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Degus

Domingo de Pascoa,
que vinho escolher?

Harmonizar vinho e comida
exige conhecimento das carac-
teristicas tanto do alimento, co-
modabebida.

Além disso,amaneirade ela-
borar o prato influencia na es-
colha. Os alimentos podem ser
fritos, assados, grelhados, cozi-
dos, refogados, ensopa-
dos, crus ete. E cadaum
desses métodos tera
umaopg¢ao mais adequa-
dadebebida.

Pescados de uma maneira ge-
ral tém como parceiro vinhos
brancos leves, com boa acidez,
bom frescor. Ambos devem
apresentar equilibrio, harmo-
nia, para que um engrandeca o
outro. Como sdo pratos leves
devemos escolher bebidas com
0mesmo peso.

SALMAO

Salmao fresco pede um bom
Chardonnay (Chablis, Nova Ze-
lindia), Champagnes (Blanc
des Blancs) ou tinto leve como
um Pinot Noir. Se o salmio for
defumado,opte por um Char-
donnay levemente amadeira-
dooubrancos secos.

BACALHAU

O bacalhau, além de ter na
sua composi¢do o sal, apre-
senta aromas e sabores bem
expressivos.

O melhor é optar por vinhos
brancos encorpados (amadure-
cido em barricas de carvalho)
outintos leves, frutadosesema
presenca da adstringéncia (le-
ve presenca de taninos), que
real¢aosalgado.

Douro, Alentejo, Bairrada,
ou os espanhdis da categoria
crianza, sdo algumas possibi-
lidades. Ha quem escolha pa-
ra acompanhar o bacalhau o
vinho Verde, como se faz no

norte de Portugal. £ uma
questdo de gosto.

PORCO

Se a opgdo for por carne de
porco assada a escolha deve ser
de brancos encorpados (Char-
donnay Californiano), Ries-
ling (Alsécia ou Alemanha) ou
tintos de médio a encorpados
(vinhos espanhéis-Rioja).

CORDEIRO

A carne de cordeiro tem como
a primeira escolha um bom
Bordeaux (Saint  Julian,
Pauillac, Margaux ou vinhos
de pequenos Chateaux dessa
regido), que apresentam na
suacomposigao maior propor-
¢do de Cabernet Sauvignon,
mas também vao bem os vi-
nhos com a uva Cabernet Sau-
vignon do Chile, Califérnia ou
Austrilia.

Como iltima recomenda-
¢ao, fique atento a temperatu-
ra de servigo, que, se nao ade-
quada, pode alterar completa-
mente o gostodabebida.




