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  Nota do editor


  Ao falar em harmonização de queijos, a primeira bebida que geralmente nos vem à mente é o vinho tinto. Mas, neste livro, o mestre-queijeiro Bruno Cabral e o sommelier Manoel Beato mostram que há outras boas opções para acompanhar a degustação de queijo.


  Um exemplo é a união entre o queijo de casca com mofo branco e a cerveja Strong Scotch Ale, que revela sabores harmoniosos e doces. Outro exemplo é a combinação do queijo curado com a cachaça armazenada em amburana (um ano), parceria que propaga notas de frutas doces e de florais. Esse mesmo queijo também teve uma união feliz com o Pinot Noir, um tinto mais fresco, fora do padrão que se está acostumado nesse tipo de aliança, revelando texturas que se fundem e a sensação de acidez e frescor.


  A cada mordida e gole, uma nova descoberta. Neste livro, os autores compartilham essa experiência, apresentam as características de vários queijos brasileiros, cachaças, vinhos e cervejas – com a colaboração do especialista em cerveja Cassio Piccolo – e, ainda, dão dicas sobre as melhores formas de serem servidos.


  Publicação do Senac São Paulo, Queijos brasileiros à mesa com cachaça, vinho e cerveja mostra não apenas a singularidade de cada harmonização, mas também que cada união resulta em uma poesia decadência e intensidade distintas.


  Prefácio


  Tente lembrar-se de como era uma reunião de queijos e vinhos na década de 1980, quando no Brasil ainda predominavam os famosos vinhos da garrafa azul. Naquela época, era incomum pensar em fazer uma festa de queijos e cervejas, por exemplo, tendo em vista que o mercado brasileiro era dominado pelas cervejas conhecidas como Pilsen, consumidas estupidamente geladas e em larga escala. E a cachaça então? Coitada! Ainda estava vivendo o início de sua longa jornada de valorização, sendo considerada um produto de baixa qualidade. Pensar em harmonizar queijos com cachaças? Fora de cogitação.


  Já na década de 1990, essa mesma festa tinha outra cara em virtudeda abertura econômica do país e da crescente presença de produtos importados nas prateleiras dos supermercados. A disponibilidade de diferentes estilos de produtos e a concorrência também estimularam o aumento de qualidade na produção nacional, e quem ganhou com isso certamente foi o consumidor.


  Vale lembrar que o próprio costume de harmonizar alimentos com bebidas, especialmente vinhos, foi também intensificado, no Brasil, por conta dos cursos de sommelier, que surgiram no país em meados da década de 1980 e, naquela época, buscavam formar profissionais para decifrar a gama de vinhos produzidos no mundo a fim de sugerir aos clientes melhores opções para acompanhar sua refeição. Por muito tempo, esse profissional especializou-se apenas em vinhos, e até a regulamentação da profissão no Brasil, em 2011, especifica que sommelier é o profissional que executa o serviço do vinho.


  Mas esse contexto mudou bastante! No século XXI, o segmento de bebida apresenta considerável importância para a economia nacional, sem falar que as pessoas estão cada vez mais interessadas em conhecer melhor o que consomem. Essa exigência colocou em evidência o fato de outras bebidas merecerem a mesma atenção que o vinho recebe, e deu oportunidade para o sommelier se especializar nessas outras opções, reforçando a importância de ser um profissional completo. A cachaça finalmente recebeu o devido reconhecimento por sua qualidade, e com a valorização do produto nacional, a bebida genuinamente brasileira está no mesmo patamar de importância que as demais. Ou seja, atualmente, com tamanha diversidade de produtos de qualidade à disposição do cliente, não faz sentido pensar que alguém consuma ou venda somente um tipo de bebida. Dessa forma, compete aos atuais profissionais oferecer ao cliente a bebida que vai enriquecer ainda mais sua experiência, independentemente de qual seja.


  Essa reflexão vale também para o “simples” apreciador. Apesar de preferir uma bebida em relação a outra, ao experimentar diversas opções ele poderá descobrir diferentes estilos que podem ter características semelhantes. Por exemplo, o que um vinho tinto produzido com a uva Cabernet Sauvignon, uma cerveja do estilo Strong Scotch Ale e uma cachaça armazenada em carvalho têm em comum? Todas tendem a ser encorpadas e, entre outras características, é claro, de uma maneira simples e direta, são boas opções para harmonizar com carnes vermelhas, cordeiro assado, rabada, ossobuco, javali, cogumelos e alguns queijos, por exemplo.


  A ideia deste livro surgiu exatamente para incentivar todos os apaixonados por sabores a ampliarem seus horizontes e desfrutarem da harmonização com uma perspectiva talvez mais ousada, divertida e sem fronteiras. Portanto, nada melhor do que o queijo para compor este desafio, tendo em vista que sua história e suas particularidades são tão intrigantes, deliciosas e complexas como das bebidas. O queijo, a cachaça, a cerveja e o vinho têm história milenar, surgiram mediante fatores como disponibilidade de ingredientes na região, condições climáticas e ambientais, além dos costumes locais. Do mesmo modo, a disseminação e a diversificação desses produtos ao longo dos anos estão relacionadas ao domínio das técnicas de produção, às relações comerciais que proporcionaram e à transmissão de valores e conhecimento.


  Todos também têm papel fundamental no relacionamento entre pessoas, fazendo parte da história da humanidade. Diante disso, é natural que estejam presentes à mesma mesa, proporcionando ao apreciador uma deliciosa aventura para explorar as diversas possibilidades de harmonização. É só provar... e ver quais sabores são revelados.


  Juliana Reis


  Mestre em hospitalidade e especialista em bebidas
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  União ou separação?


  A união ideal é representada pelo encontro de pessoas diferentes, em que uma traz para a outra o equilíbrio e a possibilidade de crescimento. Transferindo essa imagem para o mundo das combinações entre queijos e bebidas à mesa – no caso, cachaça, vinho e cerveja –, o “casal” deve ser equivalente em qualidade e intensidade aromática. Precisam se intercalar semelhanças e contraposições, de maneira a favorecer ambos.


  No que diz respeito à estrutura, existem dois tipos de harmonização: por semelhança ou fusão – quando certo caramelo da bebida se alia à doçura de um queijo –, ou por contraste – quando a acidez ameniza um pouco o sal e a gordura do queijo.


  
    Correção construtiva


    Muitas vezes, usamos as palavras “amenizar” ou “abrandar” em compatibilizações, no sentido de correção construtiva, para que haja uma boa união. O resultado ideal é que se suavizem os extremos, sem que um ofusque a personalidade do outro, mas que, ao contrário, enfatizem as melhores características de cada um.
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  Nas degustações realizadas para este livro, escolhemos, para combinar com as oito categorias de queijo, cinco tipos de cachaça e seis de vinho e cerveja, chegando a deduções importantes. Algumas comprovaram regras já fundamentadas, como: a acidez do queijo deve se unir a uma bebida igualmente ácida – o contrário, uma bebida redonda, “mata” esse frescor. Do mesmo modo, o aspecto frutado do queijo pede poder aromático equivalente ao da bebida.


  Notamos algumas adequações agradáveis, mas que não se demonstram propriamente como inter-relações ao pé da letra. Um exemplo é o queijo defumado, que, ao se associar ao líquido, empresta a ele o mesmo caráter, transformando-o em uma espécie de bebida composta, aquela em que se adiciona uma infusão de essências durante sua fabricação. Não é à toa que os queijos temperados foram os que se mostraram mais difíceis de serem harmonizados.


  Realmente não é uma tarefa fácil juntar bebida e queijo, pois estereúne, muitas vezes, características complexas: sabor intenso e forte, elevada gordura, alta acidez, muito sal e, no caso dos queijos de massa filada, por exemplo, textura que “cola” na boca. Verdadeira aventura para qualquer bebida!


  Ao contrário do que reza a convenção – é tão comum se falar em reuniões de “queijos e vinhos”, principalmente no inverno – e apesar de no contexto geral o vinho ter sido mais companheiro do queijo, é preciso escolher bem, pois a verdade é que esse diálogo não é fácil, como já sentenciou a especialista Joanna Simon, em seu livro Vinho e comida: um guia básico e contemporâneo das melhores combinações de vinho e comida.


  O mito do bom entendimento entre queijos e vinhos se instalou por conta das bem-aventuradas parcerias de Porto com queijo Stilton e do doce Sauternes com Roquefort.


  Outra crença é de que o tinto é o melhor vinho com queijo. Efetivamente, é o que menos se adapta. Em alguns casos, a mistura pode até ser gostosa, mas, dentro da experiência que tivemos, não emocionou. O tinto fica temperando e ajudando o queijo, o que pode ser bom para este, mas a bebida perde em sabor e muda sua textura.


  Buscando melhor resultado, procuramos escolher tintos mais densos, que representassem outros vinhos bem alcoólicos e “cheios”, e, ao mesmo tempo, intensos de aroma, com fruta madura.


  Quando se combina queijo e cerveja é importante saber que o amargor está sempre presente, o que pode não ser desagradável para algumas pessoas. Sobra amargor tanto no enlace de cervejas encorpadas com queijos mais leves quanto no de queijos intensos com cervejas leves. O amargor diminui quando há maior teor alcoólico, pois aumenta proporcionalmente a sensação de doçura e cremosidade. Por outro lado, a cerveja confere vivacidade.


  A nossa brasileiríssima cachaça também reservou seu lugar nessa aliança. Nesse caso, a gordura e a acidez do queijo precisam fazer frente ao brilho alcoólico da bebida.


  Desse sincretismo entre cachaça e queijo surgem sabores mais corpulentos, menos refrescantes, de frutas mais adocicadas, como manga e pêssego.


  Em uma escala de potência, primeiro estão as cachaças armazenadas em bálsamo, com presença de anis e gengibre; depois, as amadurecidas em carvalho, com gosto de caramelo e toque de baunilha, delicado aroma floral, húmus (terra) e notas de cascas de laranja; na sequência, as conservadas em amburana, mais perfumadas, cremosas, com traço floral; e, por último, as “branquinhas”, mais diretas.


  Observamos que as armazenadas em madeira, aromaticamente mais vigorosas e com buquê “doce”, passam por cima dos queijos mais frescos, com pouco perfume. As brancas, mais frescas e com sensação adocicada, ligam-se a queijos untuosos.


  Queijos defumados combinam com cachaças armazenadas em carvalho, mas viram bebidas compostas.


  Notamos também que a cachaça, por sua potência, pede menores quantidades e, portanto, não seria própria para uma reunião com muitos queijos. É mais adequada para petiscar ou como um digestivo para acompanhar os queijos em uma refeição, antes da sobremesa.


  
    Grandes coringas


    Os queijos de casca com mofo, estilo Brie, deram-se bem com boa parte das bebidas, e o meia cura mineiro mostrou-se, inclusive, propício à união com cachaças, revelando uma parceria bem nacional. Ela aplacou até a intensidade da cachaça armazenada em bálsamo, estilo Salinas, de Minas Gerais.


    Entre as cachaças, a armazenada em carvalho com toque bem marcante, com sua potência, foi a que se deu melhor com os queijos.


    A cerveja estilo Strong Scotch Ale, mais adocicada e estruturada, com seu toque de caramelo, combinou até com os queijos frescos, conferindo um sabor tostado.

  


  Nessa grande e agradável aventura de provar queijos com vinhos, cervejas e cachaças para este livro, tivemos algumas comprovações e boas surpresas.


  No entanto, é bom ressaltar que não estamos propondo um livro definitivo de concordâncias, mas, sim, um que apresente escolhas interessantes e saborosas; algumas delas devem agradar ao seu paladar.


  A partir daí, você também pode arriscar em suas harmonizações. Lembre-se de que, como em qualquer união, o ponto de partida é respeitar as características tanto dos queijos como das bebidas. Há uma gama extensa de probabilidades para diferentes bebidas com os mais variados queijos, mas é fundamental que desse encontro surjam novos sabores que se desdobrem, se multipliquem.


  
    As notas


    Para facilitar o entendimento sobre o grau de compatibilidade entre os queijos e as bebidas provadas, definimos uma escala de 0 a 10, considerando que até 4 não beira o razoável e, por isso, nem destacamos. Entre 5 e 6 já temos algo razoável, que não faz feio; 7 e 8 são boas opções; e 9 e 10 são excelentes pedidas para compor uma mesa.
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  A degustação


  frescos


  Entre os queijos frescos são destacáveis o Minas Frescal[1], de Minas Gerais, e os nordestinos Coalho e Manteiga, este conhecido também como Requeijão do Norte. Merece menção, ainda, o queijo Marajó, de leite de búfala, produzido na Ilha de Marajó, no Pará.


  Os queijos frescos apresentam pouca intensidade, sendo, na maioria, produzidos de leite pasteurizado, com aromas lácteos e fermentados. Não são os mais adequados para uma mesa de queijos e bebidas; observamos apenas dois bons diálogos durante as degustações.


  Com cachaças mais amadurecidas, ocorre uma incompatibilidade de gêneros: a bebida, muito corpulenta, potente e aromática, passa por cima do queijo, suave, quase sem odor. Mas, em relação à popular “branquinha”, mesmo não sendo ideal e a cachaça dominando, o queijo alivia um pouco a ardência da bebida, deixando uma sensação adocicada.


  Com boa parte dos vinhos degustados, os queijos frescos acabam se ofuscando, por serem leves demais.


  Associados às cervejas, geralmentesobra muito amargor e as bebi-das mais potentes chegam a “atropelá-los”. Apesar de não se efetivar uma combinação, a variedade Strong Scotch Ale confere um toque caramelado agradável ao queijo, e este imprime um aspecto lácteo à cerveja.
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  Queijo Minas Frescal de cabra.




  Uniões felizes


  Com vinho
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  Casta branca Riesling


  Combinou especialmente com o queijo Marajó. No começo, o vinho até domina um pouco, mas, em seguida, o queijo realça suas características.A união transmite frescor, e a acidez do vinho quebra um pouco o sal do queijo.


  Avaliação: 9.


  Com cerveja
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  Oktoberfest/Märzen


  Ambos têm grau de intensidade baixa, sendo o queijo ainda mais leve. Ocorre uma interação de acidez e frescor. Interessante também em termos de textura. Sobra um pouquinho de amargor por parte da cerveja, mas nada muito relevante.


  Avaliação: 6.
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  massa filada


  No Brasil, o queijo Muçarela tem muitas variações com relação aos padrões de fabricação. Produzidos com leite de búfala ou vaca, osmelhores exemplares não têm crosta, possuem coloração esbranquiçada, cheiro suave e são levemente salgados.


  Por conta de sua textura compacta e seu sabor ligeiramente ácido, a parceria com bebidas é bem complicada. Já houve até simpósio na Itália para decidir o que combina, e parece que não se chegou a nenhum consenso. Isso porque a Muçarela “cola” na boca e cria uma capa protetora que costuma neutralizar a bebida. Apesar disso, conseguimos destacar algumas combinações favoráveis com vinhos.
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  Muçarela de búfala.




  Uniões felizes


  Com vinho
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  Espumante seco (brut)


  Boa união de sabores entre espumante e queijo. No final, as borbulhas fazem o papel de “limpar” a boca.


  Avaliação: 7.
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  Casta branca Riesling


  O queijo Muçarela se sobressai, mas a acidez do vinho é intensificada com essa união, o que ajuda a neutralizar a boca.


  Avaliação: 5.
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  Casta tinta Pinot Noir


  Sobra um pouco de amargor e o vinho prevalece nos aromas de boca, mas a sensação geral é agradável.


  Avaliação: 5.
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  casca com mofo branco


  Em matéria de união, os queijos nacionais de pasta mole e casca com mofo branco se mostraram os próprios “arrozes de festa”. Provamos dois: um produzido com leite de cabra e outro, com leite de vaca. Ambos são levemente ácidos, com aromas de frutas e nozes, lembrando um pouco o Brie francês.
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