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O'calor pede brancos, espu
sejamileves e pouco alcodlieds. Destavez, além de indicar o que beber, sugerimos combinagoes

certeiras entre os vin

B Isabelle Moreira Lima

Neste verdo, aceite um

conselho: nio se feche em
um tunico estilo de vinho.
D4 para ser feliz nos dias
quentes com brancos, ro-
sése espumantes,comose
sabe, mas certos tintos
também prometem bons
momentos. Para obter
mais prazer na taca, anote
as trés dicas de ouro pas
osvinhos de vero:

1.acidez alta;
2.4lcool baixo;
3.corpoleve.
Nesta temporada, apre-
Ml sentamos 40 vinhos que
combinam com as cinco
categorias de comida
mais festejadas no calor -
saladas, peixes, massas le-
ves, cruse churrasco. Ofo-
cosdo bebidasinstigantes
ede bom custo beneficio.
Escolhi um rétulo
cada categoria e convidei

especialista
mesmo. Participaram a
sommeli¢re Gabriela
Monteleone; a sécia do
Azulejo Pernambucano
Renata Quirino, diretora
da ABS; a diretorade ope-
ragdes do Réscal, Luciana
Bernardes, responsével
pelo treinamento dos
sommeliers; o consultor
Felipe Campos;osomme-
lier Vitor Mateu; o sécio

dorestauranteOvoeUva, |

eo [ vinho porque “abre” os

| sommelierFernandoSou-

B za, do A Figueira Ru-

yat,ondefizemos asfo-
tos desta edigio. Os espe-
cialistas indicaram os vi-
nhose pratos paracombi-
nar em cada categori
Antes de conferirasele-
%0, lembre-se que 0 pon-
to mais sensfvel parao su-
cesso de um vinho no ve-
i0é0termémetro.Atem-
peratura certa melhora o

aromas e sabores. Espu.
mantes devem ser servi
dos mais frios, de 6°C a
8C2. Depois vém os bran-
cos leves (8°C a 12°C);
Brancos estruturados e
tintosleves pedemtempe-
ratura de 12°C a 14°C.

Se vocé nilo tiver termé-
metro, 40 minutos nagela
deira para os espumantes
eaiaregraédiminuiriomi-
nutos para cada categoria,

0 QUE UM BOM VINHO DE VE! TEM QUE TER?

*LUCIANA
* BERNARDES

. DIR. DE OPERAGAO DO RASCAL

1 Menos 4lcool,
| ja que ete nos
passa a sensa-
G@o de aqueci-
mento. Vinhos
frutados, citricos e de baixo
oumédio corpo vao bem.

FELIPE
CAMPOS

SOMMELTER CONSULTOR
Pz Frescor! E
bom preco,
porque de-
pois de

) 17, ndo
tem frescor que justifique
acarestia..

105 e 0s pratos favoritos da estagao, das saladas ao churrasco.

seguindoa ordem acima.

Tenha & mo um balde |

viu aquelas

pléstico que fazem

zes de balde? S:

parabeberaoar
En#oenchaataca,ome-

Ihor é ir repondo de tem- |

posemtempos, mantendo

agarrafanogelo. Assim,vo-

cé evita aquela histér

chata de vinho morno.

FERNANDO SOUZA

SOMMELIER DO
AFIGUEIRA RUBAIYAT

Intensidade,
persisténcia,
equlibrio, um
bom frescor,

" que da vivacida-
de, e bouguet que satisfaga
as memorias olfativas.
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VITOR
MATEUS

'SOMMELTER INDEPENDENTE

Tem que ter
acima de tudo
M muita refres-
cancia para
combater os
dias quentes de verao, matar
asede do corpo e da alma.

GABRIELA
MONTELEONE

SOMMELIERE INDEPENDENTE

0 verdo pede
vinhos com
acidez para
levantara

w7 percepcao
dos aromas e toré-los le-
ves - além de alegres,

JoA0
RENATO

SOCIO DO OVO E WA
Deve ser
‘fresco’e
equilibrado
~w N peraquea

- vontade de
tomar mals um gole venha
naturalmente,

RENATA
QUIRINO

‘SOCIA DO AZULEJO PERNAMBUCANO

Muito frescor,

porém manten-
5, J cosempre sua

personalidade,
tipicidade e
também a complexidade na-
tural da bebida.
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Combinarvinhoe saladandoéa
coisamais ficil do mundo. Ade-
pender das folhas, pode haver

Agora, se nio tem jeito e o vi-
nagre é indispensavel, ¢ impor-

altonivel deamargor;alh
bola crus passam por cima das
bebidas mais delicadas; e se o
vinagreestiver presente, é preci-
so muito cuidado - ele tem o
poder de d ilibrar os vi-

tante lembrar que acidez gosta
deacidez. éab har-
donnaymaisgordinho, com pas-
sagem por madeira para acom-
panhar seu prato, o vinho some.
Ja um Sauvignon Blanc ou um
Albarifio tera fsti-

nhos ao acentuar taninos nos

tintos eao potencializar dogura
oculta nos brancos.

Por outro lado, quando en-
contra-se O par certo, uma sim-
ples salada por ascendera posi-
¢do de étima refeicio.

Aprimeira sugestdo para ndo
errar ¢ que o vinho ndo seja tio
pesado que pareca 0 molho da
prépria salada.

Se o vinagre for indispensa
vel no prato, uma ideia é adicio-
nar algo cremoso a ele, seja io-
gurte ou queijo, como sugere a
especialista inglesa em harmo-
nizagdo Fiona Beckett. (Vina-
gres de arroz e de sidra sdo me-
nos nocivos ao vinho.)

® EQUILIBRADO

CAMPOS DE CIMA
VIOGNIER 2017

Origem: Campanha Gaticha, Brasil
Prego: R$ 59,50 na loja da vinicola
U Viognier muito aromtico,
cheio de frutas e flores brancas
bem marcadas, com um toque
citrico. Na boca, tudo parece no
lugar, eqilibrado, com ¢tima
acidez e corpo médio. Prove
com salada de folhas e graos
com molho citrico.

cas maisfrutadas destacadas pe-
Io molho. Lembre que a acidez
do molho “apaga” a do vinho e
ressalta as outras caracteristi-
cas. Agora, se o molho da sua
salada 6 mais cremoso, deve-se
buscarum toque de untuosida-
de, seguindo a mesma logica, a
do casamento por semelhanca.

Vinhos com aromas frutados
intensos sdobons acompanhan-
tes para saladas, especialmente
sea fruta em questdo é péssego
ou damasco (Chardonnay, Co-
lombard, Viognier) ou cerejas
(Gamay, Pinot Noir). Rieslinge
Sauvignon Blanc sdo doiscurin-
gas parauma mesa com mais de
uma salada.

@ FINO E 0USADO
HERMANN LIRICA BRUT

Origem: Serra do Sudeste, Brasil
Preco: RS 66,47 na Decanter

Um corte ousado de
Chardonnay e Gouveio tem
delicada espuma e aroma de
peras e de panificacdo, Vai bem
com mix de folhas com lascas.
de maca verde, nozes e quejjo
de cabra. Na harmonizagao
delicada e certeira, o perlage
fino age sobre a acidez da maca
eagordura do queijo de cabra.

® AROMATICO

FERRERI SETTE VIGNE
CATARRATTO

Origem: Sicilia, Italia

Prego: RS 74 na Mercovino

Esse branco siciliano é bem re-
frescante com aromas de frutas
brancas (pera), toques florais e
também de algumas ervas. E
perfeito para acompanhar uma
salada que combine graos com
folhas e pedagos de pera, Trata-
se de um caso muito bem suce-
dido de casamento por seme-
lhanga de taca e prato.

® UNTUDSO

GUATAMBU LUAR DO
PAMPA CHARDONNAY 2017

Origem: Dom Pedrito, Brasil
Prego: RS 76,50 na Vinhos e Vinhos
Esse Chardonnay de Dom Pedrito
traz aromas tropicais (abacaxi e
manga) e um togue de baunilha
proveniente da passagem por
carvalho. Tem uma untuosidade
bem agradavel e boa acidez,
perfeitas para acompanhar uma
salada mais substanciosa de
graos, como a de quinoa com va,
iogurte (que casa bem com a
baunilha) e hortela.

@ ROSE COM ALMA DE TINTO

SONROJO ROSE
GARNACHA

Origem: Navarra, Espanha
Preco: RS 81 na Toque de Vinho
Salada de folhas ndo é um
prato facil de harmonizar, ao
contrério do que se pensa, as
folhas podem conter
amargor, e 0 molhos, acidez
pontuda. Esse rosé organico
com alma de tinto, segura
amargor das folhas, e tem
uma expressao frutada e
agradavelmente fresca.

hos para:

® CROCANTE'

BOYA SAUVIGNON
BLANC

Origem: Vale de Leyda, Chile
Preco: RS 105 na Mistral

Com aromas herbéceos e de
frutas tropicais, &, como
dizem os portugueses,
“crocante”. Prove com uma
salada de folhas com pepino,
maca verde e molho de erva
doce. Vai ver que as notas
citricas da Sauvignon Blanc
funcionarao como um
tempero extra para a salada.

@ CORTE FORA DO COMUM

ESPUMANTE BEL STAR
ROSE

Origem: Veneto, Itdlia
Preco: R$ 104,92 na Vinci

Este espumante vinificado no
Veneto pela equipe do célebre
Prosecco Bisol mistura Merlot,
Pinot Nero e Sauvignon Blanc.
Fresco, acompanha aperitivos,
entradas e pratos leves. Par
perfeito para uma salada de
grao de bico,

® ESTRUTURADO
LE PTIT COUP 2016

Origem: Languedoc, Franca
Preco: RS 92 na Belle Cave

Urn corte de Grenache, Merlot,
Cinsault, esse vinho tem
estrutura e acidez boas o
suficiente para acompanhar
uma salada com proteina, como
folhas com salméo defumado
ou até uma salada caesar, com
frango. Vale pelos aromas de
frutas vermelhas bem frescas e
pelo étimo volume na boca.

Para harmonizar vinho e peixe
&preciso primeiro analisar que
peixe serd servido, seu tépo de
carne e seu preparo. Podemos
dividi-los em quatro grupos, a
comegar pelos magros como ba-
dejo e tildpia, que véio bem com
vinhos delicados e refrescan-
tes, que ndo “atropelam” o pra-
to. Considere cepas como G
ner Veltliner, Vermentino, Pi-

@ SALADA DE FRUTAS
TROFEO CHARDONNAY
2017

Origem: Valle Central, Chile
Prego: RS 42.43 na Vinci

Esse Chardonnay elaborado
pela Vifia Triunfo enche nariz e
boca de fruta: péssego, maca
verde, meldo. Tem um belo
corpo, certa cremosidade, mas
sem deixar de lado a acidez.
Com ele, vé de robalo assado
com cebolas, tomates, batatas.
Atextura do prato e corpo do
vinho serao uma grande dupla.

B 4. s &

not Grigio, Muscadet, Albarifio
e Verdejo. Se preferir comprar
por regido, os brancos do sul da
Franca, os Vinhos Verdes, ¢ (se
obolso permitir) os Chablis.
Os de textura média, como
truta, bacalhau e haddock, pe-
dem os arométicos, com mais
corpo, e até um pouco de esti-
gio em carvalho. Vio bem os
brancos de Rioja e cepas como

@ JUVENTUDE

DE MARTINO CHARDONNAY
STATE RESERVA 2016

Origem: Casablanca. Chile
Prego: RS 66 na Decanter

0 foco esta najuventude da
fruta tropical (abacaxi) e nas
citricas. Com breve passagem
por carvalho (11 meses),
conserva bem o frescor trazido
pela ventania caracteristica do
Vale de Casablanca. E perfeito
para acompanhar o peixinho
grelhado, abjeto do desejo dos
dias mais quentes de vergo.

Chardonnay, Sauvignon Blanc,
Chenin Blanc seco, Pinot Gris
da Alsécia.

Jaos gordinhos,comoatume
salmdo, além dos brancos mais
estruturados, fazem bonito
com rosés e até com tintos le-
ves. Prove com Chardonnay
com passagem por madeira,
Viognier, Champagne, Borgo-
nhabranco, rosé seco, Gotes du

® AMIGO DA MOQUECA

WILLIAM FEVRE ESPINO
CHARDONNAY 2016

Origem: Maipo, Chile
Prego: RS 60 na Togue de Vinho
Umelegante Cl

Rhone branco e Pinot Noir.

E os de sabor forte, como an-
chovas e sardinhas, ficam mara-
vilhosos com borbulhas. Vale
espumante brasileiro, Cham-
pagne, Crémants, Lambrusco
seco, um Cava, o que for. Para
os que preferem os tranquilos,
rosado, Riesling seco e Pinot
Noir sio ideais.

Emrelagiioao preparodo pei-

® EXPLOSAO TROPICAL

PIZZATO CHARDONNAY
DE CHARDONNAYS 2017

Origem: Vale dos Vinhedos, Brasil
Preco: RS 77 no Santa Luzia

com
muita mineralidade, esse rotulo
ja foi considerado um “achado”
pelo Paladiar. Traza
personalidade de vinhos de
altitude - leia-se frescor
absoluto — e acompanha
lindamente uma moqueca de
namorado,

http://digital .estadao.com.br/o-estado-de-s-paulo/

F saido da cave, este
Chardonnay sem passagem por
rmadeira pega pelo nariz: ¢ uma
explosao de tropicalidade, com
muito abacaxi fresco. Uma delicia
olfativa, ndo decepciona o paladar,
com sua alta acidez e seu final
limpo. Prove com uma massa com
queijo de cabra e tomatinhos.
Delicia total.

Xe, quanto mais simples ele for,
mais leve deve ser o acompa-
nhante. E quanto mais rebusca-
doforomolho, mais intensode-
veserovinho. Se o molho é dci-
do,citrico,comovinagrete, bus-
que os vinhos de mais alta aci-
dez. Se ¢ apimentado, combi-
nam os brancos aromaticos ou
os tintos leves como os feitos a
base de Grenache.

@ FESTVO
JE T'AIME MAIS J'AI
SOIF 2016

Origem: Loire. Franca
Preco: RS 85 na Delacroix Vinhos
O nome deste vinho j4 diz a que
veio: eu te amo, mas tenho sede
~ eela sera aplacada por este
Melon de Bourgogne, um
branco biodinamico francés
fresco, alegre, com notas
salinas e citricas. Faz excelente
parceria com peixes e
crustéceos grelhados.

® AVELAS E AMENDOAS

TOC BAS FRIULANO

Origem: Friuli. Italia

Prego: RS 120 no Empério Azulejo
Pernambucano

Para fugir um pouco dos aromas
frutados e florais, que tal aveld e
améndoas? Esse Friulana é o
gordinho que arrasa na mesa de
Verao, que une um corpo bem
estruturado e elegancia & acidez,
Sem falar que o dlcool é muito
bem integrado. Brilhara com
pescada amarela acompanhada de
arroz com castanha.

@ ELEGANCIA TOTAL

CAVE GEISSE BLANC DE
BLANC BRUT

Origem: Pinto Bandeira, Brasil
Preco: RS 115 na loja da vinicola
Citrico, floral, cremoso e elegante
50 0s adjetivos que melhor
descrevem esse espumante. Na
boca, uma equilibrada acidez com
toque mineral. Ceviche de um
peixe branco (Pargo) com limao,
cebola roxa e pimenta dedo de
moca. A acidez do ceviche
harmoniza com a do espumante
bem como a estrutura do peixe
com a da uva Chardonnay, tinica
nesse espumante

@ AMODA ANTIGA

LUIS CARAS RIOJA FERMEN-
TADO EN BARRICAS 2015

Origem: Rioja, Espanha
Prego: RS 106,70 na Decanter
Elaborado & maneira antiga com
85% de Viura e 15% de Malvasia,
este branco de Rioja & fermentado
em barricas, 0 que lhe d4 mais
corpo para acompanhar um rico
bacalhau ao fomno com batatas
carregado no azeite.

® GORDINHO

LA GROTTA BIANCO DI
SALENTO IGP 2014

Origem: Puglio, Itlia
Preco: RS 88 na World Wine

Um corte de Malvasia 60% e
Chardonnay 40% cheio de
frescor, frutas tropicais frescas
e certa mineralidade, mas com
uma gordurinha que envolve a
boca e pede um peixe mais
consistente. Prove com um
atum mi-cuit.

r
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Massas
Leves

O que contaaquindo éamassa,
mas sim o molho. Para toma-
tes, tintos leves. Os vinhos ita-
lianos sio imbativeis nessahar-
monizagdo: sua maior caracte-
ristica ¢ justamente esse alto
potencial desalivagio (aacidez
vivaz, brilhante) que faz pedir
uma nova garfada.

Se hé queijo de cabra, cepas
como Sauvignon Blanc e a Pe-
dro Ximenez, menos popular
por aqui, sio excelentes. Se hé
outros queijos, vé de brancos

® LONGO

FALERNIA PEDRO XIMENEZ

Origem: Vale do Elqui, Chile
Preco: RS 64,81 na Premium

Se vocé quer flor e fruta neste
verao, cole aqui. De quebra, ainda
tem um toque mineral. Na boca,
boa acidez e longa duragao.
Perfeito para massas levissimas,
com queijo de cabra e limao
siciliano com tomate fresco - a
acidez do queijo vai casar bem com
ada uva Pedro Ximenez.

com passagem por madeira,
que ganham notas arométicas
igualmente cremosas, de man-
teiga ou baunilha (mas af deixe
paraas noites menos quentes).
E, claro, sempre hd de entrar
nalistaumvinho surpreenden-
te,quendose esperaparaacate-
goria, como é o caso de um
Beaujolais versétil, pouco lem-
brado no acompanhamento de
massas, mas que ndo pode ser
esquecidonoverdo. Eauvatin-
ta para o calor por exceléncia.

® FLORAL

COTE MAS AURORE

ROSE 2016

Origem: Provence, Franga

Preco: RS 83 na Calix

Uma linda cor cereja cristalina e
aromas das mesmas cerejas com
toque floral fazem um casamento
perfeito com massas com frutos
do mar e molho de tomate fresco.
0 limao siciliano vai bermn aqui, de
novo. A acidez do tomate e a do
limao se harmonizam a perfeigao
com o frescor marcante desse
belorosé francés.

@ TINTO LEVE

PODERE LA VIGNA DRAGONE
16T TOSCANA 2013

Origem: Toscana, Italia
Prego: RS 87,55 na Premium
Nem s6 de brancos vive o verao.
Para uma massa de molho de
tomates, um tinto leve italiano
continua sendo um grande
parceiro. A Sangiovese, de alta
acidez, vai dar a sensacao de
frescor que vocé precisa no
calor. E esse aqui cumpre seu
papel por um bom preco.

® TANINOS DISCRETOS
CHIANTI RUFFINO DOCG

Origem: Chianti, Itélia

Preco: RS 87,90 na Interfood

0Os taninos nao estao totalmente
proibidos no verao. Este Chianti
tem bons exemplares, finos e
delicados, que agradam. O corpo é
médio e o final de boca traz étima
surpresa: frutal Por sua acidez
viva, esse vinho pede tomate: que
tal um ravioli recheado com
mussarela de bufala macia e
servido com molho fresco?

® AMIGAO DO MACARRAO

JULIENAS 2015 DOMAINE
CHRISTOPHE PACALET

Origem: Beaujolais, Franca
Prego: RS 99 na Wines4U

Feito com a Gamay de maneira
bastante criteriosa, esse tinto
de corpo leve, frescor, aroma e
bom sabor é uma alternativa
aos italianos. E, acredite, se
tornaré uma amigo das
massas na sua mesa.

® VERSATIL

TERROIR LEOPOLDINA
CHARDONNAY 2016

Origem: Vale dos Vinhedos, Brasil
Preco: RS 61,71 na loja da vinicola
Este Chardonnay brasileiro
feito pela Casa Valduga mostra
todo o potencial do Vale dos
Vinhedos para a cepa: é
elegante e discreto, com boa
acidez e fruta tropical contida.

perfeito para o verao porque
Ndo pesa nada na boca, E é
versatil - acompanha bem
tanto uma massa fresca com
legumes assados quanto uma
massa com um toque a mais de
queijo.

@ MINERALIDADE

CHATEAU DE POURCIEUX
DE PROVENCE ROSE

Origem: Provence, Franga

Prego: R$ 110 na Cantu

Nesse rosé, a mineralidade ganha
das frutas vermelhas, o morango e
aframboesa, que vém discretas.
Tem ainda um toque de
especiarias. A combinaco é de
puro frescor, sob medida para o
calordo. Prove com uma massa
com camardes e prepare-se para
uma experiéncia sublime.

A maior dificuldade de harmo-
nizar um churrasco de verdo
ni0 estd nos pratos, mas na
temperatura ambiente. O ca-
lorimpede que se faga o cldssi
co carne gordurosa + taninos,
corpoedlcool.

Se o menu do churrasco for
variado,com linguigas, drume-
tes (as coxinhas daasa de fran-
g0), e costelinhas,os brancos e
rosados véo bem. Mas sea gor-
dura for um monotema, com
picanha, bife de chorizo, ojo de
bifeapenas, hd de se rebolar. O
que se quer em um churrasco
de verdo ¢ aplacar a sede, ter
conforto (sem sesentir estufa-
do) e principalmente durabili-
dade.

Aquipensamos emalternati-
vas o tinto encorpado tradi-
cional dos churrascos. Entra-
ram espumantes (que também
tém alto poder adstringente),
tintos leves e até os levissimos
Vinhos Verdes, por que nio?

@ PARA SAIR DO COMUM

VICTORIA GEISSE EXTRA
BRUT VINTAGE

Origem: Pinto Bandeira, Brasil
Preco: RS 69 na Grand Cru
Elaborado pelo método tradicional
com 75% Chardonnay e 25% Pinot
Noir, é perfeito para um dia quente
de churrasco. Se vocé duvida, tire a
teima e ateste com suas proprias
papilas como a boa acidez e as
borbulhas combatem com efi
agordura de carnes e molhos.

@ HIPSTER E ALEGRE

CLOS DE FOUS POUR
MA GUEULLE 2015

Origem: Vale de Itata, Chile
Prego: RS 87 na World Wine

Um corte de Cinsaul, Carignan,
Syrah, Pais e Malbec com uvas
do hipster Vale de Itata
funciona muito bem servido
bem fresco (15°C). Fica alegre,
mesmo seguindo a linha
“voluptuoso e maduro”, e arrasa
no churrasco.

@ FRUTADO EXPLOSIVO
0 CUATRO PASOS 2010

Origem: Bierzo, Espanha
Prego: RS 90,20 na Peninsula

Para cames com mais oumenos
gordura, esse aqui oferece certa
maturidade - com seus aito anos
de vida - e boa acidez. Feito com
aMencia, proveniente de videiras
de 80 anos, passa por dois meses
em barrica, 0 que lhe “arredonda”
sem que perca o frutado
explosivo.

® CORTE DE 0IT0 CEPAS
LAS OCHO VINO DE PAGD
CHOZAS CARRASCAL

Origem: Pago Chozas Carrascal,
Espanha

Prego: RS 93,35 no Varanda

Para as noites mais amenas de
Verao, aqui vao oito cepas
combinadas que trazem um
festival de aromas de frutanegra e
de tostado. Harmoniza muito bem
com beef de Angus e com vegetais
grelhados na brasa.

@ ALTA DRINKABILITY
GALLARDIA CINSAULT 2016

Origem: Itata, Chile

Preco: R$ 96,30

Este vinho & um sucesso e jé foi
indicado em safras anteriores pelo
Paladar. Neste ano, entra como o
companheiro ideal para um
churrasco prolongado em um dia
quente. E um tinto leve com
aromas de cereja e alta acidez,
mas que desce bem redondo, com
elegancia e vivacidade

‘@ TANINOS PRA DAR E VENDER

VALE DA RAPOSA
RESERVA 2014

Origem: Douro, Portugal

Preco: R$ 112.20 na Decanter

Este aqui tem taninos. Muitos.
Variacos. Mas nao é porque é
verao que vocé vai deixar de comer
aquela carne mais gordurosa,
certo? E para ela ficar mais
saborosa, 0s taninos limpam a
gordura da boca. Para o bife ancho,
este Douro vai tocar seu coragao -
e, antes de mais nada, o paladar.

‘@ SUAVE VELUDO

SALTON DESEJO
MERLOT 2012

Origem: Campanha Gaticha, Brasil
Preco: R$ 108 na Wine.com.br
Brasileiro do Vale dos Vinhedos,
tem delicados aromas de
especiarias, frutas negras
maduras e 6timo corpo, com
um final de boca bem
prolongado. Seus taninos
sedlosos farao bonito com um
Baby Beef grelhado e
chimichurri

@ JAVALINA BRASA-

QUINTA DE LINHARES
COLHEITA SELECIONADA

Origem: Vinho Verde, Portugal
Prego: RS 104,60 na Premium
Frutado, citrico, com toque
floral e boa acidez. Um vinho
com 6timo frescor e elegante,
com boa untuosidade, bem
gastronomico, Se 0 seu
churrasco foge do comum e
inclui javali, néo tem erro!

Crus

Esta talvez seja uma categoria
tdo eclética e complexa quanto
adas saladas, porque vale tudo,
do sashimi ao carpaccio, do
steak tartare aos vegetais crus.
Mas o agrupamento faz sentido
evale a pena porque sio pratos
leves em sua maioria, frios, e
portanto, deliciosos no calorio
da estagio. Os vinhos que os
acompanham sio tao verséteis
quantoospratos - € os casamen-
tos, celestiais.

-

© DO SUSHI AO CARPACCIO
PIZZATO BRUT ROSE

-

Origem: Vale dos Vinhedos, Brasil
Prego: RS 72 na Vinhos e Sabores
Espumante produzido com Pinot
Noir e Chardonnay, pelo método
tradicional, tem dosagem de
acticar bem baixa, no limite entre o
brut e o extra brut. Apresenta bom
corpo e excelente acidez, duas
caracteristicas que o fazem grande
amigo dos crus: encara bem tanto
um sushi quanto um carpaccio.

.

® VIVAZ E CITRICO

MOSEL INCLINE
RIESLING QBA 2015

Origem: Mosel, Alemanha
Preco: RS 81,90 na Mistral
Vinho bem alegre, vivaz, muito
citrico e de acidez altissima.
Poderia ser até um Riesling
piscineiro, mas por que nao
colocé-lo a0 lado de sashimis?
Ou até de um ceviche mais
suave, leve no leche de tigre?
Satisfacao completa.

® AROMA AMPLIFICADO

GUASPARI VALE DA PEDRA
SAUVIGNON BLANC 2015

Origem: Espirito Sto. do Pinhal, Brasil
Preco: RS 82 na loja da vinicola
Integrante paulista da selecao de
verao vem com notas de frutas
citricas e tropicais e corpo leve.
Bom par para o ceviche de salmao
e camarao, mais adocicado. Prove
para ver como aromas, sabores e
texturas se entrelagam suaves e
estimulam os sentidos.

http://digital .estadao.com.br/o-estado-de-s-paulo/

@ FRESQUIsSIMO

FLOR DE VETUS
VERDEJO 2016

Origem: Rueda, Espanha

Prego: RS 99 na Adega Alentejana
0 aroma floral com um toque
de pésseqo fresco e o frescor
abundante com certa
untuosidade final casam
lindamente com um peixe cru
mais gordinho, como o salmao.
Se for um carpaccio de salmao
entzo é alegria pura.

@ UNTUOSO E INTENSO

MARGARIDA
MONTE DOS CABACOS

Origem: Alentejo, Portugal
Preco: RS 119 na Adega Alentejana
A fruta madura é intensa e, na
boca, 0 vinho mantém o
equilibrio e a persanalidade da
Encruzado, uva do Do cuja
caracteristica marcante é a
untuosidacle. Casa divinamente
com uma salada de manga com
coentro e pimenta dedo de
moga - a fruta profunda do
vinho dé um toque especial 4
leve picancia da salada.

® PoUCO ALCOOL

WEHLENER SONNENUHR
SELBACH-OSTER RIESLING
KABINETT 2011

Origem: Mosel, Alemanha

Preco: R$ 104,07 na Vinci

Aqui é uma questdo de umami:
para os peixes crus servidos como
sushi e sashimi, escolha os vinhos
de baixo teor de dlcool e toques de
dogura, como os feitos a partir de
Riesling. Esse propde um belo
casamento com pecas de peixe —
com muita mineralidade, flores e
frutas brancas, € intenso e
equilibrado, com boa acidez.

@ DIFERENTAO

ROBERTO HENRIQUEZ
RIVERA DEL NOTRO

Origem: ltata, Chile

Preco: R$ 120 no La Vinheria

Um vinho natural chileno,
diferento e alternativo, feito
com as variedacles pouco
badaladas Moscatel de
Alejandria, Corinto e Semillon é
um belissimo jeito de sair do
comum. E seco e tem bastante
estrutura (obrigada, maceragao
com cascas!), além dos aromas
elegantes e levemente frutados.
0Os crus também agradecem.

® PARA 0S CARNIVOROS

ROBERT MONDAVI
PRIVATE SELECTION
ZINFANDEL

Origem: California, EUA

Preco: R$ 109,90 na Vinomundi
Seus aromas de frutas escuras
(jabuticaba, framboesa e
ameixa), sua acidez e seus
taninos arredondados podem
parecer poico veranis, mas sao
ideais para um steak tartare,
alternativa fria para os
carnivoros irremedidveis.
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