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Santé!AbordodoDufour46pés,
batizado veleiro Silk & Spice, anco-
rado no Iate Clube de Santos, no
Guarujá, participei do lançamento
nacional dos vinhos Silk & Spice,
nova aposta da Sogrape, líder de
vinhosemPortugal.
Essa linha é inspirada na Era dos

Descobrimentos e na Rota da Seda
eEspeciarias,desbravadapornave-
gadores portugueses no século 15.
O marketing de lançamento criou
essaexperiênciaaalgunsprofissio-
nais do vinho, pois tem tudo a ver
comaproposta.
O dia de inverno ensolarado pro-

porcionou um perfeito passeio pela
BaíadeSantos, comvistabelíssima.
Sol, céu, mar, a orla, os navios, o
verdedo entorno, os incríveis e úni-
cos prédios inclinados, enfim, sou
suspeitaparafalardapaisagem.
Recepcionada por Luli Dias, só-

cio-proprietário da Épice Vinhos,
importadora dos rótulos, e Patrí-
cia J., da equipe, eu e um pequeno
grupo fomos, inicialmente, servi-
dos com Espumante Mateus Rosé,
também lançamento da Sogrape
no Brasil, que detém o icônico
vinho Mateus Rosé, dos rótulos
mais vendidosmundialmente.
Silk & Spice Red Blend e Silk &

Spice White Blend harmonizaram
com o delicioso almoço a bordo,
servidonoconvés.
O chef Ananias Rezende, do tra-

dicional Restaurante São Paulo,
um dos mais antigos de Santos,
preparou um polvo à vinagrete e
uma casquinha de siri, muito sabo-
rosos, degustados com o branco
Silk & Spice White Blend. O prato
principal foiobacalhauàLuli, recei-
ta do próprio, e que estreará no
menu do Restaurante São Paulo.
Este harmonizoumuito bem com o
tinto Silk & Spice Red Blend, mas
confesso que o branco me chamou
maisatençãoparaodeliciosobaca-
lhau. São vinhos best buy, sem
passagem em barrica, agradáveis
e fáceisdebeber.
Parabenizo o serviço impecável

do sommelier Matheus Amaral. Foi
uma experiência enogastronômi-
ca bem planejada e inesquecível e
que, aliás, poderia servir de exem-
plo para os diversos eventos de vi-
nhos que acontecem aqui na Cida-
de.Obrigadapeloconviteeacompa-
nhe minhas apreciações técnicas
aseguir.Atéapróximataça!
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Silk&SpiceWhiteBlend2023,
Portugal (partedo vinhopermaneceu
sur lie, sobreas borras)
Uva:Bical, Arinto, Alvarinho (vinhas
naBairradaeLisboa)
Cor:amarelobrilhante (12,5ºGL)
Nariz:pêssegomaduro,melãoe flores
brancas, notasdebaunilha
Boca:meio seco, ótimaacidez,muita
fruta, longoeagradável
Preço:R$ 115em@epicevinhos;
tels.: (11) 2701-2050e (11) 2910-4662
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Degustaçãoabordodeumveleiro naBaía deSantos

Silk&SpiceRedBlend 2021,
Portugal
Uva:TourigaNacional, Alicante
Bouschet, Baga, ShirazeTintaRoriz
(13,5ºGL)
Cor: rubimédia intensidade, brilhante
Nariz: frutas vermelhas enegras
maduras, notasdebaunilha eespeciarias
Boca:meio seco, boaacidez
equilibrando taninosdelicados,
corpomédio, persistente
Preço:R$ 115em@epicevinhos;
tels.: (11) 2701-2050e (11) 2910-4662
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Os vinhos portugueses foram
harmonizados com pratos
do Restaurante São Paulo
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