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Sommelier de águas 
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A cada dia o consumidor está buscando mais 
informações sobre o que come, o que bebe e 
qual a melhor forma de combinar os alimen-
tos e bebidas. Então, surgem nesse sentido os 
especialistas em vinhos, azeites, queijos e até 
mesmo em água, o bem mais precioso da gas-

a fundo sobre o assunto e é capaz de indicar 
qual tipo de água se encaixa melhor num 
jantar de forma a harmonizar com um vinho: 
esse é um dos trabalhos de um sommlier de 
águas. Eu não imaginava como a mineralida-

experiência gastronômica. 
São poucos ainda no mundo e somente 

temos um representante e ele é mineiro: o 
publicitário Rodrigo Rezende, especialista 

-

A.D.A.M. Associazione Degustatori Acque 
Minerali como um dos associados. Seu inte-
resse pelas águas foi despertado em 2014 ao 

habituado aos termos técnicos e à rotina de 
uma fonte de água mineral, percebeu que a 
maioria das pessoas que consumia esse pro-
duto, não fazia ideia de que estava diante de 
um bem natural e necessário para a vida, rico 

em detalhes e histórias. Outro fator impor-
tante para Rodrigo saber indicar qual água 
harmoniza melhor com determinado vinho 

-
-

e terroirs e sobre o ambiente sociocultural 

-

-

convidado a fazer parte do corpo docente da 
-

a cultura da degustação de água mineral.
Em uma aula-degustação realizada pelo 

-
raldo, aprendi muito sobre os parâmetros de 
análise das águas minerais, terroir, história 
da água, tipos e conceitos de harmonização. 

total de minerais contidos na água em mg/L. 
Quanto mais baixo o seu valor, mais neutra é 
a água e melhor ela harmoniza com vinhos 
leves e espumantes, como é o caso da água 
mineral Viva, que tem uma mineralidade 
de 9,59 mg/L. Os tintos robustos com sabor 
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TUPIS
O chef Henrique Gilberto acaba de abrir 
um boteco no Mercado Novo da Olegá-
rio Maciel, isso mesmo, bem ali perto da 
praça Raul Soares. Em parceria com a Cer-
vejaria Viela, o projeto “velho mercado” 
está só no início e tem o objetivo de revi-
talização do espaço com novas casas que 
já estão previstas para inaugurar no mês 
que vem com um bar de gin e uma cha-
rutaria. No Tupis, Henrique Gilberto serve 
pratos de acordo com a disponibilidade no 
próprio mercado onde está instalado e o 
cardápio varia semanalmente ou até mes-
mo diariamente. Os preços começam de 
R$ 9 para o pão com manteiga especial e 
no dia que fui era de limão capeta. Depois 
vêm os acepipes a R$ 18, como canela de 
boi no pão, terrine de fígado com vinagre 
de jaboticaba ou pupunha com conservas 
de balcão. A canela de boi é cozida em 
demi glace por 12 horas e estava simples-
mente espetacular. Foi servida também 
como um prato para compartilhar (R$ 

queimada, refogado de folhas da semana 
(almeirão, Maria Gondó, taioba e agrião), 
farofa, cebola e tomatinhos na brasa. De 
raspar o prato, todos os componentes, 
que são as mesmas guarnições do pé de 

-
getariana), também a R$ 45. A panela-
da da vez era um arroz meloso de moela 
com cogumelos e ovos (R$ 36). Um trio de 
porco com orelhinha frita na maionese de 
algo, bochecha sobre purê de abóbora e 
pé de porco com vinagrete de vagem nos 
leva a uma viagem de sabores marcantes 

frente, na Distribuidora Goitacazes, onde 
são vendidas as cervejas artesanais. Pede-
se no balcão e, quando pronto, o pedido é 
anunciado pelo megafone. O clima é bas-
tante descontraído e as tribos se reúnem 
em pé, sentadas em caixotes ou nas ban-
quetas à beira do balcão. Henrique conti-

o serviço de alta gastronomia, seja na elite 
ou nos pratos Duralex âmbar do Tupis. Co-
mida raiz por um grande chef. 

FRED TRINDADE NO BOUCHE ET 
BOCCA
O Mercado da Boca acaba de ganhar mais 
uma novidade do chef Fred Trindade. O 
Bouche et Bocca é um bistrô franco-ita-
liano com pratos clássicos com olhar de 
vanguarda. Uma das premissas do Fred é 
sempre trabalhar com pequenos produ-
tores e ingredientes de qualidade. Entre 
as cinco entradas estão: burrata artesa-
nal (R$ 40), capaccio (R$ 35) e batatas de 
polvo (R$ 25). A clássica combinação de 

-
panha talharim “al fredo” entre os pratos 
principais. O porquinho prensado já é fa-
moso no cardápio do Trindade e aqui vem 
acompanhado de purê de grão de bico e 
molho agridoce (R$ 48). Risotos em dois 
sabores: trufado com champignon de Pa-
ris (R$ 42) ou frutos do mar (R$ 65) fazem 
parte do enxuto menu de sete opções. 
Para adoçar, a Tarte au Chocolat (R$ 18) 
é muito leve e tem sabor elegante. Av. To-
ronto, 156 – Jardim Canada, Nova Lima.

marcante já suportam águas com bastan-
te minerais, sendo indicada por exemplo 
a água mineral São Lourenço, com TDS 
de 272,19 mg/L. Esses números são obri-
gatoriamente indicados no rótulo, assim 
como outras características físico-químicas. 

-

suma importância na elaboração de chás, 
de forma a interferir minimamente no sabor 

existe um menu com 20 águas selecionadas 
de toda parte de mundo, inclusive com as 

-

com uma seleção de águas minerais em um 

-
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