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Os melhores vinhos para beber no verao

The best wines to drink in the summer

Porto Vintage Dow's 2011 é o melhor do mundo

DISTINGAO Paul Symington (foto) fezaquele que foicon- a
siderado o melhor vinho do ano passado pela revista
norte-americana Wine Spectator. 0 vinho do Porto
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na lista dos melhores do mundo.

Os melhores vinhos
para beber no verao

Truque. Temperatura a qual é servido o vinho € essencial para assegu-
rar as suas qualidades. Também é fundamental usar copo adequado

JOANA CAPUCHO

Talcomo aroupa e acomida, ha vi-
nhos que se adaptam melhor ao
verao doque outros. Falamos de Al-
varinhos, verdes brancos, brancos
maduros, rosés e espumantes, em-
boraaté existam opgoes leves para
quemnao abremao dotinto. Mas o
segredo nao esta s6 naescolha do
vinho. Ha alguns truques a seguir.
Ités endlogos aconselham e dei-
xam algumas sugestoes para se
desfrutar de todas as propriedades
dovinho nos dias quentes.

“Um vinho para beber no verao
deve terumaacidez vincada, fres-
curaeumteor de alcool moderado.
Nao se deve beberumvinho com
14 ou 15 graus nos dias quentes”,
afirma Ant6nio Ventura, presiden-
te da Associagao Portuguesa de
Enologia (APE). Refrescar o vinho
no congelador serd um erro. “Se
baixarmos asua temperatura subi-
tamente, estamos a maltratd-loea
afetar as suas qualidades. Se for
parabeberamanha ao almogo, por
exemplo, devemos pd-lo hoje no
frigorifico”, explica, acrescentando
que ¢ fundamental beber o vinho“a
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temperatura certa, no copo ade-
quado e usar a tradicional manga,
para quenao aquega

Parao presidente daAPE, os vi-
nhosideais para o veraosao “Alvari-
nhos, Loureiros, vinhos brancos da
regiao de Lisboa - com boa relagao
qualidade/prego - e do Alentejo,
queapesar de ter vinhos mais quen-
tes, também temvinhos comboa
cideze teor de alcool moderado” E
ddalgumas sugestoes concretas:
varinho Deu la Deu (Adegade Mon-
¢ao), Loureiro daAdega de Ponte de
Lima, Alvarinho daQuintada Lixa,
Quinta do Gradil Sauvignon Blanc &
Arinto, Casa das Gaeiras, Vale da
Mata Branco, Herdade da Ajuda
(prestes aserlangado) e Herdade do
Rocim Branco.

No que respeita ao vinho bran-
co, 0 en6logo Anténio Saramago
destaca que “deve ter umaacidez a
rondar seis gramas por litro, para
que tenha profundidade, ou seja,
para que se sinta o seu sabor na
boca durante algum tempo.” Ha
verdes, como os Alvarinhos, com
acidez mais elevada, o que, para o
especialista, também se adapta aos
dias quentes. O da Quinta do Soa
lheiro ¢, na sua opiniao, um dos

melhores. Nasualista entram, ain
da, 0 Branco Colheita de 2013, que
ird langar em breve, o Tapada de
Coelheiros Branco, o Deu La Deue
0 Muros de Melgago Alvarinho.
Também “had tintos jovens e aro
maticos que se podem beber com
lemperaturas mais elevadas”. Para
apreciar bem o vinho, Anténio Sa
ramago dizser essencial que seja
servido a temperatura certa. Igual-
mente importante é“a qualidade
docopoe que seja adequado ao vi-
nho, porque, caso contrario, ha
aromas que ficam escondidos.”

Quando questionamos o endlo-
go Luis Pato sobre os melhores vi
nhos para o verao, a primeira su
gestdo ¢ o rosé 3B da filha, Filipa
Pato, mas propoe, ainda, o espu
mante Baga das Caves Sao Domin-
gos e 0'Tinto Fernao Pires, que pro-
duz com 94% de uva branca.
Quanto as temperaturas ideais, 0
espumante deve serservidoa 10
graus,obrancoal2eotintoa 14
“‘Edeve servir-se mais vezes e em
menor quantidade, paranao per
der frescura’”, sugere.

J4 o chefe de cozinha Rui Paula
propoe Tiara, M.O.B. ¢ 0 Soalheiro
Primeiras Vinhas Branco,
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Alvarinho Soalheiro
‘ >Beuros
» Ideal como aperitivo ou parama
riscos, pratos de peixe ou de carmes
de aves. Antonio Saramago sugere
salmonete e o chefRui Paula car-
pacciode polvo e roma,




