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As americanas Davia
e Nikki procuram
‘cozinhas escondidas’
q PÁG. 7

● CONGELADOR?CUIDADO
Dicas de um expert para
não estragar o vinho na
hora de resfriá-loq PÁG. 2

● REFORCE A ADEGA
Saul Galvão e Luiz Horta
sugerem bons rótulos
para a estaçãoq PÁG. 4 e 5

A velha máxima de ‘vinho à temperatura ambiente’, você sabe, pode valer para a Europa.
Aqui, na estação do calor, podemos e devemos resfriar nossos brancos, rosados e tintos –
desde que seja no ponto (e do jeito) certo. Nós ensinamos os truques e sugerimos os rótulos

● PARA REFRESCAR
Os métodos e acessórios
mais usuais para deixar a
bebida no pontoq PÁG. 2

TODAS AS
CORES

● UM DIA, UM GOLE...
Seis conhecedores e
seus vinhos de verão
inesquecíveisq PÁG. 3

Era uma vez um

vinho
deverão

● ESTÁ QUENTE?
Testamos o que acontece
com cinco vinhos em cinco
temperaturasq PÁG. 3

Luiz Horta
ESPECIAL PARA O ESTADO

Momentos de calor. À beira da
piscina, uma pessoa pede uma
caipirinha, a outra vai de tinto
leve. Qual matou mais a sede e
se sentiu melhor com o sol na
cabeça?Paraamaioria,adacai-
pirinha: “É mais refrescante,
tem gelo, limão... quem bebe vi-
nho com calor?” Enganam-se.
Uma dose de cachaça ou vodca
tem mais de 40% de álcool. Um
vinhofrutadoejovem,umBeau-
jolais,porexemplo,meros12%...

Claro que ninguém deve
abrir um grande Bordeaux evo-
luído na praia. Seria estragar as
duas coisas, o vinho e o prazer
descompromissado de curtir o
ar livre. Há vinhos para todas as
ocasiões. Não basta harmoni-
zar vinho e comida, é preciso
pensar nas estações.

A boa notícia: vinho combina
com verão. A má notícia: esta-
mosbebendotudonatemperatu-
ra errada – fazendo sorvete de
vinhos brancos e sopa quente de
tintos. Não é preciso sair por aí
pagandomicocomumtermôme-
tro na mão (nós fizemos isso por
vocês). Basta um pouco de bom
senso e seguir a intuição. O vi-
nho é a melhor bebida de verão e
seu melhor amigo é o balde de
gelo. Para isso precisamos de
uma revolução no comporta-
mento,pensarovinhocomoalgo
que se pode beber sem pompa.

A primeira coisa a esquecer
é aquela famosa palavra: cham-
bré.Quequerdizeraclimatadoà
temperatura ambiente (do ver-
bo chambrer). Nem para a Fran-
ça isso continua valendo, por-
quecom calefação adequada to-
das as salas de jantar e restau-
rantesestãosempreemagradá-
veis 21˚C, quente demais para a
maioria dos tintos. Antigamen-
te a pessoa tirava a garrafa qua-
segeladada adegaepunhapara
esquentar enquanto preparava
acomida,ouseja,deixavanoam-
biente até chegar ao ponto.

A segunda, esquecer as ta-
çasfinaseopedantismodashar-
monizações complexas. A pró-
pria Riedel, fabricante cult de
cristais, lançou uma linha sem
hastes, para piquenique. Man-

tém a boa aeração e per-
mite captar aromas, é deli-
cada e elegante e não quebra
o pé com um movimento mais
brusco.

O Paladar partiu para testes
simples de temperatura que
qualquerumpodefazeremcasa:
abrir uma garrafa de branco e
umadetintotiradasdageladeira
nofriomáximo(asgeladeirasdo-
mésticas têm em torno de 4˚C,
frias demais para a bebida). Pro-
var à medida que o líquido es-
quenta, até que chegue à tempe-
ratura ambiente, ali pelos 26˚C.
Tudoquenotamosemnossapro-
vacientíficaserá facilmente per-
cebido pelo leitor: o excesso de
frioachataassensaçõeseovinho
parece apenas água gelada, com
acentuadosacidezeamargor;ex-
cessodecalorvolatilizaoálcoole
faz do vinho uma coisa pesada e
enjoativa, compota de frutas.

Sobre o álcool, em vinhos pa-
ra o verão: quanto menos, me-
lhor. Há brancos com 15,3% (o
Torrontés Yacochuya de Mi-
chel Rolland, elaborado em Sal-
ta, norte da Argentina) que são
muito mais aquecedores que
um tinto delicado. A acidez é
que torna a bebida refrescante.
Vinhoscom baixa acidez se ade-
quam mais a climas frios. A sen-
sação de matar a sede vem da
sensação fresca e pungente dos
ácidos presentes nos vinhos (e
isso explica o limão na caipiri-
nha). O estilo: quanto menos po-
tente, melhor. Madeira em ex-
cesso,altaconcentração,açúca-
res, tudo isso torna os vinhos
poucoamigáveisparaoverão.O
jovem, com muita presença do
caráter de fruta, é o melhor.

ÉmilePeynaud,ograndeenó-
logo do século passado, é taxati-
vo: as temperaturas ideais es-
tão entre 8˚C e 18˚C. Depois de
muitosgráficosexplicativosehi-
póteses (até mesmo a de aque-
cerumvinhonofornodemicron-
das!), ele opta pelo baldinho
com gelo e água como solução
rápida e eficaz para esfriar. E
lembra que o excesso de frio é
maisfacilmenteremediávelque
o contrário, acrescentando um
dado curioso: ao ser vertido nu-
mataça,atemperaturado líqui-
do já sobe em torno de 1˚C. ●
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