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Fuso querochocolate...evinho

E Pdscoa e a tradigdo determi-
na que o chocolate ndo pode fal-
tar! Douvivasa ciéncia, pois com-
provou-se que o chocolate, além
de trazer muita alegria, & um
poderoso antioxidante capaz de
proteger as células sadias dos
radicais livres. Quanto maior o
percentual de cacau, maior seu
efeito benefico para o organis-
mo. Sua absorcao gera efeitos
positivos a saude cardiovascu-
lar, a circulacdo de sangue no
cérebro, pode diminuir o coleste-
rol ruim e regular a pressdo arte-
rial. Auxilia ainda como antide-
pressivo, liberando serotonina, o
queresulta em maior bem-estar.

Para nos, amantes dos vi-
nhos, nada mais prazeroso do
que conciliar esses dois alimen-
tos. Infelizmente, a legislagdo
brasileira, contrariamente a eu-
ropeia, nao considera o vinho
um alimento. Aqui é taxado co-
mo bebida alcodlica, para deses-
perodo nosso bolso! Nao obstan-
te e consumido moderadamen-
te, o vinho também pode ser
benéfico a saude, como ja trata-
doaquinacoluna.

E, atualmente, combinar cho-
colate com vinho parece bem
complicado diante de tantas va-
riedades. Amargo e puro 100%
cacau, amargo 60% ou 70%,
meio amargo 40%, ao leite,
com améndoas, macadamias,
avelds, frutas secas, frutas nati-
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AGENDA

Descorchados 2023
Terca-feira, das 10h

as 19h, em dois turnos
Local: Vilaggio JK (Rua
Funchal, 500,530 Paulo).

Mais emwww.adegaonline.
com.br

Wine Trade Fair e
CachacaTrade Fair,
emparaleloacontecera
oCongressoInternacional
da CachacaedoVinho
(Cicavi)
18a20de abril, 14has20h
Local: Pavilhdo
de Exposigoes do
AnhembiSdo Paulo.

Mais em www.winetradefair.
com.br/congresso

vas brasileiras, frutas verme-
lhas, com recheios de cremes,
licores, até com flor de sal (que
eu adoro) etc. Sem contar as
inumeras sobremesas, infinitas!

Chocolate tem gosto inten-
50, textura macia e aveludada,
e vai do doce ao amargo, e 0
vinho selecionado deve combi-
nar com esses sabores. Enfati-
Z0 sempre: o gosto pessoal de-
veser considerado.

0s vinhos doces e alcodlicos
fazem a combinacdo perfeita e
os fortificados doces, tecnica-
mente, sao 0s mais recomenda-
dos para combinar com chocola-
te, devido ao seu alto teor de
aclcar e alcool.

Fortificado ou generoso é
como se define o vinho com
alto teor de alcool. Assim sao
os Partos, vinhos densos, sabo-
rosos, aromaticos e com grau
alcodlico elevado, nos quais
brancos e tintos contém de
16,5°GL a 24" GL. E para se
obter maior gradacao alcooli-
ca ha que se adicionar aguar-
dente vinica ao mosto.

Com relacao aos vinhos do
Porto, para manter-se a dogura
das uvas colhidas e mais alcool,
a adicao da aguardente vinica e
feita durante a fermentacdo na-
tural, o que resultara num Porto
doce. Em contrapartida, no Por-
to seco, essa mesma adigao ocor-
rera depois do término absoluto
da fermentacdo, ou seja, quan-
do todo o aclcar ja se transfor-
mou em alcool. Enfim, seco ou
doce, o Porto tem suas peculiari-
dades na vinicultura global.

Para o chocolate ao leite, indi-
co o Porto Rose, Porto Ruby ou
Porto Tawny, que sdo versateis,
témmadeirasutil esdao maisdeli-
cados. O Porto Branco com choco-
late branco fica perfeito. Ambos
sd0 maisuntuosose macios.

PROVEIE INDICO

afruta, longo

Porto Taylor's Fine White - DOC Douro PT
(3anosemcascosou barrs decarvalho)

Uva: Malvasia Fina, Viozinho, Esgana Cio,

Rahigato e Gouveio

Cor: dourado ambar brilhante (20°GL)

Nariz: rico e perfumado, frutas doces, mele madeira
Boca: doce, encorpado, aveludado, longo e
saboroso, final de boca

Prego: R$139,90 noLaticinios Marcelo

Porto Vieira de Sousa Fine Tawny DOC Douro PT
(5a 8 anos em cascos ou barris de carvalho)

Uva: Tinta Roriz, Touriga Franca, Touriga Nacional etc.
Cor:topazio castanho media intensidade,

brilhante (19,59GL)

Nariz: figos e damascos secos, especiarias doces,
aveldse améndoas

Boca: doce, cremoso, aveludado, integrado

Preco: R$ 155,90 na Enoteca Decanter

13 o chocolate meio ou amar-
go, com alto percentual de ca-
cau, € ideal com Porto Vintage,
LBY, Tawny 10, 20, 30 anos,
uma vez que sao fortificados
intensos, estruturados e longe-
vos. Eu também aprecio alguns
tintos secos encorpados com
chocolate amargo, pois sao rotu-
los de acidez e taninos firmes,
persistentes e que tém um resi-
dual de agucar.

Os fortificados devem ser ser-
vidosentre6e12°C, ja os tintos
secos encorpados entre 14 e
20°C.

Aproveite as dicas, mas ndo
exagere na dose, uma tacinha,
daquelas que a vovod tem na
cristaleira (uns 50 ml de fortifi-
cado), eoideal.

Atea proxima taca!
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