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A Harmonizacgao Alimento — Vinho

O objetivo principal em uma harmonizacao entre alimento e vinho é potencializar
as caracteristica individuais de cada e no final criar uma sinergia, o casamento
perfeito entre os dois, evitando que um sobressaia sobre o outro. E uma tarefa
facil;, De maneira alguma, na verdade, encontrar a harmonizagdo perfeita é
quase uma ciéncia, impossivel, dizem alguns, devido ao alto grau de mutacao
dos alimentos e das bebidas ao longo dos anos, ou seja, uma harmonizagao que
hoje pode parecer perfeita, amanha pode sair diferente.

Contudo, existem sim regras e técnicas para nos ajudarem a buscar o melhor
casamento entre o alimento e a bebida escolhida e é isto que veremos neste
maddulo.

Qual escolhemos primeiro. O vinho ou a comida.

Essa é sempre a grande questao, qual deve ser escolhido primeiro. A resposta é:
depende. Depende de onde estivermos e a situagdo. Se estivermos em um
restaurante, o mais sensato é escolher seu prato e entdo decidir pela melhor
harmonizacdo. No entanto, se estivermos em um jantar com amigos ou em um
restaurante conhecido por sua carta de vinhos ou se sabemos que ha na casa
um grande sommelier a nos auxiliar entdo o melhor seria escolher o vinho e
depois o prato para o casamento ideal.
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Variaveis que podem influenciar na harmonizacao.

12- As variac6es das receitas preparadas pelos chefs. Os alimentos comportam-
se diferentes nas maos de diferentes chefs. Trabalhe lado a lado com o seu.

¢ - A temperatura de servigo do vinho e do prato. Muito importante, na hora de
se buscar uma harmonizacao deve-se ter perfeito conhecimento da temperatura
de servico dos pratos, sejam entradas frias ou ensopados escaldados, pois
mesmo acertando-se na escolha do vinho se este estiver em discordancia com a
temperatura de seu companheiro a harmonizacao nao fechara.

¢ - A tradicdo da regido. Mesmo que muitas regras tenham evoluido ao longo
dos anos, esta é uma que deve sempre ser lembrada. Ao se preparar pratos
caracteristicos de uma determinada regido/pais busque vinhos provenientes da
mesma area ou préximo a ela.

42 A safra, o tipo de vinho e a conservagdao. Como ja mencionado antes, os
alimentos e vinhos evoluem com o passar dos anos. Monitore de perto suas
harmonizacbées e sugestdes padrdes, algumas podem cair em desuso com o
tempo.

¢ - O gosto pessoal. Regra mais importante, de nada adianta conhecer todas as
técnicas possiveis se vocé ndo conhece seu cliente, aproxime-se o maximo
possivel do gosto do seu cliente.

As sensacoes dos alimentos.

Antes de sabermos fazer uma harmonizagdo corretamente devemos ter um
grande conhecimento dos diferentes tipos de alimentos, suas caracteristicas, sua
forma de preparo e sua estrutura.

Gorduroso — Oleoso. Caracteristicas dadas pelas proprias gorduras dos
alimentos ou daquelas adicionadas aos mesmos, podendo até mesmo mudar
sua constitui¢ao inicial.

Especiarias — Aromatico — Picante. Alimentos que possuem caracteristicas
picantes ou daquelas dadas pela adicao de temperos apimentados e exéticos.
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Doce-Amargo. Sensacéao sentida pelos gostos propriamente ditos.

Consisténcia. Referéncia dada a compactacdo dos alimentos, suas
caracteristicas fisicas propriamente ditas.

Concentracdo. Grau de reducdo devido ao cozimento ou maturagdo.E relativa &
intensidade e persisténcia_da sensagcao apds seu preparo.

Acidez e Sabor. Referente a percepcao de acido e salgado. Refeicoes com sabor
pronunciado de acidez ou saladas com molho avinagrado devem ser combinadas
com vinhos de acidez similar. Os vinhos de baixa acidez sdo sobrepujados por
esses alimentos e ficardo sem sabor.

Os Principios gerais.

A principal regra a ser buscada é aquela da justaposicao entre as caracteristicas
dos alimentos aquelas similares ou antagbnicas as do vinho, através de
concordancia ou contraposigao.

Harmonizag¢oes por concordancia.

Pratos Vinhos

Consisténcia S —>— Corpo-estrutura

Concentrado e — Complexidade

(Vinhos arométicos complexos).

Docgura S —— Dogura
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Harmonizacoes por contraposicao
Pratos Vinhos
Gordurosos — Oleosos S — Tanino — Acidez — Efervescéncia

Tendéncia Amarga <+———~ Vinho macio — Redondo - Elegante

(ex. Massa putanesca com azeitonas pretas) (ex. Pinot Noir / Vinho barricado)

Especiarias / Aromatico / Picante < ————> Macio / Aromético / Frutado

(ex. Gewurstraminer / Riesling)

Acido / Sapido < —— Vinho macio com uma nota de acidez

(Esta combinagéo cria uma sensagéao tanica, salivagao). (Chardonnay jovem / Sauvignon Blanc / Vin. Tanicos / espum.)

Harmonizacoes regionais

Pratos e vinhos da mesma regido de proveniéncia. Tem grande valor histérico-
cultural. Embora costumem gerar otimas harmonizagdes nem sempre estao
tecnicamente corretos.

Harmonizacoes da estacao

Harmonizagdes especialmente aprecidveis em determinadas épocas do ano com
alimentos sazonais.
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Harmonizacoes consideradas dificies (embora nao impossiveis).

- Alimentos com elevados niveis de acidez ou sabor.
(salmoura,pickles, marinadas...).

- Doces de base alcodlica.

(Tiramisu, sopa inglesa, baba ao rum..).

- Alcachofras e erva-doce crus.

- Saladas frescas.

- Fruta fresca.

- Chocolate.

- Sorvetes.

Harmonizacoes.

Aperitivos

Branco seco ou Espumante.............ooooiiiiiiiiiiiiiiiiiiccen e servidoa 6°8°

Antepastos

A base de verduras
Gelatinas e patés
A base de peixe

A base de embutidos

Branco SECO........cevveeeeeeeiiieiieeeeeeeeenn servidoa 6° 8°
Branco semi-Seco........ccccceeeeeeeeevnnnnn. .servidoa 8°10°
Branco Seco.......cccceeeeieiiiiiiee e, servidoa 8°-10°
Branco espumante........cccccoeviiiieieinnnns servidoa 6°8°
Rosado SECO.....ccoevvvvvueeeeeieiieeeeeee servido a 12°- 14°

Sopas com caldo e consommeés

Massinhas com caldo Branco SeCO......ccceeeiiieiiiiieiieeieeeeeeiis servido a 10°- 12°
Creme de verduras Branco SeCO......ccceeeiiviiiiiieiieeeeeeeeeees servido a 10°- 12°
ROSadO......covveeeeiicccceee e, servido a12° 14°
Sopa de feijao TiNto leVe...uveeeieeeieeeeeee e, servido a15°- 17°
Sopa de peixe Branco seco e estruturado.................. servidoa 10° 12°
Massas e Risotos
Risotos com peixe Branco seco ou suave...................... servido a 10°- 12°
Risotos com carnes Rosado seco........cccccuveeiiiiiieiiiieeeen, servidoa 13° 16°
ou cogumelos Tinto jOVEM € VIVO....cevvvieeieiiiiiieeee, servido a 16° 18°
Massas com peixe Branco seco ou suave............c......... servidoa 10 12°
Massas c/ ragu de carnes Tinto jovem € ViVO.......ccccceevviieeeennnn. servido a 16° 18°
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Carnes

Vitelo, suino, carnes brancas Tinto leve......ccccooovvvvveveeeeeeennee. servido a 16°- 18°
Aves Branco estruturado ................. servido a 10°- 12°
TiNto leVe....eeeeeieeeeeeeee servido a 15°- 17°
Carnes fritas Tinto jovem.....coooieiiiie servido a 16° 18°
Rosado seco........cccevvvevvevnnnnen. servido a 14°- 16°
Carnes guisadas Tinto encorpado.........ccccceeenes servidoa 17° 19°
Carnes assadas Tinto estruturado...................... servidoa 17° 19°
Caca Tinto envelhecido..................... servido a 17°- 20°
Queijos
Frescos Branco seco e acidulos.................... servidoa 8°10°
Semimaturados moles  Tinto jJOVeM.......ccooviiiiiiiiiiiiiiiieee. servidoa 16° 18°
Maturados duros Tinto estruturado.............cccoeeeeneenns servidoa 17°19°
Com mofos ou picantes  Passito ou licorosos........ccccceeevuuneee. servidoa 10°-16°

Doces

Massas secas e levedadas
Massas de améndoas
Massas recheadas e cremes

Vinho passito ou licoroso......servido a 10°- 12°
Vinho doce frisante................ servidoa 6°8°

Material retirado do Manual Didatico para o Sommelier Internacional.
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Gorduroso-Oleoso
Acidez-Efervescéncia-Taninos

Aromatico-picante-especiarias

Maciez-aromaticidade Concentracao
Complexidade
5 5
4
3
2
1
2
3
4
Doce-Amargo 5 g
Doce-Seco Consisténcia

Corpo-estrutura
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