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Sarbach - tel.:
3872-1625.
Preco: R$ 300,
pacote basico
Nainternet -
site www.web-
vinho.com traz
dicas, informa-
coes e suges-
tdes para com-
prar online
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SOMMELIER DA
AULAS EM CASA

Sandro Sarbach ensina clientes a degustar, escolher,
harmonizar e armazenar vinhos tintos e brancos
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Sommelier diz que ha trés passos para conhecer um vinho: ver cor e consisténcia, sentir o aroma e degustar

PORETIENNE JACINTHO

omprarvinhos pode ser um mar-
tirio para quem nao entende co-
mo uma bebida pode ter tantas
nuancas, tipos e utilidades. Vo-
cé olha o rétulo da garrafa e 1é:
Cabernet Sauvignon, Merlot, Pi-
not Noir, Sangiovese, Syrah... ok, sdo tipos
de uva, mas o que isso significa exatamente
ainda é um mistério. Para acabar com as
duvidas daspessoas e ajudé-lasaentender o
bé-a-ba douniverso dosvinhos, o sommelier
Sandro Sarbach criou um curso basico de
degustacao. E o melhor é que o especialista
vai até a casa do cliente para dar a aula.
Depois das dicas do suico que ja& morou na
Sicilia, vocé néo precisara mais fingir que
sabe qual é o vinho ideal para cada ocasio.

Alémdedar o cursode degustagio, osom-
melier também d4a dicas de como montar
uma adega, organizar e armazenar 0s Vi-
nhos, além de analisar a melhor data para
abrir um vinho de uma safra especial e até
ajudar a montar uma carta de vinhos para
receber os amigos em casa. Chique, ndo? E
néo se preocupe com o preco das garrafas.
Sarbach avisa que ha vinhos bons que néo

séo tao caros, como os chilenos e os argenti-
nos.

O engenheiro Daniel Pedroso, de 26 anos,
comemorou em fevereiro seu aniversarioeo
de sua mulher, Juliana, de 25 anos, com uma
festa para 40 amigos. Com o bufé de comi-
das contratado, Daniel também queria ca-
prichar nasbebidas. Contratou Sarbach pa-
raharmonizar cadaprato escolhido comum
vinho. “Os amigos aprovaram”, diz o enge-
nheiro que, depois da festa, passou a fre-
qlientar o Piccolo Bistrot, restaurante que o
Sommelier mantém com sua mulher, Gisele.

No cardapio da Piccolo Bistrot (R. Tucu-
na, 689, Pompéia, tel.: 3872-1625) - casa que
fez dois anos de vida -, cada prato ja vem
com uma dica de vinho escolhido pelo som-
melier. Enéo duvide dobom gosto de Sarba-
ch. O suico, além de ter feito cursos, estd em
contato com vinhos desde pequeno. Quando
era crianca, pisava uvas na vinicola de um
amigo de seu pai na Sicilia.

Dicas basicas

O sommelier explica que a escolha de um
vinho depende de trés fatores: a ocasifo, a co-
mida e o valor a ser gasto. “Ha vinhos de R$ 20
ede R$ 5 mil”, diz. Outro toque do especialista

é que “vinho deve ser prazeroso” e a preferén-
cia é “pessoal”. Ou seja, ndo adianta comprar
um vinho caro se ele néo for do seu gosto. E a
degustacéo é a unica forma para descobrir
qual é o seu gosto.

O tipo de uva define muito o gosto de cada
um. Os vinhos tintos de uvas Sangiovese, por
exemplo, sdo mais leves e os produzidos com
Cabernet Sauvignon, mais encorpados. J4 os
feitos com uvas Malbec ficam no meio-termo.
Sarbach explica que os vinhos Cabernet Sau-
vignon sdo mais comuns porque caem no gos-
to de muitas pessoas. “Ja um Sangiovese, que
é mais frutado, muitos acham fraco demais”,
conta o expert. A cor de um vinho determina
se ele é mais forte ou mais leve. Quanto mais
escuro um vinho, mais encorpado ele é.

Nos vinhos brancos, as uvas mais comuns
sdo Sauvignon Blanc e Chardonnay. A primei-
ra, mais leve, “d4 para beber como se fosse
cerveja, estupidamente gelada”, comenta o
sommelier. “O Chardonnay é mais aromati-
co.” Para Sarbach, esses tipos de vinho - Ca-
bernet Sauvignon, Sangiovese, Malbec, Char-
donnay e Sauvignon Blanc - ja ddo uma boa
base para uma degustacio.

Em seu curso, o sommelier da o passo-a-
passo para a anélise de um vinho. Primeiro, a
observacéode cor e consisténcia. Depois, exer-
citar o olfato com os diferentes aromas. “No
comeco, tudo pode parecer igual, mas depois
os clientes comecam a fazer associagdes com
cheiros de flores, plantas, lugares...”, fala Sar-
bach. O terceiro passo é degustar!

Para harmonizacéo, a regra é simples:
“Pratos leves pedem vinhos leves. Quando o
prato é mais encorpado, os melhores sé&o os
vinhos envelhecidos”, explica o sommelier.
Assim nem o sabor do prato nem o do vinho
ficam comprometidos.

Na hora de guardar suas garrafas, aten-
¢é0! Osvinhos devem ficarnaposiciohorizon-
tal em local fresco. A temperatura ideal é de
cercadel7’C.Enadadevinhotintonageladei-
ra porque inibe o sabor. Se a garrafa estiver
quente, deixe-a na geladeira por 30 minutos.e

Essenciais na adega

eeoTinto leve

Beaujolais Villages
Produtor: Jean-Paul Selles
Pais: Franca

Preco médio: R$ 50

eee Tinto encorpado
Sassoalloro

Produtor: Jacopo Biondi Santi
Pais: Italia

Preco médio: R$ 140

eee Branco
FincaLaLinda
Produtor: Luigi Bosca
Pais: Argentina
Preco médio: R$ 25
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