29 DE ABRIL A 5 DE MAIO DE 2022

Ernesto Catena, filho de Nicolds Catena,
seguiu no mundo do vinho em seu proprio
projeto e na bodega Tikal produz vinhos
inovadores, de carater moderno e com estilo.

A linha Alma Negra tem blend secreto,
nunca divulgado, e 0 que nos resta ¢ sentir os
aromas e decifrar dentre os tipos de uvas que
o endlogo cultiva, entre elas a Chardonnay,
Viognier, Chenin Blanc, Cabernet Franc,
Petit Verdot, Cabernet Sauvignon, Malbec,
Bonarda, Barbera e Pinot Noir.

O Alma Negra Blanco 2019 (R$203,65)
exala agradabilissimos aromas e tem 6tima
estrutura. Chutamos que Chardonnay é bem
provavel de estar nesse corte. O Padrillos
Rosé 2019 (R$ 144,50) tem uma tonalidade
vermelha exuberante, sendo um rosé mais
robusto, ideal para acompanhar pratos mais
potentes.

On The Road Pinot Noir from Patagonia
2018 (R$ 304,85) ¢ resultado de uma
aventura pela fria regido da Patagbnia, em
busca da tipicidade da uva Pinot Noir. O
projeto On The Road segue viajem de moto
em busca da melhor expressao de terroir
para a Malbec e Merlot na Patagonia e para
abranca Torrontés por vinhedos de Salta.

O Animal Cabernet Sauvignon 2019 (R$
183,56) conta com um belissimo rétulo com
estampa de floresta, condizente com cultivo
organico e biodindmico dos vinhedos. A

utilizagcdo de madeiras mais neutras entre
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seis e oito meses tem o objetivo de mostrar
a fruta de forma mais pura. A linha Tikal
possui sempre a Malbec em corte com outra
uva. Provamos o Patriota 2017 (R$ 248,28)
com 40% de Malbec e 60% de Bonarda
provenientes de vinhedos antigos. Com
passagem de 10 a 12 meses por barricas, o
uso da madeira é controlado para que a fruta
siga tendo forte expressdo dentro da garrafa.

O elegantissimo Siesta en el
Tahuantinsuyu Malbec 2016 (R$ 323,04)
fechou com chave de ouro a degustagao.
A bodega tem certificacdo organica e
biodondmica em nivel mundial por Demeter.
O interessante desse single vineyard ¢ que
uma parte dos vinhedos é composta por um
labirinto de uvas Malbec, sempre colhidas
em companhia de lhamas. Trata-se do tnico
animal que se recorda da saida e assim ndo
hd o risco de ficar perdido.

O espetaculo foi completo, ji que os
vinhos foram harmonizados com o menu
degustagao do Turi, que leva vocé a sabores
potentes e delirantes com o toque especial
do preparo exclusivamente na lenha.

Cuidado para ndo “queimar a largada”
e encher a barriga ja de inicio com o
maravilhoso pdo de fermentacdo natural
acompanhado da manteiga defumada
com po de algas - tudo feito na casa. Antes
do creme de leite ser batido para virar

manteiga, ele é fermentado por uma semana

~ Pensando em vocé,

«

Carne abriv uma nova

e defumado a frio. A alga da um gostinho de
mar e asalga ¢ com flor de sal.

O crudo de peixe ¢ regado a ponzu com
raiz forte e physalis. A ostra chega fresca
de Santa Catarina, passa pela brasa, mas
nao perde o frescor, reforcado pela classica
combinagdo com pepino minimamente
cortado. Oleo de folha de figo e alga
complementam ainda mais a iguaria. Sobre
um quadrado de mil folhas de batatas vem
um tartar com “caviar” de capelin.

Etapa exdtica e surpreendente ¢ o
coragdo de pato na brasa com coulis de
ameixa e beterraba assasa. E bem parecido
com o de galinha, mas com sabor mais

pronunciado, servido no ponto ideal, macio
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e avermelhado.

Regado a leite de castanha do Para, o
lombo de pirarucu deitado sobre feijao
manteiguinha de Santarém e legumes
ainda ganhou o toque especial de furikake,
tempero tipico do Japdo - foi feito com
tapioca, jambu e avid.

Extremamente saborosa, a presa de
porco acompanha maravilhosos péssegos
grelhados na lenha, como tudo no Turi, puré
de cogumelos defumados, e endivias.

Para finalizar, pavlova de frutas amarelas

e creme de maracuja.

Mais experié gastr

no www.degustatividade.com.br

ga Tikal no Turi

IMPORTADORA Mistral promove degustacao de vinhos
conduzida pelo argentino Ezequiel Centanin, acompanhados
pelo menu confianca do chef Cristovao Laruca
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