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    Para meus netos Theo e Lara, na esperança de que cultivem o gosto pelo bom vinho e pela boa mesa.


  




  

    Amuse Bouche




    A escolha do vinho mais adequado para acompanhar um prato foi e sempre será objeto de discussão – a máxima “De gustibus et coloribus non est disputandum” (Gostos e cores não se discutem) é definitiva. Afinal, não se pode negar ao conviva o direito de saborear sua comida com o vinho que bem entender. Há quem defenda até que o ambiente, a empatia entre os participantes da mesa e o humor de cada um são atributos mais importantes para o perfeito desenrolar de uma refeição do que a escolha dos pratos e dos vinhos.




    Mas, convenhamos: não existe boa conversa, simpatia ou alto astral que resista a uma escolha desastrada, em que o prato sugere uma direção, enquanto o vinho insiste em trilhar o caminho contrário. Se for uma refeição individual e sem maiores pretensões estéticas ou gastronômicas, o vinho que está à mão em geral resolve bem. Mas, quando se trata de um almoço ou jantar mais elaborado, os cuidados com a harmonização entre vinho e comida são essenciais para o sucesso do evento e a satisfação dos comensais.




    Eu disse “harmonização”? Os franceses, que entendem da matéria, usam a palavra “accord des vins et des mets”; os italianos, “abbinamento vino-cibo”; ingleses e americanos, “food and wine pairing”; em espanhol, usa-se “maridaje entre el vino y la comida”. Eu fico com “harmonização entre vinhos e comida”, que sugere equilíbrio, entendimento, afinidade e até, num sentido mais amplo, elegância. Ou, então, “casamento”, que engloba tudo isso e que também remete a equilíbrio, afinidade, respeito às características de cada um. Ou alguém duvida que o casamento entre uma pescadinha com purê de batatas e um Cabernet californiano está condenado a sucumbir na porta da igreja – digo, do restaurante – por absoluta carência de compatibilidade?




    O que pretendo com este trabalho é facilitar a vida de quem cultiva (ou almeja) o prazer de comer e beber bem, harmonizando vinho e comida, sem necessariamente aprofundar-se no assunto ou analisar os motivos que levam à escolha de determinado vinho. Com esse propósito, deliberadamente, evitei a teoria, priorizando a prática e, portanto, a agilidade da informação. Algo assim: “Neste sábado, vamos receber um casal de amigos para jantar. Estou pensando em servir uns canapés antes de sentarmos à mesa. Depois, uma vichyssoise de entrada, uma paleta de cordeiro como prato principal e torta de limão de sobremesa”. É só procurar no índice, entre as páginas 206 e 223, que o leitor vai localizar onde estão todos esses pratos e diversas sugestões de vinhos que ficam bem com eles.




    Outra preocupação foi registrar a maior variedade possível de pratos, desde os mais simples, do dia a dia (bife à milanesa, espaguete à bolonhesa e pudim de leite, por exemplo), até os mais sofisticados ou elaborados (lagosta ao Thermidor, pato confit, tarte Tatin). Dos brasileiríssimos frango com ora-pro-nóbis, feijoada – cuja harmonização dá pano para manga – até o clássico francês cassoulet e o exótico bobotie sul-africano, iguaria preferida de Nelson Mandela. Desde os ligeiros, indicados para quem costuma pegar leve (linguado grelhado, creme de ervilha) até os mais generosos (sanduíche de mortadela, mocotó). Raros são os pratos que não são capazes de encontrar seu vinho “cara-metade”. E mesmo os “casamentos difíceis” quase sempre têm uma saída honrosa, que não vai deixar o apreciador sem a companhia de sua bebida preferida.




    Convém esclarecer que em momento algum pretendi ser completo ou definitivo. Oferecer uma lista com todos os vinhos que ficariam bem com cada prato é tarefa impossível, por mais que se tenha intimidade com as variedades de uvas e produtos de cada país vinícola. Aliás, aí reside um dos encantos desta atividade: é preciso provar, avaliar, comparar para eleger seus favoritos. Porque o vinho não é um, são vários. E, nessa diversidade, tem a capacidade de nos surpreender a cada garrafa aberta.




    Este livro é o resultado de uma prazerosa pesquisa de vários anos. Primeiro, colecionando informações aqui e ali, sem preocupação em organizá-las. Depois, de maneira mais sistemática, consultando as melhores fontes disponíveis, em livros e sites. Mais importante ainda foi testar inúmeros pratos com vinhos diversos: em casa, em refeições com amigos e em restaurantes – tanto como cliente quanto, principalmente, como profissional, selecionando vinhos para jantares que venho promovendo em restaurantes há anos.




    Ficarei feliz e convencido da utilidade deste trabalho se, convidado para jantar na casa de amigos – com dois ou três vinhos diferentes, por favor – encontrar meu livro na cozinha, ligeiramente engordurado e com manchas de molho. Esse é o lugar dele, um utensílio tão indispensável quanto o caldeirão, a concha ou a colher de pau. Se alguém quiser um livro novinho na estante, pode comprar um segundo exemplar. O autor agradece!




    Celio Alzer


  




  

    MODO DE USAR (PARA ENTENDER MELHOR ESTE GUIA) 




    u Seções e pratos estão relacionados em ordem alfabética: Arroz; Aves; Bacalhau; Carnes; Casamentos Difíceis; Cozinha Asiática/Oriental; Diversos; Entradas, Salgadinhos e Petiscos; Feijão; Frutas; Frutos do Mar; Legumes e Vegetais; Massas; Miúdos; Molhos; Patês, Frios e Embutidos; Peixes; Pizza; Queijos; Saladas; Sanduíches; Sobremesas, Doces e Docinhos; Sopas.
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    u Sempre que possível, são apresentadas opções de branco, rosado e tinto.




    u Os vinhos mais recomendados para cada prato aparecem em negrito; em claro, estão outras boas sugestões; em itálico, as opções para os mais ousados, que gostam de novidades e não têm medo de arriscar. Veja exemplos abaixo:
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    u Quando não for mencionado o grau de doçura, é porque o vinho é seco.




    u Nos pratos estrangeiros menos familiares ao consumidor brasileiro,




    o país de origem é citado e os ingredientes principais são relacionados.




    u Especialmente para quem for viajar, são lembrados pratos típicos,




    famosos em suas regiões de origem.




    u Às vezes, dois ou mais pratos aparecem com os mesmos vinhos: não são exatamente iguais, mas pequenas alterações nos ingredientes não justificam uma mudança radical nos vinhos sugeridos. Veja um exemplo:
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    u A ênfase é em vinhos da mesma região ou do mesmo país de origem do prato.




    u Todas as variedades de uvas citadas aparecem nos Anexos 1 e 2.




    u Quando a indicação for “branco aromático”, “rosé seco de médio corpo”, “tinto ligeiro” ou outra expressão do gênero, consulte o Anexo 3: “Tipologia de espumantes, brancos, rosés e tintos quanto aos aromas e ao corpo”.


  




  

    Vinhos Aperetivos




    São vinhos leves ou de médio corpo, não muito alcoólicos, frescos e frutados, indicados para beber sem a companhia de comida ou acompanhando canapés e pratos ligeiros em pequenas porções. Geralmente são secos ou, no máximo, discretamente adocicados, sempre servidos a temperatura baixa (espumantes, entre 6ºC e 8ºC; brancos e rosados, em torno dos 10ºC). A idéia é que sejam alegres, fáceis de beber e que favoreçam a conversa descontraída, contribuindo para criar um ambiente agradável e convivial.




    Sugestões de vinhos aperitivos: Champanhe brut é insuperável em qualquer ocasião. Espumantes brut, extra brut e nature em geral – inclusive rosés – também são ótimas pedidas. Os espumantes nacionais são uma boa escolha.




    Outros vinhos que funcionam muito bem como aperitivo: alemães secos ou meiossecos, Aligoté, Bordeaux branco, Chablis e Petit Chablis, Chardonnay sem madeira, Chasselas, Chenin Blanc, Falanghina, Frascati, Friulano, Gewürztraminer seco, Grillo, Grüner Veltliner, Inzolia, Jerez seco, Madeira seco, Manzanilla, Marsala seco, Moscatel seco, Muscat d’Alsace, Orvieto secco ou abboccato, Pinot Bianco, Pinot Grigio, Porto branco (inclusive o drinque Portonic – com água tônica e uma rodelinha de limão; ou puro, bem frio, com uma casquinha de laranja no fundo do copo), Riesling, rosé seco ligeiro (especialmente os da Provence) e de médio corpo, Sancerre, Sauvignon Blanc, Soave, Torrontés, Trebbiano d’Abruzzo, Verdejo, Verdicchio dei Castelli di Jesi, Vermentino di Sardegna, Vernaccia di San Gimignano, Vinho Verde branco. Sangria e clericot também podem ser agradáveis, desde que preparados com pouco açúcar e com vinho de boa qualidade.
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    Arroz




    Parece estranho comer arroz com vinho, mas há inúmeras preparações – paellas, risotos, arroz de tamboril, para citar apenas algumas – que não só ficam muito bem, mas quase exigem um vinho como companhia. É bom lembrar que, diferentemente do Brasil, em seu país de origem o risoto é sempre um primo piatto, seguido geralmente de ave ou carne. Nesse caso, dependendo da preparação principal, o primeiro vinho pode até ser mantido.
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      u ARROZ À GREGA




      u ARROZ BIRO BIRO




      (com ovos, bacon, batata palha e cebola)




      u YAKIMESHI




      (prato chinês: arroz com ovo, presunto, cenoura, cebolinha e shoyu)




      Branco ligeiro, com frescor: Chardonnay sem madeira, Chenin Blanc, Pinot Grigio, Trebbiano




      Rosé seco ligeiro




      u ARROZ COM BACALHAU 




      u RISOTO DE BACALHAU 




      Branco de boa estrutura, barricado: Chardonnay, Encruzado, branco do Douro, Rioja branco




      Pinot Noir da Nova Zelândia




      Espumante rosé




      u ARROZ COM ERVILHAS FRESCAS




      (prato clássico do Veneto, chamado Risi e bisi, que leva arroz, ervilhas frescas, pancetta e parmigiano)




      Valpolicella 




      Pinot Grigio, Soave Classico




      u ARROZ COM FRANGO




      (prato de inspiração mexicana, feito com arroz arbório, colorau, refogado de cebola, alho, coentro, tomate, pimentas e alcaparras)




      Branco seco com acidez marcante: Sauvignon Blanc, Albariño, Verdejo, Vinho Verde branco 




      Espumante brut




      u ARROZ COM FRANGO DESFIADO E AMÊNDOAS 




      (prato da cozinha sírio-libanesa)




      Soave, Friulano, Fiano di Avellino, Pinot Grigio, Inzolia, Riesling Itálico, Chardonnay sem madeira




      u ARROZ COM LENTILHAS À MODA SÍRIA 




      (o clássico Mjadra, prato servido com kafta, abobrinha, pimentão ou repolho recheado)




      Tempranillo, Sangiovese, Chianti, Montepulciano d’Abruzzo, Merlot, Cabernet Franc, Côtes du Rhône




      u ARROZ COM PEQUI




      (prato típico de Goiás)




      Sauvignon Blanc 




      Espumante brut




      u ARROZ DE BRAGA




      (com linguiça, toucinho, paio e lombo defumado)




      Tinto do Douro, Dão ou Alentejo, Rioja Reserva, Cabernet Sauvignon brasileiro




      u ARROZ DE BRÓCOLIS




      Chardonnay sem madeira, Pinot Bianco, Frascati, Orvieto




      u ARROZ DE CAMARÃO




      u RISOTO DE CAMARÃO




      Branco macio medianamente aromático: Müller-Thurgau do Alto Adige, Sauvignon Blanc do norte da Itália, Chardonnay do Novo Mundo, Soave, Falanghina, Verdicchio dei Castelli di Jesi, Arinto, Vermentino di Sardegna




      Rosé seco ligeiro




      u ARROZ DE CARRETEIRO




      (prato típico do sul do Brasil)




      u ARROZ MARIA ISABEL




      (prato nordestino, feito com carne de sol)




      Merlot, Cabernet Franc ou Tannat brasileiro, Pinotage, Carmenère, Barbera d’Alba, Chianti




      u ARROZ DE CUXÁ




      (clássico do Maranhão, feito com folhas de vinagreira/azedinha, quiabo e camarão seco socado com farinha de mandioca)




      Sauvignon Blanc




      Espumante brut




      u ARROZ DE FORNO COM FRANGO




      Chardonnay do Novo Mundo, Encruzado, Arinto




      u ARROZ DE FRANGO COM MIÚDOS 




      Tinto de médio corpo: Chianti, Côtes du Rhône, Dão, Primitivo di Manduria, Teroldego, Rosso di Montalcino, Montepulciano d’Abruzzo, Morellino di Scansano, Nebbiolo d’Alba, Ancelotta, Barbera d’Alba, Merlot brasileiro




      u ARROZ DE LULA COM BRÓCOLIS 




      Rosé seco ligeiro




      Rioja branco, Encruzado




      u ARROZ DE MARISCOS




      u PAELLA MARINERA




      (prato clássico espanhol, preparado com frutos do mar)




      Rioja branco barricado, Verdicchio dei Castelli di Jesi, Viognier, Chenin Blanc, Verdejo, Gavi, branco português de Arinto, Sauvignon Blanc, Manzanilla




      Rosé seco ligeiro




      u ARROZ DE PATO 




      Tinto do Alentejo ou do Douro, Rioja ou Ribera del Duero Reserva, Châteauneuf-du-Pape, Crozes-Hermitage, Shiraz chileno ou australiano com madeira




      u ARROZ DE POLVO




      (com ou sem brócolis)




      Branco barricado do Alentejo




      Rosé seco de médio corpo




      u ARROZ DE TAMBORIL 




      Encruzado, branco do Alentejo de Fernão Pires/Antão Vaz/Arinto, Pinot Gris, Chardonnay ou Viognier com madeira, Soave, Vermentino




      u ARROZ DE TOMATE




      Barbera, Sangiovese, tinto português do Douro ou do Dão




      Sauvignon Blanc




      Rosé seco de médio corpo




      u BOLINHO DE ARROZ 




      Chardonnay sem madeira, Viognier, Pinot Grigio




      u JAMBALAYA




      (prato da cozinha créole, com arroz, frango, camarões, bacon e tomate)




      Lagrein, Merlot maduro 




      Chenin Blanc ou Sauvignon Blanc sem madeira




      Rosé seco de médio corpo




      u PAELLA VALENCIANA




      (a receita original leva frango e coelho)




      Tinto espanhol jovem de Tempranillo ou Garnacha, Montepulciano d’Abruzzo




      Rosé seco de médio corpo: Rioja, Navarra, Tavel, Lirac




      Espumante brut




      u RISOTO À PARMEGIANA 




      Sangiovese di Romagna, Barbera d’Alba, Merlot, Lambrusco




      u RISOTO À PIEMONTESA FEITO COM VINHO TINTO




      Dolcetto, Chianti ou o mesmo vinho usado no prato




      u RISOTO COM FUNGHI PORCINI




      Barolo, Barbaresco, Sangiovese di Romagna, Rioja Crianza, Ribera del Duero, Bordeaux de primeira linha, Nero d’Avola, Primitivo di Manduria




      Champanhe rosé safrado




      u RISOTO COM RAGU DE CARNE 




      Morellino di Scansano, Barbera d’Alba, Sangiovese, Côtes du Rhône, Merlot brasileiro ou chileno




      u RISOTO COM TINTA DE LULA (RISOTTO AL NERO DI SEPPIA)




      Soave Classico, Orvieto, Greco di Tufo, Friulano, Pinot Bianco, Chardonnay sem madeira




      Prosecco Superiore di Cartiz- ze




      Crozes-Hermitage




      u RISOTO DE ABÓBORA 




      Gewürztraminer, Pinot Blanc, Chardonnay, Viognier




      u RISOTO DE AÇAFRÃO




      (prato típico de Milão)




      Tinto de bom corpo e boa acidez: Barbera d’Alba, Bonarda, Montepulciano d’Abruzzo




      Soave Classico, Viognier,




      Pinot Bianco, Chardonnay com pouca madeira, Gavi




      u RISOTO DE ALCACHOFRAS 




      Soave, Albariño/Alvarinho, Grüner Veltliner, Chardonnay sem madeira




      u RISOTO DE ASPARGOS 




      Sauvignon Blanc chileno, Chardonnay sem madeira, Pinot Blanc da Alsácia, Friulano, Pinot Bianco, Pinot Grigio




      u RISOTO DE CAMARÃO COM PONTA DE ASPARGOS




      Branco macio e aromático: Sylvaner do Alto Adige, Sauvignon Blanc, Chardonnay sem madeira 




      u RISOTO DE CARNE SECA COM ABÓBORA 




      Merlot brasileiro, Sangiovese, Rioja crianza




      u RISOTO DE CHAMPIGNONS 




      Pinot Noir do Novo Mundo, Barbera, Sangiovese di Romagna, Cinque Terre, Merlot




      Soave, Gavi, Chardonnay com pouca madeira, Viognier




      u RISOTO DE FOIE GRAS COM ASPARGOS




      u RISOTO DE FOIE GRAS SEM ASPARGOS 




      Pinot Gris da Alsácia, Riesling meiosseco




      u RISOTO DE FRUTOS DO MAR (RISO ALLA MARINARA) 




      Greco di Tufo, Soave Classico Superiore, Trebbiano d’Abruzzo, Viognier, Chablis, Chardonnay sem madeira, Pinot Blanc da Alsácia, branco seco do Friuli: Friulano, Verduzzo




      Rosé seco ligeiro




      u RISOTO DE LAGOSTA 




      u RISOTO DE LAGOSTA COM LÂMINAS DE TRUFAS




      Chardonnay barricado, Chablis Grand Cru, Châteauneuf-du-Pape branco, Verdicchio dei Castelli di Jesi




      Champanhe safrado




      u RISOTO DE LAGOSTIM COM CHAMPIGNONS




      u RISOTO DE LAGOSTIM SEM CHAMPIGNONS 




      Viognier, Chablis, Vouvray seco, Fiano di Avellino




      Pinot Noir




      u RISOTO DE LINGUIÇA 




      Merlot brasileiro ou chileno, Cabernet Franc brasileiro, Chianti, Barbera d’Alba, Refosco dal Peduncolo Rosso




      u RISOTO DE MORANGOS




      Gamay, Pinot Noir do Novo Mundo




      Rosé seco de médio corpo




      Espumante rosé 




      Lambrusco




      u RISOTO DE MORANGOS COM LAGOSTIM, CAMARÃO OU LAGOSTA 




      Pinot Noir




      Viognier




      Espumante rosé




      u RISOTO DE PARMA 




      u RISOTO DE PARMA COM QUEIJO BRIE E RÚCULA 




      Friulano, Pinot Grigio




      Rosé seco de médio corpo




      Espumante rosé




      u RISOTO DE QUEIJO BRIE




      Chardonnay sem madeira ou com pouca madeira, Pinot Blanc da Alsácia, Pinot Grigio, Fiano di Avellino




      Pinot Noir




      u RISOTO DE QUEIJO TALEGGIO 




      Châteauneuf-du-Pape, Barbaresco




      u RISOTO DE RABADA 




      Tinto macio de médio corpo: Cirò Rosso Classico, Cannonau di Sardegna, Morellino di Scansano, Rosso di Montalcino, Valpolicella Ripasso, Nebbiolo d’Alba, Cabernet ou Merlot brasileiro, Tempranillo, Malbec argentino, Zinfandel




      u RISOTO DE RÚCULA, TOMATE SECO E MUÇARELA 




      Branco fresco sem madeira: Chardonnay, Friulano, Pinot Bianco, Grillo, Riesling Italico, Sauvignon Blanc, Sylvaner, Verdicchio dei Castelli di Jesi




      u RISOTO DE TOMATE SECO 




      Sangiovese, Barbera d’Alba




      u RISOTO DE TRUFAS 




      Nebbiolo d’Alba, Barbaresco maduro, Barbera, Pinot Noir, Torgiano, Dolcetto




      u RISOTO DE VERDURAS 




      Pinot Bianco, Pinot Grigio, Frascati, Orvieto seco, Chardonnay sem madeira, Pinot Blanc da Alsácia, Müller-Thurgau, Sauvignon Blanc, Riesling




      Rosé da Provence




      u RISOTO PRIMAVERA 




      (leva aspargos, abobrinha, cenoura, ervilha)




      Pinot Grigio, Gavi, Soave, Arneis, Chablis




      Rosé da Provence ou outro rosé seco ligeiro




      Prosecco


    


  




  

    Aves




    O leque dos pratos de aves é muito amplo, desde um enxuto franguinho grelhado com legumes até uma galinha d’angola ou um magret de canard. Com o perdão do trocadilho fácil, de um extremo ao outro a harmonização muda da água para o vinho. E não é por estar preocupado com os glicídios e triglicerídeos que o apreciador de vinho precisa abrir mão de sua bebida preferida. É só não exagerar, conselho, aliás, que vale para todos os momentos. Aqui entre nós, um peito de frango com legumes salteados não chega a ser uma iguaria, mas certamente ganha nova dimensão na companhia de um branco simpático.
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      u ALMÔNDEGAS DE FRANGO 




      Tinto ligeiro ou de médio corpo sem madeira: Bardolino, Valpolicella, Barbera d’Asti, Sangiovese di Romagna, Beaujolais




      u ASA DE FRANGO GRELHADA 




      Beaujolais, Gamay, Merlot




      Pinot Grigio, Sauvignon Blanc, Frascati Superiore




      u AVES COM MOLHO DE COGUMELOS 




      Borgonha branco de qualidade: Meursault, Puligny-Montrachet, Corton-Charlemagne




      u AVES COM MOLHOS CREMOSOS E ESPECIARIAS 




      Pinot Gris da Alsácia




      Rosé frutrado e elegante




      u AVES DE CAÇA ENSOPADAS 




      Gevrey-Chambertin, Pommard, Saint-Emilion Grand Cru, Cabernet da Califórnia, Hermitage, Côte-Rôtie




      u AVESTRUZ 




      Tinto do Rhône (Crozes-Hermitage, Côtes du Rhône Villages), Syrah, Cabernet Sauvignon, Petit Verdot, Pinotage, Zinfandel, Carmenère




      u BROCHETE DE FRANGO 




      Grignolino, Dolcetto d’Asti, Bardolino, Gamay, Beaujolais




      u Carnes brancas em geral




      Barbera d’Asti, Bardolino, Dolcetto, Valpolicella, Gamay, Merlot brasileiro




      u CODORNA ASSADA OU RECHEADA




      Tinto da Borgonha, Rioja Reserva, Barolo, Barbaresco, Sagrantino di Montefalco, Carmignano, Brunello di Montalcino, Cabernet Sauvignon australiano ou chileno, Tempranillo argentino, tinto do Pomerol, Merlot, Sangiovese




      u CODORNA RECHEADA COM TRUFAS NEGRAS E FOIE GRAS, EM LEITO DE MASSA FOLHADA




      (Cailles en sarcophage, prato do filme “A Festa de Babette”)




      Clos de Vougeot ou outro tinto de categoria da Borgonha




      u COQ AU VIN




      Borgonha tinto (Chambertin, Gevrey-Chambertin, Pommard, Savigny-lès-Beaune) e outros Pinot Noir, tinto do Rhône ou do Languedoc, cru de Beaujolais (Morgon, Fleurie, Moulin-à-Vent), Rioja, Carmignano, tinto do Douro, Ribera del Duero, Bordeaux maduro




      u EMPADÃO DE FRANGO




      Chardonnay com pouca madeira, Chenin Blanc, Viognier, Vermentino di Sardegna




      u ESTROGONOFE DE FRANGO 




      Dolcetto, Valpolicella, Barbera d’Asti, Sangiovese, Gamay




      u FAISÃO 




      Grande tinto maduro da Borgonha (Chambertin, Vosne-Romanée, Echézeaux, Nuits-Saint-Georges), Côte-Rôtie, Saint-Joseph, Barolo, Barbaresco, Brunello di Montalcino Riserva, tinto de Grenache ou Garnacha, Saint-Emilion, Pomerol; Rioja Gran Reserva, Château Musar, Merlot do Novo Mundo, Cannonau di Sardegna




      Champanhe rosé safrado




      Riesling da Alsácia, Alsace Vendanges Tardives




      u FILÉ DE FRANGO À MILANESA 




      Dolcetto, Valpolicella, Sangiovese, Chianti, Lagrein, Côtes du Rhône, Merlot brasileiro




      u FILÉ DE FRANGO AO MOLHO DE GORGONZOLA 




      Merlot brasileiro ou chileno, Barbera d’Asti, Valpolicella




      u FRANGO AGRIDOCE 




      Riesling meiosseco, Pinot Gris




      Espumante brut 




      u FRANGO À KIEV




      Chenin Blanc, Chardonnay sem madeira, Riesling da Alsácia, Gewürztraminer




      Tinto do sul da França: Bandol, Cassis, Palette




      u FILÉ DE FRANGO ÀMILANESA COM POLENTA CREMOSA OU CREME DE MILHO 




      Riesling meiosseco




      u FRANGO AO CURRY 




      Gewürztraminer da Alsácia, Gewürztraminer do Alto Adige, Riesling meiosseco, Pinot Gris




      u FRANGO AO MOLHO PARDO 




      u GALINHA DE CABIDELA 




      Tannat francês, uruguaio ou brasileiro, Châteauneuf-du-Pape, Syrah, Saint-Joseph, Crozes-Hermitage, tinto de Bordeaux, Rosso di Montalcino




      u FRANGO A PASSARINHO 




      u FRANGO ASSADO 




      u GALETO AL PRIMO CANTO




      Tinto de médio corpo e boa acidez (Barbera, Rosso di Montepulciano, Rosso Cònero, Dolcetto), Sangiovese di Romagna, Merlot, Tempranillo, Pinotage, Pinot Noir do Oregon ou da Nova Zelândia, Morgon, Moulin-à-Vent, Vacqueyras, Aragonês alentejano, Tinta Roriz do Douro, Sancerre tinto, Monastrell




      Chardonnay barricado, Chablis Premier Cru, Rioja branco maduro




      u FRANGO COM BROTO DE BAMBU 




      Riesling meiosseco, Pinot Gris




      u FRANGO COM COGUMELOS 




      Pinot Noir da Nova Zelândia 




      Chablis Premier Cru ou Grand Cru, Pinot Gris, Viognier




      u FRANGO COM LEGUMES 




      Mâcon branco, Chardonnay sem madeira, Chenin Blanc, Pinot Blanc, Orvieto, Trebbiano, Vernaccia di San Gimignano




      Rosé seco de médio corpo




      u FRANGO COM MOLHO PICANTE 




      Pinot Grigio, Sauvignon Blanc




      u FRANGO COM ORA-PRO-NÓBIS




      (prato típico de Minas Gerais)




      u FRANGO COM QUIABO E ANGU 




      Tinto com boa acidez (Nebbiolo d’Alba, Barbera), tinto brasileiro, Sangiovese di Romagna, Chianti, Pinot Noir




      u FRANGO DEFUMADO 




      Barbera d’Asti




      Chardonnay com pouca madeira, Pouilly-Fuissé, Sauvignon Blanc




      Espumante brut




      u FRANGO EM CROSTA DE AMÊNDOAS OU AVELÃS 




      Chardonnay barricado maduro, Albariño




      u FRANGO EM MOLHO CREMOSO 




      u FRANGO EM MOLHO CREMOSO COM COGUMELOS




      Viognier, Chablis, Borgonha branco (Meursault, Puligny-Montrachet, Corton-Charlemagne), Chardonnay com pouca madeira, Pinot Gris da Alsácia, Côtes du Rhône branco, Chenin Blanc




      Champanhe brut




      u FRANGO ENSOPADO 




      Pinot Noir, Barbera d’Asti, Sangiovese, Cabernet Franc




      
u FRANGO XADREZ 





      Chablis, Sancerre 




      Espumante brut




      Dolcetto, Tempranillo jovem, tinto do Douro ou do Alentejo




      u FRICASSÉ DE FRANGO




      Bordeaux branco, Chardonnay barricado, Pinot Gris ou Riesling da Alsácia, Savennières Coulée de Serrant




      Morgon




      u GALINHADA 




      Côtes du Rhône, Sangiovese di Romagna, Rioja Crianza, Merlot brasileiro, Pinot Noir




      u GALINHA D’ANGOLA 




      Chambertin, Volnay, Pommard, Shiraz, Petit Verdot, tinto do Graves, Barolo, Barbaresco, Fleurie, Moulin-à-Vent, tinto de Grenache ou Garnacha, Saint-Emilion




      Chardonnay barricado maduro, Pinot Gris da Alsácia




      u MAGRET DE CANARD 




      Tinto do Médoc, Pomerol, Madiran, Barolo, Pinot Noir de médio corpo da Borgonha, tinto de médio corpo do Douro




      u MARRECO




      Barolo, Barbaresco, Brunello di Montalcino, Châteauneuf-du-Pape, Pinotage




      u MOLE POBLANO 




      (prato mexicano, que leva frango, chocolate e pimenta)




      Shiraz, Cabernet Sauvignon, Zinfandel, Petite Sirah americano, Pinotage, Merlot




      u NUGGETS DE FRANGO 




      Roero Arneis, Pinot Gris, Riesling meiosseco




      Salice Salentino Rosato




      Espumante brut




      u PATO ASSADO 




      Bordeaux tinto, Nuits-Saint-Georges, Volnay, Morey-Saint-Denis, Vosne-Romanée, Hermitage, Côte-Rôtie, Mourvèdre, Madiran, Shiraz australiano, Chianti Classico, Brunello di Montalcino, Barbera d’Alba, Rioja tinto Reserva, tinto de Baga ou de Touriga Nacional, Pinotage, Merlot, Zinfandel, Primitivo, Marzemino




      Gewürztraminer seco ou meiosseco




      Rosé frutado e elegante




      u PATO COM LARANJA 




      Gewürztraminer Grand Cru da Alsácia, Pinot Gris da Alsácia, Château-Grillet, Sauternes, Riesling Auslese alemão, Chardonnay australiano, Chenin Blanc




      Saint-Estèphe, Shiraz australiano




      u PATO CONFIT (CONFIT DE CANARD) 




      Madiran, Malbec de Cahors, tinto de Bordeaux com predominância de Merlot, Châteauneuf-du-Pape, Rioja Reserva, Priorato, Barolo, tinto encorpado do Douro, Cannonau di Sardegna, Montepulciano d’Abruzzo, Morellino di Scansano, Tempranillo, Shiraz




      Lambrusco




      u PATO DEFUMADO 




      Pinot Noir




      Chardonnay barricado da Borgonha, Jerez Oloroso, Madeira seco, Riesling meiosseco




      u PATO DE PEQUIM




      (também chamado de Pato laqueado)




      Branco de colheita tardia, Vouvray moelleux, Gewürztraminer da Alsácia, Fernão Pires




      Rosé meiosseco de médio corpo




      Tawny com indicação de idade, Shiraz australiano




      u PATO NO TUCUPI




      (prato típico do Pará)




      Cabernet Sauvignon ou Tannat brasileiro maduro




      Branco maduro da Rioja, Riesling alemão meiosseco, Sauvignon Blanc




      u PEITO DE FRANGO ENVOLTO EM PRESUNTO, COM MOLHO DE TOMATE 




      Nebbiolo d’Alba, Barbera d’Alba




      u PERDIZ ASSADA 




      Barolo, Barbaresco, Bordeaux maduro, Rioja Reserva ou Gran Reserva, tinto da Bairrada, Barbera d’Asti, Cannonau di Sardegna, Lagrein




      Jerez Oloroso




      u PERDIZ RECHEADA




      Borgonha tinto maduro (Chambertin, Côte de Nuits, Pommard), Bordeaux de primeira linha, Brunello di Montalcino




      u PERU ASSADO




      Tinto do Médoc, Pinot Noir, Merlot, Barbera d’Asti, Dolcetto d’Alba, Dolcetto d’Asti, Cabernet Franc




      Rioja branco maduro




      u PERU RECHEADO À CALIFÓRNIA 




      Tinto de médio corpo e frutado (Gaillac, Chinon), Valpolicella




      Riesling de colheita tardia, Vouvray moelleux, Orvieto abboccato, branco frutado do Novo Mundo




      u POMBO 




      Barolo, Barbaresco, Grenache ou Garnacha, Brunello di Montalcino, Borgonha tinto (Chambertin, Nuits-Saint-Georges), Pinotage, tinto argentino




      Espumante rosé safrado




      Pinot Gris da Alsácia




      u ROCAMBOLE DE FRANGO




      Chardonnay com pouca madeira, Chenin Blanc, Viognier




      u XINXIM DE GALINHA 




      Cabernet Sauvignon brasileiro




      Gewürztraminer, Pinot Gris, Riesling meiosseco


    


  




  

    Bacalhau




    Bacalhau se acompanha com branco ou com tinto? Com vinhos jovens ou evoluídos? Leves ou encorpados? Aí está uma discussão que vai continuar animando as rodas de degustação e provocando opiniões diversas e testemunhos definitivos – para quem os emite, evidentemente...




    Uma historinha que ilustra muito bem a tipicidade e a personalidade do bacalhau revela que, chegando a Lisboa, um brasileiro foi almoçar numa tasca tradicional, disposto a degustar um autêntico bacalhau português. Servido o prato, pediu um vinho para acompanhá-lo, e o dono da casa lhe trouxe uma jarra de vinho tinto. O brasileiro provocou: “Ué, vinho tinto? Eu sempre ouvi dizer que vinho tinto é para carne e vinho branco para peixe. Por acaso bacalhau não é peixe?”. Ao que o portuga retrucou: “Meu filho, vacalhau não é carne nem paixe; vacalhau é vacalhau!”.
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