VINHOS EM TAÇA E FORTIFICADOS

Xerez Tio Pepe fino – Gonzales Byass (Espanha)...............11,00

Porto kopke Rubi..................................................11,00

Vinho em taça da casa.......................................... 13,00

            DESTILADOS ESPECIAIS

Grappa (Rio Grande do Sul) ...............................11,80                      
Cognac VSOP – Remy Martin.............................. 20,00

Cachaça Matterhorn (Campos do Jordão).................4,50

VINHOS ESPUMANTES e CHAMPAGNE
Salton Poética  rose   (Brasil)...................................50,00

espumante leve e frutado, harmoniza com aperitivos. Saladas ,e grelhados

Lambrusco (Emilia Romagna – Itália).............................50,00

frisante leve e frutado, harmoniza com aperitivos.

Salton brut       (Brasil).........................................40,00

espumante leve e de boa acidez. Harmoniza com peixes e carnes brancas.

ChampagneVeuve Clicquot........................................350,00

Champagne de  grande personalidade  e ótimo frescor  acompanha pratos em geral
VINHOS BRANCOS e ROSÉ

Finca El Retiro Rosé – (Mendoza-Argentina)....................57,00

Vinho de  cor  salmon,   frutoso, de aroma delicado e intenso, paladar balanceado. Harmoniza com pratos a base de carne branca leve, queijos pouco ácidos e aperitivos.

Sauvignon Blanc Morandé (Casa Blanca-Chile)...................55,00

Vinho de aroma fresco e rico em flores, de corpo leve e alegre. Harmoniza com peixes grelhados, aperitivos e Fondue de queijo.

Chardonnay Morandé (Maipo-Chile)..............................55,00

Vinho de corpo e estrutura delicada, aromas cítricos e boa acidez. Harmoniza com peixes grelhados, aperitivos e fondue de queijo.

Marcus James Riesling-(Serra Gaúcha -Brasil)................35,20

Vinho leve, fresco, frutado e com boa acidez. Harmoniza com Fondue queijo e peixes grelhados. 

Chablis  – (Bourgogne-Franca)  ..............................120,00

Vinho de cor verdeal. frutoso,  de aroma delicado e intenso, paladar balanceado.

Harmoniza    com pratos  a base de carne branca , queijos pouco ácidos  e aperitivos.

FARMUS S.BLANC (CHILE)...................................40,00

       
 TINTOS  ITALIANOS

Brunello de Montalcino Camigliano(toscana)-..................458,00

Vinho rico, complexo e de bom corpo. Harmoniza com carnes vermelhas.

Vitiano falesco(Umbria)..........................................70,00 Vinho de aromas intensos e notas de violeta, ligeiramente tânico. Acompanha pratos a base de carne, filets suculentos e carpaccios.

Corvo Case Vinicule di Sicilia-(Sicilia)............................62,00

Vinho de cor vermelho rubi, frutado e de grande estrutura. Harmoniza com filets suculentos e queijos apimentados.

Valpolicella Classico Bolla-(Veneto)................................59,00

Vinho com intenso aroma de frutas secas, de paladar delicioso e corpo leve. Harmoniza com de molhos bem elaborados e filets.

Amarone  Bennati Elite-(Veneto)...............................200,00

Vinho de cor vermelho rubi, frutado e de grande estrutura. Harmoniza com filets suculentos e queijos apimentados                                                          

                                     TINTOS  FRANCESES

Chateau Grand Moulinet (Pomerol)…..........................80,00

Vinho macio, com notas de cerejas maduras, fresco e de agradável acidez. Harmoniza  com carnes vermelhas ,fondue  de carne

      Beaujolais Villages  Abel Pinchard(Bourgogne).................50,00

Vinho tinto carnoso e frutado, taninos pouco complexos. Harmoniza com carnes bem elaboradas.

Côtes du Rhone-Abel Pinchard(Rhône)…….…..................63,00

Vinho tinto carnoso e frutado, taninos pouco complexos. Harmoniza com carnes bem elaboradas.

Chateau Reynon (Boedeaux)..………..........................140,00

Grand Vin Bordeaux

Vinho com boa complexidade, encorpado e com taninos redondos. Harmoniza muito bem com fondue de carne.

Le Jaja De Jau (Languedoc-)................................56,00

Outro excelente vinho , traz um ótimo corpo e mostra-se bem equilibrado na boca. Excelente harmonia para filets grelhados com molhos escuros e fondue de carne.

Masson Dubois Pinot Noir (Bourgogne)........................70,00

Vinho leve, fresco e de agradável acidez. Harmoniza com tábua de frios e pratos leves.

       Chateauneuf Abel Pinchard Pinchard(Rhône)................190,00

Vinho tinto carnoso e frutado, taninos pouco complexos. Harmoniza com carnes bem elaboradas.

                                                                                     

      TINTOS ''PRECIOSIDADES''
Chile

ED.limitada morande pinot noir.............................190,00

Três Palácios Cholqui Merlot-2005.........................291,10

França

Chassagne-Montrachet Louis Latour-2005.................330,00

         
TINTOS PORTUGUESES

Periquita José M. Da Fonseca-(Terra do Sado).............50,00

Vinho de boa estrutura, com taninos elegantes e boa persistência. Harmoniza com filets e fondue de carne.

Dão Cabriz -(Doc.Dão)........................................52,00

Vinho estruturado, elegante e excelente custo qualidade. Harmoniza com filets e fondue de carne.

Dão Grão Vasco Messias (Doc.Dão)..........................45,00

Vinho harmonioso, quente e com aromas de frutas silvestres. Harmoniza com filets suculentos.

Arte Real (Alentejo)...........................................52,00

Ótimo custo benefício, este vinho de médio corpo harmoniza com filets de molhos leves.

Boa Memória (Alentejo)........................................80,00

Vinho intenso e expressivo ,acompanha  files e fondues carne.

TINTOS    ESPANHÓIS

     Olcaviana ...................................................56,00

Ótimo custo benefício, este vinho de médio corpo harmoniza com filets de molhos leves.

1564 Olcaviana..............................................84,00

Vinho intenso e expressivo ,acompanha  files e fondues carne
TINTOS    BRASILEIROS

Reservas da Serra Cabernet Sauvignon......................33,00

(Vale dos vinhedos )

Vinho com aroma de frutas escuras, de corpo equilibrado, saboroso e de boa persistência. Harmoniza com filets e fondues a base de carne.

Rio Sol (Vale do São Francisco)...............................40,00

Este vinho possui aromas intensos de frutas, bem encorpado com taninos aveludados e final agradável. Harmoniza com Racletes e Fondues de carne bem elaborados.

Miolo Reserva -(Vale dos Vinhedos)..........................43,00

Vinho macio, elegante e com bom corpo. Harmoniza com filets, queijos brancos e fondue de carne.

Salton Talento-(Vale dos Vinhedos)..........................72,00

Vinho de excelente custo benefício, com taninos macios, bom corpo e frutado.

Harmoniza com fondue de carne.

Lídio Carraro Merlot-(Vale dos Vinhedos)....................80,00

Vinho robusto e potente com aromas de couro e especiarias. Acompanha files e 

 fondue  de carne

TINTOS    SUL AFRICANOS

        Pinotage-Obikwa-(África do Sul).............................50,00

Vinho de médio corpo, frutado e elegante. Harmoniza com fondue de carne e filets.

TINTOS E.U.A

Delicato Cabernet Sauvignon (Califórnia)......................50,00
Vinho de aroma agradável, com toques de especiarias. Acompanha files e fondues 

      TINTOS  ARGENTINOS
Sedna-Cabernet Sauvignon-(Mendoza).......................40,00

Vinho de bom corpo, macio e elegante. Harmoniza com fondue de carne bem elaborado.

Finca El Retiro Mendoza)....................................50,00

Vinho  de taninos maduros e boa estrutura. Harmoniza bem com filets suculentos e fondue de carne.

Malbec Reserva Terrazas- (Mendoza)......................130,00

Vinho frutado de taninos elegantes, bem  estruturado e de boa persistência. Harmoniza com filets, fondues bem elaborados e racletes.

Chakana Cabernet sauvignon (Mendonza)....................45,00

Ótimo custo qualidade, este vinho de aromas frutados tem bom corpo e acidez equilibrada. Harmoniza com filets e fondues a base de carne.

La Consulta Syrah-(Uco Valley)..............................46,00

Vinho frutado com toques herbáceos no paladar. Apresenta-se intenso e equilibrado. Harmoniza com queijos azuis, filets e fondue de carne bem elaborado.

Paris Goulart malbec-Cabernet (Mendoza)...................70,00

Vinho com ótimo corpo e persistência. Harmoniza com filets grelhados. 

Finca Flichman  Gestos (Mendoza)............................52,00

             Vinho com ótimo corpo e persistência. Harmoniza com filets grelhados

                    

        
TINTOS   CHILENOS

Três Palácios Carmenère (Maipo)............................95,00

Vinho com grande intensidade de aromas tostados agradáveis e de boa persistência. Harmoniza com queijos azuis, filets e fondue de carne.

Morandé Merlot Pioneiro (Rapel).............................51,00

Vinho macio, delicado e de aromas florais. Harmoniza com queijos brancos e fondue de carne.

Morandé Pinot Noir Pioneiro (Casablanca)...................51,00

Vinho leve, elegante e frutado. Harmoniza com carnes brancas leves e tábua de frios. 

Isla Negra Cabernet- Merlot (Valle Central).......................................................50,00

Vinho elegante, com excelente corpo e estrutura, de taninos macios e boa persistência. Harmoniza com filets elaborados e fondue de carne.

Casa Patronales  Cabernet sauvignon (Maule)...............55,00

Vinho intenso em volume e estrutura, de taninos macios,  final persistente e intenso. Harmoniza com fondue de carne, filets elaborados e queijos brancos.

Farmus Carmenere (Valle-Central)...........................36,00

Vinho de corpo médio e macio. Harmoniza com filets e fondue de carne.

Farmus Reserva Cabernet sauvignon  (V.Central)...........62,00

Vinho de médio corpo, com taninos aveludados. Harmoniza com racletes.

                                                                

                                                       
TINTOS    MEIA GARRAFA

Periquita José M. Da Fonseca-(Terra do Sado).............30,00

Vinho de boa estrutura, com taninos elegantes e boa persistência. Harmoniza com filets e fondue de carne.

       Corvo Case Vinicule di Sicilia (Sicília-Itália)...............41,00

Cor vermelho  rubi, frutado e de grande estrutura. Harmoniza com filets suculentos e queijos apimentados.

            

             Isla Negra Syrah Cabernet  (V. Central-Chile)...........38,00

Boa estrutura e ótima persistência. Harmoniza com filets suculentos.

             Justus 187 ml  (serra gaúcha -Brasil).....................15,00

Leve, elegante e frutado. Harmoniza com carnes brancas leves e tábua de frios. 

            Reservas Da Serra   (serra gaúcha-Brasil).................25,00

Vinho macio de taninos definidos e elegantes. Harmoniza com filets e fondues bem elaborados.

                            VINHOS DE SOBREMESA

Casa Perini Moscatel (Chile )(vale dos vinhedos)..........42,00

Possui aroma de frutado efloral, com bom corpo, doce e aveludado.

Harmoniza com fondue de chocolate e frutas.

Late Harvest-Morande(Valle-Casablanca-)375ml..........110,00

Aromas intensos de frutas secas e mel, com acidez firme. Harmoniza com frutas e queijos.

       Matterhorn Moscatel (serra- gaúcha -Brasil)..............42,00

       Boa    acidez e ótima persistência, de sutil doçura. Acompanha  frutas e tortas .
Caro amigo,

É com grande satisfação que nós, do restaurante Matterhorn, apresentamos esta carta de vinhos que dá uma volta ao mundo, passando pelos melhores países vitivinícolas e suas  regiões. 

Trazemos aqui, apenas para você, uma seleção dos melhores vinhos, com o melhor custo benefício.

Este puro néctar, presente no crescimento da humanidade há cerca de 5.000 anos,  hoje compartilha conosco muita alegria, companheirismo, amor, paz, saúde, prazer... 

Uma viagem em uma carta de vinhos, transporta-nos à cada região, com suas belezas, uvas e harmonizações.

Desfrute desta harmonia enogastronômica em nosso aconchegante ambiente. Tudo selecionado para o seu melhor momento...  

“Afinal, refeição sem vinho é o mesmo que um beijo  sem abraço!”

Tenha um ótimo jantar...

Sommelier Rogério Moreira 

Equipe Matterhorn

