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PREFACIO

Ha muito tempo, sabias palavras proferidas explicavam que para tudo
existe a sua ocasido propria, e que hd tempo para todo propédsito debaixo
do céu. Ha tempo de nascer, tempo de plantar, e tempo de arrancar o
que se plantou; tempo de curar; tempo de edificar; tempo de chorar, e
tempo de rir; tempo de buscar, e tempo de perder; tempo de guardar, e
tempo de deitar fora; tempo de estar calado, e tempo de falar. Que
proveito tem o trabalhador naquilo em que trabalha? Essa pergunta se
responde no proéprio tempo. Quando Alessandra Queiroz iniciou seus
estudos no curso de Turismo, na Universidade Federal da Paraiba,
iniciou seu tempo de plantar e, certamente durante o percurso até a
formatura, teve seu tempo de chorar, mas também teve seu tempo de rir
com as amizades que se formaram, com as conquistas ¢ com O
aprendizado. Nesse meio tempo, Alessandra ingressou no GCET
(Grupo de Cultura e Estudos em Turismo) e comegou seu tempo de
buscar novos horizontes, voos mais altos, iniciava um tempo de
despertar para olhar o mundo de uma forma diferente, era o tempo da
pesquisa se apresentando. Certamente nao foi facil, e deduzimos isso
pela lembranca do seu olhar que, no inicio, era assustado, desvelando o
tempo de calar. Felizmente isso pouco tempo durou e logo Alessandra
iniciou seu tempo de falar, de escrever, de se revelar pesquisadora; e o
primeiro trabalho foi publicado; e se revelou a chegada do tempo de
iniciar a colheita do que foi plantado. O primeiro artigo publicado
produziu uma marca definitiva de um sentimento bom e, nesse processo,
a matematica se apresentou, pois logo ao numero um foi somado outro
um e entdo eram dois trabalhos publicados, rapidamente a progressio

aritmética virou progressao geométrica e agora, com pouco tempo



passado, as unidades ficaram para tras, dando lugar as dezenas como
unidade de medida para os trabalhos publicados, e o principal,
reconhecidos pela relevancia, de tal forma que, por serem referéncia, sao
citados em trabalhos dos que comegam seu tempo nos estudos e na
pesquisa. Quando se vive plenamente o tempo, 0s espagos comegam a
ficar pequenos e novos desafios se apresentam. Nem bem o tempo de se
curar desse despertar foi visto, e o mestrado se apresentou, € um novo
tempo de se edificar emergiu e agora num desafio maior, mas junto veio
o tempo do crescimento, da sabedoria que tomou assento na sua vida e
que agora, e por todo o tempo, nao te abandonara mais, bastara apenas
ouvir os conselhos. Com a sabedoria vocé conheceu dois tempos irmao,
o tempo de ganhar e o tempo e perder. Compreendeu e aceitou que para
ganhar algo é preciso perder outro algo; para construir sua dissertagao e,
ter o tempo de ganhar, foi preciso abrir mao de outras coisas que lhe
eram agradaveis, foi preciso aceitar o tempo de perder. Nessa situacdo
chegou o tempo de compreender que proveito tem o trabalhador naquilo
em que trabalha, e que a felicidade estd em fazer as escolhar certas nos
tempos de ganhar e de perder. Respondendo no proprio tempo vocé
escreveu este livro, que é muito especial, sobre Bebidas e Harmonizagoes.
E especial porque ¢ seu primeiro livro e, com certeza, de muitos que se
seguirdo, ¢ especial porque ¢é o resultado de vocé no seu tempo de
edificar, de plantar e de colher. Parabéns Alessandra, colha agora as
flores mais bonitas e os frutos mais doces, pois é o resultado de todo o
seu esfor¢o no tempo. E com sorriso no rosto veja o tempo continuar
abrindo novas portas para vocé seguir crescendo, pois ¢ o curso natural
de quem tem proveito naquilo em que trabalha. O sucesso é merecido e

todo seu. Parabéns!

Prof2. Dr2 Adriana Brambilla
UFPB/GCET
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APRESENTACAO

Ao longo desta Unidade 1, o foco do nosso estudo sera na evolucao
da harmonizacao e das bebidas nao alcoélicas e alcotlicas, mostrando a vocé o
que vem acontecendo com algumas das principais questoes ligadas a tematica.
Sdo apresentados aqui quatro subtopicos, iniciando de uma breve
contextualizacdo sobre a harmonizacdo e a experiéncia gastronomica,
para que voce possa situar-se historicamente e perceber as mudancas que
estdo acontecendo, bem como a velocidade com que ocorrem. O segundo
subtdpico trata do impacto da harmonizacdo na constru¢do do cardapio,
fazendo com que vocé distingue, conheca e compreenda o papel de todos os
itens necessarios para a elaboracdo de um cardéapio. O terceiro subtopico
trata especificamente das bebidas nao alcodlicas, demonstrando a vocé o
papel delas, na composicao e harmonizacao dos cardapios. Por fim, o quarto
subtdpico, contempla as bebidas alcodlicas, para que vocé possa identificar e
conhecer as tipologias. Esses sdo os primeiros passos, para que vocé forme
uma base necessaria e amplie seus conhecimentos nesta tematica que,
atualmente, faz parte das discussoes da maioria das organizagoes.

Ao longo da unidade 2, iremos estudar sobre os principios da
enologia e quais alimentos podem ser acompanhados por vinhos. Vocé ficara
informado sobre os conceitos, técnicas e as principais tendéncias ligadas a
tematica. Esta unidade se divide em quatro subtdpicos, iniciando com os
principios basicos da enologia, para que vocé aprimore seus

conhecimentos e identifique a importancia dessa base tedrica para a
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aplicabilidade, no mercado de trabalho.

0 segundo subtopico, apresenta as principais regioes produtoras de
vinhos, vocé conseguira identificar os aspectos das regioes produtoras,
aperfeicoando assim, seus conhecimentos. O terceiro subtopico traz as
técnicas mais comuns da analise sensorial de vinhos, permitindo a vocé aluno,
compreender as etapas necessarias para a realizacdo de uma boa analise, e
posteriormente, coloca-la em pratica. Por fim, o quarto e tltimo subtopico,
mostra os principais conceitos da enogastronomia, possibilitando aprimorar
seus conhecimentos sobre as principais tendéncias contemporaneas de
restauragdo. Esses sdo os primeiros passos, para que vocé forme uma base

teorica necessaria e amplie seus conhecimentos e os coloque em pratica.

Vamos comecar?
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1. A harmonizagio e a experiéncia gastronémica

Harmonizar em sua definicao mais condsa, remete a por (-se) ou estar
em harmonia e acordo. F uma combinacio que expressa perfeicio entre
seres distintos. (BORGES, 2007). O termo harmonizar também pode
ser compreendido, como uma conversa. A medida em que um

ingrediente do prato fala, uma qualidade da bebida responde

(VINUMDAY, 2016).

Para que ocorra a caracterizacdo de maneira correta no preparo
entre as bebidas e os alimentos, ¢ necessario ocorrer uma conservagao de
sabores por ambos, sendo excluida qualquer possibilidade de um se
sobrepor 20 outro, desse modo, evita-se que as caractetisticas das bebidas
e dos alimentos se percam.

A harmonizagio, potencializa e enriquece as caractetisticas dos
alimentos e da bebidas, podendo alcancar o auge da experiéncia em
que uma simples refei¢do torna-se um acontecimento memoravel. Mas,
afinal, o que ¢ Harmonizar? Como a harmonizacdo se insere nas

experiéncias gastronomicas e quais sao os seus efeitos?

QUEIROZ; A. S. T&H - TURISMO E HOTELARIA - BEBIDAS E HARMONIZACOES.]O?IO
Pessoa: Editora do CCTA, 2020.
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Harmonizagio: experiéncias gastronémicas

Imagine um restaurante, com varios clientes com gostos
diversificados, um senhor aparentemente da meia-idade com a sua esposa
estao aguardando ansiosos o seu pedido, uma polenta de magret de
canard acompanhada com um molho de maca caramelizada, sugestio do
chef do restaurante. Do outro lado da mesa, ha um casal jovem que
também estio anciosos pelo seu pedido, o boeut bourguignon na

pressao.

O profissional encarregado pelas bebidas do restaurante, o
sommelier, precisa pensar de maneira rapida e eficaz, ao sugerir a bebida
mais adequada para cada situacao, porém, concientemente, ele sabe que o
seu desafio maior ¢ fazer com que essa combinagao seja harmoniosa, visto
que, uma ma escolha pode acabar com um prato delicioso. Agora vamos
pensar um pouco, imagine, quais bebidas vocé indicaria, tanto ao
senhor coma sua esposa, quanto 2o casal jovem, que os fizessem ter o prazer de

uma boa refeicao? De fato, ¢ um desafio!

QUEIROZ; A. S. T&H - TURISMO E HOTELARIA - BEBIDAS E HARMONIZACOES.]O?IO
Pessoa: Editora do CCTA, 2020.



Fonte: Residenciais.org

O alimento e a bebida necessitam cominhar lado a lado, para
que ocorra um casamento harmonioso, assim, a harmonizagao sera de
fato, bem sucedida. O que ¢ iimportante se ter em mente, ¢ que nao
ha uma combinacido unica e exclusiva, ou um casamento petrfeito.
Logo, a comida deve ser elaborada com o intuito de dar prazer, e a
harmonizagdo por sua vez, deve seguir 0S meSMOS passos,
considerando o gosto pessoal (SANTOS e SANTANA, 2008).

No exemplo do restaurante, em que o senhor da meia-idade com sua
esposa, solicitou a polenta magret de canard com molho de magid

caramelizada, o sommelier precisou contemplar todos os aspectos do prato,

QUEIROZ; A. S. T&H - TURISMO E HOTELARIA - BEBIDAS E HARMONIZACOES.]O?IO
Pessoa: Editora do CCTA, 2020.
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por exemplo, a ave escolhida possui um gosto marcante,
caramelizagio do molho quebra a acidez da maca. Assim, a escolha da
bebida deve ser baseada nesses informes, considerando todos os aspectos
do prato.

Nesse exemplo, a forca da carne e do molho pedem uma bebida
mais suave, com boa textura, o sommelier pode sugetir um Pomerol pot
exemplo, mas também, um Borgonha ou Riaja espanhol. Nao havendo
uma regra, mas sim, combinagdes satisfatorias, capazes de agucar o
paladar de quem os degusta.

A harmonizagao permite realcar os sabores dos alimentos e bebidas,
tornando a experiéncia gastronomica ainda mais interessante e rica. Para
colocar em pratica a técnica de harmonizar, basta estar atento ao
contraste e caracteristicas dos alimentos e das bebidas, se é acido, doce,
amargo; no caso das bebidas, se possui teor alcodlico ou nao. O mais
importante é tentar chegar ao equilibrio, de forma que um nao se
sobressaia sobre o outro, mas, que consiga alcancar um “terceiro”
sabor, considerado o 4pice, que surpreende em todos os sentidos. E
exatamente nesse momento, em que a harmonizagdo acontece
(BORGES, 2007).

Ao longo dos anos o mercado gastronomico tem crescido

consideralvelmente, um dos seus maiores impulcionadores ¢ a tecnologia,

QUEIROZ; A. S. T&H - TURISMO E HOTELARIA - BEBIDAS E HARMONIZACOES.]O?IO
Pessoa: Editora do CCTA, 2020.
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compartilhando rapidamente sugestoes de receitas, que contemplem
diferentes ocasides. A gastronomia atual contempla muito além da
cozinha tradicional a qual estamos habituados, a espanhola, italiana,
portuguesa e francesa. Atualmente, encontramos contribui¢oes
enriquecedoras da culinaria das Américas e do Oriente, que trazem ao
nosso paladar um sabor a mais, seja pelo tempero ou pelas diversas
iguarias. Destacam-se as comidas japonesas, chinesas, mexicanas e arabes,
pelas suas combinagoes multiculturais (SANTOS e SANTANA, 2008).

As bebidas também seguem essa linha modernizada, vinicolas
modernas, por exemplo, juntam-se as tradicionais para que, em parcetia,
as oportunidades de melhoramento entre as combinages de pratos e
bebidas se ampliem. As mudangas ocorridas ao longo do tempo, devido ao
processo natural de evolugdo humana, trouxeram novos habitos e costumes
para as experiéncias gastronomicas, porém, os principios da harmonizagao
continuam os mesmos, refor¢ando a importancia do companheirismo. O
prato realca o sabor da bebida e no que lhe concerne, a bebida aparenta
deixar o prato divinamente delicioso.

Mais a final o que ¢ sabor? Ao considerarmos a expeticncia
gastronomica, podemos perceber sua complexidade ao envolver todos os
nossos sentidos. O sabor ao ser definido sucintamente, pode ser

compreendido como um conjunto de sensagoes alfativas, tateis e

QUEIROZ; A. S. T&H - TURISMO E HOTELARIA - BEBIDAS E HARMONIZACOES.]O?IO
Pessoa: Editora do CCTA, 2020.
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degustativas. Porém, a forma e a cor do que comemos, também contribui

para a nossa percep¢do dos alimentos, criando expectativas que sao

baseadas nas experiéncias pessoais (VINUMDAY, 2016) . As papilas
gustativas presentes principalmente na parte da lingua, ao entrarem em
contato com os alimentos e bebidas, sdo estimuladas através de celulas
chamadas receptoras, que possuem como funcdo enviar um impulso
nervoso ao cérebro. Dessa forma, o cérebro em questdo de segundos

classifica o sabor em Umami, Amargo, Acido, Salgado e Doce.

QUEIROZ; A. S. T&H - TURISMO E HOTELARIA - BEBIDAS E HARMONIZACOES.]O?IO
Pessoa: Editora do CCTA, 2020.
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O universo dos sentidos na Harmonizagio

Compreendendo o universo dos sentidos na harmonizagao

A comecar pelas primeiras impressoes dos alimentos, a
visdo, identificamos a partir dela, a cor, formato, brilho,
textura, tamanho, defeitos, integridade e outros propriedades
referentes a expectativa da textura. Um dos fatores
considerados o mais importante pelo consumidor na hora da
compra ¢ a aparéncia (RAIMUNDO, 2013).

A percep¢ao do odor e do aroma, o alfato, ¢ um dos
sentidos quimicos. Grande parte dos alimentos e bebidas que
se identifica como “gosto” na verdade ¢é aroma. Ao
identificarmos a diferenca de ambos, compreendemos que a
partir da explicacio da ISO 5492:2000, que o ador se
caracteriza como uma proriedade sensorial perceptivel pelo
orgao alfativo a apartir das substancias aspiradas, o aroma por
sua vez, se caracteriza como uma propriedade sencorial
percepetivel também pelo orgao alfativo, porém, pela via
retronasal durante o processo de degustagao (ISO, 2008).

A memoria afetiva, o ofato, desenpenha um papel
fundamental no que se refere ao processo de interagiao sécio-

afetiva dos seres humanos, certos tipos de odores podem

QUEIROZ; A. S. T&H - TURISMO E HOTELARIA - BEBIDAS E HARMONIZACOES.]O?IO
Pessoa: Editora do CCTA, 2020.
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provocar respostas e fluxos emocionais intensos. Por isso, a
alfacdao ¢ considerada mais importante do que a gustagao, por
ter a qualidade afetiva em determinar um alimento como
agradavel ou desagradavel (NETO; TARGINO, er al, 2011).

A audigao traz o sentido sonoro que ¢ produzido pelo
alimento durante a manipulacio do alimento. A audi¢do ¢
importante na percep¢ao e identificacio das caracteristicas
crocrantes do alimento. A sonoridade também traz essa
mesma logica com relagdo as bebidas, o identifcar a itensidade
e persisténcia das borbulhas de uma bebida como por exemplo
um refrigerante ou champagne (RAIMUNDO, 2013).

O tato traz a percep¢ao da textura, consisténcia e
temperatura do alimento ou da bebida. As percepcoes
alcangadas a partir do tato, podem influenciar o prazer de
comer. Dessa forma, é possivel identificar a diferenga de um
café estremamanete quente para um milk shake ou de um suco
para um biscoito, assim, cada alimento possui a sua textura e é
a partir dela que pode ser possivel a identificagio.

O paladar ¢ aquele sentido que permite sentir 0s gostos
dos alimentos e identifica-los como salgados, doces, amargos e

’ ’

acidos. Essa percepcao so6 ¢é possivel gracas as células

QUEIROZ; A. S. T&H - TURISMO E HOTELARIA - BEBIDAS E HARMONIZACOES.]O?IO
Pessoa: Editora do CCTA, 2020.
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receptoras dos gostos que estio localizadas nas papilas
espalhadas pela boca. Desse modo, a partir do paladar
podemos reconhecer o gosto azedo do limao, o salgado de um

hamburguer e o doce de um chocolate.

QUEIROZ; A. S. T&H - TURISMO E HOTELARIA - BEBIDAS E HARMONIZACOES.]O?IO
Pessoa: Editora do CCTA, 2020.
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2. Oimpactodaharmonizagionaconstrugiodo
cardapio
Ao elaborar um cardapio, denominado também por lista, menu ou
carta, sera apresentado a relacao das preparagdes que compdem o prato,
por isso, sua principal finalidade encontra-se em auxiliar os clientes para
as escolhas dos alimentos e bebidas. O cardapio ¢ um dos principais
meios de divulgacdo, venda e publicidade do restaurante, dessa forma,
alguns fatores devem ser considerados que permitirdo a elaboragao e

harmonizacdo correta dos alimentos e bebidas.

Conhecer o seu publico alvo permitira trazer insights
enriquecedores na elaboragao do seu cardapio, assim como também ¢
importante avaliar as possibilidades do estabelecimento, os equipamentos
disponiveis, a mao de obra necessaria, o tipo de modalidade e servigo
oferecido, determinando assim, como sera manuseado cada alimento e
bebida. A partir dai, vocé tera informagdes suficientes que lhe ajudardo na
elaboracao da harmonizagio o seu cardapio (FREIRE e NOGUEIRA,
2019).

QUEIROZ; A. S. T&H - TURISMO E HOTELARIA - BEBIDAS E HARMONIZACOES.]O?IO
Pessoa: Editora do CCTA, 2020.
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2.1, A Construgio de um cardipio

Para harminizar um cardapio de ser realizada com todas as
categorias de bebidas. O mais importante dessa harmonizacao ¢ se
atendar-se para a preparacao do paladar e a intensificacdo dos sabores

dos pratos, os deixando ainda mais saborosos.

O primeiro passo para a elaboragio da harmoniza¢io de um
cardapio é ter em mente o modelo do cardapio a ser realizado e para
qual ocasizo. E preciso levar em consideracio, a época do ano, a
situacao climatica da regido também podem influenciar na escolha das

bebidas no momento de constru¢ao do cardapio (ALMEIDA, 2007).

Figura 2- Elaboracio do cardapio.

Fonte: Guia da cozinha.

QUEIROZ; A. S. T&H - TURISMO E HOTELARIA - BEBIDAS E HARMONIZA(;OES.]O?IO
Pessoa: Editora do CCTA, 2020.
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Para a elaboragdo dos cardapios de verdo, sio recomendadas
bebidas mais leves e refrescantes, que trazem a leveza que a estagao
climatica demanda. Uma boa opgdo setia os vinhos rosés ou verdes,
que representam bem a suavidade, e a0 somatizarem com a escolha
correta do prato, chagasse ao equilibrio. Ja para o frio, quando a escolha do
prato for por alimentos que sio marcantes e fortes, as bebidas devem  seguir a
mesma 1ogica. Uma boa opcao seriam vinhos tintos e brancos
(TEICHMANN, 2007).

Existem bebidas que acompanham perfeitamente os pratos de
sobremesas em um cardipio, desempenhando corretamente o papel da
harmonizagao, um exemplo dessas bebidas sdo, os licotes, vinhos do potto e
os espumantes. Também ¢é possivel realizar a construcao de um cardapio
reginal harmonizado com comidas e bebidas da propria regido. Os alimentos e
bebidas de uma mesma regido tendem a se relacionarem melhor (FREIRE e
NOGUEIRA, 2019).

Para a construgdo de um cardapio é importante compreender o que
se pretende colocar ou o que ja faz parte de um cardapio. Por isso, para
esse momento sera necessario considerar o sabor, textura, coloracao odor,
aparéncia e os ingredientes utilizados. Faga uma degustacao de cada um
deles se preciso for, e em seguida, faga anotagdes em um caderno. Com as

bebidas faga o mesmo, deguste cada uma delas e faga anotagdes. Fea

QUEIROZ; A. S. T&H - TURISMO E HOTELARIA - BEBIDAS E HARMONIZACOES.]O?IO
Pessoa: Editora do CCTA, 2020.
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combinagdes de alimentos e bebidas, mas para isso voce precisa consultar
suas anotacoes e esta atendo a todos os detalhes.

No mundo das combinagdes existem as mais comuns no processo
de harmonizacdo, a por complemento, por semelhanga e por contraste.
A harmonizagdo por complemento esta relacionado a algo que esteja
faltando entre a bebida e o alimento. A partir desse momento, vale recorrer
as anotagoes realizadas sobre os alimentos e bebidas degustados, para que
sua escolha seja assertiva. Um bom exemplo para ilustrar a harmonizagao
por complemento, ¢ a fejjoada, uma boa opgao para contemplar o prato ¢é
buscar bebidas que contenham um toque de frutas citricas, como é o
caso da cerveja Witbier e Fruit Lambic SANTI, 2017).

A harmonizacdo por semelhanca, acontece como o
proprio nome ja diz, por semelhanca entre os componentes da
bebida e dos alimentos, desa forma, comidas mais doces
devem ser acompanhadas com bebidas doces, comidas citricas
com bebidas citricas. Essa combinacao ficardao mais faceis se
concultado as anotagoes realizadas tanto das comidas quanto
das bebidas, por isso, é importante realizar as anotagoes
(BORGES, 2007).

E possivel realizar as combinacdes considerando a

coloragao, textura e aparéncia das bebidas e dos alimentos.

QUEIROZ; A. S. T&H - TURISMO E HOTELARIA - BEBIDAS E HARMONIZACOES.]O?IO
Pessoa: Editora do CCTA, 2020.
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Um exemplo é o frango assado, por possuir, geralmente,
aparéncia palida, bebidas com a coloragio semelhante
contempla muito bem o papel da harmonizacio. E possivel
também realizar a harmonizacio por semelhanca em
sobremesas, observando assim, sua textura, aparéncia e sabor.

Na harmoniza¢ao por contraste, 0s opostos se atraem,
isso mesmo, nela é preenchido os espagos do paladar com um
toque de prazer. Assim, a comida e a bebida trazem uma
sensacao de satisfagdao, regozijo e prazer para aqueles que as
degustam. Vocé pode combinar comidas gordurosas com
bebidas doces e assim por diante.

A harminizacdo entre alimentos e bebidas possui uma
forca capaz de transformar a experiéncia de uma refeicao, por
isso, ao construir um cardapio deve ser apontado tal questao.
A combinac¢io harmoniosa entre alimentos ¢ bebidas também
tornam-se peculiares, por vezes, vai depender da percepgao e
preferéncia de cada pessoa (ALMEIDA, 2007).

Algumas dicas podem ajudar na valorizagio e
contemplagdo do seu cardapio. Nas entradas, aposte em
alimentos que equilibrem os sabores e os temperos suaves,

assim nao prejudicara o paladar do proximo prato. Uma opgao
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sao as saladas, ou queijos. As saladas por sua leveza em sabor,
combinam perfeitamente com bebidas tipos vinhos rosés e
brancos.

Os queijos podem ser combinados com vinhos ¢
possivel sugerir para queijos mais suaves e frescos, como os de
bufala e mucarelas, vinhos brancos leves, com aromas mais
delicados (FREIRE e NOGUEIRA, 2019).

Para a combinacao dos pratos principais, as carnes
vermelhas sao as mais solicitadas em cardapios, para combinar
as bebidas com esse tipo de alimento, sera necessario saber
primeirmamente qual carne sera contemplada, um exemplo ¢ a
carne de carneito e de boi, ficam ainda mais deliciosas se
acompanhadas com um vinho tinto. Se a carne for branca,
vinhos brancos ou tintos suaves irdo harmonizar melhor o
prato (VENTURINI FILHO, 2018). Massas e frutos-do-mar
também sio 6timas opgdes para entradas, em ambos é preciso
saber quais componentes irdo compor o prato, para que a
escolha da bebida seja realizada harmoniozamente (BORGES,
2007).

Vocé também pode variar receitas diferentes para

alimentos iguais, seja criativo e comece a variar os sabores
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entre doces, salgados, acidos e apimentados de maneira
harmoniosa, isso dara um toque especial ao paladar
(ALMEIDA, 2007). Ao seguir as dicas do conteudo até agora
estudado, vocé sera capaz de preparar um cardapio para

qualquer situagao.
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3.  Bebidas nio alcodlicas

Ha uma grande variedade ofertada pelo mercado de
bebidas nao-alcodlicas. A agua de coco, por exemplo, ¢
considerada um 6timo repositor de sais minerais fundamentais
ao corpo humano, como o calcio, fésforo e sédio.

Os refrigerantes sao bebidas populares no marcado e
possuem em sua composicao agua, extrato natural e suco.
Esse tipo de bebida ¢é gaseificada. Os sucos por sua vez, sio
bebidas concentradas, que nao permitem em sua composi¢ao
subesténcias que sejam diferentes das frutas de origem.

Podemos encontrar também as bebidas energéticas,
essas bebidas sao obtidas através de misturas entre cafeina e
ingredientes estimulantes. Ha também as bebidas isotonicas,
que sao elaboradas através da mistura de ingredientes capazes
de repor os sais minerais perdidos pelo corpo humano, em
praticas de exercicio fisico, por exemplo.

Os chas prontos para beber sao obtidos pela maceragao
ou pela fusio de brotos e folhas de espécies distintas. As
bebidas lacteas do tipo achocolatados sio produtos de origem

animal, que contém em sua composi¢ao, o soro do leite. Ha
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também as bebidas a base de soja, que sao produtos de origem
vegetal, podendo ser utilizadas nos sucos de frutas.

Todas essas bebidas dentre tantas outras nao-alcodlicas,
podem fazer parte da elaboracao do seu cardapio. Contemplar
um cardapio com bebidas nio-alcodlicas implica em saber o
papel de cada uma delas e as suas contribui¢oes. Assim, é
possivel harmoniza-las com os alimentos e fazer da refeicao,

um momento prazeroso.

3.1 O papel das bebidas nio alcodlicas

As bebidas nao alcodlicas fazem parte do cardapio e
para que sua contemplagio seja satisfatoria, algumas
informacdes basicas precisam ser consideradas.

A industria de bebidas nao-alcodlicas vem ampliando
ecrescendo cada vez mais sua lista de variedades, ha opcao
para todos os gostos e necessidades, variando entre bebidas
com menor teor de calorias; bebidas para a satide do corpo e

dos ossos e as que auxiliam no funcionamento intestinal

(SAN'TT, 2017).
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Figura 3 - Bebidas nao-alcodlicas.

Fonte: Legado consultoria.

De acordo com o Decreto n. 6871 de 4 de junho de 2009
(BRASIL, 2009), para que uma bebida seja considerada nao-alcodlica, ela
deve ter uma graduacio alcodlica de até meio por cento em volume de
alcool etilico potavel, a vinte graus célsius. Elas também podem ser
fermentadas ou nao.

Em quase todos os estabelecimentos de restaurantes as bebidas nao-
alcodlicas estao nos cardapios para acompanhar as refeicoes. As variagoes
entre bebidas pode acontecer dependendo do local ou pais que esteja, os
americamos por exemplo, costumam incluir bebidas como cha gelado,
café e chocolate quente, em suas refeicoes (SANTI, 2017). As bebidas

ndo alcodlicas também sio utilizadas no acompanhamento, no anteceder
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ou no encerramento das refeicoes. (BERNARDES; FREIRE e
NOGUEIRA, 2019).

Durante as refeicdes, vale apostat, tirando as bebidas quentes e
os coquetéis, em todas as outras bebidas sem alcool. Alguns exemplos
podem ser citados, como sucos naturais ou industriais, refrigerantes,
refrescos, agua de coco, entre outras opgoes nao-alcoolicas (VENTURINI
FILHO, 2018).
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4. Bebidas alcodlicas

O consumo de bebidad alcodlicas é uma pratica antiga que percorte
por praticamente todas as épocas e suas civilizagoes. Existe uma grande
variedade de bebidas alcodlicas pelo mundo. Em estudos realizados por
registros arqueoldgicos foi possivel datar os primeiros indicios do
consumo dessas bebidas pelo ser humano, por volta do petiodo de 6000
a.C., demostrando assim, o qudo antiga ¢ essa pratica de consumo
(VENTURINIFILHO,2018).

O papel do alcool na mitologia era visto como algo divino, uma
substancia capaz de estimular o habito de beber, talvez seja por causa
dessa linha de pensamento que, até hoje, esse habito seja preservado. O
teor alcodlico das bebidas no inicio era considerado relativamente baixo,
devido ao processo de fermenta¢ao, como era o caso das cervejas e 0s
vinhos.

Com o passar do tempo e os avancos na humanidade e nos meios
tecnologicos, foram surgindo novas formad de produzir as bebidas, a
destilagao ¢ uma delas, assim, novas bebidas foram surgindo. As bebidas
destiladas eram tidas como “remédios” capaz de sanar a dor de cabega e
outros problemas como preocupagoes, dissipando-as (ALCARDE,
2017).
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4.1 Bebidas alcodlicas: Tipologia

A origem das primeiras bebidas alcodlicas ¢ incerta, porém, ha indicios
de que tenham sido originadas por meio da fermentacdo de cevadas,
uvas, tamaras ¢ mel. Para que vocé compreenda as tipologias das
bebidas, primeiramente, vamos compreender como € realizado o processo

de produgio delas.

Figura 4- Bebidas alcodlicas.

Fonte: casamenteiras.
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A elaboracio das bebidas alcodlicas ¢ realizada através da
fermentacao alcodlica, onde sao transformados os agtcares que estao
contidos na maioria dos produtos, sendo frutas e cereais os mais
utilizados. Assim, é transformado os actcares em alcool etilico e
diéxido de carbono (SCHWAN. er al, 2018). Apds o terminar a
fermanetacao, é normal acrescentar algumas substancias que dao as
bebidas caracteristicas proptias, e também essas substancias ajudam a
impedir o crescimento dos microrganismos denominados patogenicos.

Existem também bebidas que podem ser classificadas como
destiladas, nas quais o liquido utilizado como matéria-prima ¢ aquecido;
esse processo faz com que o dlcool evapore e, consequentemente, seja
condensado em uma serpentina.

A cerveja ¢ uma bebida fermentada que possui, em sua maiotia,
ingredientes como levedura, agua, lipulo e cevada. Na antiguidade a sua
forma de preparagdo era bastante diferente dos tempos atuais, no processo
da sua elaboracao a cevada era deixada de molho e quando germinava, era
moida; apos esse processo, o padeiro moldava-as em bolos e acrescentava
a levedura. Ja assados, os bolos eram colocados em jarras com agua e ali
ficavam até fermentar. Essa bebida ¢ chamada de Bouza e ainda ¢
fabricada pelos egipcios (DROGONE; SILVA, A,; SILVA, J., 2018).

A cetveja artesanal ¢ uma bebida fermentada que, até hoje, tem a sua
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presenca bastante forte em varias localidades do mundo. A liberdade no
preparo ¢ que diferencia a cerveja artesanal da cerveja industrial. A partir
dessa liberdade que essa bebida se aperfeicoou em suas técnicas de
combinacdo, manuseio, producdo , estilos e variagbes de sabores
(BREDA,2018).

A Chicha é uma bebida fermentada de coloracio amarelada e
espumante. Sua producdo ¢é realizada no Peru, Equador, Colombia,
Argentina e Brasil. Para que a bebida se encontre em boas condigoes,
com qualidade e sabor, é necessario um equilibrio de alcool e acido
latico (PTLO; BARRIGA e ROSA, 2018).

A fermentada de frutas é uma outra opgdo de bedida, com
graduacao alcodlica de 4 a 14% de volume, ela é obtida através da
fermentacao do mosto de uma fruta considerada, fresca, madura, boa e de
uma unica espécie. A produgdo de bebidas alcodlicas fermentadas de
frutas contribui para que a matéria-ptima nao seja desperdicada e ganhe uma
nova utilidade (FAGUNDES, et al. 2015).

Uma outra opg¢ao de bebida fermentada é o Hidromel, feita do
mel. Ela é regulamentada pela legislacdo brasileira (2009), porém, essa
bebida é pouco conhecida pelos brasileiros. Sua origem provavelmente

¢ do continente africano, sendo essa bebida mais antiga do que a cerveja e

ovinho (BARBOSA e MARTINS, 2017).
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A cidra é uma bebida fermentada feita da maga. A pratica de
fermentacao do suco da maga para a producao de bebidas alcodlicas é
muito antiga nas regides da Franca, Alemanha e Inglaterra. O comércio
brasileiro, a sidra ¢ considerada relativamente recente, ela aparece com
caracteristicas suaves e de baixa acidez (NOGUEIRA; et al. 2003).

O vinho branco é uma bebida fermentada extraida da uva, sua
qualidade se encontra associada 50% a uva e 50% da técnica utilizada. Por
isso, ao falarmos de vinho branco, estamos nos referindo a uma tecnologia
enolégica refinada. Em seu processo de vinificacdo, normalmente, se
utiliza primeiro as uvas brancas, por possuir uma maturagao mais precoce;
assim, o produto final apresenta um teor alcoodlico mais baixo
(ARAUJO, 2019).

O vinho composto é uma bebida com teor alcodlico entre 14% e
20% em volume, para a sua ctriagdo, alguns elementos devem ser
incorporados em sua composi¢ao, como € o caso do vinho de mesa,
que deve conter 70% do vinho composto (NOGUEIRA; et al. 2003). O
vinho espumante tem destaque sobre os demais por suas
caracteristicas peculiares. Tendo como diferencial a formagao da espuma
opetlage, quando servido na taga.

A elaboragido dos vinhos espumantes ¢ bastante distinta. Sua

efervescéncia é adquirida por uma segunda fermentacao, utilizando
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um recipiente fechado. No Brasil, a sua elaboracao vem ganhando espaco,
porém, o brasileiro, por habito, s6 faz uso do vinho em datas
comemorativas (CALIARL; ROSIER e BORDIGNON-LUIZ,2013).

Os vinhos licorosos, podem ser classificados como secos ou doces,
eles sio conhecidos como fortificados, sio obtidos através da
fermentacio de bagos de uvas tintas ou brancas. Seu processo de
vinificacao ¢ semelhante com os vinhos brancos, mas, suas caractetisticas
sao completamente diferentes (OLIVEIRA, 2018).

O vinho tinto é formado pela fermentacao alcodlica do mosto de
uvas simples, consideradas em bom estado. Existe varios timpos de vinhos
tintos, de acordo com a uva que foi utilizada, o clima em que o vinhedo se
encontra, o teor de acucar da uva e a forma de utilizacao em sua fabricacio. Sua
armazenagem ¢ realizada em uma divisdo da adega, que contém estantes e
especificagoes que seguem as normas de seguranca e higiene (VIEIRA, 2017).

O processo de obtengdo da Acqua ardens ou 4gua ardente, ¢
composto pot sua maior parte por alcool etilico. E justamente esse 4lcool
que provoca a embriaguez. A  aguardente de cana-de-agucar ¢
produzida desde o petiodo de 1538. Sua composicio deve conter entre
38% a 54% (v/v) de graduacao alcodlica. Sua denominacio se deu
por sua semelhanca de coloragdo com a agua e por apresentar ardéncia

a0 ser ingerida. Essa bebida ¢ tipicamente brasileira, onde ¢ conhecida por
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“agua que passarinho nao bebé”’, “arrebenta peito” e “caninha” (VIEIRA,
2017). O que a difere a aguardente da cachaca esta justamente no teor
alcoodlico, em que o maximo permitido para cada uma delas sao: 54% vol.
paraa aguardente e 48% vol. para acachaca.

A cachada ¢ uma bebida destilada, considerada tipica e de produgio
exclusiva do Brasil, seu teor alcodlico vatia entre 38% a 48% em volume,
nao ultrapassando esse valor. Sua fermentagio se da através do
mostro da cana-de-agtcar. Ha atualmente duas categotias de cachagas
comercializadas no Brasil, a “cachaca de coluna” ou cachaca industrial e a
cachaca de alambique, conhecida também por cachaga artesanal
(CASCUDO, 2015).

O cognac ou conhaque é formado por uma variedade de uvas
brancas, ele permanece por varios anos em tonéis de carvalho para
conseguirem adquirir sabor, aroma e cor. A madeira de carvalho com o
processo de destilagao dao a distingao da bebida (ALCARDE, 2017).

Extraida do bagago da uva, a graspa é uma bebida destilada. A
bebida tem um grande producdo mundial na Italia. Ja no Brasil ha poucos
relatos da bebida (CASCUDO, 2015).

Outra bebida destilada alcodlica é o pisco, do departamento do Ica

no Peru. A sua elaboragio ¢ realizada a partir das uvas denominadas

“pisqueiras’” (GUTIERREZ, 2003).
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Uma das bebidas mais consumidas do mundo depois do uisque
e da vodka , o ruim possui uma graduagao alcoolica de 35% a 54% do
volume. O ruim ¢ obtido através do destilado simples de melaco ou de
misturas de cana-de-agucar com melago. Ele ¢ envelhecido em recipientes
de madeira ou de carvalho (FERNANDEZ, 2018; DRAGONE, et al.
2018).

A tequila ¢é realizada a partir da planta agaves, ela é originada do
México. Existem dois tipos de tequila: a tequila 100% de agave e a tequila
tradicional, em que essa utiliza apenas 51% dos agucares de agaves.
(GSCHAEDLER; ACEVEDO e AROCA, 2016).

Existem bebidas que sdo retificadas, essas bebidas sio de
origem agricola e resultam de uma espécie de etanol concentrado, que
passou pelo processo de destilagdo varias vezes. A vodka ¢ um exemplo
dessa bebida. Originada na Russia e Polonia, sua matéria-prima ¢é o etanol
de alta puteza, sua concentracio alcodlica é de no minimo 95% do v/v. A
graduacao alcoolica da vodka é de 36% a 54% em volume (PRENTICE e
HANDSJUK; 2016; ALCARDE, 2017). O gin € outro exemplo de bebida
alcodlica retificada, elaborada mediante a odorizacao do alcool etilico
potavel que contém aromatizantes vegetais. Sua origem ¢ holandesa, a
graduacdo do gin ou genebra é de 35% a 54% de volume (PEREIRA,

2018). Existe também as bebidas obtidas por misturas, como ¢é o caso dos
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licores, uma bebida doce e aromatizada, obtida através da mistura de

aguardente ou alcool, adicionada glicose, sacarose ou mel (DIAS, 2010).
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Sintese

Nessa unidade, vocé aluno, pode conhecer o significado e a
importancia de harmonizar na experiéncia gastronomica. Harmonizar é
fazer com que as caracteristicas dos alimentos e bebidas em uma refeicao
ndo se percam e sim, se complementam. Assim, a harmonizagdo permite
realcar os sabores, fazendo do momento uma experiéncia tnica e prazerosa.
Para harmonizar um cardapio, se deve considerar algumas observagoes, o
clima da regiao, o periodo do ano e qual o publico alvo, todas essas
informagdes sdo cruciais na hora da elaboragao do cardapio e sua
harmonizacio.

Ao contemplar as bebidas nao-alcodlicas em um cardapio, é importante
que vocé saiba a funcionalidade e contribuicdes de cada uma. As
bebidas nao-alcodlicas podem anteceder, acompanhar e encerrar as
refeicoes. Sendo possivel harmoniza-las com os alimentos sem que um
anule o outro. As bebidas alcodlicas podem ser classificadas entre
fermentadas e destiladas.

Vimos também nessa unidade, quais as categorias de bebidas alcodlicas
e suas formas de elaboragao. Ao aprimorar seus conhecimentos, com a
tematica da unidade 1, vocé estd apto(a) a desvendar a unidade 2, que
contempla os principios da enologia e 0 acompanhamento entre vinhos e

alimentos. Os conhecimentos por vocé adquiridos nesta unidade sio,
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formular cardapios harmoniosos, identificar bebidas alcodlicas e nio-

alcodlicas e harmonizar bebidas e alimentos.
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1.  Principios basicos daenologia

A enologia ¢ conhecida como a ciéncia que estuda vinhos. Ao
Pesquisar tudo o que diz respeito a tematica, desde a plantacao da uva até a
finalizagao do vinho. Ao mesmo tempo, o termo enologia, também ¢
utilizado com sinonimo do processo de vinificacao, que contempla a
fermentacdo, esmagamento das uvas, amadurecimento, clarificagao,
filtragem, estabilizagdo e engarrafamento dos vinhos, o que para muitos ¢é

motivo de confusio.

Figura 5 - degustacao de vinhos.

Fonte: Divinho.
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O vinho é sem duvida, uma das bebidas mais consumidas e
procuradas do mundo inteiro, nao ¢ para menos, atras dessa bebida ha uma
industria que se encontra em desenvolvimento continuo, com a finalidade
de aumentar o crescimento da produgdo e do consumo dos vinhos. A
industria vinicola, é considerada atualmente uma das industrias mais
importantes no setor de faturamento, isso, para aquelas regides que
sabem explorar o seu potencial e aprimoram seus conhecimentos,
trazendo qualidade e inovacio (RIBEREAU-GAYON, et al. 2007).

A produgio dos vinhos passa por varias fases e estagios, desde
a obtencdo da matéria-prima, até sua armazenagem e comercializacio.
Todas essas etapas, devem ser estudadas e bem compreendidas, assim, o
especialista de enologia, precisa estar atento, ao conhecer todo o processo
que envolve a elaboracdo dos vinhos. O endlogo ¢ o profissional que
estuda a enologia, fazendo com que os vinhos tornem-se mais
robustos, os melhorando e os aperfeicoando, até chegarem a mesa do
consumidor (FRANCO e BRAUNE, 2017).

A associagao brasileira de enologia, traz a seguinte frase em seu
site* todo vinho tem marca. A marca da dedicagao de um endlogo”.
Isso demostra a importancia de se conhecer o profissional que esta por
tras da elaboracdo do vinho, trazendo aos degustadores tradicionais a

garantia, procedéncia e qualidade dos vinhos.
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Compete a0 enologo, as analises fisicas, quimicas e bioquimicas,
bem como pesquisas tecnologicas e a interpretagio correta dos
resultados, a degustacio e compreensao durante todo o consumo dos
vinhos. Também faz parte desse processo, o controle e todo o
processo dentro da cantina, o engarrafamento e o descanso
(HENDERSON, et al. 2014).

Afinal, qual a diferenca entre endlogo, sommelier e enofilo?
Essa pergunta ¢ realizada com mais frequéncia do que vocé imagina, e de
fato, causa muita confusao ao defini-las. De modo sucinto, o enélogo ¢ o
profissional que

compreende tudo sobre a produgdo de vinhos. A forma como foi
plantada e colhida as uvas até o produto final. Fle também entende sobre
outras bebidas, sucos, conhaques e os espumantes ( (FRANCO e
BRAUNE, 2017).

Os sommelier ¢ o profissional especializado em bebidas alcodlicas
do restaurante. Ele é o profissional ideal para ajudar a harmonizar
bebidas e alimentos. Ja o endfilo, e aquela pessoa que gosta de vinhos,
mas ndo possui especializacao na area. Os comerciantes de vinhos e os que
entendem de vinhos, também podem ser chamados de endfilos

(RIBEREAU-GAYON, et al. 2007).
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2.  Onde se produz: Velho mundo e novo mundo

O mundo dos vinhos apresenta varias surpresas, ha diversas
regides que se destacam por suas vinicolas e por sua produtividade. Existe
também, historias fantasticas e informages surpreendentes que enriquecem
ainda mais o conhecimento, como ¢ o caso dos bartis mais famosos do
mundo.

O maior de todos os bartis, fica localizado na cidade de Bad
Durkheim, na Alemanha (BORGES, 2016). Sua construcio teve iniciativa
pelo vinicultor Fritz Keller no ano de 1934, foi preciso 200 arvores da
floresta negra para a sua construcao, com diametro de 14 metros o
equivalente a2 um prédio de quatro andares, o barril tem capacidade de
armazenar 1 milhdo e 700 mil litros de vinho. O interessante é que ele
nunca chegou a ser utilizado, por receio dele nao suportar a carga. Hoje o

barril possui uma nova funcionalidade, servindo como restaurante

(BORGES, 2012).
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Fonte: Carpemundi

O segundo maior barril do mundo, o big Hanwood Barrel,
esta localizado no sul da Austrilia, na cidade de Griffith, com
capacidade de 1,5 milhdo de litros, ele também nunca foi utilizado para a
finalidade de armazenar vinhos, atualmente ele serve como sala, para as
provas de vinhos. Em Thuir na franga, encontra-se o maior barril do
mundo com vinho dentro, com capacidade para mais de 1milhao de
litros.

A expressio, velho mundo e novo mundo, ¢ uma forma de separar
os pafses por vinhos, considerando os ptimeiros relatos sobre a

vitivinicultura. Entre esses paises existem semelhancas e diferencas, assim,
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os diferenciando também pela forma de produzir, consumir e
comercializar os vinhos. Dessa forma, aos estudar a enocultura de cada

regido, podemos conhecer os costumes e a histéria de cada nagao

(AMARANTE, 2018).

Vocé sabia?

O Brasil pode consolidar-se como poténcia vitivinicola
internacional? Confira um breve texto, explicativo. Disponivel
em: https://revistaadega.uol.com.br/artigo/a-nossa-moderna-
vitivinicultura_6916.html
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2.1, Vinhos e regides produtoras

Ao falarmos dos vinhos do velho mundo, estamos nos teferindo
aos paises que pertencem a essa divisio, como € o caso, por exemplo,
Alemanha, Franca, Espanha, Italia e Portugal. Além desses paises, outras
regides também sdo consideradas do velho mundo, por sua producio de
uvas e a producdao de bebidas derivadas da fruta, como é o caso da
Armenia e a Turquia. Foi na Europa em que a vinificacdo comegou a ser
praticada de forma comum, e as primeiras técnicas que englobavam todo
o processo de formagdo da bebida, surgiram.

A origem da histéria das formagdes de vinhos do velho
mundo ¢é incerta, ndo ha como precisamente dizer quando tudo
comegou ou especificamente aonde comegou. Ao longo dos séculos
foram registrados praticamente quase todos os paises europeus e
algumas regides do norte da Africa e da Asia, que produziam o seu préptio
vinho. No entanto, os paises que possuem até os dias atuais, uma
producio de vinhos fortissima e que sdo considerados um dos
melhores vinhos do mundo sao, Portugal, Franca, Espanha, Itilia e
Alemanha (BORGES, 2012).

A representatividade dos vinhos tornou-se algo tio forte em
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alguns paises, que, por exemplo, em Champagne, o vinho ¢ considerado
uma filosofia de vida, que passa de geracdo para geracao. Por tanto, a
historia desses vinhos comecou desde os primérdios dessas civilizagdes e
estendem-se até os dias atuais. Assim, permanecendo com suas tradigoes
e acrescentando inovagdes capazes de manter o padrao de exceléncia
parecido aos dos séculos anteriores, porém, com a delicadeza dos tempos
modernos. O que mais é preservado na fabricacdo desses vinhos ¢ a
tradicdo na elaboragdo, para que dessa forma, sejam preservados os seus
aspectos tradicionais (AMARANTE, 2018).

Os ré6tulos dos vinhos do velho mundo também seguem a tradigao,
por isso sdo mais ficeis de serem identificados. Sua roupagem, por
exemplo, ndo permite conter especificacoes referentes as uvas utilizadas
para o seu processo de fabricacao, em vez disso, sao utilizados no rétulo as
identificacdes da regido do cultivo, subtendendo assim, que a0 saberem a
regido, consequentemente ja se sabem qual tipo de uva foi utilizada. Os
vinhos mais classicos fabticados no continente europeu sao:

Borgonha, ¢ uma regido que se destaca quando o assunto ¢é
producio e exportagio de vinhos. Os vinhos dessa regido, sio
exportados para todo o mundo, o seu destaque encontrasse ao ser uma das
mais classicas e sofisticadas produtoras dos vinhos franceses. Na regiao ha

praticamente dois tipos de uvas, Pinot noirs (que fazem os vinhos tintos) e
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Chardonnay (que fazem os vinhos brancos).

Bordeaux, ¢ uma das regides produtoras de vinhos, mais famosas
por todo mundo. As bebidas Bordeaux, sdao produzidas praticamente com
uvas tintas, Merlot, Petit Verdot e Cabernet Franc e as brancas
destacam-se a Sauvignon Blanc e a Sémillon. A “la belle endormie” (a bela
adormecida) como era conhecida Bordeaux, por ter passado por um
momento de pouco movimento e descaso, hoje destaca-se por suas
vinicolas em lindos palacios, abertos para visitagao.

Piemonte, ¢ uma regiao ao sul da Italia, com lindos vilarejos ela
¢ conhecida por produzir vinhos de o6tima qualidade e de grande
longevidade, os vinhos que mais se destacam nessa regiao sio o Barolo e o
Barbaresco. A uva mais utilizada em Piemonte é a Nebbiolo, através dela
se fabricam os vinhos tintos.

Rhone, encontra-se localizada ao sul da franca, essa regido ¢é
conhecida por sua produgio de vinhos tintos e brancos de excelente
qualidade e de grande personalidade. Em sua producio, sdo utilizadas
diferentes uvas para a fabricacao dos vinhos, porém, a Syrah ¢ a mais famosa
dentre as uvas da regiao.

Douro, é uma das areas vinicolas mais antigas da Europa, sem
davidas ¢ um dos nomes mais tradicionais e fortes no mundo dos vinhos.

Famosa por sua fabricacio de Vinhos do Porto, a regido do Douro
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destaca-se por vinhos concentrados, encorpados e potentes, de rotulos
elegantes e que podem durar por muitos anos.

A fabricacio de vinhos do velho mundo como pode ser visto
anteriormente, pertence a maioria dos paises da Europa, e alguns outros
pafses da regido asiatica. Nao é para menos, a regiao europeia possui uma
tradi¢do infinitamente maior do que em outras regides do mundo. Os
nomes dos vinhos sao identificados pelas regides ou vilarejos que sao
produzidos, e ndo pelas uvas utilizadas no processo de fabricagio.
Assim, esses vinhos possuem caracteristicas unicas de produgio e
roupagem, sendo reconhecidos mundialmente (CUNHA e SILVA,
2019; PACHECO, 2019).

Ao falarmos dos vinhos do novo mundo, nos referimos aos
aprendizados adquiridos pelos povos mais “jovens” por influéncia
dos colonizadores. Por tanto, a fabricacio dos vinhos do novo
mundo unem tradi¢ao classica com tecnologia e inovagdo. Os paises
que possuem uma tradicio forte na elaboracdo de vinhos no novo
mundo sao, Argentina, Chile, Uruguai, Brasil, Estados Unidos, Australia,
Nova Zelandia e Africa do Sul (AMARANTE, 2018).

As caracteristicas desses vinhos ao contrario dos vinhos europeus
sdo0 mais versateis e inovadores. Seu diferencial estende-se desde o

plantio da videira, 20 momento da colheita e o processo de vinificagao.
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Com textura mais macia, com teor alcodlico maior, com notas de carvalho
em evidéncia, acidez reduzida e sabores mais frutados, utilizando-se de
novas tecnologias que permitem o diferencial na hora da comercializagao.
A maioria dos produtores prefere que seus vinhos sejam consumidos ainda
jovens, por observarem que a maiotia dos consumidores, procuram vinhos
mais marcantes e intensos e nio possuem habito de guarda-los por
muito tempo.

Compreender os rétulos de vinhos do novo mundo ndo é uma
tarefa dificil, j4 que eles utilizam nos rétulos diferentemente dos europeus,
o tipo de uva utilizado no processo de fabricacao, esse processo é chamado
de varietal o que quer dizer, o vinho feito apenas uma categoria de casta
de uva. Algumas castas se destacam por serem bastante representativas,
como ¢ o caso das Carona, Melo, Cabernet Sauvignon, Tempranillo,
Malbec, Riesling e a Syrah.

Algumas regides se destacam por serem especialistas em algumas
castas, como € o caso do chile, onde possui a maior parte da producao
das uvas Carménére. Os vinhos chilenos sio reconhecidos
internacionalmente por sua qualidade. Esses vinhos podem variar bastante
devido as localidades de cultivo, seus principais vales atualmente sio,
Casablanca, com excelentes vinhos brancos, Aconcagua, localizado ao

norte de santiago, Limari, localizado no extremo sul no chile, Maule,

QUEIROZ; A. S. T&H - TURISMO E HOTELARIA - BEBIDAS E HARMONIZAGOES,
Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2020.



N .. W o

54

Colchagua, Maipo, e Curicd, localizados no sul de santiago no vale central.
E suas uvas mais cultivadas sao Cabernet Sauvignon, Sauvignon Blanc,
Carménére, Chardonnay, Syrah e Pinot Noir (CUNHA e SILVA;
PACHECO, 2019).

Na regido da Argentina a cultura da vinha ja conta com 400 anos
de historia. Os vinhos argentinos no século XX s6 eram apreciados pelos
proprios argentinos, por se tratar de vinhos fortes, com alto teor alcodlico e
pesados. Por volta de 1980, novos produtores passaram a se adequar com
0s NOVOS gostos internacionais, assim conquistando os consumidores de
outros pafses. As principais regioes vinicolas da Argentina sao, Rio Negro,
Salta, Mendoza, San Juan e La Riaja. A maior regiao vinicola do pais é a
Mendonza, dela saem enormes quantidades de vinhos comuns e
sofisticados (HENDERSON, et al. 2014; PACHECO, 2019).

O Uruguai, ¢ uma regido de grande importancia na producao de
vinhos da América do Sul, por exemplo, Montevidéu e Punta del Este,
sdo regides riquissimas em enoturismo. Alguns dos principais rétulos do
pais sio, BOUZA TANNAT SIN BARRICAS 2017, ¢ um vinho tinto
claborado com uvas Tannat, que sao cultivadas em Melilla e em Las Violetas.
Outro vinho dessa regido é o EL PRECIADO 1ER GRAN RESERVA
2011, ele é um vinho composto que apresenta 18% de Cabernet Franc, 14%

Cabernet Sauvignon, 7% Merlot, 5% Tempranillo e 56% de Tannat
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(BORGES, 2012; AMARANTE, 2018).

Os Estados Unidos ocupa atualmente o posto de maior consumidor
de vinhos do mundo. Foi a pattir dos anos 70 que os vinhedos dos Estados
Unidos tiveram o seu destaque. Atualmente, podemos dizer que quase todos
os estados do pafs sao produtores de vinhos. Destacando-se California,
Oregon, Nova York e Washington. Alguns de seus vinhos podem ser
citadas, por exemplo, o Zinfandel Seghesio 2012 , ele é produzido com
a uva Zinfandel e possui passagem de exatamente doze meses em
barricas de carvalho, e o Robert Mondavi Woodbridge 2017 Rosé,
esse vinho é uma mistura de uvas, com aromas e sabotres com notas de
melancia e morango. Atualmente, os vinhos da California sdo conhecidos
mundialmente por sua qualidade e sua consisténcia (HENDERSON, et al.
2014).

A Australia possui diversas regides vitivinicolas, as que mais se
destacam sao, New South Wales (no sudeste), Victoria (extremo sudeste),
South Australia (no centro sul do pais) e Western Australia (no oeste). A
australia lidera o nimero de vendas de vinhos na Inglaterra, considerada
o metcado mais maduro do mundo. Nos dltimos anos, a Australia vem
passando por momentos dificeis, com enchentes e incéndios que vao

destruindo algumas zonas e trazendo diversos estragos, ptincipalmente na

agricultura (PACHECO, 2019).

QUEIROZ; A. S. T&H - TURISMO E HOTELARIA - BEBIDAS E HARMONIZAGOES,
Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2020.


http://www.baccos.com.br/vinho-sonoma-zinfandel-seghesio-2012-tinto-eua-750ml-957.aspx/p
http://www.baccos.com.br/vinho-sonoma-zinfandel-seghesio-2012-tinto-eua-750ml-957.aspx/p
http://www.baccos.com.br/vinho-menage-a-trois-midnight-2016-tinto-eua-750ml-4349.aspx/p
http://www.baccos.com.br/vinho-menage-a-trois-midnight-2016-tinto-eua-750ml-4349.aspx/p
http://www.baccos.com.br/vinho-menage-a-trois-midnight-2016-tinto-eua-750ml-4349.aspx/p

N .. W o

56

A Nova Zelandia, é reconhecida por produzir alguns dos
melhores vinhos do mundo, o seu destaque atual sdo os deliciosos
vinhos produzidos com a casta de uva Pinot Noir. A nova Zelandia exporta
em média por ano, 58,7 milhGes de litros de vinho, possuindo certa de
10 regioes produtoras onde operam o equivalente a 530 vinicolas, dentro

das limitagoes do pais MOLINARI e NETO, 2016).

Vocé quer ver?

Confira um pouco mais sobre a regido francesa de Champagne.
Acesse um breve texto, explicativo. Disponivel em:
https:/ /blog.famigliavalduga.com.br/afinal-o-que-e-que-tem-
em-champagne/
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A regido da Africa do Sul, é atualmente a nacio que mais investe
na enocultura, sendo o trigésimo maior consumidor do mundo e o sétimo
maior produtor, com 4,5% da producao mundial. A regiao de Constantia a
20 minutos da cidade do Cabo ¢ a principal regido vitivinicola do pais.
Alguns rétulos  sul-africanos podem ser mencionados como, por
exemplo, o Out Of Atrica Pinotage 2014, Glen Catrlou Gravel Quarty
Cabernet  Sauvignon 2010, Glen Catlou Gravel Quarry Cabernet
Sauvignon 2010 e o Kleine Rust Chenin Blanc Sauvignon Blanc 2015
(AMARANTES, 2018).

A cultura vinicola brasileira teve seu inicio nos anos de 1532, porém,
s6 nos anos de 1870, que de fato se firmou o plantio das videiras na Serra
Gatcha, onde se produz até os dias atuais, quase todo o vinho de
qualidade brasileiro.

Ha também outros estados brasileiros que possuem sua produgao,
mesmo que seja em pequena escala, como € o caso dos estados de Santa
Catarina, Parana e Sio Paulo. Alguns vinhos brasileiros podem ser
destacados como um dos melhores, o Villaggio Grando Merlot 2014 auva
utilizada para sua fabricagdo é a Metlot, e a regido fica localizada em Agua
doce, Santa Catarina, ele ¢ 6timo para harmonizar com pizzas e massas.
Outro vinho de destaque brasileiro é o Miolo Selecao Cabernet Sauvignon

2016, fabricado na regiao de Campanha Gatcha, as uvas utilizadas em sua
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producao sao as Cabernet Sauvignon e Metlot, sua harmonizagio fica por
conta das massas ao molho sugo (MOLINARI e NETO, 2016;
PACHECO, 2019).

Vocé quer ver?

Confira o video da campanha do Ibravin “Seu vinho. Suas
regras”. Com o intuito de impulsionar o consumo de vinhos
nacionais.  Disponivel em:  https://www.youtube.com/
watch?time_continue=1&v=czW1D2bjByw&feature=emb_tit
le.
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3. Anilise sensorial de vinhos: usos e costumes na

degustagio

A anilise sensorial de vinhos aumenta a satisfacio na hora da
degustacao, ela pode ser colocada em pratica tanto pelos endlogos como
pelos consumidores de vinho. A analise sensotial e a degustacao sao coisas
distintas, embora sejam em muitas vezes tratados como sino6nimos. Na
definicao da ISO sobre a analise sensorial, diz respeito a0 exame das
caracteristicas de materiais que podem ser percebidos pelos sentidos
humanos (som, sabor, textura, odot). A definicao da degustacao, consiste

em avaliar um produto alimentar pelaboca (MIELE, 2000).
Figura 7 - Analise sensorial dos vinhos.

Fonte: I'Ttalia.
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Os orgaos dos sentidos utilizados para a analise sensorial sio,
audicdo, tato, gosto, visio e o olfato. Cada um possui suas devidas fungoes e
importancia na hora da analise sensorial. Ao relacionarmos o tato, por
exemplo, refere-se a identificar através dele a consistencia e a fluidez do
vinho. A audicdo apresenta também o seu papel importante, a0
compreender a sonoridade e a persisténcia das borbulhas que emanam das
tacas de vinhos (CARVALHO, 2016).

A visdo, vai tratar da limpidez da bebida, da intensidade e da
tonalidade da cor e de sua fluidez no caso dos vinhos espumantes. O olfato,
apresenta seu papel importante, uma vez que ele é o sentido mais
completo podemos dizer assim, do organismo humano. As substancias
para ser sentidas pelo olfato, devem ter aromaticas, possuindo
concentragoes de possam ser percebidas, sendo volateis e soluveis.

O gosto somatizado com o sabor é outro dos sentidos
fundamentais para a analise sensorial, gosto diz respeito as sensagoes que
sao percebidas pelo 6rgao gustativo, ja o sabor nos remete as sensagoes
olfativas, trigeminais e gustativas, que sio petcebidas durante a analise
sensorial. Outras caracteristicas sdo importantes para a analise, como o
Ataque, essa ¢ a primeira sensacao a ser percebida, ela geralmente vem com
a sensacao adocicada de vinhos redondos macios. O adocicado também

pode ser substituido facilmente pela acidez, isso se o vinho tiver acidez
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pronunciada (MIELE, 2006).

Outra caractetistica ¢ o cotpo, o corpo esta relacionado a estrutura
do vinho. Os vinhos que normalmente sio mais aceitos pelos
consumidores, ¢ o estruturado, porém, ird depender do
acompanhamento ¢ o tempo que foi envelhecido. A intensidade,
relaciona-se a sensagao de grandeza do estimulo, ao coloci-lo na boca. A
evolugio ou persisténcia aromatica intensa, conhecida pela sigla (PAI), diz
respeito a complexidade do vinho, quanto mais complexo o vinho for
maior sera seu tempo de evolugao na boca, vinhos complexos chegam
a ter entre 10 a 13 segundos de PAIL Enquanto isso, vinhos pouco
complexos chegam a ter seu PAI por apenas alguns segundo e muitas
vezes ndo apresentam persisténcia alguma (MIELE, 2006; TECCHIO,
MIELE e RIZZON, 2007).

Outra caracteristica importante ¢ o equiibtio, os vinhos devem ser
equilibrados com seus diferentes componentes. Por exemplo, os vinhos
tintos sdo mais complexos, seu equilbrio encontra-se na acidez, na
untuosidade e nos taninos. Também sio considerados fatores de equilibrio
dos vinhos o alcool e a acidez. Na sensagdo titi, o que se destaca é a
adstringéncia, quando ha um excesso de adstringéncia isso afeta a mucosa
dos labios. Alcan¢ando no que Ihe concerne, a harmonia entre o prato e

o vinho, a adstringéncia quase que desaparece (CARVALHO, 2016).
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O fim de boca, diz respeito ao que aparece no fim da
analise sensorial, antes de passar o vinho da boca para o
esofago e estobmago ou langa-lo para fora. O retrogosto, ¢ um
pouco parecido com o fim de boca, mas nio devem ser
confundidos, o retrogosto, diz respeito ao descritor que ¢é
encontrado apds ingerir o vinho, podendo a qualidade do
vinho ser negativa (MIELE, 2000).

A tipicidade faz relagdao as caracteristicas do vinho com
as uvas que foram utilizadas no seu processo de fabricagio.
Vale salientar que essas praticas estdo associadas também a
forma de cultivo das uvas e das praticas enoldgicas utilizadas.
A qualidade geral, diz respeito a qualidade, as propriedades e
as caracteristicas do produto, capazes de satisfazerem as
necessidades de uma pessoa. Os defeitos, diz respeito aos
defeitos que o vinho pode originar no seu processo de
produgao, originados pelas uvas, ou pelo envelhecimento.
Entre eles a oxidacao e a acides volatil, sio defeitos comuns de se
verem (CARVALHO, 2016).

Para os aromas dos vinhos, ha uma classificacio que
deve ser seguida. Eles sdo classificados em quatro tipos, sendo

o primario o que provem da uva e continua no vinho, o
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termentativo é aquele que vai se desenvolver entre a colheita
da uva e o inicio da fermentacio alcodlica do vinho. O
secundario é aquele que se forma durante a fermentagao
alcodlica e a malolatica (consiste em transformar o acido

malico em 4acido latico, por bactérias).
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3.1 Andlise sensorial e suas técnicas

Existem varios fatores que influenciam a analise sensorial dos
vinhos, um deles é a forma como se pega na taca, algo que para
muitos pode ser simples, mas para aqueles que degustam e analisam
vinhos, sabem das variagdes que podem ocorrer por um “simples™
gesto. O ambiente, a temperatura do vinho somatizada com a do
ambiente e as condi¢oes do degustador, possuem influencia, para a
analise sensorial dos vinhos.

Para os procedimentos avaliativos devem ser considerados, a forma
de segurar a taca, deve segura-la pela haste ou base, mas nunca pelo bojo.
Deve-se inclinar a taca em no anglo de 45° para a frente, e gira-la lentamente.
Para uma analise olfativa, aproximasse a taga ao nariz, inclinando certa de
45°. Deve-se colocar o nariz proximo a parede interna da taga e cheirar
profundamente. S6 assim sera possivel avaliar precisamente a intensidade e
outras caracteristicas do vinho (GALACHO, 2007).

Na analise gustativa, coloca-se o vinho na boca, devendo
permanecer por certa de 4 a 6 segundos. Entre um vinho ou outro pode ser
mastigado paes com sabores leves, ndo muito pronunciados. Deve ser

evitada a agua entre duas amostras, pois deve dar a boca um stand by.
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Vocé quer ver?

Confira um pouco mais sobre as uvas utilizadas na fabricacao
dos vinhos chilenos. Acesse um breve texto, explicativo.
Disponivel em: https:/ /winesofchilebrasil.com/pais-
vitivinicola/os-tipos-de-uvas/
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A sala de degustacio precisa conter algumas otientagoes
importantes, como, por exemplo, ela deve ser bem iluminada e ventilada,
sem cheiros fortes capazes de influenciar a analise sensorial, ela deve ser
confortavel para que o degustador sinta se a vontade ao degustar os
vinhos, a temperatura é algo de extrema importancia a ser considerada,
tanto para manter o vinho em o6timas condigdes, quanto para tornar o
ambiente agradavel aos visitantes (BRASIL, 2014).

Os horarios também sao considerados, o melhor horario para
se degustar profissionalmente sao as 11h da manha e as 17h da tarde. Isso
porque o estomago encontra-se mais receptivo ao vinho nesses horarios. A
temperatura dos vinhos a serem avaliados precisam estar entre 7°c a
8°c se forem espumantes, para os vinhos brancos a temperatura deve
estar a 15° e para os tintos devem estar a 15°c (GALACHO, 2007).

Uma observagao muito importante ¢ a sequéncia dos vinhos, a
ordem de quem vem primeiro ¢ fundamental na hora da degustacio,
vinhos leves antes dos encorpados, os brancos antes dos tintos, os vinhos
jovens primeiro do que os envelhecidos, os que sio fermentados em
tanques antes daqueles que sdo fermentados em batris de carvalho, por
exemplo. Os secos vém primeiro do que os doces. Isso, o corre para
que a degustagao seja um momento prazeroso e nao haja influéncias que

comprometam a experiencia (BRASIL, 2014).
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Outro fator importante é o servico do vinho na degustacao,
sao avaliados os vinhos na sequéncia da esquerda para direita, para que nao
ocorra erros tanto da pessoa que esta fazendo o servico dos vinhos
quando os degustadores com desencontros entre os comentarios. O
registro da avaliagdo, ¢ importante, pois ndo se deve confiar apenas na
memoria, assim os degustadores contam com fichas de avaliagdo dos

vinhos degustados.
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4. Enogastronomia e as praticas contemporineas de
restauragao

A enogastronomia ¢ a arte de harmonizar bons vinhos e belos
pratos em uma refeicdo, unindo cores, texturas, sabores e muita alegria,
fazendo do momento uma experiéncia memoravel. A enogastronomia ¢
todo o processo que envolve cuidadosamente a escolha de um vinho para
acompanhar um prato, levando em consideragdes fatores sensotiais de

caracteristicas olfativas e gustativas.

a 8 -Harmonizac¢io entre vinhos e alimentos.

Fonte: vinhos, bebidas e boa cia.
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Desde os séculos passados, o vinho sempre foi o mais pedido
ao acompanhar as refeicoes. Ao harmonizar os vinhos e os alimentos,
aloumas orientagdes devem ser seguidas, é preciso estar atendo 2o vinho,
analisando suas caracteristicas e particularidades, deve-se estar atendo
também a composicdo da receita que sera servida (carne, peixe, as
guarni¢oes que serdo acompanhadas, etc.). Deve atentar-se ao gosto pessoal
de cada individuo, assim como seu or¢amento disponivel. Esteja por dentro
das novidades culturais mais recentes e observe a temperatura do vinho e
do prato (DUARTE, 2016).

O que torna esse tipo de harmonizagio prazerosa sio as
infinitas possibilidades de harmonizacio entre os alimentos e bebidas,
podendo criar infinitas combinagoes que fazem da expetiéncia gastronomica
algo prazeroso ao paladar. A graca de harmonizar encontra-se
justamente ao tentar novas combinacOes capazes de trazer novos
prazeres a mesa, uma mistura de sabores, aromas e texturas.

Ha algumas combinagbes que podem servir de norte para a
harmonizacao, porém, elas nio sio regras, lembre-se, a harmonizagao de
vinhos e alimentos depende também de quem os degustam. Assim,
devemos considerar o gosto pessoal de cada um.

Para massas e carnes, vale apostar nos vinhos tintos. Os peixes

podem vir acompanhados de um bom vinho branco. Para marinar a carne
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de frango, utilize vinho tinto frutado. Para receitas que levam salmao
grelhado, aposte em um delicioso vinho branco leve e refrescante. Se a
receita levar molho de tomate, entio pode utilizar vinho tinto menos
acido, agora se a receita tiver um molho mais cremoso, entdo pode
apostar no vinho tinto mais 4cido, para encorpar seu prato. E
importante saber que pratos leves pedem vinhos mais jovens e pratos
fortes combinam super bem com vinhos mais encorpados
(GALACHO, 2007).

A restauracao no que lhe concerne, refere-se ao preparo ou ao
comércio de refeicoes, ela apresenta um papel importante para a construgao
de uma imagem positiva de um restaurante, por exemplo. Podemos ir mais
além, ela também pode promover um destino turistico, por ser um
local onde frequentemente os turistas realizam suas refeicoes, possuindo
contato direto com a gastronomia local e regional, proporcionando
experiéncias positivas ou negativas, a depender de como todo o processo é
realizado (DUARTE, 2010).

No mundo da restauracao é importante que aqueles que estejam
a frente da elaboragdo dos alimentos e bebidas, se comprometam com
processo da elaboragao, de modo a suprir as necessidades dos clientes.
Por isso, é importante que ocorra o equilibrio entre a qualidade da

producao das comidas e bebidas com os servicos que serdo realizados ao
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cliente. Teve-se deixar claro o que sera oferecido e como sera oferecido. De
nada adianta, utilizar os melhores e mais sofisticados temperos e produtos,
com as melhores técnicas culinarias para elaborar-se um prato, se o
servico que for oferecido seja feito de forma inadequada, nao suprindo as
expectativas dos clientes (KRAUSE e BAHLS; 2016).

Contudo, a qualidade do servico de restauragdo nao se limita
as relacoes interpessoais, como hospitalidade e cordialidade, nem tao
pouco a elaboragao dos alimentos. Ha, um divisor de aguas essencial nesse
processo de prestagdio de servico gastrondomicos, um elemento
fundamental que possui poder de influenciar a decisao final do
consumidor, sdo os “tipos ou estilos de servicos”. Ou seja, sio as
técnicas e os métodos classicos de entrega e apresentacao dos pratos
20 consumidor (CUSTODIO, 2013).

A maioria dos estabelecimentos presa por unir o util com o
agradavel, bons pratos e bebidas com um toque de inovagao. Assim, em
muitos lugares do mundo, novas tendéncias vao surgindo, refletindo em
novos estilos de preparo e até mesmo na estrutura dos restaurantes.
Confira abaixo, algumas apostas para 2020.

O conceito “open Kitchen”, é uma aposta que promete invadir a
maior parte dos restaurantes, embora muitos ja utilizem e fagam bom

uso dele, a aposta agora, ¢ que ele seja utilizado com maior frequéncia.
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Isso porque, os consumidores cada vez mais desejam que os restaurantes
sejam transparentes ¢ porque nao uma cozinha aberta? Fazendo com que
os clientes vejam seus pratos sendo preparados e proporcionando ao
cliente uma experiéncia a mais.

Outra tendéncia é o “Locavore”, trazendo aos pratos uma
dieta composta por ingredientes locais. Isso porque, cada vez mais as
geragoes jovens estao reforcando o seu poder de compra, surgindo cada
vez mais a nocdao de transparéncia como padrio de compra dos
consumidores.

O Take-away, também ganha o seu destaque, as plataformas
de alimentos fazem com que os restaurantes entrem nas casas dos
clientes. Nos dltimos anos o mercado de restauracao ira integrar o conceito
“Jantar imerso” ou “immersive dinning”, nio sera apenas pelos pratos e
pelos sabores, mas pela realidade de cada restaurante.

Os menus infantis, também estdo prometendo cara nova. Isso
porque em muitos estabelecimentos de restaurantes eles sdo bastante
negligenciados. A proposta ¢ fazer com que os pequenos comam comidas
gostosas e saudaveis, acrescentando, piao integral e quinoa para a
brincadeira.

O movimento que promete ser tendéncia por muito tempo € o,

“movimento zero”, diz respeito ao nao desperdicio de alimentos, e
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promete invadir a maioria dos restaurantes. A ideia ¢ que se evite 20 maximo
desperdicar os alimentos, podendo fazer doagdes para aqueles que

precisam ou utilizar em compostagens em horta organicas.
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4.1.  Enogastronomia: conceitos

Quando se pense em fazer uma harmonizaciao entre
vinhos e alimentos, existem alguns fatores que podem
influenciar essa harmoniza¢iao, como, por exemplo, a receita
que o chef ira propor, o gosto pessoal, as tradi¢oes da regido, a
temperatura dos servicos de vinhos e dos pratos e o fator
cultural. Algumas regras e técnicas podem ajudar nesse
momento de compatibilizar os vinhos e os alimentos
(CUSTODIO, 2013).

Primeiramente, deve-se decidir o que escolher antes,
uma das grandes questoes e indecisdes de muitos
consumidores, o vinho ou a comida. A resposta sempre
dependera do local em que estiver, por exemplo, se voce
estiver em um restaurante, ¢ mais sensato que se escolha
primeiro o prato e s6 depois faga sua escolha harmonizada do
vinho. Contudo, se estiver entre amigos, ou em um restaurante
que vocé ja conheca a carta de vinhos, ou se tiver um
sommelier a disposicdo para auxiliar, ¢ recomendado fazer a
escolha primeiramente do vinho e depois do prato, assim fara

um casamento harmonioso entre ambos. Confira abaixo,
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algumas regras que podem ser uteis para uma melhor
harmoniza¢ao (KRAUSE e BAHLS, 2016).

Os vinhos tintos, sempre saem melhor acompanhados
por carnes, os tintos secos e leves, acompanham muito bem as
carnes vermelhas fritas ou grelhadas, as carnes de frango
também ficam mais saborosas acompanhadas por esses vinhos,
assim como, as pizzas. Os tintos leves, acompanham massas
com molhos leves. Os vinhos tintos encorpados, sao timos
com queijo estilo provolone. O tinto seco, combina muito
bem com os frios, queijos parmesoes, queijos amarelos,
massas com molho de tomate e molhos condimentados.

Os vinhos brancos, fazem uma excelente harmonizacao
se acompanhados por frutos-do-mar ou peixes. Os vinhos
rosés, combinam com frango grelhado, verduras gratinadas,
com entradas de tortilhas e omeletes. O vinho do porto, faz
uma boa harmonizacio com frutas secas, bolos, sorvetes e
sobremesas. Ja os espumantes, harmonizam-se com peixes

defumados (salmao), aves e carnes gordas assadas.
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Nessa unidade, vocé aluno, pode aprimorar seus
conhecimentos ao conhecer os principios basicos da enologia
e sua Importancia aplicada dentro da gastronomia.
Expandindo seus conhecimentos ao conhecer as regioes
produtoras de vinhos, do velho e novo mundo, conhecendo as
principais regides que se destacam por suas vinicolas e por sua
produtividade.

Ao entrarmos na tematica sobre analise sensorial, vocé
pode conhecer e aprender sobre as técnicas sensoriais, mais
comuns Nesse processo, assim como, costumes € usos na
degustacao. Vocé também, identificou a diferenca entre, a
analise sensorial e a degustacio, embora sejam tratadas em
algumas literaturas como sinonimos, sao algo distintos e
requerer cuidado e aten¢ao ao defini-las.

Compreendemos o que significa a enogastronomia, uma
arte que harmoniza bons vinhos e belos pratos, onde o seu
diferencial encontra-se justamente em possibilidades de
harmonizacao dos alimentos e bebidas, criando diversas
combinagdes fazendo da experiéncia gastronomia algo

prazeroso.
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Ao ter concluido todos os conteudos da unidade 2,
vocé esta conseguira identificar as técnicas de analise sensorial,
distingui os conceitos da enologia e identificar praticas

contemporaneas de restauragao.
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