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Combinarqueijos e vinhos éumtanto complexo

devidoaos infindáveis tipos deambos,mas, no caso

do fondue, atente-separao fatodequenopreparo

ovinhobrancoé condição sinequanon, e nadamais

lógicodoque combinar oprato comumbranco fresco,

frutadoe comcertapersonalidade.Acerte namosca

comumChardonnay compassagememmadeira

ounão.Asuvas SauvignonBlanc, PinotGrigio,

RieslingeatéGewürztraminer tambémcaemmuito

bem.E se vocênãoabremãodeumtinto, pode

escolherum leve, frutado. Ficadelicioso.Os fondues

decarnepedemtinto encorpadopara ir aoencontro

da suculênciada carne edavariedadedemolhos.
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14aediçãodoWineWeekendSãoPaulo Festival

Data:de21 a24de julho

Local:PavilhãoCultural doParque Ibirapuera, emSãoPaulo

Horários:nosdias 21, 22 e23de julho, das 12às22 horas.

Dia24de julho, das 12às 18horas

TemoProjetoRolhaVerde (reciclagemde rolhas recolhidas/carbono zero)

Ingressos:apartir deR$85,00no sitewww.wineweekend.com.br

Assopas ecaldos, tão reconfortantes nasnoites

frias, requerematenção: por seremservidos

quentes, desafiamos vinhoscomseusdiversos

tipos. Aromase saboresdevemse fundir paraa

perfeitaharmonização, dando identidadeàação.

Ocaldoverde, tãoapreciadoede raízes lusitanas,

ficaelegantemente compatível comumvinho

português, assimcomoa sopadeervilha combacon

eoutras condimentadas, encorpadas, defumadas

esuculentas. São sopas queharmonizamcomum

vinhoestruturado, alcoólico emacio. Já umacanja

degalinhaouumcaldode legumes, e outrosmais

delicados,podemse complementar com tintosmais

leves, comoosdauvaPinotNoir, e/ouatébrancos,

comoosdeEncruzado, Chardonnay, Sauvignon

BlanceViura, comousemestágio emcarvalho.

Prato típiconacional, de raízes luso-africanas, a feijoada tem

corpulência e é compostade feijão-preto, carnes suínasebovinas,

gorduraanimal, pimenta, alho, louro, arroz, farinha, couve,

temperosearomasdefumados – enãopode faltar a laranja.

Abrasileiríssimacaipirinhaéoacompanhamentomais comum.

Afinal, amisturade limão, cachaça, açúcar egeloémuito saborosa,

alcoólica, doceeácida, ideal para combinar com todaestrutura

doprato.Nãonegoqueo temaépolêmicona enogastronomia,

masestamosdiante deumprato complexo, depeso, gorduroso,

aromáticoe saboroso. Logo, podemosharmonizar comvinho

econtentarmosamuitos apreciadores – ouaomenosaalguns.

Convidovocêaprovara feijoada comumvinho tinto demeio-corpo

aencorpado, estruturado, comboaacidezparaequilibrar a gordura,

taninospresentes ajustandoasuculência das carnes,masque sejam

aveludadosparanão sedebateremcomosal. OsdasuvasCabernet

Sauvignon,Tannat,Malbec, Shiraz, Tempranillo, TourigaNacional,

GrenacheeMerlot, passados emmadeira, casambem. Evite tintos

leves, pois não seajustamàexuberânciadoprato.Osespumantes

surpreendem.Euharmonizo comos rosés. Seu frescor, o leve tanino

juntoaogás carbônico comseuperlage (borbulhas) limpamas

nossaspapilas gustativas, proporcionandoumasensaçãoprazerosa.

zOpçãodebrancopara
fonduedequeijo

PizzatoAlluméChardonnay2021,
SerraGaúcha, BR
6MESESEMBARRICASDECARVALHO

Uva:Chardonnay (13ºGL)
Cor:amarelo-palhabrilhante
Nariz:abacaxi emcompota, baunilha, caramelo
Boca: seco, fresco, corpomédio, frutado,
equilibrado, saboroso
Preço:R$89,90

zOpçãode tintoparaos
fonduesdequeijo e carne

MioloWildGamay2022,
CampanhaMeridional, BR
Uva:Gamay (semadiçãode sulfitos)
Cor: rubi comvioláceobrilhante (11ºGL)
Nariz:morango, goiabaemaçã caramelizada
Boca: seco, leve, frutadoeequilibrado
Preço:R$69,90

Pratos e vinhosqueharmonizamcomo inverno
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Entendao conceito
deharmonização

Aharmonizaçãobuscaunir
o vinhoea comidaparaque
ambosganhemebrilhem
mais emconjunto do

que sozinhos. Existem inúmeras
variáveis quedeixamuma
harmonizaçãoagradável.
Entendaquenão se trata
deumaciência exata.

Elabusca acima
de tudoo equilíbrio para
queumnão se sobreponha

aooutro.
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zOpçãodeespumante

Miguel Torres EsteladoEx. BrutRosé,Maule, CL
ESTÁGIOSURLIEDE5A6MESES. ESTÁGIONAGARRAFAPOR12MESES

Uva:País (uva tintadeorigemespanhola;
naArgentina, onomeéCriolla)
Cor: rosapálido, perlage finoe intenso
Nariz: frutas vermelhase cítricas (12ºGL)
Boca: seco, vivaz, rústico, cremosoemacio
Preço:R$119,00

zOpçãode tinto

MorandéTerrarumSingle Est. Cabernet
Sauvignon2019,Maipo, CL
12MESESCARVALHOFRANCÊS

Uva:CabernetSauvignon (14ºGL)
Cor: rubi intenso comvioláceo
Nariz: frutas vermelhasenegras, especiarias,
pimenta, chocolate
Boca: seco,bomcorpo, taninos sedosos, longo
Preço:R$149,90

Santé!Comeste friozinho, a
pedidaparaaquecerocorpo
eapuraroespíritoéumbom
vinho, acompanhado de
uma comida bem quenti-
nha. Para o almoço inver-
nal, nadamais reconfortan-
tedoqueumasuculenta fei-
joada.Asnoites frias pedem
caldos e sopas. Outra opção
romântica ou até para rece-
ber os amigos em torno de
uma mesa bem bonita é o
fondue,comtradicionalmis-
turadegruyère, emmental e
demaisqueijossaborosos.
Imagino que você queira

combinar esses pratos com
o vinho ideal, correto? Va-
mos, então, à enogastrono-
mia, arte que harmoniza vi-
nhoe comida, paraquevocê
osdesfrutecomsatisfação.
Atéapróximataça!
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zOpçãode tinto levepara sopas

Ladrilho (Quinta daRibeirinha)
VinhoRegional Tejo, PT
Uvas:Trincadeira,Aragonez eCastelão
Cor: rubimédia intensidadebrilhante
Nariz: frutas vermelhase floral (13ºGL)
Boca: seco, fresco, corpo leve, taninos
moderados, harmonioso
Preço:R$79,90

zOpçãode tintopara sopas
encorpadas e condimentadas

CrastoSuperior 2018,Douro Superior, PT
12MESESEMCARVALHOFRANCÊS

Uvas:TourigaNacional, TourigaFrança,
TintaRoriz eSouzão
Cor: rubi violáceo intenso (14˚GL)
Nariz: frutas vermelhasenegras frescas,
especiarias,madeira sutil
Boca: seco, frutas evidentes, equilibraacidez,
corpovolumosoeestrutura, comtaninos
maduros. Persistentee elegante, pronto
parabeber,mas longevo
Preço:R$249,90
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