pinot Noir da Campanha Gaúcha,
com 12meses de autólise, frutado, floral, cremoso,
de perlage abundante e fina. Na Madre Terra,
Vinícola Boutique, de Flores da Cunha, provei e
aprovei oMadre Terra Auraz Rosé 2023, Pinot Noir
bemelaborado,boaacidez,corpomédioe intenso.
O proprietário e sommelier Diego Vaccaro me

apresentou o Vaccaro Gran Reserva 2020, Caber-
net Sauvignon,Merlot e Tannat, safra comemorati-
va aos 70 anos da vinícola, com aromas de cacau,
nozes, chocolate, defumados e toque tostado. Tem
taninossedososeécomplexo.Vinhaço!
A Serra Catarinense, com vinhos de Altitude,

chamouaminha atenção. O AbreuGarcia Chardon-
nay Terroir Selection 2018 (20 meses carvalho
francês) é aromático, saboroso, untuoso, prontíssi-
mo. Baita vinho! Ainda degustei o Pericó Altitude
Licoroso2020,SantaCatarina,ummel, envolvente!
Calorosamente recebidapor Jane e FlávioPizza-

to, provei diversos rótulos e destaco o Pizzato
Allumé Cabernet Franc 2023, da Serra Gaúcha,
comcorpomédio,aromáticoe taninosaveludados.
Até o próximodomingo, coma 2aparte e os rótulos
domundo.

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
@CLAUDIAENOAMIGOS

MOMEN TO D I V I NO

Umacasa comastral jovem,
mas que preserva uma aura
clássica. O Majur Gastro-
bar, aberto na última sema-
na no Gonzaga, é assim da
decoraçãoaospratos.Noco-
mando, estão os irmãos Ju-
liana Padial, de 26 anos, e
Marcelo Padial, de 21 anos,
terceira geração do grupo
LaticínioMarcelo.
O cardápio elaborado pe-

la chef Virgínia Costa tem
excelentes surpresas como
o Polvo Gold (R$ 139). À
primeira vista, ele parece
um prato clássico, com bo-
nitos tentáculos sobre um
molho e acompanhado de
batatas douradas cortadas
caprichosamente peque-
nas,brócolisevinagrete.Po-
rém, a cada garfada perce-
be-se a assinatura da chef.
O ponto perfeito do polvo
fica até em segundo plano
quando a gente experimen-
ta omolho romanesco feito
com amêndoas defumadas
e com um toque de
picância. Não queria que
acabasse. O vinagrete tinha
pedacinhosdemorango. Is-
so mesmo! E eles combi-
nam perfeitamente com o
polvo–parameuespanto.
De entrada, provei a Ma-

jur Salad (R$ 87), com fo-
lhas orgânicas, morangos,
tomatinhos,pupunha,quei-
jo da canastra, massa filo
crocante e granola salgada
da casa. Uma delícia leve.
Paracomedidos,dáatépara

serumarefeição.
No menu executivo de al-

moço, o cliente paga o preço
dopratoprincipaletemtam-
bémaentradaea sobremesa
do dia. São duas opções diá-
rias de pratos. Na segunda,
porexemplo, temSaintPeter
à BelleMajur (R$ 74,90) ou
RigatoniToscana(R$69,90).
Quarta e sábado, a tradicio-
nal feijoada (R$ 79,90).
Quando estive no restauran-
te, a entrada inclusa era uma
salada e a sobremesa, pudim
decappuccino.
Háaindapratosparacom-

partilhar e, claro, aprovei-
tar a carta de vinhos, que é
umadasmais completas da
Cidade, com o portfólio do
grupo. Os petiscos vão des-
de a tradicional brusqueta
pomodoro (R$ 59,90),
gran plateau Majur com
queijos selecionados (R$
110) até o bolinho de carne
crocante com mostarda
(R$65,90), que é receita da
mãe da chef e merece estar
nomenu.
Para quem está sentindo

falta dos risotos e massas
artesanais da chef Virgínia,
fiquem tranquilos, há uma
página do menu só para
eles.ORisotoTrilemon tem
três tipos de camarões ao
aromade limão (R$105) eo
Risoto Vegetariano vem
com brie, canastra, brócolis
e granola salgada (R$ 89).
PararelembraroEloGastro-
nomia, primeiro endereço

gastronômico do imóvel, dá
paramatar a saudadedoFi-
deuá de Camarão (R$ 119),
que era o pratomais emble-
mático da restaurante. Tem
tambémum ravioli de catu-
piry com molho carbonara
(R$99)queprometeserum
sucesso para quem não co-
mecarne.
O bar é muito cenográfi-

co.Ponto focal, foidesenha-
do por Juliana Padial. Tão
bonito que dá vontade de
experimentar a carta de
drinques, bastante extensa
e criativa. Que tal provar
umPistacheMartini? É co-
quetel e sobremesa ao mes-
mo tempo, com vodca de
baunilha, amaretto, Bail-
leys, curaçau blue, pistache
e xarope de açúcar (R$
48,90).Masháváriosclássi-
cosparaquemétradicional.
As sobremesas, aliás, são

um capítulo que merecem
tempo. Para chocólatras, a
FelicitatChocolatéumator-
ta assada, bem cremosa,
comfolhasdechocolate,cre-
me inglês, caramelo de flor
de sal e sorvete de chocolate
(R$ 45). Adorei a Coconut
Gateau,que temcheesecake
decocoeRaffaello,comdrá-
geasdeamêndoasdechoco-
late branco, tuille de coco e
umviciantesorvetedeMali-
bu(R$40).

SERVIÇO:MAJURGASTROBAR
RUAGOIÁS, 116,GONZAGA,SANTOS
FUNCIONADESEGUNDAASÁBADO,DAS12HÀS
16H.QUINTAASÁBADO,DAS18HÀ0H.

BOA ME SA

Polvo Gold, no ponto certo e com um molho surpreendente,

e a Salada Majur, que tem várias texturas, estão entre as

criações a serem provadas no cardápio

Até o próximo dia 31, o
públicoeumjúriespecia-
lizadoirãoescolheroMe-
lhor Petisco Santista
2024 na 1ªedição do Pe-
tiscaria - Festival Santis-
ta de Petiscos, realizado
peloSindicatodeHotéis,
Restaurantes,Bares eSi-
milares da Baixada San-
tista e Vale do Ribeira
(SinHoRes). O evento
reúne 21 bares de Santos
com o objetivo de valori-
zaragastronomialocal.
Opúblicoteráaoportu-

nidade de experimentar
petiscos autorais e avaliá-
los por meio de um QR
Code. Os estabelecimen-
tostambémpassarãopela
avaliaçãodeumjúriconvi-
dado, do qual faz parte a
editoradodomingo+,Fer-
nandaLopes.
Serão analisados origi-

nalidade,sabor,apresen-
tação e custo-benefício.
Alémdisso, osbares con-
correm nas categorias
ambiente, atendimento
eofertademenu.
Ovencedorseráconsa-

grado como o Melhor
Petisco Santista 2024 e
receberá uma placa e
um troféu criado pelo
artista visual e designer
santista Ramon Arzer-
ra. Já os bares eleitos
comomelhor ambiente,
melhor atendimento e
melhorvariedadedome-
nu receberão uma placa
para fixarem no local. O
resultado será divulga-
doemnovembro.

CLAUDIAG.OLIVEIRA

ÉSOMMELIÈRE

Novo gastrobar
no Gonzaga tem
menu inspirado
da chef Virgínia
Costa, drinques
criativos e
carta de vinhos
completíssima

Para celebrar os sete anos
doMadê, o chefDárioCos-
ta recebe, no dia 20, reno-
madosprofissionaisdagas-
tronomia brasileira emum
grande evento em seu res-
taurante,emSantos.
Durante a festa, que será

realizada das 17h30 às 22
horas, haveráummenuex-
clusivo com pratos para
compartilhar elaborados
por oito chefs convidados:

Thiago Castanho, Marcelo
Bastos e Gustavo Rodri-
gues(Sororoca),CaioYoko-
ta e Victor Valadão (Aiô e
Mapu),BiaLimoni(Shiho-
ma), Irina Cordeiro (Irina
Restaurante e Cuscuz da
Irina) e Benê Souza (Vira-
do), além de um coquetel
especialcriadopelaconsul-
toradedrinksIsadinha.
O cardápio especial de

aniversário será servido no

formatoà la carte.Paradar
um clima bem praiano e
festivo, haverá música ao
vivo, e mesas e cadeiras de
praia ao lado de fora do
restaurante.
As reservas já podem ser

feitas pelo pelo WhatsApp
(13) 99115-1913 para o pri-
meiro horário (17 horas).
Os demais clientes serão
atendidos por ordem de
chegada.

O chef Thiago Castanho, referência em

culinária amazônica, vem com sua equipe

comemorar os sete anos do Madê

PORCLAUDIAG.OLIVEIRACOLABORADORAPORFERNANDALOPESDAREDAÇÃO

+
+
+
+

O público poderá avaliar os quitutes

por meio de QR Code disponível

nos bares participantes

Destaquesbrasileiros damaior feira de vinhos

ThiagoCastanhoemais sete
chefs brasileiros emSantos

Concurso escolheomelhor
petisco santista de 2024
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1. TORCELLO PERSONALITÀ MERLOT 2020; 2. VIAPIANA EXÓTICOS LARANJA 2022; 3. PERICÓ
ALTITUDE LICOROSO 2020; 4. MADRE TERRA AURAZ ROSÉ 2023; 5. ZANOTTO TROPPO MATURO
2020; 6. ABREU GARCIA CHARDONNAY TERROIR SELECTION 2018; 7. PONTO NERO ESPUMANTE LIVE
BAIXA CALORIA; 8. PIZZATO ALLUMÉ CABERNET FRANC 2023
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