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Quelly che s innamoran di pratica senza sci-
enzia sono como il nocchieri che entra in na-
vilio sanza timone o bussula, che mai ha cer-
tezza dove si vada’.

[Leonardo da Vinci (1452-1519)]

! Aquele que se enamora da prética sem conhecimento cientifico
¢ como o marinheiro que entra em um navio sem timao ou bussola
e nao tem certeza para onde vai.



Prefacio

Nosso foco sao os fundamentos das técnicas de harmo-
nizacao de vinhos e comidas no sentido de revelar os
principios que permitem identificar com propriedade as
caracteristicas do melhor vinho a ser tomado com uma
dada comida.

Essses principios sao os sugeridos pelos autores que relaci-
onamos no fim desta publicacao e organizados de acordo
com seus fundamentos cientificos.

Enfatizamos a apresentacao dos principais elementos de
decisao necessarios para identificar o estilo de vinho que
melhor se harmoniza com um dado prato, e concedemos
menor prioridade a escolha do rétulo.

Estilo de um vinho é o conjunto de atributos da bebida,
como branco ou tinto, leve ou encorpado, acido e tanico,
que o singularizam. Saber escolher o estilo do vinho mais
apropriado para acompanhar uma dada comida é mais
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importante que o conhecimento de rétulos.

Certamente, a escolha do rétulo tem sua importancia,
mas trata-se de tarefa que requer muita experiéncia e
treino. Assim, se voceé for um iniciante na Arte, pode
ser prudente deixar essa tarefa a cargo do sommelier,
que, com certeza, a partir do estilo de vinho que vocé
escolher, sabera fazer-lhe uma boa sugestao.

Apresentamos também uma lista de exemplos de har-
monizacoes que extraimos da literatura arrolada e de
nossas experiencias gastronomicas. Nesse processo de
reunir essas harmonizacoes, tentamos resolver os con-
flitos de opiniao que encontramos, fazendo prevalecer,
modestamente, a nossa.

Contudo, devemos estar cientes que harmonizacao de
vinhos e comidas nao é uma ciéncia exata, pois ela de-
pende do gosto de cada um, e certamente ha gostos con-
flitantes e até singulares.

Eisperamos que os conceitos aqui apresentados instiguem
o leitor a experimentar as recomendacoes propostas e
permitam-lhe identificar os vinhos de sua preferéncia.

R.S.B — 2 de setembro 2016
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Prova do Vinho

Faz parte do protocolo, em um restaurante fino, o somel-
lier ou o garcon oferecer ao anfitriao da mesa a prova do
vinho a ser servido.

O que se deseja nessa prova nao ¢ verificar se voce gosta
ou nao do vinho, ou se ele é de boa qualidade, pois, se
voce escolheu um vinho barato, nao deve surpreender-se
se ele nao for do seu agrado.

Prova ¢ uma avaliacao bem distinta de degustacao. Esta
¢ um processo de determinacao das qualidades do vinho,
enquanto que na prova deseja-se apenas verificar se o
vinho estd ou nao estragado! Nesse caso, sao apenas
duas as condicoes a ser verificadas pelo provador:

1. se o vinho esta com gosto de rolha;

2. se o vinho avinagrou-se.

O gosto de rolha, embora seja raro, deve-se a conta-
minacao da rolha de cortica por um fungo que, no inicio,
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elimina os aromas naturais do vinho, e, em estado avan-
cado, torna o sabor e o aroma do vinho desagradaveis,
com um forte cheiro de papelao, pano sujo ou pelo de
cachorro, quando estao molhados ha mais de trés dias.
Na boca, o vinho perde o sabor da fruta, fica amargo e
apresenta gostos ligados a mofo.

Embora essa transformacao detone o buqué e prejudi-
que o sabor, ela nao oferece dano a saide. O nome
frances para isso é bouchonné, que significa rolhado. Ro-
lhas sintéticas nao sofrem esse tipo de contaminacao.

O gosto de vinagre surge nos vinhos por sua oxidacao
prematura. Uma das razoes dessa oxidacao é vedacao
deficiente da garrafa. Isso pode ocorrer devido ao resse-
camento da rolha de cortica, causado por a garrafa ter
ficado muito tempo armazenada em pé ou em condicoes
de baixa umidade. Garrafas armazenadas deitadas man-
tem suas rolhas molhadas, melhorando sua vedacao.

Na prova, é possivel identificar visualmente a oxidacao
de um vinho, pois o vinho branco adquire uma cor cobre
escuro, e o tinto fica com uma cor marron mais clara.

Observa-se, contudo, que esses problemas sao infrequen-
tes, menos de um porcento dos vinhos arrolhados com
cortica, e raramente é preciso devolver a garrafa.



Degustacao do Vinho

A degustacao é o processo de avaliacao das boas qualida-
des do vinho e a identificacao de seus defeitos. Observam-
se principalmente as propriedades organolépticas do vi-
nho, as sensacoes desejaveis e os elementos indesejaveis.

Os principais componentes de um vinho sao: acidez,
docura, adstringéncia, amargor, teor alcéolico, corpo
e untuosidade. Cada um desses elementos contribuem
para a boa ou ma qualidade do vinho.

O 4alcool etilico é o principal responsavel pela maciez e
corpo do vinho. A maciez é dada pela facilidade com a
qual o vinho é engolido. Essa facilidade situa-se entre a
dificuldade de ingerir vinagre e a suavidade de saborear
mel. Uma maior presenca de alcool torna o vinho mais
macio e também confere-lhe mais corpo. Vinhos leves
tém de 7% a 12% de alcool, os de corpo médio, de 11%
a 13%, e os encorpados, acima de 13%.
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A acidez confere frescor aos vinhos brancos e longevi-
dade aos tintos. A presenca de acidez na medida correta
é muito importante para dar qualidade ao vinho.

Os taninos tém papel significativo na construcao do bu-
qué e na formacao de um bom corpo, pois, durante o
envelhecimento geram aromas especiais, e, quando re-
solvidos, aumentam a concentracao de matéria em sus-
pensao.

Em particular, o equilibrio entre teor alcéolico, acidez,
corpo e tanicidade é a chave dos bons vinhos. Em um
vinho equilibrado, o alcool comparece na medida certa,
a acidez nao acentua o amargor dos taninos e proporci-
ona frescor, e os taninos estao redondos, i.e., contribuem
para dar corpo ao vinho e sao percebidos sem qualquer
sabor desagradavel. No processo de harmonizacao do vi-
nho com a comida, é preciso cuidado para nao quebrar
esse equilibrio.

Além desses componentes, os seguintes elementos do vi-
nho atuam sobre nossos sentidos:

e aroma: derivado da uva, ou gerados durante a
fermentacao;

e buqueé: gerado no processo de envelhecimento;

e sabor: advindo da uva ou gerado pelo envelheci-
mento:
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e cor: indicador de grau de envelhecimento ou pre-
senca de defeitos.

Em um bom vinho esses elementos, ditos organolépticos,
combinados com a tanicidade do vinho, grau de acidez,
corpo e teor alcodlico, podem gerar sensacoes positivas,
definindo o vinho como:

e intenso: aromas marcantes e corpo opulento;
e persistente: retrogosto intenso e longo;

e redondo: taninos maduros e finos, ligeiramente
adocicado;

e suave: baixa acidez, taninos resolvidos e meio
doce;

e aveludado: taninos presentes, mas finos;

e equilibrado: empate de alcool, tanicidade, amar-
gor e acidez;

e refrescante: acidez presente.

Por outro lado, as combinacoes dos componentes do vi-
nho citados acima podem produzir um ou mais dos se-
guintes atributos indesejaveis, que caracterizam vinhos
de qualidade inferior:

e duro: tanicidade, acidez e amargor pronunciados;
e diluido: sem sabor, corpo e acidez;

e sulfidrico: cheiro muito desagradavel;
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e agressivo: excesso de acidez e adstringéncia;

e oxidado: alteracoes visuais, oftativas e degusta-
tivas.

No processo de degustacao é fundamental que se iden-
tifiquem os atributos positivos e os desagradaveis, bem
como a intensidade de cada um. Ressalta-se que alguns
dos atributos negativos podem ser neutralizados com o
casamento do vinho com uma comida apropriada, e que
os positivos podem ser detonados por uma combinacao
inadequada.



Sequeéncia

Normalmente, os brancos devem ser bebidos antes dos
tintos, os secos vém antes dos suaves, os quais, por sua
vez, sao seguidos pelos vinhos doces.

Entretanto, o vinho a ser servido em cada momento é
o que melhor se harmoniza com o prato que se esta co-
mendo. Portanto, a sequéncia dos pratos (entrada, sa-
ladas, prato principal, queijos e sobremesa) define a dos
vinhos. E a dos vinhos tem influéncia na sequéncia dos
pratos. Por exemplo, deve-se evitar servir um prato sal-
gado, como um roquefort, que requeira a companhia de
um vinho doce, antes de outro que demande vinho com
forte presenca de taninos.

Respeitadas as diretrizes de harmonizacao, outros atri-
butos do vinho devem também ser observados para de-
finir a melhor sequeéncia, pois a ordem em que os vinhos
sao bebidos tem influéncia direta em nossa percepcao de
sua qualidade.
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A ideia basica é que, para privilegiar nosso paladar,
deve-se beber vinhos na ordem do menos para o mais.
Por exemplo, bebem-se os jovens antes dos maduros ou
envelhecidos, os leves antes dos encorpados e os de me-
nor complexidade antes dos de maior complexidade.

Particularmente, deve-se somente beber na ordem cres-
cente de qualidade, pois, depois de provar o melhor vi-
nho de uma sequéncia, os degustados a seguir ficarao
prejudicados, parecendo ainda mais inferiores.



Papel dos Taninos

Taninos do vinho sao uma substancia que tém origem
na casca e semente das uvas, sendo mais forte quando
as uvas ainda estao verdes, e também sao obtidos das
tabuas dos barris de carvalho.

Os taninos sao propositalmente acrescentados ao mosto
a ser fermentado e devem, posteriormente, ser resolvi-
dos pelo processo de envelhecimento do vinho, o qual os
amadurece, deixando-os macios e sedosos.

Tanino é desejavel no processo de producao do vinho,
pois seu amadurecimento gera propriedades interessan-
tes no liquido fermentado decorrentes de substancias re-
tiradas das paredes da barrica de carvalho.

Taninos também concedem uma boa estrutura ao vi-
nho, pois quando maduros dao-lhe uma textura avelu-
dada por meio de inimeras particulas sélidas, o que lhe
conferem peso e volume, i.e., dao-lhe corpo.
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E durante o processo de envelhecimento do vinho, a pre-
senca dos taninos propicia reacoes quimicas que produ-
zem aromas complexos, que tornam o vinho mais agra-
davel. Note que no vinho jovem apenas os aromas na-
turais da uva se destacam.

Taninos, por ser um antioxidante, também proporcio-
nam longevidade ao vinho. Um vinho somente envelhece
bem se possui muito alcool, muito tanino e boa acidez.

Taninos téem a propriedade de se ligar a moléculas de
proteinas, e.g., as contidas na saliva, e precipita-las. E
isso que causa, na boca, a sensacao de secura e adis-
tringencia.

Seu sabor amargo e adistringéncia formam um meca-
nismo de defesa das plantas para afugentar os predado-
res que desejam ingerir seus frutos antes da hora. Seres
humanos também nao gostam desses sabores, sendo mais
apreciado o vinho com taninos resolvidos ou entao mis-
turados com proteinas para té-los coagulados e domados
na boca.

Em resumo, taninos sao um componente importante
para a producao de vinho de alta qualidade, mas de-
vem estar resolvidos no momento da degustacao do vi-
nho ou entao devem ser neutralizados (harmonizados)
com a ingestao simultanea de proteinas.



Sulfitos

Anidrido sulfuroso, diéxido de enxofre (SO3) ou INS
220, é um conservante de alimentos, que é acrescentado
ao mosto para interromper o processo de fermentacao,
e assim, preservar a qualidade do produto depois de en-
garrafado. O anidrido sulfuroso tem a capacidade de
eliminar bactérias e leveduras indesejaveis no processo
de fermentacao e também tem acao antioxidante, que
protege da oxidacao substancias que compoem o resul-
tado sensorial do vinho.

SOy em contacto com agua e substancias alcalinas pre-
sentes no mosto gera sulfitos, que sao uma mistura do
préprio anidrido, sais do dcido sulforoso (H2S03) e ou-
tras formas mais complexas.

A concentracao maxima de sulfitos permitida depende
do pais: no Brasil, é 350mg/litro, nos Estados Unidos e
na Europa, é 160mg/litro para tintos e 210mg/litro para
brancos e rosés.

11
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No Brasil, é obrigatério indicar no rotulo da garrafa que
o vinho contém sulfitos se sua concentracao for maior
que 10mg por litro. Em muitos paises, isso nao é exigido,
como ¢ o caso da Franca, onde, embora a maioria dos
seus vinhos contenham em média 80mg de sulfitos por
litro, omite-se essa informacao dos rotulos.

O indice maximo de ingestao diaria aceitavel de sulfitos,
definido pelo JECFA (Joint FAO/WHO Ezpert Com-
mittee on Food Additives), é 0,7mg por quilo de peso
corporeo.

Os sulfitos presentes no vinho podem causar-nos reacoes
adversas, como dor-de-cabeca, nauseas, urticarias e cri-
ses de asma. Entretanto, respeitados os limites aceitaveis
de ingestao diaria, os sulfitos sao tolerados pela maioria
das pessoas.

Por outro lado, todos sabemos que elevado consumo de
vinho, e também de outras bebidas alcodlicas, pode cau-
sar ressaca e dor-de-cabeca. Nesse caso, os sulfitos nao
estao sés como possiveis responsaveis pelo mal-estar.



Temperatura do Vinho

O aroma e sabor do vinho sao determinados por subs-
tancias volateis, que sao liberadas, i.e., evaporam, a di-
ferentes temperaturas.

Em baixa temperatura, ha pouca evaporacao, e, por-
tanto, poucas substancias aromaticas chegam ao nosso
epitélio olfativo, tornando o vinho inexpressivo. A ads-
tringéncia dos taninos fica mais acentuada em baixas
temperaturas, tornando o vinho mais aspero, duro e
amargo, prejudicando-lhe o sabor. Entretanto, baixa
temperatura também reduz nossa percepcao dos sulfitos
e de outras substancias de aromas indesejaveis, como
acetaldeidos, acetato de etila e acido sulfidrico.

Em alta temperatura, e.g., 26°C, hd uma maior inten-
sidade de aromas, o sabor tende a ficar mais suave e
acentua-se a percepcao de docura. Por outro lado, alta
temperatura pode comprometer o aroma pela liberacao
de substancias indesejaveis menos volateis, e.g, os sul-

13
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fitos. Alta temperatura também aumenta acidez pela
dissociacao de determinados ions em &acidos tartaricos,
malicos e acéticos, além de intensificar o sabor alcodlico.

As substancias que dao notas de frutado e floral aos
vinhos brancos sao liberadas eficientemente na faixa de

8°C a 12°C.

Nos espumantes, temperaturas acima de 12°C aumen-
tam o tamanho das borbulhas e exageram a efervecéncia.

Portanto, para cada caso, hd uma temperatura ideal,
que maximiza nossa percepcao das boas propriedades
do vinho e minimiza suas propriedades negativas. Nos
tintos, € no entorno de 17°C, para os rosés, 11°C, e para
brancos e espumantes, perto de 8°C.

As temperaturas recomendadas por importantes auto-
res, como Zanus [14], sdo listadas a seguir.

Vinhos Tintos:

°C | Tipo de Vinho

20 | muito envelhecido e estruturado

18 | envelhecido e estruturado

17 | estrutura média

15 | pouco tanino, jovem, leve e frutado
12 | licoroso: Porto
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Vinhos Rosados:

°C | Tipo de Vinho

11 | rosado

Vinhos Brancos:

°C | Tipo de Vinho
11 | seco complexo de alta qualidade

9 | seco

8 | seco aromatico

7 | doce
Espumantes:

°C | Tipo de Espumante

10 | envelhecido e de alta qualidade
extra-brut, evoluido e complexo
brut e prosseco
demi-sec e seco
moscatel e asti

Ol Oy OO ©

Se o vinho escolhido nao estiver na temperatura correta,
o uso de um balde com gelo pode ajudar, mas tome
cuidado para que a temperatura nao passe do ponto.
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Aeracao do Vinho

Em geral, o vinho contém substancias agradaveis ao ol-
fato e ao paladar, como os aromas de frutas, buques
e sabores gerados no envelhecimento, mas pode conter
outras de cheiro desagradavel, como sulfitos.

A aeracao do vinho permite eliminar as substancias de
cheiro desagradavel e realcar os aromas e sabores agra-
daveis, que poderiam estar obscurecidos.

O processo de aeracao do vinho busca a evaporacao de
alguns de seus componentes, sendo realizado de forma
rapida (cerca de 10 minutos) por meio de um decantador
préprio, ou mais lentamente, na prépria taga (cerca de
20 minutos).

Decantador serve a dois propdsitos: precipitar borras
possivelmente presentes em vinhos envelhecidos e per-
mitir uma grande superficie de contato do vinho com o
ar, a fim de facilitar o processo de evaporacao.

17
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A aeracao melhora o vinho, porque certos componentes
indesejaveis evaporam mais facilmente que os desejaveis,
assim permitindo a percepcao dos bons aromas e sabores
que ficam.

A aeracao nao deve ser muito longa, pois os aromas posi-
tivos também podem evaporar-se, além de o vinho poder
comecar a se oxidar, o que prejudica seu sabor.

A aeracao de vinhos jovens, tanicos e acidos é recomen-
dada para suavizar os taninos e reduzir a acidez.

Vinhos tintos de corpo leve e os brancos (raras excegoes)
nao devem ser oxigenados.

Vinhos tintos potentes em aromas e sabores, encorpados
e ricos em taninos, ou tintos envelhecidos sao os mais
indicados para aeracao.

A etiqueta recomenda que deve-se verter todo conteido
da garrafa de s6 uma vez no decantador e deixar a gar-
rafa vazia ao lado para identificar o vinho.



Indicadores de

Qualidade

Em alguns paises, como Espanha e Italia, ha legislacao
prépria que classifica os vinhos conforme seu tempo de
amadurecimento e a qualidade da uva utilizada.

Em outros, como Chile, Argentina, EUA, Australia, Afri-
ca do Sul e Brasil, nao ha legislacao nesse sentido, sendo
a classificacao dependente do produtor, e, portanto, in-
formal.

Os seguintes termos, denotando diferentes niveis de qua-
lidade, sao usados por produtores de vinho em diferentes
paises: crianza, jéven, garrafeira, gran reserva, no-
velo, reserva, reserva de familia, reserva especial,
reservado, reserve, réserve, riserva, roble, superi-
ore, vecchio.

Na Espanha (Rioja e Ribera), a ordem crescente de qua-

19
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lidade, definida na lei, é indicada pelos seguintes termos:

joven: vinhos sem passagem em madeira;

roble: vinhos que passam cerca de seis meses em
barris de carvalho;

crianza: vinhos leves, populares, faceis de beber,
aromaticos, amadurecidos por dois anos, sendo um
em barris de carvalho;

reserva: vinhos macios com trés anos de amadu-
recimento, sendo um ano em barris de carvalho e
dois na garrafa;

gran reserva: vinhos de anos excepcionais, com
cinco anos de amadurecimento, sendo dois anos em
barris de carvalho.

Na Italia, os vinhos sao classificados em:

denominazone de origine controllata e ga-
rantita (DOCG)

denominazione di origine controllata (DOC)
indicazione geografica tipica (IGT)

vino da tavola

Essa classificacao, contudo, nao esta obrigatoriamente
vinculada a qualidade, mas, ha pouca margem de erro,
se considerarmos essa lista como indicadores de quali-
dade em ordem decrescente. Certamente, os melhores
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vinhos italianos estao na classe DOCG, e os vint da ta-
vola, que sao aqueles provenientes de qualquer regiao
produtora da Italia e que nao atendem o padrao de
producao requerido por sua regiao, ocupam posicao de
qualidade mais baixa.

Ortogonalmente a essas denominacgoes, nos rétulos dos
vinhos italianos, podem aparecer os seguintes niveis in-
dicadores de qualidade:

e novelo: vinho jovem;

e superiore: vinhos com pelo menos um ano de
amadurecimento antes da comercializacao. Em
geral, possuem uma graduacao alcodlica mais ele-
vada;

e vecchio: vinhos com trés anos de amadurecimento,
antes da comercializacao;

e riserva: vinhos com cinco anos de amadureci-
mento, sendo treés anos em barris de carvalho.

Na Argentina e Chile, os indicativos de qualidade sao
informais, pois nao sao fixados pela legislacao desses
paises, e geralmente seguem a seguinte ordem crescente
de qualidade:

e reservado: vinhos mais baratos, de producao em
larga escala, frutados, sem complexidade e sem
passagem em madeira;

21
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e reserva: vinhos produzidos com mais cuidados e

uva de boa qualidade, e passando de dois a oito
meses por barris de carvalho;

reserva especial/reserva de familia: sao vi-
nhos de producao diferenciada dentre outras de
uma vinicola;

gran reserva: vinhos com 10 a 18 meses em barris
de carvalho.

Em Portugal, usam-se os seguintes termos, listados em
ordem crescente de qualidade:

e vinho de mesa: vinho inferior, sem definicao de

origem;

vinho regional: vinho de regiao definida, mas
que nao é de denominacao de origem controlada;

superior: vinho com 12 meses em barris de car-
valho;

reserva: vinhos com pelo menos 12 meses em bar-
ricas de carvalho, seguido de 12 meses na garrafa,
antes da comercializacao;

grande reserva: vinho envelhecido 15 meses em
barris de carvalho;

garrafeira: vinho com pelo menos 30 meses em
barris de carvalho.
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E na Franca, ha um sofisticado sistema de classificacao
dos vinhos baseado nas regioes produtoras. O termo
réserve, também é usado nesse pais, mas é uma in-
dicacao complementar de qualidade, que indica que o
vinho teve passagem em madeira. Essa nao é uma de-

signacao oficial, e apenas indica que o vinho é superior
a algum outro produzido pela mesma vinicola.

Os niveis oficiais de qualidade dos vinhos franceses sao:

e vin de france: vinho de qualidade inferior, de
regiao indefinida;

e vin de indication geographique protégée ou
vin de pays: vinhos de qualidade média;

e vin d’appellation d’origine protégée ou ap-
pellation d’origine controlée: vinho de melhor
qualidade.

Outra informacao importante relacionada a qualidade
do vinho é a sua safra, i.e., 0 ano em que ocorreu a
colheita da uva.

Frequentemente, diferentes safras, mesmo em anos con-
secutivos, apresentam grande variacao de qualidade, de-
vido principalmente a variacoes climaticas drasticas.

Variacoes climaticas podem, por exemplo, provocar a
producao de uvas com mais ou menos acucar, e assim
afetar o teor alcodlico e a qualidade do vinho a ser pro-
duzido.
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Condicoes climaticas ideais geram vinhos de qualidade
superior a dos advindos de uma safra que teve, por exem-
plo, excesso de chuvas.



Harmonizacao Basica

O objetivo da harmonizacao é alcancar o equilibrio entre
o prato e o vinho, de forma a que um complemente as
boas qualidades do outro e neutralize, reciprocamente,
seus defeitos, sem sobreporem-se, aumentando o nosso
prazer de comer e beber.

De inicio, deve-se destacar que grande parte do prazer
proporcionado pelo vinho vem do seu aroma, que deve
ser liberado pela sua oxigenacao na taca ou no decanta-
dor.

O molho da comida tem papel preponderante no pro-
cesso de harmonizacao, pois é fator determinante do sa-
bor e da densidade do prato, e portanto merece toda a
atencao. Sua acidez, docura, amargor e temperos sao
elementos muito importantes para a harmonizacao.

Um peito de frango na chapa, temperado com ervas,
por exemplo, é muito mais leve que um coq au wvin,
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e, por isso, pedem vinhos diferentes. O frango com-
bina bem com um Chablis da Borgonha. E o coq au
vin harmoniza-se perfeitamente com um tinto levemente
tanico, frutado e sem carvalho.

A carne vermelha, frutos do mar ou aves sao o elemento
principal do prato e definem seu peso, gosto e textura, e
portanto direcionam a harmonizacao. Por exemplo, um
filé alto combina um tinto tanico encorpado.

Entretanto, a presenca de pimenta no prato pode alte-
rar a combinacao, pois um sabor apimentado exige um
vinho leve, aromatico, ligeiramente doce e com pouco
carvalho, possivelmente sobrepujando a demanda con-
traditoria feita pela proteina do elemento principal do
prato.

Comida pouco condimentada é valorizada por vinhos
com aromas discretos.

Comida acida pede vinho mais acido que ela e com muito
frescor, de forma a nao prejudicar o vinho. Se o molho
tem base de vinagre ou limao, precisa-se de vinho de
alta acidez, frutado e ligeiramente doce.

Comida com alta presenca de sal combina melhor com
vinho doce, frutado, de taninos maduros ou brancos se-
cos acidos.

Molhos amargos nao combinam com vinhos tanicos, é
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preferivel vinhos refrescantes e doces. E comida doce
pede branco seco fresco.

Comida aromatica (ervas e especiarias) faz par com vi-
nhos de aromas potentes, e comida gordurosa ou com
molhos cremosos requer vinhos tintos untuosos ou bran-
cos secos acidos.

Comida suculenta combina bem com a secura dos ta-
ninos de tintos estruturados, e comida pouco suculenta
equilibra-se com a insalivacao provocada por vinhos bran-
cos secos acidos.

Uma regra geral é que pratos com sabores mais pronun-
ciados pedem vinhos tintos robustos; alimentos mais le-
ves combinam mais com vinho branco ou um tinto leve.

Em resumo, a harmonizacao deve considerar as proprie-
dades dos elementos que integram tanto o vinho como a
comida e procurar uma combinacao que melhore o sabor
de ambos.

A anadlise do vinho deve considerar elementos como Aci-
dez, Docura, Adstringéncia, Amargor, Teor Alcodlico,
Corpo, Untuosidade e Aroma.

A andlise do prato deve considerar elementos como Aci-
dez, Docura, Salinidade, Amargor, Temperos, Suculén-
cia, Gordura e Aromas.
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A harmonizacao dos principais elementos do vinho com
os do prato é feita por semelhanca ou por contraste.
E deve-se evitar combinacoes que reforcam os defeitos
da comida ou do vinho. Essencialmente, deseja-se equi-
librar o peso da comida com o corpo do vinho e casar as
sensacoes da comida com as do vinho.

Quanto ao peso, as comidas podem ser:

e leves, como sopas, suflés, massas com molho branco,
camarao no vapor, peixes de carne branca, que se
harmonizam com vinhos leves;

e de peso médio, como carnes de aves, vitela, ba-
calhau, massas com frutos do mar, que sao bons
companheiros de vinhos de médio corpo;

e pesadas, como carnes de porco com molhos for-
tes, feijoadas, picanhas gordurosas, filés altos bem
temperados, que fazem par com vinhos encorpa-
dos.

Os outros elementos de harmonizacao sao discutidos a
seguir, e ressalta-se que vinhos bebidos fora de refeicoes
agradam mais se tém pouco tanino e baixa acidez, o que
0s tornam mais macios.



Harmonizacao por
Semelhanca

Na harmonizacao por semelhanca, buscam-se na comida
elementos que sejam similares aos do vinho, com o obje-
tivo de somar os bons atributos de cada um e gerar uma
agradavel conjuncao de aromas, texturas e sabores.

Alertamos que bons vinho apresentam um equilibrio en-
tre acidez, taninos, teor alcodlico e outros componentes.
Ao se acrescentar a comida ao conjunto, é preciso tomar
o cuidado para nao quebrar essa harmonia interna.

Os elementos principais a ser considerados na harmo-

nizacao por semelhanca sao acidez, acucar, untuosidade
e aroma.

Acidez

Um prato acido exige um vinho igualmente ou mais
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acido que ele para que o amargor dos taninos nao seja
acentuado ou anulem-se sabores subjacentes do vinho.
Frutos do mar, normalmente acidos, harmonizam-se bem
com vinho igualmente acido. Pratos com molho de to-
mate combinam bem com um Chianti.

Actcar

Sobremesas pedem um vinho que lhes seja pelo menos
tao doce, isto é, a dogura do prato nao deve superar a do
vinho. Um mouse de chocolate combina com um Porto.

Untuosidade

Os vinhos untuosos tém um caracter oleoso, que os adere
a taca, formando “pernas”’ou “lagrimas”. Esses vinhos
mostram-se muito suaves na boca e combinam bem com
pratos cremosos. Peixes com molho cremoso, e.g., um
peixe a belle meuniere, combinam bem com um untuoso
Chardonnay.

Aroma

Aromas de um vinho, quando bem casados com os da co-
mida, proporcionam um agradavel resultado. O aroma
de pimenta negra, caracteristico de um Syrah, harmoni-
za-se bem com o de um steak au poitvre. Porto Tawny
com aroma de améndoas casa-se perfeitamente com uma
torta de améndoas. Um Sauvignon Blanc com aroma de
maracuja valoriza um badejo com molho dessa fruta.



Harmonizacao por
Contraste

Ha sensacoes gustativas que devem ser atenuadas por
certos sabores que lhe sao contrastantes. Por exemplo,
o acucar equilibra a acidez da limonada ou o amargor do
café, e a acidez de uma fruta suaviza a comida salgada.

Na harmonizacao de vinhos e comidas, os principais con-
trastes a ser considerados sao salinidade, docura, acidez,
temperos, untuosidade e tanicidade.

Comida salgada com vinho doce

Os vinhos doces harmonizam-se por contraste com o sal-
gado intenso do prato, pois o acucar do vinho atenua o
salgado da comida. Entretanto, as quantidades de sal e
acucar devem ser equivalentes. Um queijo Gorgonzola
combina com um Sauternes, pois o salgado do queijo
equilibra-se pelo doce do vinho.
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Comida salgada com vinho acido

Pratos salgados precisam de vinhos de alta acidez, pois
a acidez do vinho neutraliza o sal na comida e vice-
versa, permitindo que sabores subjacentes da comida e
do vinho se destaquem. Experimente anchovas com um
Riesling e um Roquefort com um Sauternes.

Comida apimentada com vinho acido

A acidez funciona como um antidoto do ardor da capsai-
cina, que o elemento caracteristico de muitas pimentas.

Comida gordurosa com vinho acido

A gordura de um prato oleoso envolve toda a boca, im-
pedindo o acesso das papilas gustativas ao sabor. A
acidez do vinho remove a gordura da boca e deixa uma
sensacao de limpeza no palato, melhorando assim a per-
cepcao do sabor da comida.

Veja que salaminho e frituras combinam bem com limao,
e uma feijoada, com a laranja. Nesses casos, um vinho
acido faz o papel do limao e da laranja, respectivamente.

Comida gordurosa com vinho tanico

A adstringéncia dos taninos contrasta muito bem com
as gorduras e a suculéncia de uma carne malpassada,
pois o tanino quebra a estrutura da gordura e restaura
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a eficiencia gustativa da boca. Experimente um filé
mignon malpassado e suculento com um Memoérias, um
Angélica Zapata ou um El Principal.
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Combinacoes
Condenadas

Ha sensacoes gustativas que sao acentuadas ou mesmo
alteradas pela presenca de certos sabores, i.e., ha com-
binacoes de vinhos e comidas que desequilibram o vinho
e que resultam em sabores desagradaveis, e, por isso,
devem ser evitadas.

Apresentamos a seguir algumas dessas combinacoes, di-
tas condenadas.

Vinho e vinagre
Vinho nao se harmoniza com saladas cruas temperadas
com vinagre, pois o gosto forte do vinagre ira sobrepu-

jar tudo. Nesse caso, ¢ melhor comer a salada no fim da
refeicao, antes da sobremesa.
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Tanino e iodo

Tintos tanicos nao se harmonizam com peixes ou ma-
riscos, pois o iodo presente na carne dos peixes do mar
e o tanino, juntos, deixam um sabor metalico na boca.

Acidez e iodo

A acidez do vinho acentua o iodo presente no peixe do
mar.

Tanino e sal

O par nao se da muito bem, porque o tanino acentua
o sal, e este potencializa o amargor dos taninos. Jun-
tos podem produzir um gosto metalico e amargo desa-
gradavel.

Tanino e acidez

Acidez do alimento, quando maior que a do vinho, in-
tensifica os sabores amargos dos taninos.

Tanino e amargor

Tanino acentua também a sensacao do amargor, por
isso, carnes bem passadas harmonizam-se melhor com
vinhos de média ou baixa tanicidade, como um Merlot
ou um Pinot Noir.
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Tanino e defumados

Taninos, por mais suaves que sejam, reforcam os sabores
defumados e criam um gosto final muito forte.

Tanino e curry

Curry anula a fruta do vinho tinto e acentua os tani-
nos.

Tanino e pimenta

O tanino acentua o ardor da capsaicina.

Amargor e amargor

O amargor do vinho acentua o amargor de pratos como
alcachofra, jilé, couve, feijao preto ou carne bem passada
e vice-versa.

Envelhecidos e defumados

Vinhos envelhecidos em carvalho nao combinam com
carne ou peixe defumados, pois o sabor forte dos defu-

mados e o gosto do carvalho limitam o reconhecimento
de outros sabores.
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Resumo Executivo

Com o objetivo de simplificar o processo de harmoniza-
¢cao, momentaneamente, ignoraremos a influéncia dos
aromas, sabores, buqué, teor alcodlico, e tomaremos
como elemento decisério para o casamento de vinhos e
comidas, de um lado, a intensidade dos taninos, o grau
de acidez e a dosagem de acticar dos vinhos e, de ou-
tro, as caracteristicas marcantes da comida categoriza-
das como dcida, salgada, amarga, apimentada, gordu-
rosa, todada e proteica.

Considerando apenas esses elementos, o processo de har-
monizacao ¢ resumido pelo grafo da Fig. 1, no qual é
interessante observar que a carne vermelha ao propiciar
a mistura, na boca, de suas proteinas com os taninos,
torna estes mais macios, e assim, reduz a aspereza do
vinho tanico. Ou seja, a carne melhora o vinho. O
grafo também destaca que a acidez do vinho casa per-
feitamente com quase todos os tipos de comidas, excetu-
ando-se apenas a comida amarga e a iodada.
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comida
salgada

comida
amarga

comida
iodada

carne
vermelha

Figura 1: Mapa Executivo

Adotamos a convencao de que a seta azul em A—DB
indica que A melhora B, liberando seus atributos posi-
tivos, e a seta vermelha em A—> B indica que A acentua
o amargor, salinidade, ardor ou algum outro atributo ne-
gativo de B. Uma seta vermelha de duplo sentido indica
uma combinacao duplamente indesejada, por exemplo,
uma comida muito salgada piora o vinho tanico, aumen-
tando o amargor dos taninos, que, por sua vez, acentuam
a salinidade.



Regras Gerais

Apresentamos a seguir, sugestoes de harmonizacao to-
mando como referéncia os principais elementos carac-
teristicos de alguns pratos. Ressalta-se que, nesses exem-
plos, o molho de cada prato nao foi considerado. Isso é
assunto do proximo capitulo, que ilustra como molhos
influenciam a harmonizacao.

Peixes carnudos com um tinto leve

Tintos leves, frutados, de baixo teor de taninos, acompa-
nham bem peixes como o atum e o salmao. Experimente
um filé de salmao grelhado com um Chinon.

Peixes brancos com vinhos brancos leves

Peixes brancos com molhos leves sao mais bem acom-
panhados por vinhos brancos igualmente leves.
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Carnes brancas com brancos encorpados

Vinhos brancos pesados sao bons parceiros para pra-
tos de carne branca, porque seus aromas complexos e
sua textura oleosa equilibram bem os sabores suaves da
carne. Boas combinacoes sao escalope de peru com um
Chardonnay e lombo de porco com um Chateauneuf-du-
Pape branco.

Carnes brancas com tintos leves

Pratos a base de frango, porco ou peru, em que a carne
é assada sem muito tempero, combinam bem com tintos
leves, como um Pinot Noir.

Pratos defumados com vinhos frutados

Pratos defumados tem sabor forte e rejeitam vinhos de
taninos acentuados. Harmonizam-se melhor com um vi-
nho frutado, que tem a funcao de refrescar o paladar.
Bons exemplos sao pate de figado defumado com um
Riesling, salmao defumado com um Sauvignon Blanc.

Sabores densos com vinhos encorpados

Pratos com peso e sabor mais intensos normalmente
pedem vinhos cujos corpos e sabores tenham a mesma
intensidade, pois vinhos leves seriam abafados pelos sa-
bores e texturas desses pratos. Tintos encorpados sao
pares ideais de pratos a base de carne, especialmente
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carne de caca. Por exemplo, um pernil assado pede um
Paulliac.

Carnes vermelhas com tintos de taninos fortes

A proteina do prato equilibra o tanino do vinho tinto
e desperta seus sabores de fruta. Essa é uma das razoes
por que carnes vermelhas harmonizam-se com tintos de
taninos firmes.

Experimente combinar um confit de pato com um Ba-
rolo, ou entao um filé malpassado com um El Principal.
Note que essa iltima combinacao nao funcionara se o filé
for bem passado, pois o tanino intensificarda o amargor
que é proprio de carne com esse ponto de cozimento.

Pratos condimentados com vinhos refrescantes

Pratos condimentados podem anular os sabores de vi-
nhos mais leves. B preferivel harmoniza-los com vinhos
brancos aromaticos e refrescantes ou com um vinho li-
geiramente doce.

Assim, a cozinha condimentada do Oriente fica melhor
se acompanhada por brancos secos, refrescantes, como
um Sauvignon Blanc, um Riesling ou um Chablis. Es-
ses vinhos refrescam o palato.

Curry vai bem com brancos mais leves, mais perfuma-
dos, frango preparado com pimentoes verdes combina
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com um Chablis, e porco chines, com um Riesling.

Carnes condimentadas com tintos refrescantes e
pouco tanicos

A carne malpassada de um steak au poivre pede um vi-
nho estruturado, com taninos fortes, e seu molho picante
naturalmente demanda um vinho de boa acidez e aroma
apimentado.

Entretanto, se o molho do prato contiver mostarda, a
acidez do vinho precisa ser ainda maior, e o tanino deve
ser moderado, pois a acidez do prato pode intensificar
seu sabor amargo. Nesse caso, deve-se evitar vinhos
de taninos intensos como os de uvas Tannat, Cabernet
Sauvignon e Nebbiolo.

Assim, steak au poivre com molho de mostarda harmoni-
za-se bem com um tinto de taninhos moderados, de aci-
dez superior a do prato e com o aroma apimentado de
um Carménere.

Queijos duros com vinhos tanicos

Parmesao acompanha bem um Tannat ou Cabernet Sau-
vignon com taninos intensos. Entretanto, se o tanino
e o sal entrarem em choque, a melhor alternativa seria
um vinho doce e acido, por exemplo, um Porto.
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Queijos cremosos com vinhos acidos

Queijos Boursin, Brié e Camembert combinam com um
Sauvignon Blanc.

Queijos mais suaves com vinhos tintos leves ou
brancos frutados

Emmental, Gouda e Gruyere combinam com um Merlot
leve, um Chardonnay ou um Riesling

Queijos salgados e cremosos com vinhos acidos e
doces

Um salgado e gorduroso Roquefort fica perfeito com um
doce e acido Sauternes.
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Molhos e Vinhos

Molhos tém um papel preponderante no processo de
harmonizacao, podendo demandar vinhos que conflitam
com a harmonizacao do elemento principal do prato.
Por exemplo, um filet alto, malpassado e suculento de-
manda um vinho tinto encorpado, tanico e de acidez
equilibrada. Entretanto, se o molho do prato contiver
elevada concentracao de mostarda, a demanda, contradi-
toriamente, seria por um vinho acido e de pouco tanino.
A solucao de compromisso, nesse caso, ¢ a escolha de um
vinho tanico de acidez mais elevada, para que a acidez
do molho nao o desequilibre.

Para facilitar o processo de harmonizacao, apresenta-
mos a seguir a composicao de um conjunto de molhos
bastante populares e sugerimos os estilos de vinho que
lhes sao mais adequados. Porém nao se esqueca que o
elemento principal do prato pode demandar outro tipo
de vinho e, nesse caso, ha de se encontrar o ponto de
equilibrio ideal.
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A

e aioli: maionese com alho
vinhos: vinho branco seco leve, frutado e alta
acidez

e américaine: vinho branco, conhaque, alho, ce-
bola, tomates, aroma de camarao ou lagosta
vinhos: vinhos brancos secos e acidos, espuman-
tes, tintos de baixa tanicidade

e béarnaise: molho cremoso a base de vinagre, gema,
manteiga, cebola e estragao
vinhos: tinto leve com boa acidez (Pinot Noir),
branco seco com carvalho (Chardonnay)

e béchamel: molho branco a base de manteiga, fa-
rinha e leite
vinhos: vinho branco leve e aromético (Riesling)

e beurre blanc: manteiga, cebola, vinagre ou vi-
nho branco
vinhos: brancos aromaticos com boa acidez e re-
frescantes

e beurre noir: manteiga derretida (escura) e vina-
gre ou limao
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vinhos: brancos aromaticos com boa acidez e re-
frescantes

bolonhesa: molho de tomate e carne

vinhos: vinho acido (Chianti, Toro Loco, Bardo-
lino, Volpolicella, Rosso di Montalcino, Domaine
de la Petite Cassagne)

bordelaise: vinho tinto, cebola e tutano
vinhos: vinho tinto bem encorpado (Cabernet
Sauvignon)

bourguignonne: vinho tinto, chalota, salsa e to-
milho

vinhos: vinho tinto tanico (Tannat, Cabernet Sau-
vignon)

café de Paris: manteiga aromatizada com conha-
que, ervas, mostarda, alcaparras, pimenta-verde,
anchovas

vinhos: vinho levemente acido e encorpado

carbonara: creme de leite fresco, queijo parmesao
ralado, gemas, azeite de oliva, bacon e sal

vinhos: taninos moderados, boa acidez com estagio
em madeira (Cotes du Rhone), branco frutado (Char-
donnay), espumante
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D

e diable: chalotas, pimenta, vinagre de alcool, vi-

nho branco, pure de tomate frescos, tomilho, louro,
manteiga
vinhos: vinho acido ligeiramente adocicado

fine herbes: ervas aromaticas, vinho branco/tinto,
chalota, caldo de carne, limao, manteiga

vinhos: vinho tinto com pouco tanino ou vinho
branco aromatico

funghi secchi: funghi secchi, creme de leite, ce-
bola, manteiga, vinho branco seco

vinhos: tinto com pouco tanino, corpo médio (Pi-
not Noir), branco leve a médio amadeirado (Sau-
vignon Blanc)

hollandaise: gema, manteiga, limao e vinagre
vinhos: vinho com acidez suficiente para o en-
frentamento (Chianti, espumantes)
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M

e meuniere: manteiga derretida (escura) e suco de

limao
vinhos: vinho branco untuoso (Chardonnay)

mornay: molho branco com queijo
vinhos: vinho branco encorpado (Chardonnay),
vinho amadurecido em barris de carvalho

moutarde: mostarda, cebola, manteiga, louro,
pimenta-do-reino, tomilho, sal

vinhos: boa acidez, baixo tanino, jovem e de bom
frescor

périgueux: foie grass (canard ou oie), vinho branco,
chalota, caldo de carne, cebola e trufas
vinhos: vinho tinto dcido com boa estrutura (Mal-

bec, Cahors)

pesto com manjericao: manjericao, nozes, par-
mesao, azeite extra virgem, alho, sal e pimenta
vinhos: branco fresco de corpo médio, boa acidez,
aromatico (Torrontés, Pinot Grigio)

poivrade: pimenta-do-reino, vinho tinto seco, vi-
nagre
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vinhos: branco com bom corpo e ligeiramente
doce

pomodoro: tomate sem casca, ervas, manjericao,
cebola, alho, azeite extra virgem, pimenta-do-reino,
acucar e sal

vinhos: tinto leve acido e refrescante (Bonarda,
Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc)

provencale: cebola, alho, salsa e tomate
vinhos: branco de alta acidez (Riesling)

puttanesca: polpa de tomate, azeite, manteiga,
alho, anchova, alcaparras, azeitonas

vinhos: branco ou rosé de corpo médio, vinho
branco de corpo médio

quatro queijos: mucarela, parmesao, catupiry,
gorgonzola, alho, azeite, creme de leite
vinhos: branco de corpo médio (Sauvignon Blanc)

rémoulade: maionese a base de mostarda com
ervas aromaticas
vinhos: branco de alta acidez (Riesling)



Principios da Harmonizacao 53

soubise: cebola, noz-moscada, creme de leite
vinhos: vinho branco untuoso (Chardonnay)

tartare: maionese com pepino de conserva, alca-
parra, mostarda e ervas aromaticas
vinhos: branco de alta acidez (Riesling)

vinaigrette: tomate, sal e vinagre
vinhos: dificil harmonizacao: nao ha vinho mais
acido que vinagre.
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Pratos e Vinhos

Apresentamos a seguir uma lista de exemplos de harmo-
nizacoes que extraimos da literatura arrolada e de nossas
experiéncias gastronomicas.

Nesse processo de reunir essas harmonizacoes, tenta-
mos resolver os conflitos de opiniao que encontramos,
fazendo prevalecer, modestamente, a nossa, com base
nos principios aqui apresentados.

Note que, em muitos pratos, os molhos e temperos nao
foram especificados. Assim, dependendo do molho, os
casamentos indicados poderao ter que ser alterados.

Privilegiamos a descricao do estilo do vinho que melhor
combina com cada prato, e citamos os rétulos apenas
como exemplos ilustrativos.

E nos casos de dificil harmonizacao, como salada com
vinagre, recomendamos que se deve beber apenas dgua.
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e acarajé: branco suave fresco, espumante
e alcachofra: agua
e arroz-de-forno: branco seco amadeirado (Borgo-

nha, Chardonnay)

e aspargos: agua

e atum com molho de manteiga: branco seco ama-

deirado (Chardonnay)

atum na brasa: branco encorpado sem madeira
(Sauvignon Blanc), tinto leve (Pinot Noir)

aves com molho forte: tinto encorpado maduro
aves em geral: tinto leve jovem

aves fritas: branco seco

aves grelhadas com molho leve: branco seco
refrescante

e bife a cavalo: tinto potente e fresco
e bacalhau: branco amadeirado, seco encorpado

(Chardonnay), tinto pouco tanico (Dao, Graves,
Foral de Evora, Foral de Lisboa)

bisteca: tinto seco maduro corpo médio (Chianti,
Merlot)

bob6 de camarao: branco seco encorpado (Char-
donnay, Hermitage)

bolinhos de bacalhau: branco refrescante (Ri-
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esling)
brdcolis: agua

caga: tinto encorpado (Coté d’Or, Shiraz, Bour-
gogne, Pinot Noir)

camarao: branco seco leve fresco (Sauvignon Blanc,
Riesling)

camarao a provencal: branco seco encorpado,
cremoso e aromatico (Chardonnay, Sémillon)

e canapés: branco seco
e caranguejo: branco seco fresco corpo médio (Ri-

esling, Sémillon)

carne branca (ave, vitela, coelho): branco es-
truturado ou tinto leve.

carne com molho forte: tinto encorpado ma-
duro

carne com molho branco: branco encorpado, tinto
acido leve jovem (Beaujolais)

carne gordurosa: tinto encorpado tanico (Ca-
bernet Sauvignon)

carne grelhada: tinto leve jovem

carne escura: tinto encorpado

carne vermelha em geral: tinto encorpado
carneiro: tinto seco encorpado maduro (Borde-
aux, Rioja Reserva)

carpaccio: espumante, branco leve, tinto leve (Bar-
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dolino, Gamay)

e carpaccio com vinagre balsamico: agua
e carré de cordeiro: tinto estruturado (Cabernet

Sauvignon)
cassoulet: tinto robusto, bom corpo e boa tani-

cidade (Cahors)

e caviar: espumante brut encorpado
e ceviche: branco acido (Riesling, Sauvignon Blanc)
e cheesecake, cremes: branco doce acido (Sauter-

nes)

e chocolate: vinho doce fortificado (Porto)
e chuleta bovina assada: tinto encorpado e tanico

(Cabernet Varietal)

chuleta bovina apimentada: branco seco, re-
frescante (Sauvignon Blanc, Chablis)

coelho: tinto seco jovem encorpado (Pinot Noir)
comida doce: vinho frutado igualmente doce
comida salgada: vinho frutado ligeiramente doce
comida temperada com vinagre: agua
comida temperada com ervas: tinto velho en-
corpado aromatico

confit de pato: tinto tanico (Barolo, Chateau
Montes)

e consommeés: agua
e cog-au-vin: vinho tinto levemente tanico, fru-

tado (Pinot Noir)
cordeiro: tinto seco encorpado maduro (Médoc,
Rioja Reserva)

e costeletas de carneiro: vinho frutado (Merlot)
e créme brilée: branco doce (Sauternes)



Principios da Harmonizacao

e dobradinha: tinto acido tanico

e doce de coco: branco doce aromatico (Gewiirz-
traminer)

embutidos: tinto leve jovem (Beaujolais)

e endivias: agua

e escargot: branco seco fresco encorpado aromatico

(Chablis)

feijoada: tinto de corpo médio, acido e tanico
(Cabernet Sauvignon, rosé), espumante seco acido
e figado: tinto leve jovem (Beaujolais)

e filé mignon: tinto seco encorpado (Alma Negra,
Bordeaux, Médoc, Barolo, Trio Cabernet Sauvig-
non, Magnificum, don Maximiliano, Casa Real,
Calicanto, El Principal, Memorias, Almaviva, El
Enemigo, Chateauneuf-du-Pape, Domain de la Pe-
tite Cassagne, Chianti Classico, Angélica Zapata)
filé mignon ao molho gorgonzola: taninos ma-
cios, acidez compativel com a do queijo (Las Mo-
ras Malbec, Esporao Alentejo, Serras de Azeitao,
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Escudo Rojo)

filé mignon ao molho madeira: tinto tanico en-
corpado (Trio Cabernet Sauvignon)

filé mignon ao molho mostarda: dificil harmo-
nizacao, talvez um tinto bem &acido e baixo tanino
filé mignon muito temperado: tinto encorpado
e taninos resolvidos (Memérias)

foie gras: branco doce de alta densidade alcodlica
(Sauternes)

fondue bourguignone: tinto corpo médio (Bour-
gogne, Chassagne-Montrachet)

e fondue de chocolate: branco doce
e fondue de carne: tinto seco frutado encorpado

(Napa Merlot)
fondue de queijo: branco seco maduro encor-
pado (Riesling)

e frango ao molho pardo: tinto encorpado

frango caipira com angu: tinto leve (Valpoli-

cella)

frango com quiabo: branco encorpado aromatico
(Sauvignon Blanc)

frutas frescas ou salada de frutas: espumante
demi-sec

frutos do mar em geral: branco leve seco sem

madeira

frutos do mar com especiarias: branco seco de
baixa acidez

e frutos do mar cozidos: branco seco leve acido
e frutos do mar cozidos com gorduras: branco

seco acido
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frutos do mar gratinados: branco mais encor-
pado (Chardonnay)

ganso assado: tinto encorpado aromatico

jilé: agua

lagosta: branco encorpado seco (Graves, Montra-
chet, Chardonnay)

e lasagna: tinto corpo médio seco frutado (Chianti)
e linguiga: tinto seco encorpado, aromético (Shi-
raz, Zinfandel)

lombo de porco: branco encorpado dcido (Cha-
teauneuf-du-Pape branco)

lulas: branco corpo médio seco (Sauvignon Blanc,
Riesling)

e lulas abafadas: rosé seco encorpado (Cerasoulo)
e lulas fritas: rosé leve seco (Cabernet d’Anju)
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lulas grelhadas: branco seco refrescante (Pinot
Grigio, Riesling)

macarrao ao alho e d6leo: branco leve acido e
frutado

macarrao ao suco: tinto leve (Volpolicella, Chi-
anti)

macarrao bolonhesa: tinto corpo médio acido

(Chianti)

e macarrao molho amanteigado: branco leve
e magret de canard au poivre: tinto encorpado

(Malbec, Syrah)

magret de canard com molho de laranja: vi-
nho com sabor agridoce e toques florais (Gewtirz-
traminer)

magret de canard com molho a base de fru-
tas escuras: tinto frutado e jovem (Pomerol, Mer-
lot, Syrah, Malbec)

magret de canard com molho de caldo de
carne e foie grass: tinto com taninos presentes
e bem resolvidos (Cote-Rotie)

mariscos iodados: branco acido frutado (Sémillon),
proibido vinho tanico

massas com frutos do mar: branco corpo médio
seco (Sauvignon Blanc)

massas com molho suave: tinto suave frutado
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e massas com muito condimento: branco seco
e massas com funghi: tinto médio
e mortadela: tinto leve jovem (Beaujolais)

e nozes: vinho fortificado e doce (Porto Vintage ou
Tawny)

e ossobuco: tinto médio seco (Barolo)

e ostras: branco seco acido jovem (Chablis, San-
cerre, espumante brut)

e ostras ao forno com creme: tinto leve (Saint-
Emilion, Santa Carolina merlot), ou branco corpo
médio (Chablis, Sancerre, Chardonnay)

e paella: tinto/branco/rosado encorpado, todos se-
cos (Valdepenas, Somontano)

e paté de champagne: tinto leve, acido e frutado
(Beaujolais-Villages)
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paté de figado: branco suave, bom corpo, aroma-
tico (Riesling Auslese), vinho meio doce, tinto leve
e frutado (Beaujolais)

paté de champagne: vinho tinto leve com boa
acidez, pouco tanico (Beaujolais-Villlages)

pato: tinto de médio a bom corpo (Bourgogne,
Cote du Rhone)

pato assado: tinto encorpado aromatico

pato com laranja: branco seco aromatico acido

pato no tucupi: tinto acido e tanico

peixes: tinto leve com pouco tanino, branco leve
peixe a belle meuniere: vinho branco untuoso
(Chardonnay)

peixes com creme de leite: branco seco encor-
pado (Chardonnay)

peixes defumados: espumante, branco acarva-
lhado (Chardonnay)

e peixes leves: branco seco leve
e perdiz recheada: tinto leve pouco tanico (Bor-

gogne)

e peru assado: tinto encorpado aromatico
e picanha: tinto encorpado tanico amadeirado (Ri-

oja, Cabernet, Tannat, Shiraz)
pintado na brasa: branco amadeirado (Sauvig-
non Blanc)

e pizza com molho vermelho: tinto leve
e porco: branco suave ligeiramente acido, tinto seco

encorpado (Carménere, Tempranillo)
porco agridoce: branco seco jovem, aromatico
(Gewlirztraminer)
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prato picante: branco doce acido

prato pesado: vinho encorpado

prato com vinagre: agua

presunto e embutidos: branco ou tinto jovem
acido (Beaujolais Villages)

presunto cru: tinto frutado (Jerez, Barbera, Dol-
cetto)

queijo brie: branco refrescante, tinto corpo médio
(Merlot)

e queijo camembert: tinto corpo médio (Merlot)
e queijo de cabra: branco seco acido (Sancerre,

Sauvignon Blanc)
queijo de massa dura: tinto envelhecido pouco
tanico

e queijo fresco ou leves: branco refrescante
e queijo forte ou defumado: tinto
e queijo gorgonzola: branco doce acido (Sauter-

nes, Porto, Madeira)
queijo minas, ricota: branco or rosé suave

e queijo mucarela: branco leve seco
e queijo parmesao: tinto encorpado tanico (Ca-

tena Alta Malbec) ou vinho encorpado doce (Porto)
queijo roquefort: branco doce dcido (Sauternes,
Porto, Madeira)

queijo stilton: branco leve fresco (Sauvignon Blanc)
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quindim: vinho doce fortificado (Madeira)

rabada: tinto seco encorpado (Carménere, Bru-
nello)

e ratatouille: tinto seco frutado, encorpado

risoto de camarao: branco amadeirado (Char-
donnay)

risoto de gorgonzola: tinto encorpado (reserva
chileno)

rucula: agua

e salada com vinagre: agua
e salada em geral: branco seco refrescante (Sau-

vignon Blanc, Riesling)

salmao defumado: espumante, branco leve acido
(Sauvignon Blanc)

salmao fresco: branco amadeirado (Chardonnay)

e salmao grelhado: tinto leve frutado, baixo ta-

nino (Gamay)

sopas com pedacos de carne: vinho seco, rosé
e espumante brut

sopas cremosas: Xerez meio seco, Madeira meio
seco
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steak bem passado: tinto pouco tanico (Merlot,
Pinot Noir)

steak malpassado ou ao ponto: tinto encorpado
tanico

steak a oito ervas: tinto velho encorpado aromati-
co

steak ao molho funghi secchi: tinto de tani-
nos resolvidos e boa estrutura

steak au poivre: vinho com aroma de pimenta
(Syrah)

steak au poivre com mostarda: vinho tinto mo-
deradamente tanico e alta acidez, preferivelmente
com aroma de pimenta (Carménere)

strogonoff: tinto encorpado (Merlot, Syrah, Cab.
Sauvignon)

e suflés: rosé

e sushi/sashimi: espumante brut, branco acido (Sau-
vignon Blanc)

torta de frutas: branco suave

e torta de améndoas: vinho fortificado e doce (Por-
to Tawny 20 anos)

torta de damasco: branco acido doce (late ha-
vest)

truta: branco leve seco fresco (Riesling, Chardon-

nay)
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tutu a mineira: branco fresco com madeira

vatapa: branco seco encorpado macio amadeirado
(Rioja, Chardonnay)

e vinagrete: agua
e vitela grelhada: tinto seco encorpado e envelhe-

cido (Rioja Gran Reserva, Cabernet Sauvignon,
Malbec Gran Reserve)

xinxim de galinha: branco seco corpo médio ama-
deirado (Chardonnay)

zampone com lentilhas: tinto acido (Barbera),
branco seco corpo médio amadeirado (Chardon-

nay)



Vinhos e Pratos

Apresentamos neste capitulo uma avaliacao sucinta de
um conjunto de vinhos bastante populares, e a cada um
deles relacionamos alguns dos pratos com os quais eles
harmonizam-se bem.

As harmonizacoes sugeridas consideram apenas os ele-
mentos mais marcantes da comida, como acidez, textura
e gorduras, e os do vinho, como corpo, tanicidade e aci-
dez, e buscam preservar o equilibrio das partes. Outros
componentes importantes, como a natureza do molho e
a presenca de condimentos, nao foram considerados.

Fica entao a ressalva de que, diante de um prato es-
pecifico, a influéncia de todos os componentes envolvidos
no processo de harmonizacao precisaria ser considerada,
e a recomendacao de casamento pode ter de ser alterada
em certos casos.
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Alma Negra Mistério (argentina):

tinto encorpado, frutas vermelhas, final persistente,
equilibrado, macio e taninos apenas presentes
pratos: filet mignon au poivre malpassado, ma-
gret de canard au poivre, churrasco suculento

Almaviva (chile):

tinto encorpado, equilibrado, encorpado, toques de
frutas, aveludado, complexo e final persistente
pratos: filet mignon au poivre malpassado, ma-
gret de canard au poivre, churrasco suculento

Alta Vista Classic Reserva Cabernet
Sauvignon (argentina):

tinto encorpado, taninos presentes, alta acidez, aro-
ma de frutas negras

pratos: feijoada, magret de canard com molho de
carne

Alto Los Romeros Pinot Grigio (chile):

tinto corpo médio, pouco tanino, baixa acidez, sem
complexidade, agradadvel ao paladar

pratos: lulas grelhadas, salmao grelhado

Angélica Zapata Merlot (argentina):

tinto encorpado, frutas vermelhas, taninos finos,
equilibrado, final longo e persistente

pratos: filet mignon malpassado, magret de ca-
nard au poivre, churrasco malpassado suculento
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e Artero Crianza la Mancha Merlot (espanha):
tinto de corpo médio, pequena acidez, final curto,
taninos moderados
pratos: ostras ao forno, massas com molho suave,
picanha malpassada

e B&G Cab. Sauvignon Réserve (franca):
tinto corpo médio, taninos finos, baixra acidez, final
curto
pratos: ostras ao forno, massas com molho suave,
churrasco

e B&G Pinot Noir Réserve (franga):
tinto leve, aveludado, taninos resolvidos, aromas
de frutas silvestres, acidez moderada, persisténcia
média
pratos: frutos do mar, aves, massas com molho
suave, churrasco

e Beaujolais-Villages (franga):
tinto leve, jovem, dcido e frutado
pratos: pate de figado, presuntos e embutidos,
massas a bolonhesa

e Bigode VR Lisboa (Portugal):
tinto leve, muito agraddvel, aveludado, pouco ta-
nino, baira acidez, persisténcia média
pratos: peixes grelhados, ostras ao forno
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Brunello de Montalcino il Convento (itdlia):
tinto encorpado, sabor de frutas vermelhas e pre-
tas

pratos: filet mignon au poivre malpassado, ma-
gret de canard au poivre, rabada, caca assada

Calicanto (chile):

tinto encorpado, sabor acentuado de frutas verme-
lhas, aveludado, retrogosto agraddvel e persistente,
taninos finos

pratos: filet mignon (au poivre, oito ervas, ao
funghi) malpassado, magret de canard au poivre

Carmen Merlot Reserva (chile):

tinto de corpo médio, aroma de amoras, sabor de
azeitonas pretas, taninos finos e aveludados e final
longo e suave

pratos: filet mignon (au poivre, oito ervas, ao
funghi) malpassado, magret de canard au poivre

Casa Silva Reserva Cuvée Colchagua (chile):
tinto corpo médio, aroma de frutas vermelhas e pi-
mentao, taninos finos, pouca acidez, final médio
pratos: filet mignon au poivre malpassado

Casal Garcia Vinho Verde (portugal):
branco leve, refrescante, acidez moderada
pratos: bacalhau, peixes grelhados, peixes fritos
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Casas del Bosque Reserva Cab. Sauv. (chile):
tinto encorpado, sabor dominante de cassis e amei-
xas, taninos ricos, boa estrutura e final longo
pratos: filer mignon malpassado

Catena Alta Chardonnay (argentina):

branco seco maduro encorpado

pratos: lagosta, camarao, arroz-de-forno, aves com
molho forte, bob6 de camarao

Catena Alta Malbec (argentina):

tinto encorpado, aromdtico, tabaco, especiarias fru-
tas vermelhas, equilibrado, final marcante
pratos: filet mignon malpassado, magret de ca-
nard au poivre, queijo parmesao

Catena zapata malbec (argentina):

tinto encorpado, aromas de frutas vermelhas, aci-
dez equilibrada, taninos macios e redondos, per-
sisténcia média, retrogosto agraddvel

pratos: carnes vermelhas, aves assadas, salmao
grelhado

Chateau Fabre Gasparets Boutenac (franga):
tinto encorpado, equilibrado com bom empate de
tanino, dlcool e acidez, aveludado e taninos pre-
sentes

pratos: filet mignon au poivre/oito ervas malpas-
sado

Chateauneuf-du-Pape (franga):
branco seco maduro encorpado
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pratos: lombo de porco, assados

Chateauneuf-du-Pape la bernadine (franca):
tinto de corpo médio, aveludado e bem estruturado
pratos: cabrito assado, carne cozida no vinho

Chateauneuf-du-Pape AOC (franca):

tinto encorpado, aveludado com sabor de frutas
vermelhas

pratos: filet au poivre malpassado, confit de pato

Chateau Montelena Chardonnay (califérnia, usa):
branco seco, encorpado, aveludado, equiltbrado, aroma-
tico, floral, final longo

pratos: lagosta, camarao a provencal, arroz-de-
forno, aves com molho forte, bob6 de camarao

Chianti Classico Riserva (itdlia):
tinto de corpo médio, aromas de morango, cereja,
ameixa, com notas de baunilha e cravo, sabor ave-
ludado, taninos finos, boa estrutura
pratos: macarrao a bolonhesa, massas com funghi

Cordillera Especial Miguel Torres (chile):
tinto encorpado, aroma de compotas de geleia de
amoras silvestres e cerejas, leve gosto de madeira
queimada e couro, acarvalhado, equilibrado
pratos: cordeiro assado, carnes vermelhas assa-
das, legumes grelhados e massas com molho de
queijo ou de carne bem reduzido.
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e Cote du Rhone Perrin (franga):
tinto leve, frutas maduras, taninos e actdez mode-
rados
pratos: filet temperado, carne feita no vinho

e Cousino Macul Cab. Sauvignon Antiguas
Reservas (chile):
tinto de corpo médio, aromas de amoras e cerejas
negras, sabor agradavel, frutado, gosto de ameiza
madura, boa acidez e taninos macios
pratos: macarrao a bolonhesa, filet malpassado

e Domaine de la Petite Cassagne (franga):
tinto leve, aroma de amoras, cerejas e framboesas
frescas, equilibrado e fresco, final curto
pratos: camarao a provencal, filet mignon mal-
passado

e Domus Aurea (chile):
tinto encorpado, cassis, menta, equilibrado e bom
final
pratos: filet (au poivre, au funghi, a oito ervas)
malpassado

e Don Maximiliano Founders Reserve (chile):
tinto encorpado, frutas diversas, muito macio
pratos: filet mignon malpassado, magret de ca-
nard au poivre
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E

e El Enemigo (argentina):

tinto encorpado, sabor dominante de frutas verme-
lhas, macio, taninos presentes e final agraddvel
pratos: filet mignon malpassado, magret de ca-
nard au poivre

El Principal (chile):

encorpado, aromatico, frutas negras, toques de ce-
reja, taninos equilibrados, final persistente e agradd-
vel

pratos: filet mignon malpassado, magret de ca-
nard au poivre

Falernia Carménere Gran Reserva (chile):
tinto corpo médio, notas de chocolate e baunilha,
bairo tanino, macio, equilibrado, final médio
pratos: camarao a provencal, filet a oito ervas

Falernia Syrah Reserva (chile):

tinto corpo médio, notas de tabaco, ligeiramente
doce, baira acidez, baixo tanino, macio, equilibrado,
final médio

pratos: camarao a provencal, filet a oito ervas

Finca la Linda Malbec (argentina):
tinto leve, sem corpo, taninos macios, frutado
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pratos: filet mignon ao molho gorgonzola, baca-
lhau

Finca las Moras Reserva (argentina):

tinto leve, sem corpo, notas de frutas maduras e
pimenta, taninos macios, baira acidez, final curto
pratos: filet mignon a oito ervas

Foral de Evora (portugal):
tinto leve, taninos resolvidos, acidez equilibrada
pratos: bacalhau

Foral de Lisboa (portugal):
tinto leve, taninos resolvidos
pratos: bacalhau

Hermitage (franca):
branco seco maduro encorpado
pratos: bobd de camarao

JP Azeitao (portugal):
tinto de sabor frutado, aromas de frutas verme-
lhas e notas de especiarias, taninos delicados e
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agraddvel acidez
pratos: filet sem pimenta, peixes grelhados

La Mancha Tempranillo (espanha):

tinto leve, taninos macios, acidez moderada, re-
trogosto médio

pratos: salmao grelhado, aves assadas

Le Dix de los Vascos (chile):

encorpado, frutas secas, especiarias, toques de menta
pratos: filet mignon malpassado

Magnificum Cabernet Sauvignon Premium
Canepa (chile):

tinto corpo médio, tabaco, frutas secas, boa acidez,
levemente defumado

pratos: filet au poivre malpassado, carne gordu-
rosa, bacalhau

Mammolo Cennatoio (italia):
tinto encorpado, sabor madeira, taninos redondos
e bom retrogosto
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pratos: filet mignon malpassado, magret de ca-
nard au poivre

Maria Pinto State Shiraz/Cab. Sauv. (chile):
tinto encorpado, aromas de madeira e citrico, agra-
davel no paladar, taninos médios

pratos: filet mignon malpassado, caca assada,
churrasco

Memoérias (chile):

tinto encorpado, sabor de frutas maduras, café,
tabaco e pimenta-do-reino, taninos finos, acidez
equilibrada, final longo

pratos: filet au poivre malpassado, churrasco

Montes Alpha M (chile):

tinto encorpado, rubi intenso, aromas de amora,
taninos aveludados, elegante e final longo
pratos: filet mignon malpassado, magret de ca-
nard au poivre

Periquita (portugal):

tinto de corpo médio, aromas frutados e florais,
leve presenca do carvalho, macio

pratos: aves assadas, bacalhau ao forno

Piedra Negra Malbec Reserve (Argentina):
tinto encorpado, aromas frutados, leve presenca do
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carvalho, macio, taninos resolvidos, acidez equili-
brada
pratos: aves assadas, filet alto, bacalhau

Rutini Pinot Noir (argentina) :

tinto corpo médio, notas de framboesas e moran-
gos, tons de carvalho, taninos finos e final longo e
suave

pratos: filet a oito ervas malpassado

Santa Carolina Cab. Sauv. Reserva (chile):
tinto encorpado, aromas de baunilha, menta e mo-
rangos, sabor de cassis e cedro, tracos de pimentas,
taninos maduros, final médio-longo

pratos: churrasco, macarronada, frango frito

Santa Carolina Carméneére Reserva (chile):
tinto encorpado, aromas de menta, pimenta e car-
valho, sabor de café e chocolates, taninos macios,
final agraddavel

pratos: filet alto, espaguete a bolonhesa, carne de
panela, pizza
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Santa Carolina Merlot Reserva (chile):

tinto encorpado, ameixas e amoras silvestres, sa-
bor com notas de cedro e pimenta, taninos mode-
rados ou presentes

pratos: carnes brancas, massas, queijos suaves
(emmenthal)

Santa Helena Selection del Directorio Gran

Reserva Pinot Noir (chile):

tinto corpo médio, aromas de morangos, goiaba

vermelha e carvalho, frutado, taninos maduros, bom
equilibrio

pratos: picanha ao forno, maminha com ervas fi-

nas

Sauternes (franga):
branco doce dcido encorpado
pratos: roquefort, gorgonzola

Serie Riberas Cabernet Sauvignon Gran
Reserva (chile):

tinto encorpado, frutas vermelhas, toques de espe-
crarias, equilibrado, taninos presentes, persisténcia
média

pratos: filet malpassado, pernil assado, queijos
maduros

Serie Riberas Carménere Gran Reserva (chile):
tinto encorpado, frutas vermelhas, toques de espe-
ciarias, equilibrado, macio, taninos suaves, acidez
equilibrada, persisténcia média
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pratos: confit de pato, maminha na manteiga
com legumes grelhados

Terra Noble Carménére Gran Reserva (chile):
tinto encorpado, frutas vermelhas, destacando-se
morango e cassis, toques de tabaco, taninos finos,
acidez equilibrada, retrogosto persistente

pratos: filet mignon malpassado, magret de ca-
nard au poivre

Terroir Los Miradores Malbec Luigi Bosca
(argentina):

tinto encorpado, taninos finos, acidez equilibrada,
retrogosto persistente

pratos: churrasco, caca, cassoulet, queijos duros

Trio Cabernet Sauvignon+Cabernet Franc
+Shiraz (chile):

tinto encorpado, frutas maduras, taninos médios
pratos: carne vermelha, queijos, massas com mo-
lho vermelho

Trivento Malbec Reserve (Argentina):

tinto corpo médio, sabor agraddvel, taninos resol-
vidos, pequeno retrogosto

pratos: carne de caca, massas a bolonhesa, chur-
rasco
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e Ventisquero Reserva Carméneére (chile):
tinto leve, macio, baira tanicidade, acidez média,
aromas de frutas vermelhas maduras, retrogosto
agradadvel, mas curto
pratos: lasanha, estrogonoff de carne

e Vila Real Grande Reserva Douro (portugal):
tinto encorpado, aromas de cereja e morangos, ta-
ninos macios, acidez e retrogosto médios
pratos: carnes vermelhas e carnes brancas

e Vina Amalia Gran Reserva Cab. Sauvignon
(argentina):
tinto corpo médio, textura macia, frutas maduras,
taninos marcantes, otima acidez, entrada macia,
final médio e agraddvel
pratos: picanha assada, massas com molho suave,
carne de porco

e Villa Antinori Rosso Toscana (itélia):
tinto encorpado, equilibrado, agraddvel ao paladar,
aromas de frutas maduras e tabaco, acidez e tani-
nos presentes
pratos: filet mignon malpassado, magret de ca-
nard au poivre
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