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Santé! Num pis-
cardeolhos jáes-
tamos na prima-

vera, estação sempre
bem-vinda, de clima
ameno, céu azul, árvo-
res floridas, jardins co-
loridoseumabrisasua-
ve. E nada como poder
desfrutar dela junto
com um bom vinho e
umacomidasaborosa.
Muitos especialistas

celebram os vinhos
rosés como os preferi-
dos da primavera. Eu
já sou de acolher a to-
dos,semexceção:oses-
pumantes, os brancos,
os rosés, os laranjas e
tintos, sempre jovens e
prontosparabeber.
Em outras palavras:

opte por rótulos mais
refrescantes e brandos
não importaqual sejao
tipo de vinho que você
vai beber. Por exem-
plo: abra um tinto não
tão encorpado na pri-
mavera, em vez daque-
le denso que costuma-
mos degustar nos dias
demais frio.
Para completar, visi-

tei quatro restaurantes
de Santos atrás de pra-
tos com a cara da nova
estação e indico rótu-
losparaharmonizar.
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OSummerCeviche, do LaticínioMarceloWineBar (RuaGuaiaó,
66,piso L4, Aparecida), ficouperfeito comoroséMontesCherub.
Ocevicheéumaentradabemrefrescante, umpratooriginalmente
peruanobaseadoempeixe branco crumarinadoem limãoe laranja.
Ingredientes comocebola, coentro, especiarias comopimenta e
frutas tropicais comomangaebananadão vidaa essaentrada fria.
E a chefVirgíniaCostadáumtoqueoriginal comumaapresentação
belíssima, colorida eadornadacom flores comestíveis.

OMontes CherubRosé2022D.O., doValedeColchagua, Chile,
édaViñaMontes (linhaMontesAlpha). Elaboradoapartir das
uvasSyraheGrenache, temcor rosa clarobrilhante, tomde
pelede cebola, aromasde frutas vermelhas frescas comomorango
eamora, toquedeabacaxi enotas florais. Nabocaémeio seco,
fresco, comcorpo leve, frutado, cítrico, taninos suaves eelegante.
Faz toda acomplementaçãodocevichequepossui acidez e
doçurano final deboca. 13,5ºGL. R$ 149,90.

OTrio deCanapés, dochefDário Costa, doMadê (RuaMinasGerais,
93,Boqueirão), é servido comminiaturasdasmuretasdeSantos.
Sódeolhar jádávontadede comer.O trio inclui casquinhadebiju
recheadacomragudesiri, finalizada comespumadepupunhaepóde
alho-poróqueimado com folhadedill;massa convencional de sonho
depadaria recheadacomcarnedepolvo combeterrabae finalizada
como tentáculo; polentaàbasedemandioca resfriada, chutneyde
cebola roxanoaçúcarmascavomais peixee caviar nordestino.

Paraharmonização, indicooespumantenacional AuroraPinto
BandeiraMétodoTradicional ExtraBrut. PintoBandeira,
naSerraGaúcha, é a segunda regiãodemarcadacomo Indicaçãode
procedênciadoPaís. AuniãodasuvasChardonnay, PinotNoir e
Riesling Itálico resultanumespumantede cor amarelo-palhae
cremosidade singular.O amadurecimentopor 12mesesem
contatocomas levedurasproporcionaaromasque remetem
àdoçuradedamascoseà robustezdeamêndoas tostadas.
Temtoque sutil de flores de laranjeira eacompanhaopaladar
dedelicadaacidez e cremosidade. AdiversidadedoTriodeCanapés
casa comsuaestruturamédia eperlage fino. 12,5ºGL.
Produção limitadade 18mil garrafas. R$79,90.

No restaurante daEnotecaDecanter (RuaAzevedoSodré, 144,
sobreloja, Gonzaga), provei duas entradasdo chefMariusGrewe.
ABurratavemservida embasede focaccia de fermentaçãonatural
comtomatinhos confitados, tapenadedeazeitonaspretasemolho
agridoce.Para harmonizar, obrancoPaulMasVermentino 2020,
dePaysD’OC IGP, sul daFrança. Feito comauvaVermentino, temcor
amarelo-limãobrilhante. Esse vinhoamadurececomas leveduras,
sur lie, porduas semanas, resultandoemaromas sedutores de frutas
cítricas como limae tangerina, edemelãomaduro. Seco, comcorpo
médio, equilibrado, refrescante ecom final debocaamendoado,
é refinado. Compatível comentradas intensasde sabor fresco
comoaBurrata. 12,6ºGL. R$95,10.

Aoutra entrada foi aCebolaRecheadadeCostelinha, que fogedo
convencional. A cebola éempanadacom farinhapankoe temrecheio
decarnedecostela deporco. Vemservida commolhoagridocee
caminhade creamcheese.Harmonizei comoespumanteLaLinda
ExtraBrut, deMendoza, Argentina. Feito por Luigi Bosca com
ChardonnayeSémillon, temcor limãobrilhante, perlage fino.
Permanece30dias sur lie, emcontato comas leveduras. É expressivo
e refinadoaonariz. Com frutasbrancas frescas,maçã,pera,
notas florais emel. Naboca: seco, leve, comacidez vivaz que
aporta frescor,maciez e final equilibrado. 12,6ºGL. R$70,60.

PORCLAUDIAG.OLIVEIRACOLABORADORA

A nova estação pede vinhos mais jovens e
refrescantes. Tome nota de alguns pratos e
harmonizações que combinam com o período
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+umaopção
para a época
AlphaEstateRoséHedgehog2020
D.O.P., deAmyndeon, Grécia.
Comoos rosés sãoosqueridinhos
dosespecialistas paraa primavera,
indico tambémesse daqui para
curtir durantea estação. É feito
coma variedadeautóctone
Xinomavro, cultivadaem
vinhedosa690metros de
altitude.Na vinificação, esse
vinhopermanece sur lie por
doismeses. Sua cor é rosa claro
commatizes de salmão.
Possui aromasde frutas
vermelhas comomorango,
framboesa, cranberry e rosas.
Seco, leve tostado, bomcorpo,
volumosoe longo. Saborosoe
elegante. Paraacompanhar,
todosos tiposde entradinhas.
13,5˚GL. R$427 no
www.montedictis.com.
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APeraRecheada, daEnotecaDecanter, temumvisual belíssimo.Vemdentrode
umatrouxinhademassa folhada. É recheada comganachede chocolatebrancoe
acompanhacaldade vinho tintoe sorvete decreme.

MinhadicadeharmonizaçãoéoespumanteAsti Bel Colle, dePiemonte, Itália.
ElaboradocomauvaMoscatoBianco, consiste numdelicioso exemplar doclássico
estilopiemontês. Temcor limão claro, perlage finoeabundante. Onariz édelicado
ecomplexo, com frutasbrancas frescas comoperaepêssego, toquesde flor
de laranjeira, jasmimemel.Nopaladar,mostra-se leve, cremoso, comdoçura
e frescor emperfeita harmonia. 7,6ºGL. R$ 142,90.

ABanoffeeDesconstruída, doTerminal BBQ, traz abanana caramelizada, servida em
camade farofa doce, comsorvete decremeedocede leite.

Harmonizei comonacional Salton IntensoChardonnayLicoroso, daCampanhaGaúcha,
RioGrandedoSul. Nesse rótulo, há interrupçãoda fermentaçãoalcoólicaparaadição
deálcool vínico.Aí, ele estagia 12mesesembarricas de carvalhode segundousoe,
apósesseperíodo,metadedo volumeé retiradodasbarricase completado comonovo
mostoda safradoano.Utiliza-se ométodode solera, noqual empilham-se barris onde
osvinhosmais antigos ficamembaixoeosmais novosno topo.De coloraçãoamarelo
douradocomreflexos âmbar, possui aromasde frutas cristalizadas, nozes, amêndoas,
floresbrancas enotasdemel ebaunilha.Doce, combomcorpo, equilibradoentre
dulçoreacidez, comagradável persistência. 15ºGL.R$59.

ORisoAnanásThay, do LaticínioMarceloWineBar, é umarroz
cremosocommixde camarões rosa e cinza, cebola roxa, pimentões
assados, cubosdeabacaxi com leitede cocoao aroma thay,
amêndoasdefumadas. Achei a apresentação linda: servidonoabacaxi,
é rico emcores, comtrês camarões grandesno topo recostados
nasamêndoasdefumadas.

HarmonizabemcomCasasDelBosqueChardonnayReserva2021,
doValedeCasablanca, Chile. Apósa fermentação, esse vinho
amadurecepordezmeses, sendo5%embarricas francesasde
primeirouso, 26%embarricas francesasde segundousoeo restante
em inox, sur lie, ou seja, sobre os resíduosda fermentação.O rótulo
possui cor amarelobrilhante, comaromasde frutasbrancase cítricas,
ameixabrancaeabacaximaduro. Temtoquedebaunilhae leve
madeira.Naboca, é seco, demédio corpo, vivaz, com levemineralidade
esaboroso. Perfeitoparao risoto. Ousei combinar essa receita comum
tintoporele ser bemfrutado, commorango, cereja eamora com
nuanceherbácea, corpomédio, taninos firmes. 13ºGL.R$79,90.

OPeixe comEscamasdeBanana, doMadê, consiste nopeixe dodia
comcrostasde rodelasdebanana, formandoas escamas, emmolho
devinhobranco comvôngole epupunha. Sódeolhar, você seencanta.
Parabeber, sugiroonacional CãoPerdigueiroLaranjaPeverella 2022,
daSerraGaúcha, RioGrandedoSul. Esse vinho laranja édauva
Peverella, casta trazidapor imigrantes italianosna segundametadedo
século 19. A fermentação é feita em inoxpor 14dias, emcontatocom
as cascas (comonos vinhos tintos), eo amadurecimentoemcarvalho
francêsdura seismeses.Depois, o vinhoéengarrafado semfiltragem.
Trata-sedeumrótulopeculiar edemuita personalidade, saboroso,
comacidezmarcante e taninospresentes. Temcor amarelo-alaranjado
sembrilho, umavezquenãoé filtrado; aromasde frutasmaduras,
toquedepimenta, especiarias emel. Naboca, é seco, exuberante,
picante, saboroso, comacidez e taninosmarcantes.Os rótulos daCão
Perdigueiro são criações doenólogoArlindoMenoncin. Eleproduz
vinhosartesanais emediçõesmuito limitadas.
Amarcasedenomina comocaçadoradeuvas, pois nãopossui
vinhedosnemvinícola. 11,5ºGL. R$224.

FraldinhaPremiumeParrilladade Legumes, do chef EduLascane,
doTerminal BBQ (RuaGoiás, 116, Gonzaga), é umcomboquemontei
comdois pratosprincipais. AParrillada levaberinjela, abobrinha,
tomatinhose cebola; é a cara daprimaverapor ser leve e vegana.
ParaaFraldinha, pedi deacompanhamentos uma farofinha,
tiras debatatas eArrozBiro-Biro.A suculência, a textura ea
predominânciada carnedemandamumtinto.No caso, onacional Lidio
CarraroDádivasPinotNoir 2020,deEncruzilhadadoSul, RioGrande
doSul. A Lidio Carraro temconceitopurista, vinhos concebidos soba
mínima intervençãoparaamáximaexpressão. Escolhi umPinotNoir
comestágio sur lie, nasborras finas pordezmeses. A coloraçãoé
vermelhade leve intensidade.Nariz envolvente comaromasdecereja,
morango, framboesa, violeta e rosas, toquedepimenta-preta.
Naboca, é seco, comótimaacidez, taninosmaduros e retrogosto
frutado, levementepicante, elegante. 13,5ºGL. R$ 119.

Paraessemixdepratos, indico tambémo tinto Lattarini Syrah2021,
daSerradaMantiqueira, SãoPaulo.AVinícola Lattarini está localizada
emSantoAntôniodo Jardim, próximodeSantoAntôniodoPinhal.
Suasuvas são cultivadasnoValedoRio JaguariMirim, no sistema
deduplapodaoupoda invertida, emvoganaSerradaMantiqueira.
EsseSyrah temcor rubi demédia intensidadecomreflexos violáceos.
Nonariz, as características básicasdauva comcereja eameixa
maduras, pimentae café torrado.Naboca, intenso, seco, picante.
Boaacidez,médio corpo, taninos firmes, final amargo. 14,5ºGL. R$ 120.
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