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Sébado, 16 de Agosto de 2025
Qual é o melhor vinho para asfestas de fim de ano?

Natal € o momento ideal para vocé investir em r6tulos mais complexos e de maior qualidade; enquanto
Ano Novo pede espumantes

Quem acompanha a coluna ha algum tempo sabe que costumo dizer que o melhor vinho é aguele que “vocé
gosta’. No entanto, para as festas de fim de ano, vou utilizar uma*licenca poética’ paratrocar minha
opinido arespeito deste assunto.

Acredito ser importante val orizarmos os pratos preparados com tanto carinho pelas nossas familias, entéo
nada mais justo do que termos rétulos a atura.

Nas escolhas que fiz abaixo, considerei quais S0 0s principais preparos para cada festividade.
Vinhos parao Nata

Dentre todos os momentos do ano, o Natal é o momento ideal paravocé investir em rétulos mais complexos
e de maior qualidade.

As ceias das familias comegam cedo e possuem intimeros pratos. E claro que ndo da parater um vinho que
harmonize com cada uma das opc¢des do cardapio, mas vale a penater a sua disposicéo borbulhas ou brancos
e tintos leves para as comidas salgadas — além, € claro, de um bom vinho de sobremesa para o Ultimo passo
do jantar.

Lembre-se que, no Brasil, o Natal costuma ser de temperaturas altas. Entdo, procure por rétulos com pouca
passagem em madeira e menores graduactes a codlicas. Assim, d& para“bebericar” anoite inteira.

e Salpicéo, canudinho, saladas de maionese e arroz a grega: dé a preferéncia a espumantes brancos
com altaacidez. Indico experimentar um rétulo produzido pelo método charmat ou charmat longo.
Serve como um “welcome drink” e, a0 mesmo tempo, ajuda alimpar o paladar.

¢ Panetone, chocotone ou stolen: arrisco adizer que quem experimentar um panetone com umataca de
espumante moscatel nuncamais vai querer comer sem a bebida. Escolha moscateis galichos da regido de
Farroupilha ou entdo do Vae do Séo Francisco, no nordeste do pais. Porém, tenha o cuidado de comer o
panetone no inicio do jantar ou junto com a sobremesa, pois moscatel ndo vai bem com comida salgada.

e Frango caipira, faisdo, pato e marreco recheado: tradicionalmente, as aves que possuem mais
gordura vao bem com brancos estruturados como riesling, viognier e sauvignon blanc. Mas, a depender
do molho em que €elas estédo acompanhadas, escolha tintos leves como Borgonhas ou cortes do sul do
Rhone como Grenache, Cinsault e Mourvedre.

e Chester, tender, peru elasanha: igual ao exemplo acima, as aves natalinas combinam com brancos
intensos como Chablis ou vinhos do Trento. No caso da lasanha ou das aves ao molho, minha aposta
certeira € em um tinto do D&o ou do Douro, ambos portugueses. Com taninos macios e aromas de frutas
vermelhas bem presentes, é uma 6tima combinagéo.



e Porco a pururuca e bacalhau: os espumantes feitos pelo método champenoise (tradicional) sdo 6timos
para contrastar com a gordura suina. Escolha os bruts e natures brasileiros ou aposte em algum
Champagne ndo safrado. Se vocé tem algum surlie na adega, aqui também € o momento. O mesmo para
um bom bacalhau cheio de azeite de oliva.

e Pavé, torta de bolacha, pudim, mousse e tiramisu: chegamos nas sobremesas e € impossivel fugir de
um especial vinho do Porto. Se o preparo leva bastante chocolate, va de Porto Tawny. Jase ha
predominancia de cremes a base de leite, va de Porto Ruby.

e Salada de frutas, cheesecake, pavlova e banoffee: a minharegra para harmonizar sobremesas € de que
se hafrutas, ha moscatel. Assim como o panetone, escolha os brasileiros ou algum espumante italiano
feito pelo método Asti.

Depois destas combinagdes vocé esta se perguntando: Stévao, preciso de todos estes vinhos? A resposta é:
ndo. Dé a preferéncia para 0 que os convidados mais gostam de beber e qual sera o prato predominante da
sua ceia de natal. Escolha dois ou trés rétul os e aproveite a noite.

Vinhos para o Ano Novo

Diferente do Natal, nem todos costumam fazer ceia de ano novo. Na minha familia, por exemplo, tudo vira
churrasco.

Mas, para aém do momento de comemorar a chegada de um ciclo, vale a penaelevar o prazer da noite de
todos que estardo juntos.

Ah, agui vai um conselho crucial! N&o “estoure champagne’, nem faga sabragem com vinho bom. Ao
estimular a pressdo para expulsar arolha, perde-se muito gas carbonico, estragando a bebida.

Quer fazer uma foto bonita? Escolha espumantes mais simples, baratos e até alguns especificos paraa
festividade.

Deixe os safrados para o jantar!

e Lentilha, sopas e caldos: se alentilhatem embutidos como linguica, bacon ou pedacos de porco, vade
tintos encorpados. Cabernet Franc ou Carmenere do novo mundo combinam bem, além de blends com
Alicante Bouschet e Touriga Nacional de Portugal.

e Tabua de quigjos, embutidos e antepastos. essa é umadica paraavidatodal Embutidos combinam
com Lambrusco e, por 6bvio, tintos. S0 vinhos refrescantes, bastante frutados e faceis de beber.

e Salpicéo, tortafria, pdo picante e salada de maionese: alguns pratos mais regionais, outros um pouco
menos, mas aqui 0 espumante € protagonista. O ideal sGo 0s com menos teor de aglicar como nature e
brut e feitos pelo método champenoise. Experimente um rétulo da Argentina ou de Santa Catarina. As
uvas sdo colhidas em altitude e, por isso, reservam mais acidez ao vinho base.

e Churrasco: o churrasco é um cléssico na ceia do ano novo, principalmente no sul do pais. Aqui, nada
de brancos ou espumantes, é o momento de tirar todos os tintos da sua adega. VVa de Mabec, Cabernet
Sauvignon, Tannat ou Merlot. Quanto mais barrica, melhor.

e Porco assado: diferente do churrasco de carne bovina, o porco requer vinho branco. Porém, podem ser
opcdes com passagem por barrica e bastante estruturados. Sabe aquele “chardonnayz&o” que vocé tanto
ama? Abra-o! A acidez e atexturavao combinar com o corte suino. Se quer umaopcgao mais leve, vade
Riedling itdlico.
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