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MOMENTO DIVINO

POR CLAUDIA G. OLIVEIRA COLABORADORA

Santé! E comum as pessoas te-
rem duvidas na hora de escolher o
vinho no restaurante ou mesmo
em casa. O questionamento € qua-
se geral: qual vinho é ideal para
aquele prato “x”? Evidentemente,
existem regras basicas e até combi-
nacoes classicas, ja conhecidas, mas
sempre é bom relembra-las: vinho
branco combina com carnes bran-
cas, peixes e frutos do mar, ja o tinto
casa perfeitamente com carnes ver-
melhas e de caca. Ponto!

Essas sao combinac6es bem-vin-
das e praticas, principalmente se
voce nao quer ter trabalho na hora
de comprar e harmonizar. E mes-
mo porque a historia gastronomica
aindaresiste asinovacoes.

Eu me refiro aos pratos tradicio-
nais e regionais que, ao longo do
tempo, véem combinando com os
vinhos produzidos na mesma re-
gido, regra de referéncia mundial.
Exemplos tipicos: a pizza com um
vinho italiano Chianti (Sangiove-
se); o bouillabaisse, ensopado de
peixes e frutos do mar, prato tipico
do sul da Franca, com o auténtico
rosé de Provence (Grenache, Cin-
sault, Syrah, Mourvedre); o cassou-
let (espécie de feijoada branca),
com um tinto robusto francés de
Madiran (Tannat).

Ainda: pratos ou massas com mo-
lho branco harmonizam com vi-
nhos brancos. E se o molho for ver-
melho, cabe um tinto, também uma
tendéncia classicae histdrica.

A harmonizacao de vinho e comi-
da deve ser a uniao de aromas e
sabores de ambos, sem concorrén-
cia, um realcando o outro, como
num casamento. Podemos optar
por vinhos que se assemelhem ao
prato, isso chama-se fusdo. Nela,
vocé combina comida leve e vinho
leve; comida pesada e vinho encor-
pado; comida aromatica e vinho aro-
matico. Evale fazer o contrario, com
vinhos opostos aos pratos: isso se
chama contraposi¢cao. Um exemplo
certeiro é combinar queijos azuis
(tipo roquefort), fortes e salgados,
comvinho doce tipo Sauternes. Tra-
dicionalmente, combinar caviar e
champanhe nio tem erro, apesar de

eu achar 6timo com um Chardon-
nay, e o famoso filé-mignon com um
tinto encorpado estilo Bordeaux é
regra que persiste, mas, se vocé qui-
ser variar com um branco encorpa-
do, é diferente e delicioso.

Hoje, com a difusao da comida
japonesa e sua total aceitacdo, a li-
berdade na escolha dos vinhos nos
permite conciliar varios gostos. Os
peixes brancos e sushis vao muito
bem com os brancos frescos de Sau-
vignon Blanc, Chardonnay com ou
sem passagem em madeira, Pinot
Grigio, Trebbiano e até mesmo Ries-
lings elegantes. Vocé gosta de tin-
tos? Ouse beber um leve, como os
das uvas Pinot Noir, Dolcetto ou
Gamay, acompanhando peixes
mais gordurosos como salmao,
atum e bacalhau. Esqueca os Mal-
bec, Tannat, Cabernet Sauvignon
mais encorpados, pois conferem sa-
bor metalico eamargonaboca.

Ah! Os espumantes acompa-
nham, sem davida, todos os pratos,
desde que voceé se atente ao teor de
acucar ou grau de docura. Brut Zero
(Nature), Brut e Extra Brut combi-
nam perfeitamente com entradas,
queijos, sushis, sashimis, tempuras,
peixes e frutos do mar em geral e
também aves e as carnes com alta
gordurosidade, umavez que suaaci-
dez e as borbulhas fazem o contra-
ponto com o sal, agorduraeainten-
sidade desses pratos. Ja espuman-
tes Demi-Sec, Doux ou doces, Astis
e Moscatéis, com as sobremesas.

Enfim, caro leitor, em se tratando
de enogastronomia, essa arte que
combina vinho e comida, existe um
objetivo principal: a satisfacdo, o
prazer! Harmonizar deve ser um
ato voluntario, sensivel e prazeroso.
Entretanto, a combinacao perfeita,
o sucesso, requer conhecimento, es-
tudo e tentativas. Se vocé é leigo,
siga as regras basicas e tradicionais
e consulte um sommelier. Diante de
tantos rotulos nas prateleiras, essa
ajudaébem-vinda.

Deguste as minhas dicas e até a
proximataca!
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ADOBE STOCK

Elabore as
melhores
combinagoes
entre vinho
e comida

Luigi Bosca - La Linda Extra Brut, Lujan de Cuyo, Mendoza, AR
Uva: Chardonnay e Sémillon (12,6 °GL)

Cor:amarelo brilhante, perlage (borbulhas), intenso e fino

Nariz: macd, pera, notas florais e mel

Boca: seco, leve, acidez vivaz, cremoso, macio e refinado

Harmoniza: entradinhas, queijos, carnes grelhadas,
comida japonesa, peixes, frutos do mar e massas

Preco: R$ 70,60 na Enoteca Decanter Santos

EugenMdller - Charisma Trocken 2020, Pfalz, DE

Uva: Riesling (12°GL)

Cor:amarelo-limao, reflexos esverdeados

Nariz: floral, péssego e damasco fresco, predominancia mineral
Boca: meio seco, acidez alta equilibrada com as frutas, médio corpo,
corpo médio, persistente

Harmoniza: cozinha oriental, peixes e frutos do mar agridoces e
pratos condimentados

Preco: R$ 112,40 na Enoteca Decanter Santos

Domaine Paul Mas - Arrogant Frog Rosé 2020, Languedoc, FR
Uva: Syrah (12,5°GL)

Cor:salmdo claro e brilhante

Nariz: morango, framboesa, nuances florais e de péssego

Boca: seco, leve, 6tima acidez, frutado, macio

Harmoniza: aperitivos, paella, peixe grelhado, ravioli com lagostins,
abobrinha e cogumelos

Preco: R$ 97,60 na Enoteca Decanter Santos

Courmayeur Contornos Pinot Noir 2020, D.0O. Lontue, CL
Amadurecimento - 6 meses em barricas francesas

Uva: Pinot Noir (149GL)

Cor: vermelho-rubi, médiaintensidade

Nariz: morango, toque de caramelo e floral

Boca: seco, frutado, corpo e taninos médios, saboroso e longo

Harmoniza: carnes leves, pizzas, massas ao molho de tomate e queijos

Produzido exclusivamente para Courmayeur do Brasil
Preco: R$ 68,22 no site www.loja.courmayeur.com.br




