Carta de
vinhos
diversificada

O Dom Francisco €é des-
taque quando o assunto é
harmonizacao entre pratos e
vinhos. A adega da casa abri-
ga mais de mil rétulos de 26
diferentes paises, que variam
entre R$ 72 a quase R$ 16 mil.
A casa contempla todos os
estilos de espumantes, bran-
cos, rosés, tintos e fortifica-
dos, incluindo exemplares
veganos, biodindmicos, natu-
rais e de minima intervencao.

No total, sdo trés adegas
climatizadas, sendo uma
para vinhos tintos do novo
mundo, uma para tintos do
velho mundo e outra ex-
clusiva para espumantes,
brancos e rosés.

Na casa, o sommelier
Leonildo Santana sugere a
harmonizagao entre o ba-
calhau em postas finas a
portuguesa (R$ 252 — duas
pessoas), acompanhado por
arroz de brocolis, e o vinho
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No Dom Francisco, a sugestao € harmonizacéo entre o bacalhau e um vinho verde

Torre de Menagem (R$ 210),
produzido pelas Quintas de
Melgaco “E um vinho verde,
de corpo médio, boa acidez,

Jardim de vinhos

Inaugurado em 2019, o que
era para ser uma operacao
tempordria de servir vinhos
e petiscos no Pontdo do Lago
Sul tornou-se um restaurante
de sucesso. O Izzi Wine Gar-
den, hoje, é uma casa comple-
ta, com gastronomia variada e
carta de drinques, para além
dos rétulos dos mais diver-
sos tipos. Quando o assunto é
harmonizacao, a sugestdao da
sécia Luiza Melo é entre o pra-
to carbonara trufado (R$ 92)
com o vinho Casa Del Maipo
Reserva Pinot Noir (R$ 145).

“Na hora de harmonizar um
prato com vinho, o equilibrio

de sabores € essencial. Pratos
mais leves pedem vinhos le-
ves, enquanto pratos intensos
combinam com rétulos encor-
pados. Um exemplo perfeito é
o carbonara trufado, que har-
moniza muito bem com um
Pinot Noir, pois sua acidez e
taninos suaves equilibram a
cremosidade do prato sem
roubar a cena’, detalha Luiza.
Outra sugestao é o filé com
risoto rosa de beterraba, co-
gumelos Portobello, chips de
batata baroa e gotas de strac-
ciatella, harmonizado com vi-
nho da Toscana ou da regido
portuguesa Alentejo.

corte de Alvarinho e Traja-
dura”, descreve.

non de cordeiro (R$ 126),

com demi glace e menta fres-
ca, acompanhado pelo Iturria
(R$ 349), vinho espanhol da
regido de Toro.

Outra indicacdo é o mig-
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Filé com
~| risotto rosa
' debeterraba e
~ vinho da Toscana
é uma das
-~ harmonizacoes
. disponiveis no
menu do Izzi



