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MOMEN TO D I V I NO

Santé! É comum as pessoas te-
rem dúvidas na hora de escolher o
vinho no restaurante ou mesmo
em casa. O questionamento é qua-
se geral: qual vinho é ideal para
aquele prato “x”? Evidentemente,
existem regras básicas e até combi-
nações clássicas, já conhecidas,mas
sempre é bom relembrá-las: vinho
branco combina com carnes bran-
cas, peixes e frutos domar, já o tinto
casa perfeitamente com carnes ver-
melhasedecaça.Ponto!
Essas são combinações bem-vin-

das e práticas, principalmente se
você não quer ter trabalho na hora
de comprar e harmonizar. E mes-
moporque ahistória gastronômica
aindaresisteàs inovações.
Eu me refiro aos pratos tradicio-

nais e regionais que, ao longo do
tempo, vêm combinando com os
vinhos produzidos na mesma re-
gião, regra de referência mundial.
Exemplos típicos: a pizza com um
vinho italiano Chianti (Sangiove-
se); o bouillabaisse, ensopado de
peixes e frutos domar, prato típico
do sul da França, com o autêntico
rosé de Provence (Grenache, Cin-
sault,Syrah,Mourvèdre);ocassou-
let (espécie de feijoada branca),
com um tinto robusto francês de
Madiran(Tannat).
Ainda: pratos oumassas commo-

lho branco harmonizam com vi-
nhos brancos. E se o molho for ver-
melho, cabeum tinto, tambémuma
tendênciaclássicaehistórica.
A harmonização de vinho e comi-

da deve ser a união de aromas e
sabores de ambos, sem concorrên-
cia, um realçando o outro, como
num casamento. Podemos optar
por vinhos que se assemelhem ao
prato, isso chama-se fusão. Nela,
você combina comida leve e vinho
leve; comida pesada e vinho encor-
pado;comidaaromáticaevinhoaro-
mático.Evale fazerocontrário,com
vinhos opostos aos pratos: isso se
chama contraposição. Um exemplo
certeiro é combinar queijos azuis
(tipo roquefort), fortes e salgados,
comvinhodocetipoSauternes.Tra-
dicionalmente, combinar caviar e
champanhenão temerro, apesar de

eu achar ótimo com um Chardon-
nay,eofamosofilé-mignoncomum
tinto encorpado estilo Bordeaux é
regra que persiste,mas, se você qui-
ser variar com um branco encorpa-
do,édiferenteedelicioso.
Hoje, com a difusão da comida

japonesa e sua total aceitação, a li-
berdade na escolha dos vinhos nos
permite conciliar vários gostos. Os
peixes brancos e sushis vão muito
bemcomos brancos frescos de Sau-
vignon Blanc, Chardonnay com ou
sem passagem em madeira, Pinot
Grigio,TrebbianoeatémesmoRies-
lings elegantes. Você gosta de tin-
tos? Ouse beber um leve, como os
das uvas Pinot Noir, Dolcetto ou
Gamay, acompanhando peixes
mais gordurosos como salmão,
atum e bacalhau. Esqueça os Mal-
bec, Tannat, Cabernet Sauvignon
mais encorpados, pois conferemsa-
bormetálicoeamargonaboca.
Ah! Os espumantes acompa-

nham, sem dúvida, todos os pratos,
desde que você se atente ao teor de
açúcarougraudedoçura.BrutZero
(Nature), Brut e Extra Brut combi-
nam perfeitamente com entradas,
queijos, sushis, sashimis, tempurás,
peixes e frutos do mar em geral e
também aves e as carnes com alta
gordurosidade,umavezquesuaaci-
dez e as borbulhas fazem o contra-
pontocomosal, agorduraea inten-
sidade desses pratos. Já espuman-
tes Demi-Sec, Doux ou doces, Astis
eMoscatéis, comassobremesas.
Enfim, caro leitor, em se tratando

de enogastronomia, essa arte que
combina vinho e comida, existe um
objetivo principal: a satisfação, o
prazer! Harmonizar deve ser um
ato voluntário, sensível e prazeroso.
Entretanto, a combinação perfeita,
o sucesso, requer conhecimento, es-
tudo e tentativas. Se você é leigo,
siga as regras básicas e tradicionais
e consulteumsommelier.Diantede
tantos rótulos nas prateleiras, essa
ajudaébem-vinda.
Deguste as minhas dicas e até a

próximataça!
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ADOBESTOCK

PORCLAUDIAG.OLIVEIRACOLABORADORA

Luigi Bosca – La LindaExtra Brut, Luján deCuyo,Mendoza, AR
Uva:ChardonnayeSémillon (12,6˚GL)
Cor:amarelobrilhante, perlage (borbulhas), intenso e fino
Nariz:maçã, pera, notas florais emel
Boca: seco, leve, acidez vivaz, cremoso,macio e refinado

Harmoniza:entradinhas, queijos, carnesgrelhadas,
comida japonesa, peixes, frutosdomar emassas

Preço:R$70,60naEnotecaDecanterSantos

EugenMüller – CharismaTrocken 2020, Pfalz, DE
Uva:Riesling (12˚GL)
Cor:amarelo-limão, reflexos esverdeados
Nariz: floral, pêssegoedamasco fresco, predominânciamineral
Boca:meio seco, acidez alta equilibrada comas frutas,médio corpo,
corpomédio, persistente

Harmoniza: cozinhaoriental, peixes e frutos domaragridoces e
pratos condimentados

Preço:R$ 112,40naEnotecaDecanter Santos

DomainePaulMas – Arrogant FrogRosé2020, Languedoc, FR
Uva:Syrah (12,5˚GL)
Cor: salmão claroebrilhante
Nariz:morango, framboesa, nuances florais edepêssego
Boca: seco, leve, ótimaacidez, frutado,macio

Harmoniza:aperitivos, paella, peixegrelhado, ravióli com lagostins,
abobrinhae cogumelos

Preço:R$97,60naEnotecaDecanter Santos

CourmayeurContornos PinotNoir 2020,D.O. Lontue, CL
Amadurecimento –6meses embarricas francesas
Uva:PinotNoir (14ºGL)
Cor: vermelho-rubi,média intensidade
Nariz:morango, toquedecarameloe floral
Boca: seco, frutado, corpoe taninosmédios, saborosoe longo

Harmoniza: carnes leves, pizzas,massasaomolhode tomate equeijos

ProduzidoexclusivamenteparaCourmayeurdoBrasil
Preço:R$68,22no sitewww.loja.courmayeur.com.br
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Elabore as
melhores
combinações
entre vinho
e comida
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