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Combinacao surpreendente

Enganam-se aqueles que
acreditam que as massas
s6 harmonizam bem com o
vinho. A bebida pode ser a
escolha nimero um na hora
de saborear um bom macatr-
rdo ou um delicioso risoto,
mas a cerveja também pode
ser a combinacdo ideal para
tais pratos. Na casa Ticiana
Werner, uma das harmo-
nizagoes sugeridas € jus-
tamente entre o casarecce
negro e camardo (R$ 69) e a
Heineken (R$ 18).

“A Heineken é uma cerve-
ja lager puro malte, refres-
cante e de cor amarelo-dou-
rado, produzida com ingre-
dientes 100% naturais: 4gua,
malte e lipulo. Durante seu
processo de fermentacao, a
exclusiva Levedura A é res-
ponsdvel pelo sabor carac-
teristico e bem equilibrado,
com notas frutadas sutis”,
descreve a chef responsdvel
por dar nome ao restau-
rante. O prato, por sua vez,
€ composto por casarecce
artesanal feito com tinta de
lula ao molho de parmesao,

Espaco
inovador

Localizado na Asa Norte,
o Santé 13 compartilha da
paixdo brasiliense pela boa
e velha cerveja. O espaco € o
local ideal para os que dese-
jam experimentar opcoes de
cervejas ndo tao tradicionais,
como, por exemplo, a Role-
ta Russa IPA (R$ 19) e a Rosa
dos Ventos (R$ 25), cerveja
de trigo com pitaya, presen-
tes no menu da casa.

Para uma perfeita harmo-
nizacdo, a casa recomenda o
angus divino (R$ 96), carne
angus ao molho dourado de
cebolas com arroz biro biro

VICTOR ROCHA

Casarecce negro e camarao da Ticiana Werner

camaroes salpicados com
bottarga e limao siciliano.
Segundo Ticiana Werner,
a combinacdo entre a cer-
veja e a massa proporciona
uma experiéncia gustativa
em que ambos se comple-
mentam perfeitamente,
elevando o prazer de cada
mordida e gole. “O amargor
leve da Heineken comple-
menta e equilibra a riqueza
do molho de parmesao e a
intensidade da bottarga,
sem dominar os sabores
delicados do prato. A re-
frescancia da cerveja ajuda
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Prato Angus Divino, do Santé 13

crocante divino, acompanha-
do pela Colorado Ribeirao
(R$ 22). Nas sextas e sabados,
0 espaco oferece ao publico

a limpar o paladar entre as
mordidas, permitindo que
cada garfada seja apreciada
plenamente, destacando os
sabores do camarao e o to-
que citrico do limao sicilia-
no’, explica a chef.

“Por tultimo, a versatili-
dade da bebida faz com que
ela seja uma companhia
ideal para pratos com ingre-
dientes variados, garantindo
uma experiéncia gastrono-
mica harmoniosa e prazero-
sa’, acrescenta.

Aos mais interessa-
dos, Ticiana indica outras

happy hour das 16h as 20h.
Durante o periodo, um baldi-
nho com quatro garrafas de
Stella Artois sai por R$ 36.

possiveis harmonizacao en-
tre tipos especificos de cer-
veja e pratos diversos. “As
lagers, leves e refrescantes,
combinam bem com pratos
leves como saladas, frutos
do mar e comida japonesa.
O sabor amargo das Pilsners
vai bem com comidas api-
mentadas, como a culindria
mexicana ou pratos tailan-
deses. As Pale Ales, por sua
vez, harmonizam bem com
carnes grelhadas, hambtr-
gueres e pratos mais robus-
tos”, cita.

“As IPAs, devido ao seu
amargor e complexidade,
combinam com comidas
fortes, como pratos indianos,
churrasco e queijos intensos.
As Porters e Stouts, escuras
e encorpadas, sao perfeitas
com sobremesas de cho-
colate, carnes defumadas e
queijos azuis”, complemen-
ta a chef. “A chave para uma
boa harmonizagao é equili-
brar os sabores da cerveja e
do prato, de modo que um
complemente o outro sem
sobrepor”, conclui.

ONDE COMER?

GODOFREDO

CLN 408, bloco B, loja 12. De
segunda a quinta, das 17h30 a Oh.
Sexta e sabado, das 17h30 as 2h

PRIMEIRO BAR

SIG quadra 8, lote 2395. Segunda,
das 11h a Oh. De terca a quinta,
das 11h a 1h. Sexta e sdbado, das
11h as 2h. Domingo, das 11h as 23h

SANTE 13

CLN 413, bloco A, lojas 23, 34, 35,
36 e 40. Terca e quarta, das 12h as
23h. Quinta, das 12h a Oh. Sexta

e sabado, das 12h a 1h. Domingo,
das 12h as 17h

TICIANA WERNER
CLS 201, bloco C, lojas 5 e 11. De
segunda a sabado, das 11h30 a Oh
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