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1. INTRODUCAO

A area da enologia possui um vasto campo de atuacdo. Das possibilidades,
uma das mais difundidas, mas menos descritas de modo formal, e com menor
namero de publicacdes é o campo da enogastronomia.

A enogastronomia é o resultado dos vocabulos enologia e gastronomia. A
gastronomia tem por origem a conformagéo das palavras gregas “gaster (ventre,
estbmago), nomo (lei), e do sufixo “ia” [...] e tem entdo como significado “estudo
ou observancia das leis do estémago” (VIEIRA et al, 2011). Unido a esta definigéo
temos a enologia, evidenciando as potencialidades e equilibrios do vinho junto ao
sabor dos alimentos, e vice e versa (VIEIRA et al, 2011).

Ao atentarmos as relacdes de paridade, nos colocamos em situacdo de
compreender as “estruturas em equilibrio e sensagdes ajustadas de tal forma que
o vinho e a comida tenham suas virtudes mutuamente realgadas” (BORGES,
2007) ou mesmo estabilizadas, trazendo uma sensacdo de neutralidade as
papilas, isto é, vinho e alimento formam uma harmonizacéo.

As relacdes de harmonizagédo dividem-se em dois grupos: harmonizacdes
por semelhanca e harmonizacdes por oposi¢cado. Harmonizagdes consideradas por
semelhanca equilibram ou neutralizam as sensacfes de comida e vinho a partir
de elementos similares, ou seja, um alimento doce apresenta um potencial de
harmonizacdo por semelhanca quando apresentado junto a um vinho de docura
similar. JA& no caso das harmonizacdes por oposicdo, estas apresentardo
sensacdes opostas, basicamente abalizadas pelos Principios de Adaptacao
Cruzada (BORGES, 2007). Em outras palavras, trazendo para a esfera dos
exemplos, o realce da oposicéo gordura e acidez traz, em boca, uma sensacao de
estabilidade, tornando a ingesta partilhada de ambos uma harmonizacao bastante
presente no mundo dos vinhos.

Com base no apresentado, este trabalho tem como proposta apresentar
harmonizacdes de vinhos brancos provenientes da regido da campanha gaucha e
doces tradicionais pelotenses. Ainda que poucas vezes possam ser observadas
harmonizacbes de doces com vinhos brancos, nossa busca pelas
experimentagdes nos proporcionam um novo olhar para as harmonizagoes.

Cabe ressaltar que a campanha gaucha € uma regido de grande producéo
de vinhos (em grande escala finos), localizada na fronteira do Rio Grande do Sul,
com o Uruguai, constituindo uma “nova” regido de cultivo de uvas cuja identidade
territorial esteve muito mais relacionada a imagem do gaucho estancieiro, do
bioma pampa e da atividade agropecuaria (FLORES, 2015).

J4 no que tange ao outro objeto de analise deste trabalho, os doces
tradicionais pelotenses, cabe destacar que tais tipos de doces possuem
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identidade africana (por parte dos negros escravizados) e portuguesa, elencando
como ingredientes principais, respectivamente, a utilizacdo de coco e gemas de
ovos. A tradicdo doceira de Pelotas recebeu, no ano de 2018, o registro de
patriménio imaterial, por parte do Instituto do Patrimbnio Histérico e Artistico
Nacional (IPHAN).

A relacdo entre os doces pelotenses, agora registrados, e a expanséo dos
vinhos da regido da campanha gaucha nos causou curiosidade quanto as suas
relacdes de harmonizagéo.

2. METODOLOGIA

Para a realizacdo deste trabalho buscou-se uma parceria com o Servico
Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE). A partir deste, foi
estabelecida uma relagdo de cooperagcdo com a Associacdo dos Produtores de
Doces de Pelotas, que cedeu catorze diferentes doces, todos certificados -
Panelinha, Camafeu, Queijadinha, Trouxa de Améndoas, Fatia de Braga, Bem
Casado, Broinha de Coco, Olho de Sogra, Quindim, Ninho, Amanteigado,
Beijinho, Papo de Anjo e Pastel de Santa Clara, e a Associacdo Vinhos da
Campanha, que cedeu trés vinhos brancos, fruto de trés vinicolas diferentes:
Vinicola Campos de Cima, Batalha Vinhas e Vinhos e Sossego Estancia e
Bodega.

Como metodologia utilizamos o método descritivo, que tem “como objetivo
caracterizar as propriedades sensoriais do produto” (DUTCOSKY, 2013), focado
nos aspectos qualitativos de caracteristica de aromas, sabores e textura oral dos
vinhos e doces. Buscamos caracterizar quais vinhos e doces demonstravam
potencial de harmonizacao, independentemente se estas fossem por semelhanca
ou oposicdo. Para tanto, utilizamos um grupo treinado que, degustaram cada um
dos doces com cada exemplar de vinho.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Como resultado obtivemos a harmonizacdo dos trés vinhos brancos com
apenas trés doces tradicionais pelotenses.

Nosso primeiro resultado foi obtido através da unido do doce Ninho e do
vinho branco Viognier, 2017, da Vinicola Campos de Cima, cita a cidade de Itaqui.
O Ninho é um doce composto de fios de ovos em formato cilindrico, recheado
com ovos moles. De caracteristica bastante leve e suave em boca, este doce
possui uma quantidade bastante significativa de acucar e, pela maioria das
literaturas ndo poderia ser atribuido a uma harmonizagdo com vinho, vista a seu
principal elemento de estrutura e recheio: o ovo. Ja o vinho Viognier — mesmo
nome da uva que lhe da origem — possui aromas leves de frutas citricas e
adocicadas, com notas também frutadas e acidez equilibrada, quando em boca, e
com final medianamente persistente.

Como o doce deixa uma um rastro de elementos caracteristicos da
constituicdo do produto (textura dos fios de ovos e dogura dos ovos moles), no
momento da ingesta, faz-se necessario a presenca de um vinho que “varra” tais
resquicios, equilibrando a dicotomia doce-acidez e limpando as papilas gustativas
para uma nova ingesta a partir da leveza do vinho. Desta maneira, classificamos
esta harmonizagdo como harmonizagao por oposic¢ao.

Nosso segundo resultado ocorreu a partir da harmonizagao do doce Papo de
Anjo e o vinho Batalha Chardonnay, 2014, da Batalha Vinhas e Vinhos, localizada
no municipio de Candiota. O Papo de Anjo é um doce de caracteristicas bastante
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simples e marcantes, ja que se trata da unido de gemas batidas e assadas,
embebidas em uma calda de agulcar e cravo. O doce possui uma caracteristica
esponjosa, com grande presenca de agucar, ja que, ademais de ser embebido em
calda, a mesma é servida junto da gema cozida, trazendo um residual de acucar
bastante grande em boca. Ja o vinho branco Batalha Chardonnay trata-se de um
produto leve, com acidez moderada e com notas de baunilha no aroma e em
boca, pois o vinho passa por um processo de amadurecimento em barricas de
carvalho por dezoito meses, tornando-o um vinho redondo.

A harmonizacéo de tais produtos nos traz um contraste bastante peculiar, ja
que a caracteristica acida cria um embate com a quantidade de acucar do doce,
quando feita a ingesta, realcando o sabor de ambos e, rapidamente, trazendo
uma sensacdo de equilibrio e remocdo de impurezas, propiciando uma nova
ingesta. As caracteristicas vinculadas nos remontam a uma harmonizacdo por
oposicao ja que dogura e acidez, mesmo que moderada, avancem em direcfes
opostas no que tange os Principios de Adaptacédo Cruzada.

J& o terceiro resultado se deu a partir do encontro do doce Amanteigado e o
vinho branco Campafia Chardonnay, ndo safrado, da Sossego Estancia e
Bodega, situada na cidade de Uruguaiana. Tendo como recheio uma juncao de
gemas, améndoas e acucar, o Amanteigado € um dos doces pelotense que
possui a cobertura de fondant como elemento que envolve o recheio do doce,
neste caso, em uma porcdo generosa de revestimento. O vinho Campafa
Chardonnay possui aromas de frutas brancas maduras e baunilha, além de
apresentar, no paladar, um leve frescor, acidez equilibrada e notas amanteigadas,
devido a sua passagem de, aproximadamente, trés meses em barrica.

Esta harmonizacao sé poderia ter um viés, que € o da semelhanca, pois, ndo
h& caracterizacdo de Principios de Adaptacdo Cruzada. Contudo, do ponto de
vista das semelhancas, a robustez da docura do Amanteigado, assim como a
presenca de residuos, principalmente provenientes do fondant, se interligam ao
vinho, de forma a elevar a qualidade de ambos. O Campafa Chardonnay ainda
ajuda a higienizar as papilas, vista sua leve acidez e seu corpo agradavel.

4. CONCLUSOES

Ao fim, podemos observar que mesmo elementos néo tradicionais, doces a
base de ovo e vinhos brancos, podem apresentar um potencial de harmonizacéo
qguando expostos a uma analise critica e qualitativa, das percepc¢des sensoriais.

Assim como o Ninho harmonizou com o vinho branco Viognier, 2017, da
Vinicola Campos de Cima, o Papo de Anjo com o Batalha Chardonnay 2014, da
Batalha Vinhas e Vinhos e o Amanteigado com o vinho branco Campafia
Chardonnay, outras pesquisas devem ser feitas e publicadas para expandir o
campo das harmonizacdes — presente no seio da enogastronomia. Sabemos que
muitas sdo as praticas de andlise sensorial e harmonizagbes, mas sem a plena
divulgacdo dos resultados e metodologias ainda seguiremos reproduzindo, nos
espacos de ensino-aprendizagem, as velhas maximas simplistas e abrangentes
do campo das harmonizagdes.
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