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			PREFÁCIO


			Quando falamos sobre a ligação entre a gastronomia e o vinho, não estamos apenas mencionando duas formas de arte. Estamos, na verdade, mergulhando em um universo que celebra culturas, memórias e, sobretudo, a capacidade humana de transformar a natureza em experiências sensoriais únicas. Aparício Pasqualini, com sua paixão incontestável pela enogastronomia, conduz o leitor por um verdadeiro banquete de histórias, sabores e saberes. 


			A obra Sabor & Conhecimento: O Poder do Vinho é mais do que uma coletânea de receitas: é uma ponte entre o passado e o presente, entre a tradição e a inovação. O autor nos apresenta o vinho e a culinária não como elementos isolados, mas como protagonistas de uma narrativa rica e profundamente humana.


			Aqui, vemos que cada garrafa de vinho carrega em si o terroir, o clima e o trabalho de gerações. Da mesma forma, cada prato traz a herança de povos, ingredientes e técnicas que atravessaram o tempo. Com uma escrita cativante e cheia de sensibilidade, Aparício nos faz viajar por vinhedos, cozinhas e mesas, convidando-nos a redescobrir a beleza do ato de comer e beber bem. Mais do que isso, ele nos ensina que a enogastronomia é, antes de tudo, uma celebração de encontros: entre ingredientes, entre pessoas e entre a vida cotidiana e o prazer. 


			Prepare-se para saborear cada página como um vinho fino que se degusta em boa companhia.


			Vinícola San Michele, Silnei Alberto Furlani e Marcelo Luiz Sardagna


		




		

			
Primeiro artigo


			Numa conversa, com o editor chefe do Corujão, Geraldino Ocner, muito produtiva e interessante, resolvemos incluir uma coluna, que tratará sobre vinho, essa bebida fantástica. Fiz questão de colaborar com esse jornal, neste quesito, pois sei que muitos gostam de se atualizar e de conhecer as múltiplas facetas que o vinho nos apresenta. Outra boa razão é que Rodeio, uma das poucas cidades do Brasil, é palco de uma vinícola, e por sinal, muito bem instalada e com vinhos que valem a pena tomar, pois são elaborados com conhecimento e tecnologia. Sua produção é limitada, e isto os tornam de boa qualidade. Há muita informação sobre vinho, e então, a cada edição teremos um assunto, espero que seja do agrado de todos os que curtem esta espetacular bebida, que, segundo Louis Pasteur, é a mais saudável e higiênica das bebidas.


			Sua história é riquíssima, pois temos a informação de que ele existe há mais de dez mil anos. Segundo Goete, o vinho é eterno, como o são, os deuses. Platão acreditava, que o vinho fornecia um bom método para se testar o caráter de um homem. Há uma filosofia no ato de beber. Platão achava que o vinho era uma maneira de testar a si mesmo, submetendo-se às paixões despertadas pela bebida: raiva, amor, orgulho, ignorância, ambição e covardia. O vinho inspirou vários poetas a escreverem sobre ele. E como gosto do vinho, eu também quero deixar uma homenagem, em forma de poesia.


			Vinho


			Tua mãe renasce a cada ano, 


			És a bebida que sentida, 


			Nos levas à longa vida.


			No eterno vai e vem.


			Descansas, floresces, frutificas.


			Assim, videira, tu és o grande vegetal, 


			Múltiplo em tua diversidade, 


			Excelente em tua utilidade, 


			Benéfico ao degustador.


			Alimentas o corpo.


			Alegras o espírito, 


			Com teus maravilhosos aromas e sabores, 


			Efeito múltiplo dos teus inebriantes agentes, 


			Escondidos no copo repleto, 


			Deste néctar dos deuses. 


			És a bebida por excelência!


			És a bebida dos privilegiados!


			És a bebida civilizadora!


		




		

			
Alguns vocábulos importantes do vinho


			Em outros textos descrevi alguns vocábulos que o entendedor de vinho sabe, porém, há muitos ainda para se conhecer, iremos abordá-los. Vinho de colheita tardia. Que eu saiba são vinhos de sobremesa. Como a palavra já diz, as uvas são colhidas tardiamente, portanto, bem maduras, muito doces, e se vinho é doce. Crémant, palavra francesa que designa os espumantes elaborados na França, nas regiões que não sejam Champagne. Crianza, Reserva e Grand-Reserva. São termos que designam, dos vinhos espanhóis, o tempo de maturação em barris de carvalho. Vinho encorpado é um vinho com estrutura, isto é, seus taninos e seus ácidos estão em equilíbrio, juntamente com um bom álcool. Vinho curto é aquele que, na boca, rapidamente some.


			Um vinho fraco, sem aromas e sem gosto. Sem generalizar, são aqueles vinhos italianos, franceses, chilenos e argentinos, cujo preço fica entre 30 a 50 reais. Neste grupo há também muitos brasileiros. Vinho equilibrado é o vinho que está em harmonia com os ácidos, os taninos, o álcool, a fruta, e demais elementos do vinho. Este é o vinho que mais agrada. Vinho fechado é o vinho, que com o tempo vai mostrar suas qualidades, uma vez que ainda não liberou seus aromas e seu sabor. Esse vai ser um grande vinho, pois tem estrutura. Vinho fortificado é o vinho, cuja fermentação foi interrompida com a adição de aguardente de vinho. Desta forma, o vinho é doce, exemplo número um, é o vinho do Porto. Vinho frutado é o vinho cujo aroma e paladar sabem de frutas frescas. Neste caso, os vinhos são jovens. 


			São mais nove palavras para nós entendermos essa maravilhosa bebida que, sem dúvida nenhuma, é a melhor companheira da boa comida. Voltarei, mais tarde, em outros textos, apresentar mais termos, pois o vinho é rico, não só em sabores e aromas, mas também em vocábulos. Posso, agora dizer, que a qualidade do vinho é fruto de séculos de cultura, de experiência e de tecnologia.


		




		

			
Com um Chardonnay, o que faria numa refeição?


			É mais uma investida, na minha caminhada, à procura de um vinho na harmonização de pratos com um Chardonnay, lê-se chardoné. Sendo um vinho branco, a escolha da comida se torna mais fácil. Posso afirmar, que a Chardonnay é a rainha das uvas brancas. Excelentes vinhos são elaborados, com essa cepa, em todos os países. É a grande uva dos Champanhes e dos Espumantes. Ao escolher um vinho branco, observem, primeiro, a data da fabricação. A maioria dos vinhos brancos devem ser consumidos logo, isto é, não os deixem envelhecerem. Todos os países produtores de vinhos têm excelentes vinhos da uva Chardonnay, aqui não vou dizer quem é melhor. Cada um tem seu gosto, sua experiência, seu dinheiro, e saberá, nesse mar de vinhos, escolher o que mais lhe agrada. Para tanto, teremos que experimentá-los.


			Creiam-me, o Brasil tem muitos bons vinhos da cepa Chardonnay, é só cuidar para que não estejam oxidados, isto é, passados, velhos. Dica, procurem sempre os mais novos. Não esqueçamos que há vinhos da Chardonnay que passam por barris de carvalho, e esses podem envelhecer, são mais caros e pedem pratos mais elaborados e com molhos mais fortes. Vamos às harmonizações: entrada, apresentaria bolinhos de bacalhau, fáceis de fazer, muito bons, se seus ingredientes estivem bem dosados; outra entrada, mais sofisticada, barquinhas de anchova temperados com sal, azeite de oliva e pimenta do reino moída na hora, colocados num refratário e no forno, o vinho dará um sabor especial; prato principal, aqui pratos à base de peixes e carnes leves, como frango, coelho, rã e outras; cuidado com os molhos, apresentaria um prato com pescadas ao vinho branco, acompanhado de batatas sotê, ou arroz branco, e como poderá haver pessoas que não comem peixes, serviria um coelho a la dijonaise (coelho marinado na mostarda de Dijon) e um purê de batatas; e a sobremesa, uma torta de sorvete de abacaxi, ou um arroz doce com abacaxi.


			Fujam das sobremesas de chocolate com vinho branco. Nesse campo, há controvérsias e não dogmas. O que devemos fazer, se isso nos interessar, é experimentar, é tentar, é pesquisar. Faremos, sem dúvida, progressos, e estaremos em dia com vinhos e comidas.


		




		

			
A uva Carmenère e seus pratos


			Claro que num dos meus textos ia discorrer sobre a Carmenère, mas vou antecipar, pois um dos meus seguidores, me perguntou, vai escrever sobre essa uva? É a minha preferida! Sabe-se que essa cepa é francesa, de Bordeaux. Devido à filoxera, que dizimou milhares de parreiras, no mundo, julgaram-na extinta. Contudo, sabemos que foi descoberta no Chile, onde fora confundida com a Merlot. Tal fato ocorreu em 1993. Algumas vinícolas não acreditaram e continuaram tratando-a como se fosse Merlot, porém, a vinícola Carmen acreditou que não era Merlot e fez vinho com essa uva. Hoje, é reconhecida no mundo todo, como uma uva normal, e grandes vinhos são elaborados. Ela é mais robusta que a Merlot, e, sabe-se que amadurece vinte dias depois da Merlot. Se for colhida antes da hora, não bem madura, teremos um vinho com aroma de pimentão verde; se bem madura, vai gerar um vinho soberbo com aromas de café e chocolate.


			Hoje, todas as grandes vinícolas chilenas elaboram vinhos com essa variedade, os produtores os tornaram bem acessíveis. Harmonizar vinhos da Carmenère, com pratos diversos, não é difícil. Carnes grelhadas e assadas, acompanhadas de batatas cozidas inteiras ou amassadas, arroz branco com molho da própria carne, farão um bom casamento. Lasanha à bolonhesa, massas em geral, com suculentos molhos, são excelentes combinações. Como percebem, esses vinhos são de fácil harmonização, num restaurante podemos pedi-los sem medo de errar. O importante que não estejam oxidados. Tudo bem com essa uva? Então, bons vinhos a todos e boas refeições.


		




		

			
Champanhe (1)


			Em qualquer parte do mundo, champanhe é sinônimo de bom gosto, de sofisticação, de elegância, e de poder. Champanhe é uma festa para os sentidos, quer seja pelas bolhazinhas que emergem do fundo da taça, ou pelos aromas de frutas, sejam cítricas ou não, como amêndoas, avelãs, ou de pão, e aí sentiremos na boca o frescor, a efervescência e a persistência aromática. O nome champanhe ficou restrito, por lei, só para os elaborados na região do mesmo nome. Posso dizer que são muito bem elaborados. As uvas são selecionadas e de grande valor. A tecnologia é sofisticada e complexa. É um vinho caro, de prestígio e perfeito. Sua perfeição está relacionada com a limpidez, o perlage fino e persistente, e espuma abundante.


			Tecnologia: dois são os métodos mais importantes, o champenoise ou clássico e charmat em autoclave. Em Champanhe só se utiliza o método clássico. Tal método é atribuído a Dom Pérignon. O vinho-base é refermentado em garrafa. Eis as principais etapas do método clássico:


			

					Preparação do vinho-base; as uvas são a Chardonnay, a Pinot Noir e a Pinot Mennier.


					Adição do liqueur de tirage, que consiste em adicioná-lo ao vinho-base. É um xarope especial de açúcar de cana, mais leveduras, bentonita e fosfato de amônia. 


					Tomada de espuma. As garrafas são tampadas e empilhadas horizontalmente. Na adega a temperatura deve ser de dez a doze graus centígrados. Leva, esse processo, de dois a seis meses. O anidrido carbônico se desenvolve nesse estágio. Aqui se formam as borras ou o sedimento. 


					Nas borras o vinho vai amadurecer. As garrafas são empilhadas na horizontal e permanecerão assim por um ano.


					
Remuage. Após um ano, as garrafas vão para os cavaletes com buracos para sustentá-las em diversas posições, a fim de que os sedimentos se precipitem nas tampas.


					
Dégorgement. No final desse processo todas as garrafas estão na vertical, para serem destampadas eliminando a borra que está congelada. 


					Dosagem ou acréscimo do liqueur d’expédition. Após a retirada dos sedimentos, as garrafas vão ser preenchidas com o mesmo vinho ou com o liqueur d’expédition.


			


			É aqui que teremos os champanhes classificados em extra-brut, brut, extra-dry, séc, demi-sec e doce. Na segunda parte detalharei cada um desses nomes.


		




		

			
Champanhe (2)


			Continuando a explanação sobre o Champanhe, vou dar algumas informações sobre os tipos deste vinho duplamente fermentado.


			

					
Nature ou pas dosage, é o champanhe in natura, isto é não se adiciona açúcar algum.


					
Brut, esse tem menos de 12 gramas de açúcar por litro.


					
Extra-sec, sua dosagem em açúcar fica entre 12 e 17 gramas.


					
Sec, teor de açúcar entre 17 e 35 gramas por litro. 


					
Demi-sec, seu teor de açúcar está entre 35 e 50 gramas.


					
Doux ou doce, um champanhe raro, sua dosagem está entre 50 a 80 gramas de açúcar por litro.


			


			Quanto à categoria do champanhe, temos:


			

					
Blanc de noir, (branco de uvas pretas), aqui as uvas são Pinot noir Pinot Menier. 


					Blanc, de blanc (branco de uvas brancas) só Chardonnay. 


					Rosé, ao mosto branco se adiciona vinho de uvas tintas. 


					Cuvée de prestige. Este champanhe é muito bom e caro. Feito só com os melhores vinhos e melhores safras. 


					Millesimé. É o champanhe com data e de uma só colheita. São bem caros e especiais. Permanecem no mínimo três anos nas adegas antes de serem comercializados. 


					Não Millesimé, é um champanhe branco comum, sem safra. De acordo com a estatística, oitenta por cento dos champanhes são Não Millesimé. 


			


			Fabricação do Champanhe


			Na fabricação do champanhe, com quatro mil quilos de uva obteremos: dez barris de 205 litros (primeira Cuvée), é a primeira prensagem; dois barris de 205 litros (primeira Taille), é a segunda prensagem; um barril de 205 litros (segunda Taille), é a terceira prensagem. Para quem gosta de champanhe ou semelhantes ao champanhe, essa aula é importante, pois nos coloca a par do que se faz em relação a ela. Com esse conhecimento estaremos bebendo e diferenciando os champanhes. Isto é saber beber com conhecimento de causa. No próximo texto vamos aprender a avaliar um champanhe ou similares: espumante, cava, spumante etc.


		




		

			
Champanhe (3)


			Para quem compra champanhe ou similares, é importante saber como são avaliados os mesmos, e assim teremos uma base para uma compra certa. Dizer que o melhor vinho é aquele que a gente gosta, é uma afirmação pessoal e válida, contudo empírica, falta mais elementos para escolhermos melhor, como conhecer os produtos, e são muitos, analisar seus elementos mais importantes, como açúcares, álcool, taninos, glicerina, ácidos, e nos espumantes, espuma, bolhazinhas, anidrido carbônico, colar periférico, efervescência, transparência, perlage e outros. Tudo isso veremos a seguir, de uma forma resumida. Na avaliação dos espumantes devemos tomar em conta:


			

					Temperatura: vai de seis a doze graus, um espumante comum, temperatura baixa, um grande espumante temperatura de dez a doze graus. Então, dependendo do espumante ou do champanhe, a temperatura varia.


					Usar uma taça alongada, de cristal, e colocar dois terços de sua capacidade nela. Atualmente já se está utilizando copos iguais aos que se usam para os vinhos brancos.


					Espuma é o resultado do estouro das bolhazinhas que sobem do fundo da taça. A espuma deve ser cremosa, branca. Bolhazinhas pequenas é sinal de qualidade. No método tradicional as bolhazinhas são menores do que as dos método Charmat. As bolhazinhas podem ser grosseiras, grandes, médias, finas e muito finas. Quanto mais numerosas e compactas, melhor o champanhe.


			


			A espuma pode durar alguns segundos a alguns minutos, é a persistência. Quanto mais durar a espuma melhor é o champanhe. A cor da espuma depende da variedade da uva e do envelhecimento. Vai do verde clarinho, ao amarelo palha claro até ao palha mais ou menos forte. A efervescência está relacionada à técnica de elaboração dos champanhes. A taça, não deve ter defeitos, deve de cristal e muito limpa. A persistência do perlage está ligada à viscosidade do vinho e à quantidade de substâncias nitrogenadas.


			

					Exame olfativo: distinguir champanhes elaborados com uvas aromáticas (moscatel) e não aromáticas (Chardonnay, Pinot Noir e outras). Os espumantes jovens apresentam aromas florais e frutados. Os mais evoluídos apresentam nuanças de especiarias e de tostado.


					Exame gustativo. Avaliar a qualidade do anidrido carbônico. Provoca dois tipos de sensações, a gustativa de ácido e a sensação tátil de comichão, que deve ser persistente, delicada e leve, e não metálica ou grosseira como das bebidas gaseificadas.


			


			O bom champanhe deve deixar a boca agradavelmente fresca e limpa.


		




		

			
Champanhe (4)


			Continuando o nosso estudo, claro, alguns aspectos do vinho duplamente fermentado, quero, nesse artigo, abordar algumas harmonizações entre champanhes ou espumantes com pratos simples e elaborados também. Champanhes ou espumantes podem acompanhar refeições do início ao fim delas, isto por ser um vinho muito bem elaborado e de várias qualidades, podendo, assim, combinar com muitos pratos. Então comecemos nossas harmonizações, é claro, algumas, uma vez que são inúmeros os pratos elaborados, hoje. Posso dizer que o champanhe é um vinho até mais versátil do que o branco, pois em inúmeras ocasiões pode ser servido. Champanhe é um dos melhores aperitivos, pois aviva o paladar e assim o apetite é estimulado.


			Caviar e champanhe é um clássico casamento, uma vez que as borbulhas refinadas vão de encontro às ovas espetaculares do esturjão. Em pratos com merengue, gelatinas, suflês o champanhe vai fazer um sucesso, experimentem. Em pratos cozidos no vapor ou assados e alimentos até crus, as famosas saladas, este vinho os melhora. Champanhes ou espumantes jovens, leves harmonizam perfeitamente com frutos do mar e peixes (exemplo um robalo) e as frutas ácidas são bem recebidas. E com as sobremesas, posso afirmar que champanhe e espumante se comportam muito bem, mesmo os secos, o que os demais vinhos não serviriam, a não ser os doces. Com pratos, digamos os mediterrâneos, onde imperam os molhos de tomate e molhos suculentos refogados, o champanhe e o espumante não devem ser servidos.


			Aqui vamos servir os vinhos tintos.


			Quem usar vinho branco para cozinhar, exemplo risoto, podem muito bem substituir por um champanhe ou espumante, o resultado é espetacular. Como disse, podemos beber champanhe ou espumante com foie gras, lagostas, trufas, mariscos, vieiras e caviar. Mas podemos combinar com muitos outros pratos mais comuns, como: Salmão, peixes ou frangos, cogumelos, carne crua, carne malpassada, canapés, ostras, camarões, caranguejos, queijos leves, queijos cremosos, morangos sem açúcar, framboesas, nectarinas, pêssegos, biscoitos, sobremesas leves. Há muitos outros pratos que combinam com champanhe, porém não quero ser prolixo, mas a criatividade de cada um fará outras combinações.


		




		

			
Conhecendo mais uvas


			Há muitas castas a conhecer. Todos os países produtores de vinho, em especial, os do velho mundo, são palco de cepas autóctones, isto é, próprias do país. Como já escrevi, o bom vinho é aquele que nós gostamos, seja caro, barato, importado, nacional, tinto, branco ou rosé. Porém, creio que se torna mais interessante se esse gosto for casado com o conhecimento da estrutura, de sua mãe, a uva. A Sangiovese, italiana, rainha da Toscana, cujos produtores elaboram os Brunelos de Montalchino, os Carignanos e os super toscanos. Os Chiantis também são da cepa Sangiovese. Se os vinhos forem bem elaborados apresentarão aromas de tabaco, cereja, violeta, nozes e folhas de chá. Sua acidez é de média a alta, e os taninos agradáveis. Podemos harmonizá-los com carne grelhada ou assada, carne de porco, javali, lebre e aves.


			Tempranillo, principal uva das regiões de Rioja e também da Ribeira Del Duero. Entra na elaboração do vinho do Porto. Seus vinhos podem ser de guarda. Seus aromas são elegantes, mostrando o morango, a framboesa, o caramelo e as especiarias. A Zinfandel é a Primitivo italiana que se adaptou muito bem na Califórnia. Fornece vinhos intensos, porém flexíveis, com aromas de pimenta, cereja madura e a amora. Vão bem com carnes saborosas, embutidos, grelhados e tortas. A Pinotage é um presente da África do Sul. Seus vinhos são vivos, densos, taninosos com aromas de ameixa, amora e carvalho novo. Combina com ensopados de carne e feijão.


		




		

			
Um Pinot Noir do começo ao fim de um jantar


			A partir do momento que você começa a entender de vinhos, a escolha dos mesmos surgirá. E de acordo com sua estrutura, com seu gosto, você encontrará comidas que vão de encontro ao seu paladar. E desta maneira vai pesquisar um vinho desta casta, do começo ao fim de um jantar. Como disse, não é fácil, mas com o tempo irá acertar e seu vinho será palco de uma boa harmonização. Se você achou fácil combinar comida com a Merlot e a Cabernet Sauvignon, teremos mais facilidade para encontrar pratos que farão companhia a esses fantásticos vinhos da Pinot Noir. Essa é mais uma casta francesa, onde seu grande terroir é a Borgonha.


			É dela que surge um dos maiores vinhos do mundo, o Romanée Conti. Porém, não é com este que iremos fazer harmonizações, uma vez que seu preço é astronômico. Os vinhos da Pinot Noir são de uma versatilidade muito grande, dependendo da região onde foram elaborados. Essa casta, apesar de difícil de trabalhar é muito procurada, pois seu vinho é muito bom. Desta maneira, há muitos pratos para escolhermos. O que necessitamos é conhecê-los e assim pratos serão combinados. Não podemos esquecer que a maioria dos vinhos de qualidade passam por alguns meses em barris de carvalho, ou francês ou americano. Então, notas de tostado teremos nele, também gosto de baunilha, coco, chocolate e melhores taninos estarão presentes. Isto nos dá elementos para uma boa escolha dos pratos, para uma refeição. 


			Como entrada, apresentaria uma sopa de feijão com ovos cozidos, ou uma sopa de purê de batatas num caldo básico. Como gosto de ovos, outra entrada seria ovos à americana, compostos de pão de forma meio torrado com manteiga, sal, pimenta e queijo ralado a gosto e em cada torrada um ovo frito. Como prato principal, teremos, desde receitas mais suculentas, como coq au vin, boeuf bourguignon, onde o molho é à base de vinho tinto, adicionando-se bacon, cogumelos e cebola até receitas mais leves, como aves e peixes. Na tentativa de preparar pratos para esses vinhos, devemos, principalmente, se houver frutos do mar, observar se nesses vinhos os taninos estiverem muito presentes. Portanto conheça o vinho que vai servir.


			Como sobremesa, arriscaria um creme de café, onde teremos uma xícara de café, avelãs torradas, leite, açúcar, farinha de trigo e ovos. Um creme de caramelo combinaria também. Outra sobremesa que apresentaria, seria bananas flambadas. Peras cozidas no vinho tinto, acompanhadas de um caldo de caramelo, acredito que é a melhor pedida. Desta maneira, vamos fazer testes, vamos experimentar, sentir os sabores, para que ambos, vinho e comida nos satisfaçam.


		




		

			
Vinhos com queijos


			Devido à grande quantidade de queijos, a escolha do vinho se torna difícil, uma vez que o gosto deles varia muito. Quem quer comer queijos com vinho, deve experimentar os vinhos com os queijos. Nada melhor do que a experiência. Contudo, muitos que estudam vinho, que gostam da gastronomia, apresentaram suas experiências. É isso, que neste trabalho, vou relatar: experiência dos outros e minha também. Contudo tudo o que vou relatar, não é dogmático, pode variar com o tempo e com o gosto de cada um. Mas é uma boa tentativa.


			

					Os queijos azuis de massa cremosa e quebradiça, como o Gorgonzola e o Roquefort, acho que com eles os vinhos doces, Sauternes, o Porto, moscatel, vão bem.


					Os queijos moles aveludados, como Brie, Camembert, pedem vinhos brancos como Chardonnay, tintos como Pinot Noir, e espumantes.


					Os queijos duros, como Parmesão, Pecorino, e semiduros e de cheiro forte pedem vinhos robustos, como Barolo, Barone da San Michele e Chiantis clássicos e bons Cabernets Sauvignons.


					Os queijos de textura macia, e massa amarelo-clara, como o Gruyère e Emmental, queijos suíços, o vinho Shiraz, o Pinot Noir e Cabernet Sauvignon combinam bem.


					Os queijos semiduros, como Cheddar, e Colby exigem vinhos maduros, um Semillon envelhecido, e o clássico vinho do Porto.


					O provolone, queijo de massa amarelo-clara, vai bem com um Pinot Noir e um vinho da uva Sangiovese, Gewurztraminer e Sirah.


					Catupiry pede vinhos rosados secos.


					Fondue se serve com vinhos brancos ácidos, ex. Sauvignon Blanc.


			


			Acredito que com essas sugestões faremos uma bela noite de queijos, pães e vinhos. Como já comentei, para acertamos o tipo de vinho, devemos tentar, pois cada um tem seu gosto. Aqui não há regras, há experiências, tentativas para acertamos as combinações.


		




		

			
Decanter, uma excelente importadora de vinho


			Estava em Blumenau, dispunha, entre um compromisso e outro, de uns quarenta minutos. Fazia muito tempo que não a visitava, fica na Ponta Aguda, bem perto do centro. Posso dizer que vi nascer essa grande importadora de vinhos finos, e que participei de vários momentos e eventos nestes anos de vida desta empresa sonhada por um grande sonhador, entusiasta, culto, estudioso, poliglota, degustador, e outros predicados, entre eles, empresário de visão. Este é o Adolar, que apoiado pela esposa, um filho, e duas filhas, chegou, hoje, a um patamar, digno de nota, de louvor, de grandeza, de utilidade, de beleza. É um vencedor.


			Tive boa convivência com estes amigos proprietários. Senti de perto o trabalho deste homem quando viajei, com ele, à França em busca de novos rótulos. Agora entendo o porquê de seu sucesso. Só traz de fora, e hoje são mais dezenove países fornecedores de vinho; vinhos que ele e sua equipe degustam, antes de importá-los. E os eventos realizados nestes anos? Que organização! Que primorosas exposições por este Brasil a fora, principalmente em São Paulo, Rio de Janeiro, Belo Horizonte, Curitiba, Florianópolis e outras. Adentrando à loja da Decanter, reformulada, modernizada, percebi a mão do filho do Adolar, Edson, homem inteligente, de bom gosto, arrojado. Vale a pena visitá-la, terão surpresas fantásticas, principalmente para os que gostam do bom vinho e da boa gastronomia.


			Por motivos vários, fiquei afastado da Decanter uns três ou quatro anos e foi neste período que houve uma excelente transformação na parte estrutural, e de parabéns está a arquiteta que soube ler o gosto, a praticidade e a beleza inculcados pelo Edson e familiares, para transformar a antiga loja, na atual. É de suma importância enfocar que os que trabalham na empresa, são excelentes profissionais, escolhidos a dedo, e são muitos, pois eu conheci, anos atrás, somente uns dez, hoje quadruplicaram. Sem melindrar ninguém, pois não dá para falar de todos, não posso deixar de falar do Cristiano, genro do Adolar, moço alegre, educado, trabalhador, bom. Sua esposa é uma mulher dinâmica, educada, inteligente que com maestria gerencia a loja de Delicatesse.


			O Adolar não mediu esforços em contratar o sommelier Guilherme Corrêa, formado na Itália, duas vezes o melhor sommelier brasileiro, 2006 e 2008 e em 2009 finalista melhor sommelier das Américas e entende muito de gastronomia também, por isso que seus cursos, suas palestras são espetaculares. Teria muitas coisas para dissertar sobre a Decanter, porém o artigo tem que ter um tamanho certo e não quero ser prolixo. Na Decanter, funcionam quatro confrarias, e é bem provável, uma quinta, que será orientada e acompanhada por mim. Finalizando, quero deixar aqui os parabéns pelo sucesso até aqui conquistado, e que a Decanter esteja sempre presente em nossas mesas com seus fantásticos vinhos.


			Não deixem de conhecer, in loco, esta casa, esta loja, esta empresa, este espetacular espaço em Blumenau.


		




		

			
Está pronto para beber este vinho?


			Não é fácil responder. Para tanto, é necessário de conhecimento, de experiência, de abordagens, de degustações, ante aos inúmeros tipos de vinho. Quem tem uma adega, é claro, deve monitorar o amadurecimento de seus vinhos. A degustação é o meio mais eficaz para dizer, este vinho está pronto, aquele não. Aqui, o dono da adega, senão tiver um bom conhecimento sobre os tipos de vinho, sobre os produtores, sobre as uvas utilizadas, e se não tiver alguém entendido que o ajude, vai ter muitas surpresas, na hora de abrir um vinho. Se não souber quando um vinho está pronto, terá, sem dúvida, aberto vinhos jovens demais, ou já passados. Deve saber que, os que melhoram com a idade, são os vinhos complexos, os estruturados, aqueles de um bom terroir, os bem elaborados e com uvas perfeitas de vinhedos com pouca produção.


			O vinho pronto é o que está em equilíbrio, seus aromas e seus sabores deixam, na boca, uma boa persistência. Há quem goste de vinhos com muita estrutura, digamos fortes, outros preferem os macios, suaves. Os ingleses, por exemplo, preferem os Bordeaux maduros, e os franceses preferem os mais jovens; questão de gosto, de culturas diferentes, de influências diversas. Não é fácil avaliar o período de envelhecimento. Aqui, quem manda é a experiência nas degustações. Existem bons produtores, bons comerciantes que ajudam neste item. Há tabelas de sugestões orientando o tempo de vida de muitos vinhos, é claro os de guarda. Como já disse, a maioria dos vinhos comuns brancos, sua duração é de um a três anos, e os tintos, de um a cinco anos, e isso se bem conservados. Saber que o aroma do vinho jovem, é frutado, e quem o determina é a uva utilizada. Com o tempo, a química dentro da garrafa, desenvolve vários aromas, digamos, o buquê. No paladar, percebemos que há uma mistura de sabores, e estão em desequilíbrio.


			É no amadurecimento dos vinhos, que os sabores se harmonizam, diremos, então, que o vinho é bom, é gostoso, está pronto. É o tempo o senhor da verdade. Se sentirmos, na boca, a permanência dos sabores, podemos, sem dúvida dizer que o vinho está maduro. E depois de maduro, se o deixarmos envelhecer mais, a permanência vai ficando cada vez mais curta, os aromas pouco percebidos, digamos, estão chegando ao fim. Como disse, esse assunto é difícil, demanda em muita experiência, em ter degustado muitos vinhos, em conhecer vinícolas, produtores, enólogos, em participar de degustações, cursos, confrarias, em resumo, ser um bom conhecedor desta fantástica bebida.


		




		

			
Reconhecer a variedade de uvas (1)


			Essa, não é uma tarefa fácil, uma vez que há milhares de uvas, e com muitas delas, se produz bons vinhos. Os que estão acostumados a tomar vinho, sem dúvida, devem conhecer umas dez variedades de uva, como por exemplo, a Cabernet Sauvignon, a Merlot, a Syrah, a Malbec, a Tanat, a Chardonnay, a Sauvignon Blanc, a Riesling, Pinot Grigio e Guewurztraminer. As uvas pretas ou tintas apresentam sabores de frutas vermelhas, e as uvas brancas de frutas cítricas. O clima e solo desempenham um papel importante na determinação dos aromas e do gosto de um vinho. É por isso que os vinhos são diferentes uns dos outros, mesmo sendo elaborados com mesma uva, porém de regiões diversas. Já, em outros artigos, determinei as características mais importantes das uvas tintas e brancas. Para melhor distinguir vinhos, é necessário tal conhecimento.


			Posso garantir que não é fácil saber de que uva é feito este ou aquele vinho, a não ser que fique atento e que conheça as variedades das uvas. Um outro aspecto relevante é o tanino, que se encontra em vinhos tintos, pois é encontrado nas cascas e nas sementes das uvas. E só teremos vinho tinto, se cascas e sementes estejam presentes no mosto, que passará a fermentar. Portanto, podemos ter um vinho branco de Cabernet Sauvignon se suas cascas e sementes não fizerem parte do mosto. Na elaboração do vinho branco, as cascas e as sementes não vão fazer parte do vinho. Isso faz com que o vinho se torne mais claro, mais límpido, onde a acidez aparecerá melhor para termos um vinho vivo, saboroso e agradável.


			Não esquecer, que o carvalho, em muitos vinhos, aparece com seus aromas de baunilha, de tostados, de coco, e especiarias. Contudo, sabe-se que não são todas as uvas que suportam o aroma e o gosto do carvalho, a Gewurztraminer e a Riesling dispensam os barris de carvalho. Para facilitar o conhecimento das uvas, a maioria dos produtores do novo mundo, nos rótulos das garrafas de vinho, escrevem o nome das uvas, porém os principais produtores europeus, principalmente franceses, em seus rótulos definem a região, a propriedade e às vezes o vinhedo. Neste caso, temos que estudar mais sobre esses vinhos, para sabermos de que uvas são elaborados. O conhecimento se torna mais difícil, quando se produz vinhos, diremos misturados, sejam de várias uvas ou de safras diferentes. Neste item, quem manda é o enólogo, conhecedor de uvas.


			O corte clássico, se encontra em Bordeaux, com a Cabernet Sauvignon, a Cabernet Franc e a Merlot. Outro corte que devemos conhecer é o do Champagne, cujas uvas são, a Chardonnay, a Pinot Noir e a Petit Meunier. Acredito que com essas poucas informações, poderemos achar que descobriremos as uvas de alguns vinhos, que costumamos tomar. Mas creiam-me, a tarefa é difícil. Porém não desanimemos.


		




		

			
Reconhecer a variedade das uvas (2)


			Sabemos que há milhares de uvas diferentes, sejam brancas, tintas e rosadas.


			Contudo, o mundo do vinho, utiliza sessenta ou mais desse fantástico grupo enorme de uvas. É do nosso conhecimento, que os países produtores de vinho, principalmente os do velho mundo, têm muitas variedades autóctones, que as usam basicamente só em seu o país. É claro, que cada uva tem seu paladar, seus taninos mais fortes ou mais fracos, sua cor, seus ácidos, sua doçura. E para reconhecer suas características determinantes, exige que nos dediquemos a muitas degustações. Em primeiro lugar, saber, que quase todos os vinhateiros do novo mundo relacionam, no rótulo, o nome das uvas utilizadas, contudo, os do velho mundo as rotulam mostrando sua origem, a região, o vinhedo, a propriedade. Estando em Paris, num curso, perguntei ao professor, como fazer para reconhecer as uvas utilizadas nos vinhos franceses, a resposta foi curta e grossa: “Il faut étudier”, é preciso estudar, monsieur Aparício.


			Pelo tanino, forte, ou fraco, podemos reconhecer as uvas se têm mais tanino ou não. Por exemplo, a Tanat, a Cabernet Sauvignon e a Nebbiolo têm mais tanino do que a Pinot Noir, a Gamay e a Sangiovese. No vinho branco, elaborado com uvas brancas, não há tanino. Portanto, o teor de tanino está de acordo com a variedade da uva. As uvas tintas, também chamadas de pretas, apresentam sabores de frutas vermelhas e pretas. E as uvas brancas lembram frutas cítricas e frutas com caroços. Outro item fundamental, para o gosto dos vinhos, é onde o vinhedo se localiza, que região, que tipo de solo, e clima. Aqui, é necessário rever os conceitos e as características de cada uva, isso ajuda muito a identificá-las em degustações às cegas. É comum, os vinhateiros elaborarem vinhos com diversas uvas, chamados vinhos de corte. A qualidade desses vinhos será boa, se os enólogos souberem quantificá-las.
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