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Quando o

Jeus

ent

na folia

Vinho
acompanha
feijoada? Sim!
Conheca as
variedades
que melhor
harmonizam
com o prato
n°1do carnaval

AFFONSO NUNES

feijoada reina abso-

luta nas mesas de

Carnaval. Enquan-

to a cerveja gelada

ou a caipirinha su-

regm como as par-

cerias mais dbvias, vinhos escolhi-

dos com critério podem nao apenas

acompanhar, mas potencializar cada

garfada, equilibrando gordura, sal e
defumados com elegancia.

O segredo estd em compreender

que a fejjoada exige vinhos com alta
acidez, taninos moderados ou baixos
e fruta fresca vibrante. Esses elemen-
tos cortam a gordura, refrescam o
paladar e evitam que o tanino exces-
sivo, somado ao sal e a0 umami do
feijao, gere amargor ou adstringéncia
desagradavel. Vinhos com estigio
em madeira e lcool elevado tendem
a pesar, enquanto a acidez viva limpa
abocaentre bocadas e prepara parao
préximo sabor.

Os espumantes brut ou extra
brut, brancos ou rosés, despontam
como aposta nimero um. Acre-
dite: ¢ infalivel. A acidez elevada
combinada a efervescéncia das bor-
bulhas (pérlage) corta a gordura
com precisio cirdrgica ¢ harmoniza
perfeitamente com a couve refoga-
da, a farofa crocante e as rodelas de
laranja. Espumantes brasileiros da
Serra Gaticha, servidos bem gelados
entre seis € 0ito graus, oferecem ver-
satilidade, frescor e custo-beneficio
imbatfvel.

Os tintos leves a médios, fruta-
dos e com taninos macios formam
a segunda linha de frente. Aqui po-

dem entrar castas como a Gamay,

Pinot Noir, Barbera, Dio, Chianti
¢ Tempranillo (todas jovens) entre-
gam acidez viva, fruta suculenta ¢
estrutura delicada que nao compete
com o sal do prato. A chave estd na
temperatura de servigo levemente re-
frescada (entre 14 ¢ 16°C), para pre-
servar os sabores frutados e controlar
a percepeao de dlcool.

Rosés secos e estruturados sur-
gem como alternativa clegante e
versétil, especialmente quando a fei-
joada ¢ preparada de forma menos
gordurosa ou acompanhada por
elementos menos pesados. Servidos

entre oito edez graus, transitam com
desenvoltura entre a gordura das car-
nes ¢ a acidez dos acompanhamen-
tos. Para quem busca leveza extrema,
brancos de alta acidez como Alva-
rinho, Arinto ou Riesling seco fun-
cionam em feijoadas “light” ou com
toques citricos acentuados. Se hd
pimenta presente, espumantes brut
com dosagem moderada ou tintos
bem frutados dominam o picante,
podendo-se recorrer a um Riesling
off-dry para acalmar o ardor.

Tao importante quanto acertar
¢ saber evitar armadilhas. Tintos

Correio da Manha

Reproducéo

A elevada
acidez dos
espumantes é
a combinagdo
mais segura
entre vinho e
feijoada, mas
vinhos tintos
com taninos
moderados

e frescor
também
podem fazer
bonito na
harmonizagdo

muito tnicos ¢ encorpados — Tan-
nat pesado, Cabernet Sauvignon
musculoso, Syrah de clima quente
com extragio alta — brigam com o
sal e geram adstringéncia incomoda
ao paladar. Madeira marcada, com
baunilha e coco evidentes, mascara
o frescor necessario. Brancos muito
aromaticos ou doces, como Mos-
catel e Gewiirztraminer, e brancos
fortemente barricados perdem com-
pletamente a fungio diante da com-
plexidade do prato.

Vamos experimentar colocar o
deus Baco na folia?
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Divulgacéo

Divulgacao

Desfile de sabores

Enquanto as escolas de samba escrevem seus en-
redos na avenida, o VerdeRosa O Camarote apre-
senta um espetdculo a parte. Assinado pela chef
Heaven Delhaye, o projeto gastrondémico acom-
panha o ritmo da Sapucai e propoe uma sequéncia
de sabores pensada para atravessar a noite, do pri-
meiro surdo que chama ao tltimo aplauso que ecoa
na memdria. A experiéncia ¢ amplificada por uma
curadoria de bebidas de exceléncia, onde cada pra-
to encontra seu par perfeito em tagas e copos que
traduzem a sofisticacio, identidade e celebragao.

Alma morena

O Buffet Capim Santo, da chef Morena Leite,
estreia uma panetteria na segunda edi¢ao do Cama-
rote Alma Rio, na Sapucai. A grande novidade ¢ a
vitrine de minisanduiches artesanais ¢ hamburgue-
res, pensados especialmente para o espago. Entre
os sanduiches, hi combinagdes como focaccia com
mortadela e burrata, ciabatta com salaminho italia-
no, baguete de berinjela grelhada e opgoes integrais
e vegetarianas. O bufé mantém o menu farto com
pratos quentes ¢ frios, incluindo paellas de arroz
negro com frutos do mar e 4 valenciana.
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Cantina italo-carioca

Com proposta inédita entre cantina italiana e
botequim carioca, o Giancarlo abre em Botafogo
resgatando o romantismo das casas cldssicas. Idea-
lizado por Edu Aratjo ¢ Jonas Aisengart, tem cozi-
nha comandada por Matheus Zanchini, ex-Borgo
Mooca (SP). O cardapio ¢ descomplicado ¢ demo-
cratico, sem ordem rigida, com couvert gratuito de
focaccia feita na casa. Entre os destaques estao cic-
chetti, massas, risotos e pratos com sotaque carioca,
como o porco & passarinho. O ambiente remete as
antigas cantinas italianas.



