Combinag¢oes

Combinacoes por semelhanca:

e 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;

Combinagdes por oposigtio:

e A suculéncia da carne atenua
o tanino do vinho;

e A acidez do vinho atenva a
gordura da comida;

e 0 doce du comida atenua a
acidez do vinho

Anarraalil







Bacalhav cozido

Vinhos brancos leves ou de corpo médio

mas ndo muito acidos
Bacalhav no forno

Vinhos brancos encorporados, rosés ou tintos

jovens e macios

Bacalhau fresco braseado sobre blini de cenoura,

choucrute de mexilhdes e molho mediterrdnico

Carta Romy

Bacalhav fresco braseado sobre pure de batata,
salada de agritio e coulis

de pimentos vermelhos

Sugestiio do chefe 3

Peixes magros

Vinhos broncos leves e secos ou vinhos rosés secos

Peixes gordos

Vinhos brancos secos, com algum corpo, rosés secos

ou tintos jovens e suaves

Tranche de Ga-
roupa grelhada
sobre salteado
de legumes,

chips de batata e

panhe Sugesttio do chefe 1

Caril de peixe e camaréio com arroz basmati e pappadums

Sugestiio do chefe 1

Sushi
Espumante bruto ou vinhos rosés secos
Mariscos e Crustdceos

Vinho branco seco ou espumante bruto

Cocktail de gambas com anands e
i
abacate L

Sugestdes do chefe 2

LorDos

Carta Romy






