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

B n I I S Y

Uma casa com astral jovem,
mas que preserva uma aura
classica. O Majur Gastro-
bar, aberto na ultima sema-
na no Gonzaga, ¢é assim da
decoracao aos pratos. No co-
mando, estiao os irmaos Ju-
liana Padial, de 26 anos, e
Marcelo Padial, de 21 anos,
terceira geracdo do grupo
Laticinio Marcelo.

O cardapio elaborado pe-
la chef Virginia Costa tem
excelentes surpresas como
o Polvo Gold (R$ 139). A
primeira vista, ele parece
um prato classico, com bo-
nitos tentaculos sobre um
molho e acompanhado de
batatas douradas cortadas
caprichosamente peque-
nas, brocolis e vinagrete. 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 o molho romanesco feito
com améndoas defumadas
e com um toque de
picancia. Nao queria que
acabasse. O vinagrete tinha
pedacinhos de morango. Is-
so mesmo! E eles combi-
nam perfeitamente com o
polvo - para meu espanto.

De entrada, provei a Ma-
jur Salad (R$ 87), com fo-
lhas organicas, morangos,
tomatinhos, pupunha, quei-
jo da canastra, massa filo
crocante e granola salgada
da casa. Uma delicia leve.
Para comedidos, da até para

serumarefeicao.

No menu executivo de al-
moco, o cliente paga o preco
do prato principal e tem tam-
bém a entrada e a sobremesa
do dia. Sao duas opgoes dia-
rias de pratos. Na segunda,
por exemplo, tem Saint Peter
a Belle Majur (R$ 74,90) ou
Rigatoni Toscana(R$ 69,90).
Quarta e sabado, a tradicio-
nal feijoada (R$ 79,90).
Quando estive no restauran-
te, a entrada inclusa era uma
salada e a sobremesa, pudim
decappuccino.

Haainda pratos para com-
partilhar e, claro, aprovei-
tar a carta de vinhos, que é
uma das mais completas da
Cidade, com o portfélio do
grupo. Os petiscos vao 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
mae da chef e merece estar
no menu.

Para quem esta sentindo
falta dos risotos e massas
artesanais da chef Virginia,
fiquem tranquilos, ha uma
pagina do menu sb6 para
eles. O Risoto Trilemon tem
trés tipos de camardes ao
aromadelimao (R$105)eo0
Risoto Vegetariano vem
com brie, canastra, brocolis
e granola salgada (R$ 89).
Pararelembrar o Elo Gastro-
nomia, primeiro endereco

Concurso escolhe o melhor
DEetiSCo santista de 2024

Até o proximo dia 31, o
publico eumjuri especia-
lizadoirao escolher o Me-
lhor Petisco Santista
2024 na 12edicao do Pe-
tiscaria - Festival Santis-
ta de Petiscos, realizado
pelo Sindicato de Hotéis,
Restaurantes, Bares e Si-
milares da Baixada San-
tista e Vale do Ribeira
(SinHoRes). O evento
reune 21 bares de Santos
com o objetivo de valori-
zaragastronomialocal.

Opublico teraa oportu-
nidade de experimentar
petiscos autorais e avalia-
los por meio de um QR
Code. Os estabelecimen-
tostambém passarao pela
avaliacao deumjuri convi-
dado, do qual faz parte a
editoradodomingo+, Fer-
nanda Lopes.

Serao analisados origi-
nalidade, sabor, apresen-
tacao e custo-beneficio.
Além disso, os bares con-
correm nas categorias
ambiente, atendimento
eofertade menu.

Ovencedor sera consa-
grado como o Melhor
Petisco Santista 2024 e
recebera uma placa e
um troféu criado pelo
artista visual e designer
santista Ramon Arzer-
ra. J4 os bares eleitos
com o melhor ambiente,
melhor atendimento e
melhor variedade do me-
nu receberao uma placa
para fixarem no local. O
resultado sera divulga-
do em novembro.

de carne cremosa)

Desconstruido

eFraldinha Desfiada na Cerveja

Molho de Goiabada

VEJAOS PARTICIPANTES

472 Bar | Bitterbalen (bolinho holandés

Anzol Bar & Restaurante | Pastel de Polvo
Bodegaia|Sanduiche de Carne Louca

Boteco Burgman Pompeia | Buffalo Wings
Botiquim Santa Teresa| Polenta com parmeséo

Café Carioca| Trio Carioca Delicias do Mar:
pastéis de Bacalhau, Camardo e Salméo
Canto Nobre | Minissanduiches de Pernil no
P3o de Card com Geleia de Cachaca

Cerveja & Porcaria | Croquetade Porco com

gastronomico do imével, da
para matar a saudade do Fi-
deua de Camarao (R$ 119),
que era o prato mais emble-
matico da restaurante. Tem
também um ravioli de catu-
piry com molho carbonara
(R$99) que promete ser um
sucesso para quem nao co-
me carne.

O bar é muito cenografi-
co. Ponto focal, foi desenha-
do por Juliana Padial. Tao
bonito que da vontade de
experimentar a carta de
drinques, bastante extensa
e criativa. Que tal provar
um Pistache Martini? E co-
quetel e sobremesa ao mes-
mo tempo, com vodca de
baunilha, amaretto, Bail-
leys, curacau blue, pistache
e xarope de acucar (R$
4:8,90). Mas havarios classi-
cos paraquem é tradicional.

As sobremesas, alias, sao
um capitulo que merecem
tempo. Para chocolatras, a
Felicitat Chocolat é uma tor-
ta assada, bem cremosa,
com folhas de chocolate, cre-
me inglés, caramelo de flor
de sal e sorvete de chocolate
(R$ 45). Adorei a Coconut
Gateau, que tem cheesecake
de coco e Raffaello, com dra-
geas de améndoas de choco-
late branco, tuille de coco e
um viciante sorvete de Mali-
bu(R$40).

SERVICO: MAJUR GASTROBAR
RUA GOIAS, 116, GONZAGA, SANTOS

FUNCIONA DE SEGUNDA A SABADO, DAS 12H AS
16H. QUINTA ASABADO, DAS 18H A OH.
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. O publico podera avaliar os quitutes
por meio de QR Code disponivel

nos bares participantes

Cervejaria Bamberg|Trio de Pastéis

Cervejaria Santista | Bolinhos de Malte

ColanaBase|CrocSantista (Meca Santista)
Dona Angola | Bolinhos de Pernil

Estiva Club | Torresmo Porqueta

Estiva Deck | Bolinho de Rabada
Everpub|Bacon Bites

Meu Lugar | Chicken Popcorn

com Aioli

Porto das Naus| Tartare de Filé-mignon

Quintal da Veia| Frango da Veia
Sandubar|Santos é um Bolovo
Vinagre Vinhos | Panini de Gorgonzola

Vixe Pompeia | Bolinho de Baido de Dois
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e a Salada Majur, que tem varias texturas, estdo entre as
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+ Polvo Gold, no ponto certo e com um molho surpreendente,
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+

criacbes a serem provadas no cardapio
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Thiago Castanho e mais sete
chefs brasileiros em Santos

Para celebrar os sete anos
do Madé, o chef Dario Cos-
ta recebe, no dia 20, reno-
mados profissionais da gas-
tronomia brasileira em um
grande evento em seu res-
taurante, em Santos.
Durante a festa, que sera
realizada das 17h30 as 22
horas, havera um menu ex-
clusivo com pratos para
compartilhar elaborados
por oito chefs convidados:

Thiago Castanho, Marcelo
Bastos e Gustavo Rodri-
gues (Sororoca), Caio Yoko-
ta e Victor Valadao (Aio e
Mapu), Bia Limoni (Shiho-
ma), Irina Cordeiro (Irina
Restaurante e Cuscuz da
Irina) e Bené Souza (Vira-
do), além de um coquetel
especial criado pela consul-
toradedrinks Isadinha.

O cardapio especial de
aniversario sera servido no

DIVULGACAO

N

0 chef Thiago Castanho, referéncia em
culinaria amazonica, vem com sua equipe
comemorar os sete anos do Madé

formato ala carte. Para dar
um clima bem praiano e
festivo, havera musica ao
vivo, e mesas e cadeiras de
praia ao lado de fora do
restaurante.

As reservas ja podem ser
feitas pelo pelo WhatsApp
(13) 99115-1913 para o pri-
meiro horario (17 horas).
Os demais clientes serao
atendidos por ordem de
chegada.

Domingo 13
outubro de2024

MOMENTO DIVINO

ATRIBUNA
www.atribuna.com.br

POR CLAUDIA G. OLIVEIRA COLABORADORA

7

Destaques brasileiros da maior feira de vinhos

Santé! Participei da 5 edicdo da ProWine Sdo
Paulo, a maior feira de vinhos e destilados das
Ameéricas. O publico foi de mais de 15 mil visitantes,
nos trés dias, com 1.402 produtores de 34 paises. A
feira é voltada a especialistas e profissionais. Estive
em foruns, visitei varios estandes e confesso a
impossibilidade de conhecer e experimentar todas
as opcdes oferecidas no evento. Dividi as minhas
apreciacdes técnicas em dois painéis, que serdo
publicados hoje e no proximo domingo. Esta primei-
ra é dedicada ao Brasil.

Asvinicolas brasileiras demonstraram que estao
no caminho certo, produzindo rétulos que acompa-
nham o gosto do consumidor. A Amitié lancou o
Amitié Colheitas Gran Corte magnum (1,5L), um
Cabernet Franc elaborado no Rio Grande do Sul, um
Tannat também do Rio Grande do Sul, um Tempra-
nillo de terroirs de Pernambuco, um Shiraz de
Minas Gerais e um Blend de uvas de Santa Catarina.
Sdo apenas 1.270 garrafas numeradas, num tinto
complexo e arrojado.

AViapianalancou a nova safra Viapiana Exdticos
Laranja 2022, de Altos Montes, na Serra Gatcha.
Com acidez marcante, é encorpado e com boa
carga tanica. Na Vinicola Bebber, também de Altos
Montes, minha atencdo foi no Bebber Chimango
Branco Cuvée Lote IV 2022, Chardonnay, que apre-
sentou acidez equilibrada com alcool de 140 GL e
corpo perfeito.

Aplausos para o espumante Chandon Brut Blanc
de Noir, da Serra das Encantadas, em Encruzilhada
do Sul. Um Pinot Noir cremoso de borbulhas finas,
abundantes e refrescante. A vinicola Torcello vem
se afirmando cada vez mais. O Torcello Personalita
Merlot 2020, envelhecido em carvalho americano,
se mostrou muito pronto, com frutas vermelhas e
negras, macio e complexo naboca.

A Zanotto, leia-se Vinicola Campestre de Campos
de Cima da Serra, se destacou com o Zanotto
Troppo Maturo 2020 Merlot e Tannat, com taninos
sedosos, alcool integrado ao vinho, persistente e
longo. A Casa Valduga, dentre tantos lancamentos,
chamou minha atencdo com o espumante Ponto
Nero Live Baixa Caloria, de uva moscato, levemente
doce e refrescante. Ideal para pessoas com restri-
¢Odesaoalcool.

A Nova Alianca Cooperativa, agora Nova, apre-
sentou um painel com varios lancamentos e ressal-
to o Alianca Brut Rosé Champenoise, de uvas
Chardonnay e Pinot Noir da Campanha Galcha,
com 12 meses de autdlise, frutado, floral, cremoso,
de perlage abundante e fina. Na Madre Terra,
Vinicola Boutique, de Flores da Cunha, provei e
aprovei o Madre Terra Auraz Rosé 2023, Pinot Noir
bem elaborado, boa acidez, corpo médio e intenso.

O proprietario e sommelier Diego Vaccaro me
apresentou o Vaccaro Gran Reserva 2020, Caber-
net Sauvignon, Merlot e Tannat, safra comemorati-
va aos 70 anos da vinicola, com aromas de cacau,
nozes, chocolate, defumados e toque tostado. Tem
taninos sedosos e é complexo. Vinhacgo!

A Serra Catarinense, com vinhos de Altitude,
chamou a minha atencdo. O Abreu Garcia Chardon-
nay Terroir Selection 2018 (20 meses carvalho
francés) é aromatico, saboroso, untuoso, prontissi-
mo. Baita vinho! Ainda degustei o Pericé Altitude
Licoroso 2020, Santa Catarina, um mel, envolvente!

Calorosamente recebida por Jane e Flavio Pizza-
to, provei diversos rotulos e destaco o Pizzato
Allumé Cabernet Franc 2023, da Serra Gaucha,
com corpo médio, aromatico e taninos aveludados.
Até o proximo domingo, com a 22 parte e os rotulos
do mundo.

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
@CLAUDIAENOAMIGOS
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CHARDONNAY

1. TORCELLO PERSONALITA MERLOT 2020; 2. VIAPIANA EXOTICOS LARANJA 2022; 3. PERICO
ALTITUDE LICOROSO 2020; 4. MADRE TERRA AURAZ ROSE 2023; 5. ZANOTTO TROPPO MATURO
2020; 6. ABREU GARCIA CHARDONNAY TERROIR SELECTION 2018; 7. PONTO NERO ESPUMANTE LIVE
BAIXA CALORIA; 8. PIZZATO ALLUME CABERNET FRANC 2023

CLAUDIA G. OLIVEIRA
E SOMMELIERE

Siga o Babbo Ki - Av. Ana Costa, 404 - Gonzaga - Santos

ot 2 Manuela

Filet 2 Ame
Filet 2 milanesa com molho f
gratinado com queijo gr
Acompanha fritas e a

Filet a milanesa mergulhado no molho de tomate com creme de leite,
gorgonzola derretido.Vai ao forno coberto por mugarela e gorgonzola.

Acompanha fritas e arroz.

i CANTI

i Babbo fimérico

- Delivery: 3302.0951 - 3284.5999 ou pelo QRCode

SALT RIZ




