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harmoniza¢do_QUELIO & VINHO

por Inés Cruz

Inés Cruz trabalha, escreve
g ensina sobre vinhos, Possui
farmagao superior em Enologia
pela Universidads de Trds-05-
Mantes & Alto Dourg, em
Portugal e pela TEI of Athens,
na Grécia.

Proveniente de familia
produtora de vinhos na regido
do Ddo, desenvolveu varios
trabalhos nas vinicolas de
Portugal, Austratia, EUA & [talia,
Haoje mantém no Brasil, uma
empresa de ensino,
treinamento e cansularia na
area de vinhos, a Viavitis
Cursos & Consultoria
(wwew viavitis.com.br).
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Quanto mais procurarmos
no vinho as caracteristicas
dominantes da comida,
menos probabilidade
temos de nos enganar
e vice-versa

Quando o mapa gastrondmico do
mundo mostrava fronteiras bem mais
definidas que as atuais & o mapa vinicola
era muito mais limitada, haviam simples
regras que podiam ser aplicadas no caso
¢a harmaonizagao com vinhos. Parém, &
troca e interacao culindria, somada &
larga expansan e alteragio do cendrio
vinicala, indicam que ha novas & mais
instigantes formas de abordar o assunto.

Haje em dia, cada vez mais opinides
poderao ser constatadas sobre @
harmonizagao enogastrondmica. Das
elaboradas teorias da harmonizagao por
semelhanga, s insondaveis cogitagoes
da harmonizagao por contraste, a
verdade € que quanto mais procuranmos
no vinho as caracteristicas dominantes
da comida, menos probabilidade temos
te nos enganar e vice-versa.

Pensanda em um alimento que
agrada a grande maiaria do poblico, o
gueijo, procura-se entender a razao pela
qual o imagindrio gastrondmico sé
aproxima tanto do prazer real quzndo o
saboreamos &, em especial, na
companhia de um bom vinhg,

Ha verdade, existe uma refagan
histérica entre a pastoricia, o queijo, o
vinho tinto e o pdo, embaora radique nem
preconceito a associagao preferencial do
queijo a0 vinho tinto. De fato, os taninos,
mais pronunciados em vinhas novos,
perdem-se geralmente com a acidez e a
gardura do queijo.

Por este motivo, aconselha-se gue um
vinho tinto novo, de taninos robustos, ndo
seja degustado com um queijo igualmente
nova & de forte sabar A verdade € que
existem putras combinagdes, aparentements
mais adequadas.

Em termos gerais, a ligagio do gueijo ao
vinha branco com certa idade € & ideal. Por
exemplo, guando juntamas um queijo
untugso, picante € de curd, a um vinho
branco com mais corpo (harmonizagao por
semelhanga), a combinagao & excelente!.

Dutro exemplo & a harmonizagdo de
Stitton, gueijo que foi buscar a sua
designacio 4 homdnima aldeia britanica a
que remonta ag século X1, com um Vintage,
pelo agucar do Porto e pela forga do dlcool
(harmonizagao por contraste).

J& um mecanismo mais complicado serd
o de apreciar um espumante com queijo,
provavelmenta algum de pasta mole, de laite
de vaca, embora se trate de uma ligagao que
pode surpreender,

Deste modo, deve-5e ter am mente,
sobretude, gue 05 casamentos se fazem por
complementaridade ou contraste, mas nunca
por indiferenga ou anulagan. Contudo, nao
deverdo existir demasiadas regras, ou
cOrreremos o risco de ndo aceitar desafios
que nos possam levar mais longe na
descoberta das combinagdes ideais.

{0 abjetivo & desmistificar e disseminar a
cultura do vinho neste pais cada vez mais
vido em descobrir 0 prazer que estd por tras
de uma taga de vinha!




