
  
    
      
    
  



JOSÉ IVAN SANTOS 

JOSÉ MARIA SANTANA


[image: ornament]


Comida e vinho

HARMONIZAÇÃO ESSENCIAL

4ª edição

EDITORA SENAC SÃO PAULO – SÃO PAULO – 2018




	
[image: ornament]

	  Nota do editor

	

	
	  comida e vinho: harmonização essencial é o encontro de dois especialistas em vinho, José Ivan Santos e José Maria Santana, e revela alguns dos segredos do equilíbrio entre dois princípios de satisfação e prazer dos sentidos humanos: a comida e o vinho.

			É preciso prestar atenção ao que se come, ao que se bebe, e, ao refinar-se essa atenção, as combinações possíveis entre pratos e vinhos que os acompanham passam a ser mais fáceis de se estabelecer.

			A fim de colaborar nesse empreendimento, o Senac São Paulo apresenta ao leitor amante da cozinha dicas fundamentais para uma boa harmonização, sem que seja preciso ser um expert em gastronomia ou um sommelier renomado. E como recomendam os autores: “O melhor de tudo é experimentar, ter a satisfação das descobertas”.

			O livro traz fotos, a fim de que o leitor possa, na prática, perceber o prazer da boa harmonização, afinal, “os aromas e sabores despertam o nosso apetite e a vontade de participar desse ritual da vida”.
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	  Apresentação à 4ª edição

	

	
	já se passaram seis anos desde o lançamento da primeira edição de Comida e vinho: harmonização essencial e este pequeno livro se mostra vivo, necessário e tão atual quanto naquele momento. O tema desperta sempre mais interesse e está em todas as mídias. O consumidor brasileiro descobre os prazeres do vinho e busca informações sobre a melhor maneira de harmonizar tintos e brancos com a comida. Nunca a oferta de vinhos, importados ou nacionais, foi tamanha em variedade, preços e qualidade. Por um lado, a diversidade pode dificultar a compra; por outro, aumentam as possibilidades de escolha e, com bom senso e experimentação, torna-se mais agradável selecionar o melhor vinho para determinado prato, ou encontrar a receita mais indicada para um determinado vinho. Daí a atualidade de Comida e vinho: harmonização essencial, que chega à quarta edição.

			Mas não se trata de uma simples reimpressão. O tempo e o contato com os leitores mostraram a necessidade de reavaliar o conteúdo de alguns capítulos, de dar menos importância a assuntos tratados em detalhes em outros livros e, principalmente, de reforçar a parte prática, facilitando o trajeto para aqueles interessados em percorrer os caminhos da harmonização. Foi o que fizemos. Além de rever tudo, reduzimos a parte referente às regiões vinícolas internacionais, deixando esse tema para os livros que tratam especificamente de tintos e brancos. Ao mesmo tempo, ampliamos o capítulo que dá exemplos práticos sobre quais vinhos podem acompanhar bem entradas, massas, risotos, aves, carnes ou sobremesas. Agora o leitor poderá tirar suas dúvidas sobre as escolhas que tem em mente e, a partir das sugestões listadas, fazer suas próprias experiências, imaginar combinações semelhantes ou criar novos casamentos.

			No mais, a nossa proposta segue a mesma: mostrar que o prazer à mesa aumenta quando a comida e a bebida se completam. Muita gente fala “atualmente” que é preciso desmistificar o vinho. É verdade. Impor regras e rituais complicados só atrapalha. Mas há princípios consolidados há muito tempo que ajudam a compreender melhor por que este ou aquele prato vai agradecer a companhia deste vinho, e não de outro. Desacertos sem dúvida acontecem. O importante é descobrir as boas parcerias, que só aparecem se experimentadas. A estrada está aberta. É só aproveitar.

			Os autores
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	  Apresentação à 3ª edição

	

	
	   harmonizar vinho e comida é simples no atacado e complicado no varejo. A regrinha básica dessa difícil (e prazerosa) arte impõe: carnes vermelhas com vinhos tintos e peixes com vinhos brancos. Fácil? Engano. Aí entram outros ingredientes, texturas e uma infinidade de variedades e sabores que dificultam a combinação perfeita, isto é, aquela que maximiza o sabor do alimento e propõe uma parceria com o vinho – e podem até inverter a regra citada.

			Como tudo o que envolve o vinho, a harmonização é mais um capítulo cercado de preconceitos. Ninguém condena quem acha inadequadas combinações esdrúxulas à mesa, como camarão com bisteca de porco, feijoada com macarrão ou goiabada com presunto, tudo isso regado a licor de menta no copo. Por que, então, o casamento entre vinho e comida também não pode ter seus princípios e recomendações?

			Essa não é das tarefas mais fáceis, e torna-se ainda mais difícil por causa da quantidade enorme de rótulos e receitas – o que também torna a brincadeira mais divertida. Para quem não quer se arriscar, existem profissionais como os sommeliers em restaurantes, mas também é possível desenvolver esse talento de maneira individual. Há dois caminhos: o empírico e as indicações de especialistas e amigos. Ambos só funcionam, evidentemente, com a certificação pessoal de cada um. Harmonização boa é aquela que combina, antes de tudo, com o seu gosto.

			Na área da indicação de especialistas, este livro que está em suas mãos cumpre a tarefa com simplicidade e maestria. Dois craques do mundo do vinho, José Ivan dos Santos e José Maria Santana, juntaram seus talentos e histórico degustativo para auxiliar os incautos na tarefa de juntar “lé com cré”, ou seja, encontrar a melhor maneira de harmonizar alimentos e vinhos. Os dois “Zés” do vinho têm uma enorme folha de serviços prestados na área: o primeiro especializou-se pela Wine & Spirit Education, de Londres, e é autor de diversos livros sobre o tema; o segundo é jornalista de fino texto e contribui há muitos anos para publicações especializadas em gastronomia. Eis uma harmonização que deu certo!

			A grande sacada do livro é facilitar a vida do leitor. A quem quiser se aprofundar um pouco mais, há explanações detalhadas sobre princípios e métodos de harmonização. Para quem quer ir direto ao ponto, quadros e tabelas resumem o que interessa. Há informações sobre qual vinho combina com que tipo de comida – organizados por tintos, brancos, rosés, espumantes, doces e fortificados e suas respectivas uvas.

			O didatismo é o diferencial que torna a leitura deste livro um prazer adicional. Ninguém precisa ser um especialista para entender conceitos como o da relação de “peso” entre a bebida e a comida. Basta acompanhar a formulação feita pelos autores:

			
			Alimentos e vinhos têm peso, e ele deve ser levado em conta na harmonização. Um vinho potente vai atropelar uma comida leve e o contrário também é verdadeiro. As proporções de um e outro devem ser parecidas. Sabores delicados pedem vinhos delicados. A gente sabe quase naturalmente o que é uma comida leve ou pesada. 



			Fácil, não? Claro, não existe regra fixa. É possível desvincular uma coisa da outra. Se o vinho e a comida se estranharem – por exemplo, um potente tinto espanhol da Rioja e um linguado com espinafre orgânico –, basta intercalar um copo de água entre eles e a vida segue feliz. No entanto, se o Rioja tiver como acompanhamento um naco de picanha sangrando, ou o linguado for amparado por um fresco Chablis, que é um branco sem madeira, da França, com certeza o seu índice de felicidade será maior. E muito.

			Parafraseando os versos do compositor Paulinho da ­Viola, os vinhos e as receitas estão no mundo, só é preciso aprender. E os dois “Zés” estão aqui para ensinar.

			Beto Gerosa

			Jornalista, autor do Blog do Vinho
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	  Princípios de harmonização I

	

	
	 no restaurante, um casal de meia-idade, distinto, pede magret de canard[1] com molho de maçã e purê de batata. O sommelier, profissional encarregado das bebidas, sugere para acompanhar o prato um tinto francês, produzido com a uva Merlot, no Pomerol, sub-região de Bordeaux. Na mesa ao lado, um casal mais jovem escolhe, no cardápio, trigo em grão com iogurte e hortelã. É um desafio para o sommelier, que pensa um pouco antes de recomendar um Chardonnay californiano amadeirado, torcendo para que a combinação agrade aos clientes. Do outro lado do salão, dois amigos, sentados a uma mesa de canto, estão com pressa. Comandam ao garçom um espaguete ao sugo no capricho e, para completar, pão e uma garrafa de Chianti italiano. 

			São três pratos e, para cada um deles, um vinho diferente. Um completa o outro. Juntos, garantem o prazer de uma boa refeição. Comida e vinho sempre foram parceiros ideais e fazem um casamento saboroso. O segredo é a harmonização.

		
			 Um não pode brigar com o outro. Um bom vinho pode matar um prato delicioso se ambos não forem compatíveis. E o contrário é igualmente verdadeiro. 

			No exemplo do restaurante, o sommelier usou de bom senso ao indicar as bebidas para os pratos escolhidos pelos clientes. O casal de meia-idade escolheu pato, ave que apresenta gosto marcante, acompanhado de molho de maçã, fruta com bastante acidez, quebrada um pouco pela cara­melização. A força do sabor da carne e o molho recomendam um vinho com boa textura, mas macio, como os tintos do Pomerol. 

			O casal mais jovem preferiu uma receita de inspiração árabe. O branco foi uma boa pedida. O vinho e o prato têm corpo semelhante. Na combinação, é desejável que o vinho, na medida do possível, complemente os aromas da comida. A intensidade do aroma da hortelã e a acidez do iogurte aconselham um vinho que enfrente as duas situações e mantenha a harmonia. Os bons Chardonnay com madeira costumam ter peso e corpo para atender a esse requisito. O teor mais elevado de álcool lhes transmite leve adocicado, que faz bom jogo com o iogurte, além de aromas de baunilha e fruta madura, que se integram aos do prato. 

			Por fim, a massa com molho de tomate, simples e gostosa, não poderia ter companhia mais simpática. O tinto italiano tem acidez suficiente para enfrentar o molho vermelho.

			São três situações corriqueiras, que nos permitem mostrar alguns dos princípios mais importantes da harmo­nização entre vinho e comida. Em primeiro lugar, é pre­ciso entender que não há casamento perfeito, uma com­binação única ou regras fixas. A refeição foi feita para dar prazer, e a harmonização também deve levar em conta o gosto pes­soal. Um sommelier bem preparado tem diferentes sugestões a fazer aos clientes. No nosso exemplo, o peito de pato poderia ser acompanhado também por um Borgonha ou por um Rioja espanhol. Você pode pensar: no restaurante é fácil porque existe um profissional experiente que passa todas as dicas; o problema é em casa, quando não há o sommelier para dar aquela ajuda básica. Mas não é tão complicado assim. Conhecendo as chaves e a lógica das combinações, prestando atenção ao que se come e ao que se bebe, aos poucos a escolha se torna mais acessível, menos misteriosa. O melhor de tudo é experimentar, ter a satisfação das descobertas. Experimentar a cada vez um novo vinho, até dominar as possibilidades e descobrir o que mais nos dá prazer. O segredo de uma boa mesa é encantar todos os nossos cinco sentidos. Uma bonita apresentação atrai nosso olhar. Os aromas e sabores despertam o nosso apetite e a vontade de participar desse ritual da vida.  

			Estabelecendo vínculos

			
			Como já vimos, não há regras que não possam ser quebradas, e, sim, princípios que, se bem compreendidos, podem levar a uma boa combinação. O preceito tradicional diz: vinho branco com peixes e carnes brancas, e tinto com carnes vermelhas. De maneira geral, ele não é equivocado e até se explica. As carnes brancas pedem vinhos mais leves e, como os brancos normalmente têm menos corpo que os tintos, o casamento se popularizou. Os tintos, vinificados com as cascas, apresentam tanino e estrutura mais adequada para fazer frente a uma suculenta carne vermelha. Mas a oferta atual é muito mais ampla que simplesmente vinhos brancos e tintos ou carnes brancas e vermelhas. A gastronomia moderna se estende muito além das cozinhas de inspiração italiana, francesa, espanhola ou portuguesa a que estávamos habituados. Encontramos hoje uma incontável riqueza culinária, sabores que vieram das Américas ou do Oriente. Fazem sucesso a comida japonesa, tailandesa, árabe, indiana, mexicana ou a fusão multicultural de receitas. Novas regiões vinícolas em todo o mundo juntam-se às tradicionais, aumentando as possibilidades de parceria entre pratos e vinhos.

			Mudam os tempos e os costumes. Os princípios fundamentais da harmonização, no entanto, permanecem os mesmos. Por suas qualidades aromáticas e gustativas, o vinho é um companheiro inseparável da comida. O conceito de companheirismo, de fazer companhia, é essencial. Prato e vinho, mesmo ótimos individualmente, podem se anular se não forem adequados entre si. Muitas vezes se diz que o vinho passou por cima do prato ou vice-versa. Assim, o que se busca é a harmonia entre eles. O prato enaltece as qualidades da bebida, e o vinho parece deixar a comida ainda mais apetitosa. Os italianos, que tomam tintos ou brancos nas refeições há séculos, dizem até que um bom vinho cresce com a comida. Há dias em que estamos com determinado vinho na cabeça, e o desafio é encontrar a receita que combine. Em outras ocasiões, já sabemos o cardápio e aí se trata de descobrir a melhor bebida. Na busca de chaves para a harmonização adequada entre vinho e comida, vamos analisar diversos critérios, que nos darão pistas importantes.

			Comece por descobrir os elementos que caracterizam tanto a comida quanto o vinho. Eles ajudam a estabelecer os vínculos existentes entre ambos. É um conceito bastante difundido, por exemplo, que molhos brancos sugerem vinhos brancos e molhos tintos propõem os vinhos tintos. A cor é uma referência que pode estabelecer um vínculo entre prato e bebida. Não é a mais importante, mas é uma pista e, assim, cada um vai traçando o próprio caminho gastronômico. Outro elemento comum a pratos e vinhos são os aromas. Cada um tem os seus, e eles podem se completar. Vejamos um filé alto, do tipo turnedô, com um perfumado tartufo nero[2]. O molho forte agradece a companhia de um tinto potente, como os italianos Barolo ou Barbaresco, em cujos aromas há notas terrosas e de alcatrão, na mesma linha dos apresentados pela trufa. Um assado ao alecrim faz delicioso dueto olfativo com um tinto espanhol ou um Cabernet Sauvignon do Chile. O leque é extenso: há aromas frutados, florais, herbáceos, vegetais, animais, de especiarias, terrosos, resinosos, fermentados, láticos, químicos. Assim como faz no copo, não se envergonhe – para sentir todas as nuances olfativas, enfie o nariz no prato!­

			Sabores básicos

			É importante notar que cada prato e cada vinho se destacam por seus sabores básicos. A identificação dos sabores é principalmente uma função da língua, embora outras regiões, como a faringe e o palato, tenham alguma sensibilidade. Na superfície da língua, existem inúmeras papilas gustativas, cujas células sensoriais percebem os quatro sabores básicos – ácido, amargo, salgado e doce. Eles são senti­dos­ em toda a superfície da língua, mas, para efeito didático,­ podemos considerar uma concentração conforme a figura 1. 
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FIGURA 1. Distribuição das papilas gustativas na superfície da língua.



				
			Ácido

			É detectado nas laterais da língua, sendo elemento comum do vinho e da comida. Os ácidos naturais conferem acidez ou azedume à comida ou ao vinho. A acidez provoca a sensação de refrescância, sendo um meio condutor de aromas. Um bom indicativo da acidez de um vinho é o seu brilho: quanto mais brilhante o vinho, maior a acidez.

			Amargo

			Corresponde a uma sensação de ausência de doçura, que se percebe ao engolir tanto o vinho como a comida. É comum em alguns vegetais (como endívia e rúcula), ervas, condimentos e comida tostada. O exemplo clássico é o chá preto. O amargo aparece em muitas comidas durante o cozimento, especialmente em altas temperaturas. Isso também ocorre quando, em vez de dar uma ligeira infusão em um chá, nós o deixamos ferver. O amargor é percebido especialmente na parte de trás da língua. 

			Salgado

			Não é perceptível no vinho, mas na comida é elemento importante, porque realça os outros sabores básicos. Algumas pessoas colocam um pouco de sal em frutas ácidas (manga verde ou laranja) para torná-las mais suaves ao paladar. A sensação de salgado aparece mais no centro da língua. 

			Doce

			A maioria das pessoas detecta-o na ponta da língua. É encontrado em muitas comidas e vinhos em diferentes níveis. Frequentemente, legumes e, com certeza, frutas podem acrescentar um grau de doçura à comida. O sabor doce é notado também nos componentes aromáticos frutados dos vinhos, nos aromas de tostado da madeira e no álcool. Nossas expectativas individuais determinam a conveniência dos níveis de doçura.

			Componentes e texturas

			Para avançar mais, note que as comidas e os vinhos apresentam uma gama variada de componentes e texturas cujo conhecimento é decisivo para a compatibilização. Pratos e bebidas podem ter tendência à acidez, à doçura, ao amargor. Alimentos podem, além disso, ser menos ou mais salgados.­

			A textura leva em conta os componentes gustativos, como gordura, suculência e intensidade do sabor. Um ossobuco sobre risoto de açafrão ficará bem na presença de um tinto jovem do Novo Mundo, com bom corpo. Nesse prato, que costuma ter bastante tempero e é rico em gordura, os taninos do vinho vão se envolver com a untuo­sidade da comida e parecer mais macios. Vamos ver inicialmente como se comportam os elementos relacionados aos componentes dos alimentos e do vinho.     

			Acidez

			A acidez, aquela sensação picante que nos faz salivar, está presente tanto nos alimentos quanto nos brancos e tintos. Por isso, um vinho aparentemente demasiado ácido para se beber sozinho pode trabalhar muito bem em conjunto com a comida. Ao procurar uma combinação agradável para um prato rico, salgado, gorduroso ou com um pouco de especiarias, um vinho com boa acidez será eficaz e refrescante. É o que poderia se chamar de regra do “toque do limão”. Uma espremida de limão pode acentuar a riqueza de um prato ou cortar o excesso de sal de outro (por exemplo, controlar a salmoura dos frutos do mar). Um vinho com boa acidez pode cumprir o mesmo papel. Também harmoniza bem com pratos com molhos à base de creme de leite ou manteiga, com peixes oleosos ou de sabor forte, com crustáceos e com qualquer tipo de fritura por imersão.

			Vinhos com boa acidez são os melhores para harmonizar com pratos ácidos. Um Sauvignon Blanc é ideal para salada de frutos do mar. Ingredientes ácidos como o tomate, a alcaparra e o alho-poró harmonizam melhor com vinhos que tenham acidez semelhante. Um vinho com menor acidez que a do prato parecerá sem corpo, magro, e desaparecerá. Portanto, quando servir o vinho com pratos ou ingredientes ácidos, procure oferecer um vinho mais ácido. 


			A acidez traz à tona a integridade de ingredientes simples e bons



			Comparamos a acidez de um vinho a uma caneta marca-texto. Uma passada da caneta marca-texto faz o trecho grifado se destacar na página. A acidez do vinho pode provocar o mesmo efeito com a comida, destacando a essência do aroma de algum ingrediente. O milho, o tomate maduro, os crustáceos e a mozarela fresca ganham uma nova dimensão quando harmonizados com um vinho ácido e descomplicado, que faz aromas vibrantes e deliciosos saltarem desses alimentos.

			Vinhos com baixa acidez são mais difíceis de combinar com comida. É melhor servi-los com ingredientes mais neutros ou que contenham um toque de acidez. Um un­tuoso Pinot Grigio ou um Chardonnay podem melhorar na companhia de uma suave mousse de peixe servida com suco de limão e uma forte salada de rabanete branco.

			Doçura

			Vinhos têm diferentes níveis de açúcar, podendo ser levemente doces ou meio-secos. Normalmente, achamos traços­ de doçura em Rieslings, Chenin Blancs, Gewürztraminers, Muscats leves e em alguns estilos de espumantes.


			A doçura é um bom contrapeso para moderar especiarias



			Muitas receitas asiáticas, como o picante churrasco de frango coreano ou o porco chinês de duas cocções, não precisam ser acompanhados exclusivamente de cerveja. Nesses casos, um vinho com baixo a médio teor de açúcar trará um bom contraste e domará a ferocidade do calor gerado pelo uso de especiarias, até mesmo aliviando a sensação de queimação causada pela pimenta.


			A doçura do vinho pode complementar a leve doçura da comida



			É o caso de vinhos levemente adocicados com pratos acompanhados de chutneys, molhos feitos com frutas frescas ou secas (reidratadas); o aroma das frutas ressoa bem com a maioria desses vinhos. 


			Doçura pode ser eficaz no contraste com sal



			Essa é a regra por trás da harmonização do vinho doce francês Sauternes com roquefort, ou outro queijo azul, e do vinho do Porto Vintage com stilton. No entanto, esse gênero de harmonização requer experimentações, já que nem todas as combinações são boas.


			Vinhos de sobremesa devem ser mais doces que a sobremesa



			O conteúdo dessa regra é óbvio para quem já foi a um casamento e teve a infeliz experiência de provar um caro Champagne Brut com um pedaço de bolo, cheio de creme de manteiga. O Champagne subitamente se transformará em uma água com gás azeda. No mínimo, os níveis de doçura do vinho e da sobremesa devem se equiparar. Também sobremesas à base de frutas são mais compatíveis com os vinhos de sobremesa. Evite cremes de manteiga muito doces e espessos com espumantes.

			Salgado

			Assim como para a saúde das pessoas, o sal na harmonização de vinho e comida é importante e necessário em pequenas quantidades. De maneira análoga à dos médicos, que pedem para se prestar atenção ao consumo de sódio, à mesa você precisa estar atento à quantidade de sal nos pratos e como isso afetará a escolha do vinho. Para melhor aproveitamento do vinho, o gosto salgado deve ser reduzido, e não ampliado.


			O salgado é atenuado pela acidez do vinho



			Vinhos brancos e espumantes, como regra, são naturalmente mais ácidos e, portanto, combinam melhor com pratos salgados que qualquer tinto. Por exemplo, a acidez de um Pinot Grigio jovem é um contraste refrescante para uma lula empanada ou um peixe assado em crosta de sal.


			A percepção do sal é aumentada pelo tanino



			O tanino é a substância que dá o sabor amargo e a textura adstringente ao tinto. O tanino vai, normalmente, acentuar o excesso de sal, resultando numa harmonização  “tão charmosa” quanto chupar uma pedra de sal, especialmente quando se está servindo um vinho tinto encorpado e rico em taninos. Por isso, não é qualquer tinto que combina bem com o bacalhau – embora em Portugal seja essa a preferência. Tintos macios e brancos amadeirados costumam fazer boa companhia ao peixe salgado, tão apreciado lá como aqui no Brasil.   


			O álcool é acentuado pelo sal



			A forte presença de sal na comida fará com que o vinho pareça ter mais teor alcoólico (ser mais quente) que na ­realidade. É importante tomar conhecimento disso, pois você não gostaria que o vinho escolhido para harmonizar com o prato se assemelhasse a uma vodca. Grande quantidade de especiarias também tornará o vinho mais quente; beber um vinho tinto encorpado com um chilli[3] é o caminho certo para uma azia.


			Pratos salgados podem ser contrabalançados por vinhos meio-secos ou doces



			O salgado e o doce juntos são como mágica. Embora nem todas as pessoas pensem dessa forma, há vários exemplos: torta de peixe tailandesa com molho agridoce apimentado, presunto com mostarda e fast-foods salgados com ketchup harmonizam com vinhos doces ou meio-secos; se a combinação ficar apagada, tente colocar uma pitada de sal no prato. Ocasionalmente, essa adição de sal poderá reavivar a presença do vinho.

			Amargor

			Alguns alimentos, como certos vegetais, apresentam amargor ao serem provados. Com determinados vinhos, especialmente os tintos, acontece a mesma coisa. Às vezes, é um pequeno travo típico, que não chega a incomodar. Há casos, entretanto, que o amargor, no meio da boca ou no final, é bastante perceptivo, e não é exatamente uma qualidade da bebida. 


			O excesso de madeira não faz bem ao vinho



			Nos tintos, o traço desagradável é provocado principalmente pela vinificação de uvas que não atingiram sua plena maturação fenólica ou pelo excesso de madeira. Para haver equilíbrio, o repouso nas barricas de carvalho deve ser proporcional à concentração de fruta e à estrutura desejada. A madeira em demasia passa taninos indesejados ao vinho. O tanino é elemento importante na composição dos tintos, desde que maduro. 


			Carnes vermelhas ajudam a domar os taninos



			Há tintos menos ou mais taninosos. Do ponto de vista da química, eles se ligam às proteínas. Por isso, acomodam-se muito agradavelmente às carnes vermelhas, aos molhos ricos e aos queijos de pasta dura. Tomados sozinhos, ou com um alimento leve, pobre em proteínas, os taninos vão buscar liga em outro lugar. Sabe onde? Nas proteínas da saliva, que perde assim suas propriedades lubrificantes, provocando aquela sensação adstringente, que amarra a boca como uma fruta verde.
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