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Santé! Muitas vezes, nos res-
taurantes, ao escolhermos o
nossovinho,somossurpreendi-
doscomumvinhoemtempera-
tura ambiente, fora da adega,
inviável para o consumo ime-
diato.Acontece.Aindamaisna
nossa região, expressão máxi-
madoverãobrasileiro tãorigo-
rosodenorteasul.
Esemprequeissoocorredeve-

mos pedir ao garçom o famoso
baldedegelopararesfriaronos-
so vinho que está coma tempe-
raturaaltademais.Obom som-
melierdispensa ao vinho toda a
atenção necessária, e, portanto,
providenciará o óbvio antes
mesmoquecogitemos,claro!
Por outro lado, lamentavel-

mente, nem todos os lugares
que servem vinhos têm em seu
staff uma sommelière ou um
sommelier para realizar o ade-
quadoserviço.
O ponto é que, saber prepa-

rar um balde de gelo no nosso
calordostrópicoséumdiferen-
cial para o serviço do vinho.Os
estabelecimentos que se pro-
põem a ensinar a sua equipe
saemnafrente.
Mas afinal, como preparar

umbombaldedegelo?Osaces-
sórios para umbom e eficiente
miseenplace se fazemnecessá-
rios. O que quero dizer é que
para se preparar um balde de
gelo torna-se imprescindível,
nadamaisnadamenosdoque:
umbombalde!
Sim.Obaldedeve ser grande

ealto, comuns20cmdealtura
e de 20 a 25 cm de diâmetro
para poder envolver, minima-
mente, dois terços da garrafa,
ainda que muitos apreciado-
res, como eu, prefirammesmo
baldesmaisaltos.Alémdemui-
to gelo, que envolva três quar-
tos do balde, deve-se necessa-
riamente preencher o balde
com água, cobrindo todo o ge-
lo. Alguns acrescentam ainda
uma colher de sopa de sal, o
que eu rejeito. É certo que o sal
acelera o resfriamento, ocorre
que ninguém em sã consciên-
cia vai querer arriscar-se a to-
mar um delicioso vinho bran-
co,porexemplo,comumapita-
dade sal! Podeescorrer eocor-
rer, aliás, com qualquer bebi-
da,comascervejas também.
Esse processo resfria o vinho

emaproximadamente10minu-
tos, é vapt vupt, e serve para os
vinhos espumantes e tranqui-
los brancos, rosés e atémesmo
paraostintos levesqueestejam

armazenados em temperatura
ambiente. Também podem
passar por um rápido resfria-
mento no balde os rótulos que,
ao serem retirados da adega,
aumentem sensivelmente seu
graudecalordevidoaoambien-
te, o que nesse verão escaldan-
te se revela ser o caso damaio-
riadascidadesbrasileiras.
Noserviçodovinhoa tempe-

ratura corretada garrafa exalta
suas qualidades enquanto que
o contrário o desconfigura.
Quanto mais quente o vinho,
maisserealçamaçúcareálcool,
equantomais frio,mais sereal-

çama acidez e o tanino. Assim,
especificamente, o ideal é ser-
vir os vinhos espumantes de
6˚C a 12ºC; brancos leves, de
6ºC a 10ºC; brancos encorpa-
dos, de 10ºC a 14ºC; rosés, de
7ºCa10ºC;tintos levesefortifi-
cados, de 10ºC a 14ºC; tintos
encorpados, de 14ºC a 20ºC;
brancosdoces,de6ºCa11ºC.
Após servir as primeiras ta-

ças com o vinho já resfriado,
recomendo que os espuman-
tes, brancos e rosés permane-
çam de 15 a 20 minutinhos a
mais no balde, até atingir a
temperatura de 6ºC. Já os tin-
tos leves devem ficar mais uns
5 minutos, apenas. Tudo por-
que temperaturas inadequa-
daspodemcomprometer o seu
momento divino que é degus-
tarumbomvinho!
É verão! Curta os vinhos

bem refrescantes na tempera-
turaperfeita,mas semchutaro
balde!
Aproveite as dicas e até a

próximataça!
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O Sí, queira Chopp é um dos
barzinhos que tem transforma-
do o Canal 4 em um ponto de
encontro para beber, comer e
conversar. De esquina, fica em
umacasaacolhedora,commesi-
nha do lado de fora, para quem
gosta de curtir o clima da rua.
Paraosquepreferemmaispriva-
cidade, o salão interno tem ar-
condicionadoemdoispisos,mas
preservaoardeinformalidade.
No menu, um dos diferen-

ciais é a mesa de frios, com
várias especialidades para
acompanhar um chope gela-
do: frios, picles, queijos,pãezi-
nhos podem ser servidos em
três tamanhos de pratos: uma
pessoa (R$ 18,90), duas pes-
soas (R$ 31,50) e três ou mais
pessoas(R$45,50).
Os sanduíches também fa-

zem sucesso no menu da casa.
Entre eles está oPorta deEstá-
dio (R$ 18,90), que tem pernil
fatiadorecheandoumpãofran-
cês. O pernil, assado depois de
ficarhorasmarinandoemtem-
peros, tem sabor especial e a
receitavocêconfereabaixo.
As entradas são outro desta-

que no cardápio, como a de
canapés tártaros (R$29,50)—
tartar de filé picado commos-
tarda e alcaparras ou o carpac-
cio da casa (R$ 32,50), com
anchovas e alcaparras sobre fi-
nasfatiasdecarne.
Para quem prefere porções,

hámuitassugestões.Asasinhas
de frango picantes (R$ 27,50)
ou a isca de filé à milanesa
(R$ 54,90) saem do lugar
comum, assim como o apare-
cidinho de carne bêbada
(R$ 37,90), que tem lagarto
desfiado emmolho de cerve-
ja preta com pães.
Os fãs de tradição encon-

tram também opções clássi-

cas comocarne secacomman-
dioca (R$ 36,50), lula à dorê
(R$ 39,50), frango á passari-
nho(R$35,90)esalsichãocom
salada de batatas (R$ 32,50).
Entre os mais pedidos, o
mignon com gorgonzola e
fritas (R$ 55,90) ou a lin-
guiça de botequim com vina-
grete (R$ 35,90), que são
servidos na chapa quente.
Para quem segue uma linha

mais saudável a pedida é o
Frangote Light (R$32,90),
com tiras de peito de frango
grelhadocommolhodemostar-
daemel,cobertoporcebolas .
E,claro,precisamosfalardas

bebidas. O chope é Brahma,
com opções clara (R$ 7),
Black (R$9),Lady (R$8,50),
comxaropedeframboesa,Viú-
va Negra (R$ 10), que tem
Black comespumante ou ain-
daoCarioca,queéumamistu-
ra do claro com o Black . Há
ainda cervejas e drinques. De
segunda a quinta-feira, das
18h às 20h, tem a Promoção
Happy Hour, com chope cla-
roBrahmaaR$4,50.

SERVIÇO: OSÍ, QUEIRACHOPP
AVENIDASIQUEIRACAMPOS, 342,
BOQUEIRÃO. TEL.: 3322-3800
FUNCIONAMENTO:DE SEGUNDAASÁBADO
DAS18H30HÀ 1HORA.
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ComissãoVitivinícola daRegiãodo
TejopromoveGrandeProvaAnual
dosVinhosdoTejo, noConsulado
Geral dePortugal. Informações:
www.caravanadosvinhosdotejo.
com.br.

Ingredientes: 1pernil inteiro; 300
mldevinhobranco; 300mldeóleo
vegetal (da suapreferência); alho
picado; sal agosto.Molho:6
cebolas fatiadas;4pimentões
fariados,8 tomates fatiados.
Preparo:mistureoóleo, oalho,
o sal e ovinhoe tempereopernil.
Deixemarinandodeumdiaparao
outro.Cubra compapel alumínio
e leveparaassaremforno
preaquecidoa200˚Cporcercade
50minutospara cadaquilode
pernil. Vá regandoconstantemente
como líquidodamarinada.Depois,
retireopapel alumínioedeixe
no fornopormais 30minutos.
Retire, deixedescansarpor
15minutose fatie finamente.
Fatieas cebolas, os tomateseos
pimentõese refogueemazeite.
Junteopernil fatiado. Façao
sanduíchecompão francês.

Sí’queira,barpara
quemgostadecomer
Mesa de tapas, sandubas turbinados e grelhados fazem sucesso
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SanduíchePortadeEstádio

UmaniRonchi-Verdicchio dei Castelli
di Jesi ClassicoDOC2014,Marche, IT
Uva: 100%Verdicchio
Cor:amarelopalhabrilhante, reflexosverdeais
Nariz: limãoemaçãmadura, toque floral
Boca: seco, fresco, leveemuita fruta,
equilibradocom12˚GL, saboroso.
Acompanhabementradas, omelete comervas,
tortade legumes,massas comfrutos domar.
R$92,10naEnotecaDecanter

Ice cream

Arededesorveterias IceCream,
queabriusuaprimeira loja em
Santosnasemanapassada,no
ShoppingParqueBalneário,
inauguraamanhãumquiosqueno
ShoppingMiramar, tambémno
Gonzaga.Especializadasem
sorvetenapedragelada (cold
stone), a rede temtambémmilk
shakes,paletas, picolése
sorvetes convencionaisna
casquinha.

DoubleBurguer

OMariaChuteiraBarestá com
promoçãoDoubleBurguer toda
quarta-feira.Aopedirqualquer
hambúrger,o cliente ganhaoutro
igual.Ovalor variadeacordo
comosanduíche (deR$16,50e
R$26,90).A cervejaOriginal
(R$7,90) tambémtemamesma
promoção.Naquinta-feira,
asporções (excetomignone
costela) têm50%dedesconto.
Obar ficanaAvenidaSenador
Dantas,415, Embaré.

Nhoque solidário

HojeédiadapromoçãoGnocchi
SolidárionaCantinaBabbo
Américo (Av.AnaCosta,404) .
Nela,etadedarendadavendade
todosos tiposdenhoquedo
menu, inclusivepelodelivery,
será revetidaparaAssociação
Promocional IrmãMariaDolores.

CasadoPorco

Arecém-inauguradaCasado
PorcoBar (RuaAraújo, 124,São
Paulo,dochef JeffersonRueda,
prestahomenagemaos
imigrantes japonesescomomenu
deSol aSol, atédia5.Ruedae
Saiko Izawa, chefpâtissière,
criaramumasequênciadepratos
(R$160, comcháeáguaouR$
320, comsaquês).
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