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Momento Divino promoveu degustagao

CLAUDIA G. OLIVEIRA

COLUNISTA DO BOA MESA

O encontro da coluna Mo-
mento Divino, que assino
quinzenalmente, ganhou
uma edicao especial no
Majur Gastrobar, em San-
tos. Em torno de uma me-
sa bem-posta, um grupo
de mulheres apaixonadas
por vinho, gastronomia e
por boas conversas cele-
brou uma noite de desco-
bertas e trocas de expe-
riéncias. O clima descon-
traido foi temperado por
grandes rétulos, pratos au-
torais e muitas risadas.

A anfitria Juliana Padial,
proprietaria do Majur, re-
cebeu com carinho e sua
equipe conduziu a noite
com atencao aos detalhes.
A chef Virginia Costa, que
assina também o menu do
Laticinio Marcelo Wine
Bar, elaborou comidinhas
que se entrelacaram de for-
ma primorosa as
harmonizagoes propostas.

Na sequéncia, o Estela-
do Extra Brut Rosé (R$
149), da espanhola Mi-
guel Torres, produzido
no Valle de Maule, Chile,
surpreendeu. Feito com a
uva Pais (também conhe-
cida como Mission, na
Califérnia, e Crioula, na
Argentina) trouxe fres-
cor, crocancia e borbu-
lhas finas. Casou sem er-
ro com queijos, frios e
frutas secas.

A seguir, um branco un-
tuoso do Alentejo fez su-
cesso por sua personalida-
de e peculiaridade. O Es-
porao Reserva Branco
2023 (R$ 269) arrasou.
Suas uvas cultivadas em
modo de producao organi-
ca lhe garantem o selo -
25% do vinho estagiou
em carvalho novo. Cor
amarelo, brilhante. Aro-
mas de frutas brancas, me-
130, carvalho sutil. Na bo-
ca é seco, encorpado, vi-
brante, bem equilibrado
com 14° GL.

Todas ndés o provamos
com 0s queijos, mas o Vi-
nho cresceu com os frios
mais potentes como o pre-
sunto cru e a mortadela
italiana. Dando spoiler, o

Esporao Branco ficou mui-
to bom com o prato prin-
cipal da noite.

HARMONIZACOES

Para nosso privilégio, a
chef Virginia preparou o
recém-lancado prato do
Majur. O Poema de Cogu-
melos, composto de duas
laminas quadradas de
massa artesanal fresca,
com ragu de cogumelos
silvestres, servida com
manteiga de salvia e las-
cas de améndoas tostadas.

Indiquei dois vinhos tin-
tos que harmonizam bem
com cogumelos. Da Bode-
ga Vistalba, o Gran Tome-
ro Cabernet Franc 2021
(R$ 109), Alto Agrelo,
Mendoza, Argentina, se
saiu bem com o prato.
Um varietal de corpo mé-
dio, fresco, taninos firmes,
bem equilibrado, nao se
nota os 14,8° GL.

Outro destaque foi o vi-
nho Herdade do Esporao
Reserva Tinto 2022 (R$
349), que gabaritou em
todos os quesitos. Sem
duvida, um roétulo de
maior expressao, mais
complexo, com diversida-
de de castas. Alicante
Bouschet, Trincadeira,
Touriga Nacional, Arago-
nez e Cabernet Sauvig-
non de cor rubi intensa.
Com 14° GL impercepti-
veis, aromas de frutos ver-
melhos e pretos, bauni-
Iha, chocolate e madeira
sutil. Taninos aveludados
e corpo marcante deram
total harmonia com os co-
gumelos selvagens.

Todas a mesa foram en-
faticas: maduro, rico, un-
tuoso e de grande persona-
lidade, que casou perfeita-
mente. Neste momento,
noés fomos servidas de
mais uma dose do Espo-
rao Branco, que fez boni-
to, com o Poema, princi-
palmente por ser um bran-
co austero e encorpado.

A sobremesa foi arrebata-
dora: mil folhas crocantes
de chocolate branco e
amargo recheadas de
mousse Royale, praliné de
améndoas e sorvete artesa-
nal de cassis, num prato ri-

__ALEXSANDER FERRAZ

Cris, Andréa, Marcia, Claudia, Cinthia, Mdnica e Graca (da esq. para dir.): harmonizacao de vinhos e pratos
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Degustacdo teve seis vinhos e foi harmonizada com pratos da chef Virginia Costa, do Majur Gastrobar

DRINQUE DE VINHO DO PORTO

De boas-vindas, 0 barman Jodo serviu um Portonico, drinque
refrescante feitoa partir de vinho do Porto branco. Areceita — que
compartilho para quem quiser reproduzir em casa — leva1/3 de Porto
branco (usei o Taylor’s Fine White, R$ 159), 2/3 de agua tonica, uma colher
de sobremesa de suco de limdo-siciliano, fatias de laranja ou tangerinae
folhas de hortela ou manjericao. Um brinde perfeito ao nosso litoral.

camente decorado. Para 359), vinho do Porto de co-

acompanhar, o classico
Taylor’s LBV 2019 (R$

lheita tnica, amadurecido
em madeira por até seis

anos, trouxe intensidade
e sofisticacdo. Nao se po-
de confundir amadureci-
mento com envelhecimen-
to. O envelhecimento de
um vinho se da sempre
depois de engarrafado.
Minhas convivas, An-
dréa Zuffo, Cintia Ho-
henne, Cris Bexiga, Gra-
ca Silva, Marcia Nastri e
Monica Mathias, foram
unanimes: a melhor
harmonizacdo sempre
sera a boa companbhia.
Palavras de Monica, que
resumem a esséncia do
encontro, em uma noite
deliciosa, marcada por
rotulos da importadora
Qualimpor, servico impe-
cavel dos sommeliers
Carlos e Rafael e a ener-
gia unica de comparti-
lhar o vinho como elo.
Até a proxima taca!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
@CLAUDIAENOAMIGOS

SERVICO: MAJUR GASTROBAR RUA GOIAS,
116, SANTOS. TEL.: (13) 99654-0572
VINHOS: WWW.QUALIMPOR.COM.BR E
WWW.LATICINIOSMARCELOIMPORTS.COM.BR




