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HARMONIZACAO

DICAS PARA REFEICOES MAIS PRAZEROSAS E DESCONTRAIDAS

A gastronomia no Brasil cresce exponen-
cialmente. Chefs brasileiros, cada vez

mais, ganham destaque internacional.

A diversidade de culindrias toma conta

dos restaurantes da cidade. E, a cada diqg,
pipocam novos programas de TV que giram
em torno da cozinha.

A explos@o gastrondémica impulsionou o
consumo de vinhos e o interesse na harmoni-
zagdo - a combinagdo entre comida e vinho.
Essa combinacdo pode ser feita de formas
diferentes e levar em conta diversos fatores.
O assunto é complexo, mas ndo se deixe
intimidar. Neste guia, esclarecemos o tema

e te indicamos as principais harmonizagdes.

TTPOS DE

E importante lembrar que a harmonizacdo
ndo € obrigatodria. Existem situagdes em que
vale a pena deixd-la de lado e aproveitar
um momento de descontragdo. Por exemplo,
ndo deixe de tomar o seu vinho preferido (ou
aquele que cabe no bolso), porque ele ndo

€ a combinagdo ideal para prato que estd
servido.

HARMONIZACAO

Nossa primeira sugestao ¢ identificar o tipo de harmonizacao que vocé quer fazer:

POR OCASIAO

Uma forma de harmonizagdo prdtica é deixar
ocasido de consumo guiar a escolha do vinho.

A técnica é eficaz no dia a dia, porque o objetivo
da ocasido, a comida normalmente servida nela e o
perfil de seus participantes sdo critérios importantes
na escolha do vinho. Confira exemplos a seguir.

GCASTRONOMICA

E a relacdo entre comida e vinho no paladar,
de forma que a combinagdio entre os dois seja mais
agraddvel do que cada um individualmente.

Para ter essa experiéncia, € necessdrio entender
a relagdo entre os elementos do prato e do vinho.
Confira exemplos a seguir.



HARMONIZACAO
POR OCASIAO

E EVENTOS

Casamentos, festas e eventos corporativos sdo
ocasides que reinem grande ndmero de pessoas
com diferentes gostos. A recepgdo costuma ser feita
com espumante e as refeigdes servidas em buffets,
com ampla diversidade de pratos. O ideal é bus-

car vinhos de boa qualidade e custo-beneficio que
agradem & maior parte dos convidados.

ESPUMANTES: o estilo Brut € o mais indicado e séo
inUmeras opgdes disponiveis (ex. Prosecco, Cava,
Champagne, espumantes do Novo Mundo, etc).

VINHOS BRANCOS: aposte nos brancos de corpo
médio, com pouca ou nenhuma madeira.

VINHOS TINTOS: os vinhos do Chile e da Argentina
sdo otimas opgdes, pois combinam um estilo
prazeroso e pregos acessiveis. No entanto, cada

vez mais podemos encontrar opgdes atraentes na
Europa, como os das cldssicas regides do Douro e do
Alentejo, em Portugal.

FESTA DE NATAL
= ANO NOVO

Natal e Ano Novo sdo ocasides em que vArias pesso-
as com gostos diferentes se unem para celebrar. Em

geral, o carddpio é farto e diversificado. Espumantes
sdo tradicionalmente servidos, mas vinhos frutados,

faceis de beber e harmonizar sdo boas pedidas para
a noite.




PIQUENIQUL
NO PARQUE

Considere que o ambiente é rustico e exige pra-
ticidade. Aposte em vinhos fechados com tampa

de rosca (screwcap), que sdo féceis de abrir e ndo
precisam de um saca-rolha. As tacas podem ser de
plastico, evitando a possibilidade de quebras. Prefira
os vinhos leves, que véo acompanhar bem sandui-
ches e a comida mais informal.

NOITE DA CONFRARIA

Caso ndio saiba o que comprar, pega indicagdo para
profissionais da drea, como sommeliers e consultores
de importadoras ou lojas de vinho. Leve um caderno
para anotar as diferengas e semelhangas entre os
vinhos e escolher os que mais gostou.

JANTAR ROMANTICO

O mais importante é escolher com atencdo e afeto:
descubra o gosto do seu par e oferega o que mais
gosta. Servir um vinho de alta qualidade também
ajuda a ressaltar o valor do momento. Um espu-
mante é uma boa pedida para iniciar a noite, como
simbolo de celebragdo da ocasidio.

JANTAR DE NECOCIOS

Em geral, estes encontros costumam ser mais
formais e visam estreitar relacionamentos, bem
como mostrar a importéincia que uma empresa

(ou profissional) tem com o outro. Os vinhos deverdo
refletir isso, entdo, aposte nas regides cldssicas (ex.
Bordeaux, Rioja, Piemonte, Douro, etc) ou em icones
do Novo Mundo.
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DEPOIS DO TRABALHO

E aquele dia da semana em que vocé estd pre-
cisando ou querendo descontrair. E o vinho pode
ser perfeito para isso. Escolha o que mais gosta e
aproveite!

HAPPY HOUR
COM AMIGOS

Momento ideal para relaxar, conversar e se divertir.
Geralmente o encontro € na casa de alguém ou em
um bar e a comida é descontraida. O vinho deverd
ser acessivel e facil de beber, tal como espumantes,
brancos, rosés ou tintos frutados.

ALMOCO EM FAMILIA

Temos o encontro de diferentes geracdes, com cos-
tumes e preferéncias diferentes. As refeicdes geral-
mente sdo fartas e incluem saladas, prato principal
e sobremesa. E importante servir um vinho que
agrade a todos e que seja versdtil nas combinagoes,
por exemplo, vinhos brancos ou tintos frutados. Vocé
também pode homenagear a origem da familia,
servindo um vinho da mesma nacionalidade. E vale
a pena incluir um vinho doce para acompanhar a
sobremesa - pode confiar que serd uma agraddvel
surpresa para todos.

PISCINA

Situagdo em que o clima quente, a descontragdo
e 0s petiscos sdo uma constante. Aposte em vinhos
refrescantes como espumantes, brancos leves ou
rosés. No caso de tintos, prefira os mais leves.



HARMONIZACAO
GASTRONOMICA

Jd& vimos que a harmonizagdo gastronémica leva em conta a relagdo entre comida e vinho no paladar (pdagina 27).
O assunto é complexo e serd tratado com exemplos nesta segdo. Mas, desde j&, destacamos as seguintes regras

gerais:

. O peso de um prato pede vinhos com igual peso. Por exemplo: Peixes grelhados, mais leves que carnes vermelhas
assadas, pedem vinhos leves, como um Pinot Grigio ou um Avarinho.

. Pratos de proteina mais firme e "fibrosa" pedem vinhos tintos com alto nivel de taninos. Por exemplo: No chur-
rasco, um Ancho ou uma Picanha podem ser étima companhia para um Cabernet Sauvignon ou Malbec.

. Pratos de alta acidez pedem vinhos vibrantes, mas cuidado! O exagero pode se tornar uma soma desconfortdavel
dos dcidos. Experimente por exemplo um Ceviche com Sauvignon Blanc ou Riesling.

CORPO

Percebemos o corpo de um prato ou um vinho através do ‘peso’ e o ‘volume’ que eles ocupam em

nossa boca.

VINHOS

CORPO LEVE
E um vinho delicado que costuma ser refrescante
e facil de beber.

CORPOMEDIO

Preenche a boca de maneira uniforme.

ENCORPADO

Pesa bastante e parece volumoso na boca.

COMIDAS

PRATOS LEVES

Sdo delicados, com pouca gordura e de fécil
digestdo (exemplo: saladas, peixe ou frango
grelhado, massa com recheio de ricota).

PRATOS ENCORPADOS
S&o ricos em sabor e com ingredientes substanciosos
(exemplo: feijoada, churrasco, cozidos).
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TEXTURA

As texturas sdo sensagoes tdteis que temos também em boca - a lingua, a gengiva e todo o palato
percebem aspereza, maciez, rugosidades, etc. Elas sdo essenciais para um bom equilibrio entre o
vinho e a comida, entdo preste atengdio nelas ao experimentar!

VINHOS

TANINOS

Ddo a sensagdio de aspereza e secura na boca.
Estdo presentes, principalmente, nos vinhos tintos.
Sdo étimos para ajudar na digestdo de carnes ricas
em fibras.

ACIDEZ

E a sensagdo de frescor e salivagéio na boca.
Funciona para limpar o paladar e equilibrar os
pratos ricos em gordura.

ALCOOL
D& a sensagdio de corpo e, em proporgdo
equilibrada, é levemente adocicado.

COMIDAS

FFIBRAS

Correspondem & consisténcia ou ‘fibrosidade’ das
carnes. Peixes possuem carne macia e delicada,
enquanto cortes bovinos sdio ricos em fibras e
exigem maior mastigagdo para ‘quebra-las’.

UNTUOSIDADE

E a sensacdo oleosa vinda de ingredientes vegetais
(como dleo ou azeite) e de gorduras animais, que
deixam uma sensagdo pegajosa na boca. Outro
exemplo sdo os patés, como o famoso foie-gras.

A falta de untuosidade deixa o prato seco e carnes
com pouca gordura costumam ser mais duras. Em
excesso, deixa a impressdo de algo ‘pesado’, que
precisa ser equilibrado.



GOSTO

Os pratos costumam ser classificados conforme o "gosto bdsico" mais evidente nos seus preparos.
Embora haja estudos que indicam haver mais "gostos", na harmonizagdo normalmente tratamos dos

quatro cldssicos mais o umami:

1. DULCOR
Varia conforme a quantidade de agucar que é
usado na composigdio do prato.

2.ACIDEZ
E a sensagdo dacida que também
encontramos nas frutas citricas.

3. AMARGOR

Estd presente em vdrios alimentos (café,
cacau, rdcula, endivia, etc.) e pode tornar

a harmonizagdo um problema. O amargor
em excesso pode ser desagraddvel, mas em
pequena quantidade torna a comida muito
interessante.

4. SAL

Caracterizado, principalmente, pela sensacdo
de sal ou itens minerais que realgam o sabor
da comida. Ex.: todos tipos de sal, embutidos
em geral, carne seca.

5. UMAMI

E o quinto sabor que corresponde ao
item ‘saboroso e apetitoso’ dos alimentos.
Ex.: ervilha, queijo parmesdo, cogumelos.

O QUE FAZER?
Quanto mais doce um prato, mais doce deverd ser
o vinho.

O QUE FAZER?

Pratos com acidez destacada, como os temperados
com vinagre ou lim&o, podem reduzir a sensagdo
de frescor no vinho. Escolha vinhos de acidez viva,
como muitos da Itdlia ou, por contraste, os de
acidez baixissima, como os de Jerez.

O QUE FAZER?

Equilibre o amargor com vinhos que tenham

pouco ou nenhum tanino, pois a reagdo entre

eles aumenta a sensagdo de amargor de ambos.
Vinhos com certo toque de dogura também podem
funcionar.

O QUE FAZER?

Pratos muito salgados podem entrar em conflito
com os taninos do vinho, deixando-o

mais adstringente.

O QUE FAZER?

Busque vinhos bastante frutados, como Malbec
ou Torrontés, porque o umami diminui a nossa
percepgdo da fruta do vinho.

Harmoniza¢ao gastrondmica
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PRATOS
PRINCIPAIS

MASSAS SEM RECHEIO

A massa possui sabor pouco intenso, portanto o que define a harmonizagdo é o molho que acompanha o prato.

MOLHO PESTO

E um molho gorduroso, delicado e herbdceo.
Vai bem com brancos leves aromaticos.

VINHOS BRANCOS LEVES
Sauvignon Blanc, Pinot Grigio, Alvarinho, Cortese

Harmoniza¢ao gastrondmica

MOLHO FUNGHI

A textura cremosa e os sabores terrosos do cogumelo
pedem vinhos tintos com boa acidez e toque
igualmente terroso.

VINHOS TINTOS LEVES
Pinot Noir, Valpolicella e os estilos mais leves de
muitas variedades ao redor do mundo

MOLHO BRANCO

Por sua textura cremosa e gordurosa, pede vinhos
brancos mais encorpados e com acidez suficiente para
equilibrar o conjunto.

VINHOS BRANCOS CORPO MEDIO
Chardonnay com pouca madeira,
Brancos Portugueses com madeira, Viognier

MOLHO BOLONHESA OUAO SUGO

A acidez do tomate pede tintos de alta acidez.
Por causa da proteina, o molho & Bolognesa pode
ser acompanhado de tintos com um pouco mais
de estrutura.

VINHOS TINTOS CORPO MEDIO
Sangiovese, Barbera, Merlot, Nero D'Avola

1
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MASSAS RECHEADAS

Os recheios s@o determinantes na definicdo do vinho. Quanto mais substancioso o recheio, mais estruturado
deverd ser o vinho.

LEGUMES VINHOS BRANCOS CORPO MEDIO

A estrutura volumosa, de sabor adocicado dos principais Chardonnay, Trebbiano, Pinot Gris, Cétes du Rhéne
legumes usados como recheio (abdbora, mandioquinha) VINHOS TINTOS LEVES

pede vinhos que combinem maciez e fruta. 9 Pinot Noir sem madeira, Tempranillo sem madeira

QUEIO VINHOS BRANCOS CORPO MEDIO
Viognier sem madeira, Brancos Portugueses com

A ricota é muito leve e com sabor pouco acentuado, . .
pouca madeira, Chardonnay com pouca madeira

entdo serd semelhante aos legumes. J& a mozzarela tem
estrutura, por ser mais gorda e "borrachenta". Por isso,
precisard de um vinho mais volumoso e com boa acidez.

CARNE 9 VINHOS TINTOS CORPO MEDIO

Cabernet Franc, Merlot, Montepulciano
A carne cortada em pequenos pedagos acrescenta

pouca estrutura ao prato. Por isso, pede tintos de corpo
médio.

RISOTOS

Sua consisténcia é pastosa, porém o cozimento ‘al dente’ do arroz dd crocéincia ao prato. O vinho deverd ter
corpo médio e boa acidez para acompanhar a textura do prato e limpar o paladar de sua cremosidade.

VEGETAIS, LEGUMES E FRUTOS DO MAR VINHOS BRANCOS CORPO MEDIO

, N o Chardonnay, Albarifo, Viognier, Pinot Gris
(aspargo, abdbora, camardes, vieira, etc)

. . Bordeaux, Rioja, Rhéne, Douro
(frango, pato, carne seca, linguiga, etc)



PIZZAS

A pizza é a melhor opgdio para ocasides descontraidas, portanto o vinho deve ser igualmente informal e fécil
de beber. Os ingredientes e a consisténcia do recheio definirdo o melhor vinho.

MEDIO
MARGUERITA /MOZZARELA Chardonnay, Brancos

Portugueses, Viognier.

VINHOS BRANCOS CORPO 9

VINHOS TINTOS LEVES
Sangiovese, Barbera, Grenache

CALABRESA OU PORTUGUESA 9

VINHOS TINTOS CORPO MEDIO
Bordeaux, Rioja Crianza,
Chianti Classico, Rhone.

QUEIOS

Em geral, o vinho branco é o melhor companheiro dos queijos. Porém, a harmonizagdo entre queijos e vinhos
depende de vdrios outros fatores: tipo de leite do queijo, textura, presenga de mofo, tempo de maturagdo, etc.
Destacamos abaixo as principais:

QUEDOS FRESCOS ? ESPUMANTES

Brancos ou Rosés
(ex. burrata, mozzarela)

VINHOS BRANCOS LEVES
Sauvignon Blanc, Pinot Grigio,
Alvarinho, Cortese

QUEDOS DEMOFO BRANCO
OU QUEIOS MACIOS

(ex. Brie, gouda, emental)

VINHOS BRANCOS CORPO MEDIO
Brancos Portugueses, Riesling,
Sauvignon Blanc, Chardonnay,
Viognier, Pinot Blanc

QUEDOS DUROS 9

(ex. Parmesdo, grana padano)

VINHOS TINTOS CORPO MEDIO
Bordeaux, Malbec, Shiraz,
Sangiovese

QUEDOS AZUL

(ex. Gorgonzola, roquefort)

VINHOS FORTIFICADOS DOCES
Porto Ruby Reserve ou LBV,
Madeira, Jerez PX

Harmoniza¢ao gastrondmica
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CRUSTACEOS

O iodo dos crustdceos entra em conflito com os taninos do vinho. Por isso, evite vinhos tintos, especialmente
aqueles com passagem por madeira. Prefira vinhos que tenham corpo adequado para acompanhar a textura
tenra do prato.

Brancos ou Rosés MADEIRA Provence, Sul da Franga,
Muscadet, Riesling, Novo Mundo
Albarino/Alvarinho

? ESPUMANTES VINHOS BRANCOS LEVES SEM 9 VINHOS ROSES

FORTIFICADOS
Jerez Fino ou Manzanilla

PEIXES

De carne branca e textura delicada, os peixes combinam com vinhos brancos e rosés, dependendo da
intensidade de sabor e tipo de cozimento. Vinhos tintos costumam ter sabor mais intenso, que se sobrepde
ao do peixe. Os ingredientes e a consisténcia do preparo definirdo o melhor vinho.

ESPUMANTES VINHOS BRANCOS LEVES SEM
? Brancos ou Rosés MADEIRA
Chardonnay jovem, Sauvignon
Blanc, Vinho Verde, Pinot Grigio

CRU
VINHOS ROSES FORTIFICADOS SECOS
9 Provence, Sul da Franga, 9 Jerez Fino ou Manzanilla
Novo Mundo
~ VINHOS BRANCOS LEVES SEM VINHOS BRANCOS CORPO MEDIO
|  MADEIRA Chardonnay com pouca
Chardonnay jovem, Sauvignon madeira, Brancos Portugueses
Blanc, Vinho Verde, Pinot Grigio com madeira, Viognier
GRELHADO

Provence, Sul da Franga,
Novo Mundo

9 VINHOS ROSES

VINHOS BRANCOS CORPO MEDIO VINHOS TINTOS LEVES
Chardonnay com pouca ? Pinot Noir, Gamay,
ASSADO madeira, Brancos Portugueses Montepulciano
com madeira, Viognier



-

SUINOS

Sua consisténcia e sabor estdo entre a carne branca e vermelha, portanto é o tipo de preparo que vai coman-

dar a harmonizagdo.

GRELHADO

VINHOS BRANCOS CORPO MEDIO
Chardonnay com pouca
madeira, Brancos Portugueses
com madeira, Riesling, Viognier

?
?

VINHOS ROSES
Provence, Sul da Franga, Novo
Mundo

VINHOS TINTOS CORPO LEVE
Pinot Noir, Gamay, Montepulciano

ASSADO OU COZIDO

AVES

Em geral, aves tem carne branca com sabores leves, por isso, combinam melhor com vinhos brancos ou tintos
leves, a depender da forma de cocgdio. As excegdes d regra sdo as aves de caga e as aves preparadas com
muito tempero, que véio combinar melhor com tintos um pouco mais intensos e com envelhecimento.

GRELHADO

VINHOS BRANCOS ENCORPADOS
Borgonha, Chéteauneuf-du-
Pape branco

VINHOS BRANCOS LEVES SEM
MADEIRA

Chardonnay jovem, Sauvignon
Blanc, Vinho Verde, Pinot Grigio

?

VINHOS TINTOS CORPO MEDIO
Bordeaux, Rioja Crianza, Cotes
du Rhéne, Syrah

VINHOS BRANCOS CORPO
MEDIO

Chardonnay com pouca
madeira, Brancos Portugueses
com madeira, Riesling, Viognier

COZIDO OUASSADO

VINHOS BRANCOS ENCORPADOS
Borgonha, Chateauneuf-du-
Pape branco, Brancos do Douro
e Brancos da Austrdlia

?

VINHOS TINTOS LEVES
Pinot Noir, Gamay, Rioja jovem

AVES DE CACA
OU CONDIMENTADAS

VINHOS TINTOS CORPO MEDIO
Borgonha Village ou Cru,
Bordeaux, Rioja, Douro,
Alentejo, Cétes du Rhéne

Harmoniza¢ao gastrondmica
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CARNE VERMELHA

A carne vermelha tem alto teor de proteina e sabor marcante. Vinhos tintos intensos € com taninos firmes sdo
a combinagdo ideal. Isso porque a proteina da carne reage com os taninos do vinho, deixando a combinagdo

mMais macia e prazerosa.

GRELHADO OUASSADO

b4

VINHOS TINTOS ENCORPADOS
COM MADEIRA

Cabernet Sauvignon, Malbec,
Sangiovese

COZIDO

VINHOS TINTOS CORPO MEDIO
Bordeaux, Rioja Crianza, Cotes
du Rhéne, Syrah

SOBREMESAS

Para equilibrar sobremesas e vinhos, o nivel de dogura do vinho deve ser igual ou maior ao nivel de dogura do prato.
Além disso, é importante equiparar a intensidade de sabores da harmonizagdo: doces mais intensos (ex. chocolate)
pedem vinhos mais intensos, enquanto doces mais delicados (ex. frutas) pedem vinhos igualmente delicados.

? ESPUMANTES

?

VINHOS BRANCOS DOCES

FRUTAS FRESCAS Brancos ou Rosés Pinot Gris da Alsacia
(ex. Asti)
VINHOS BRANCOS DOCES
FRUTAS EM CALDA Sauternes, Colheita tardia,
Rivesaltes
VINHOS BRANCOS DOCES VINHOS TINTOS DOCES
OVOS OU LEITE Sauternes, Rivesaltes Ambré Porto Tawny
VINHOS BRANCOS DOCES VINHOS TINTOS DOCES
CASTANHAS OUNOZES Pedro Ximenez Porto Tawny 10 Anos ou mais
VINHOS TINTOS DOCES
CHOCOLATE Porto (LBV, Vintage, Tawny,

Tawny 10 Anos ou mais)



ACOMPANHAMENTOS

ERVAS I ESPECIARIAS

Temperos sGio aromdticos e marcantes e, por isso, pedem vinhos capazes de igualar seu sabor. Ervas finas, como
alecrim e manjericdio, combinam com brancos vibrantes, como os de Sauvignon Blanc e Riesling. Especiarias
(pimenta preta, cravo) véio com tintos perfumados (ex. Syrah, Cabernet Franc). Cuidado com temperos fortes,
como pimentas picantes ou alho. Eles podem dominar o prato e comprometer a harmonizagdo. Culindrias condi-
mentadas como a tailandesa, coreana ou a indiana pedem brancos com toques adocicados (ex. Gewlrztraminer,
Riesling) ou tintos frutados mas de dlcool e taninos baixos.

MOLHOS

Mudam os sabores do prato. Por isso, a harmonizagdo precisa considerd-lo junto com o ingrediente principal.
As alternativas de molhos sGo muitas, cada um tem sua textura, sabor e caracteristicas. Abaixo, confira har-
monizagdes para os quatro principais tipos de molhos.

MOLHO CREMOSO (Ex. Hollandaise, Bechamél) MOLHO DE TOMATE (Ex. Romesco, Bolognesa)
Tem queijos e/ou lacticinios como ingrediente principal. Pede tintos com alta acidez (ex. Sangiovese, Barbera).
Harmonize com brancos de corpo médio ou encorpados, Se o molho tiver carne, opte por tintos de corpo médio
com alta acidez e textura untuosa (ex. Chardonnay (ex. Merlot, Nero d’Avola). Se o molho for picante/
barricado, brancos do Rhéne ou do Ddo). condimentado, veja acima “Ervas e especiarias”.
MOLHO TERROSO (Ex. Madeira, Boscaiola) MOLHO AGRIDOCE (Ex. Molho de laranja)
Contém sabores terrosos, como cogumelos. Combinam Tem redugdo ou frutas no preparo (ex. molho taré, molho
com vinhos que tenham sabores semelhantes (ex. Pinot chinés de abacaxi). Combina com vinhos frutados, de
Noir, tintos com envelhecimento). corpo médio e alta acidez e um toque de agucar

(ex. Vinho Verde, Riesling).

Harmoniza¢ao gastrondmica
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