Combinag¢oes

Combinagdes por semelhan¢a:

o  Vinhos leves combinam com
pratos de molhos magros;

e  Vinhos com aromas discretos
combinam com comida pouco
condimentada;

e Vinhos mais estruturados
combinam com pratos de
molhos suculentos;

Combinagoes por oposigiio:

e A suculéncia da carne atenva
o tanino do vinho;

e A acidez do vinho atenva a
gordura da comida;

e 0 doce da comida atenua a
acidez do vinho

PRAIA DVEL RE®

Anarroll







Aves Caga Carnes Vermelhas
Frango ou Perd assado — Vinhos tintos Coelho bravo e lebre assados — Vinhos tintos de Assadas na brasa ou no forno — Vinhos tin-
ligeiros, broncos de boa acidez, da casta al- corpo médio tos encorporados e robustos;

varinho ou arinto, ou vinhos rosés secos.
Guisados — Vinho tinto encorporado Estufadas, condimentadas ou com molhos —

Aves com um sabor mais apurado — Vinho Vinhos tintos jovens, macios e frutados

tinto mais encorporado;

Perna de pato confitada sobre salteado Lombo de novilho com molho de

de batata nova e cogumelos, molho de cogumelos
mel e laranja Perna de perdiz estufada com ratatouville, seu peito

braseado sobre castanhas salteadas e molho de trufas

Salteado de perd com legumes asidticos, molho de

soja e cajd
.
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