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GASTRONOMIA

Um bom vinho §é,
muitas vezes,

0 acompanhamento
perfeito para um
prato saboroso.
Nesta semana,

o0 Divirta-se Mais
destaca as melhores
harmonizacoes

de restaurantes

da cidade

Isabela Berrogain
Mariana Reginato

A harmonizacdo entre
pratos e vinhos é uma arte
que busca equilibrar sabo-
res e aromas, resultando
em uma experiéncia gastro-
nomica intensa e comple-
ta. A escolha do rétulo ideal
pode resultar no realce das
caracteristicas de uma re-
ceita, seja destacando os
gostos de determinados
ingredientes ou oferecen-
do contrastes que acabam
complementando a com-
binacao. Na cidade, sao di-
Versos os restaurantes que
possuem uma extensa e
variada adega, com rétulos
que agradam aos paladares
mais diversos e acrescen-
tam a todos os sabores.

Um exemplo € o restau-
rante Ticiana Werner, que
oferece uma carta de vi-
nhos com mais de 200 op-
coes. “A harmonizacdo nao
precisa seguir regras rigi-
das, mas entender os ele-
mentos do prato e do vinho
ajuda a criar combinagdes
incriveis. No fim, o mais
importante € encontrar
um equilibrio que valorize
ambos, proporcionando
prazer e descobertas a cada
taca”, explica a chef que da
nome a casa.

“A harmonizacao en-
tre um prato e um Vvi-
nho é uma arte que vai
muito além do simples
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Sugestao da Ticiana Werner é medalhao de filé mignon acompanhado de vinho Llocal

acompanhamento. O obje-
tivo é criar equilibrio, des-
tacando os sabores dos ali-
mentos e do vinho sem que
um sobreponha o outro”,
acrescenta Ticiana. “Uma
harmonizacdo bem feita
transforma a refeicao e faz
tanto prato quanto vinho

crescerem em sabor”, con-
corda Giuliana Ansiliero, a
frente do Dom Francisco.
“Mas, em ultima analise,
como meu pai (Francisco
Ansiliero) gosta de falar, o
que deve guiar a escolha
¢ também o gosto pes-
soal. De nada adianta uma

harmonizacdo tecnica-
mente perfeita se a pessoa
ndo gosta daquele vinho
ou daquele estilo. As regras
estdo ai, ajudam na hora
da escolha. Mas a escolha
do vinho deve ser um pra-
zer e ndo uma coisa rigida”,
finaliza Giuliana.

Casamento
ideal

J& conhecido pela
gastronomia de alto
nivel, o restaurante Ti-
ciana Werner também
é destaque no quesito
vinho. A carta da casa
conta com mais de 200
rétulos, que agradam
os mais diversos pala-
dares e bolsos. “O vinho
€ uma paixao nossa, e
acreditamos que ele
tem o poder de elevar
uma refeicao a outro
nivel. Nossa equipe es-
td sempre pronta para
ajudar na harmoniza-
cdo perfeita com os
pratos, para que cada
cliente tenha a melhor
experiéncia possivel”,
afirma a chefTiciana.

Para ela, um exem-
plo perfeito de har-
monizagdo da casa
€ o medalhdo aro-
madtico (R$ 85), que
combina filé mignon
grelhado com queijo
brie, molho madeira
e risoto de parmesdo
com rapadura, com
o vinho Croqui Syrah
Malbec (R$ 178), pro-
duzido em uma vini-
cola brasiliense.

“Esse blend envol-
vente une a poténcia
e o cardter frutado da
Syrah com a estru-
tura e elegancia da
Malbec. De coloracao
rubi intensa, revela
aromas marcantes
de frutas vermelhas
maduras, especiarias
e um delicado toque
de baunilha, resulta-
do de seu estdgio em
barricas de carvalho’,
descreve a chef.




