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culindria do nordeste brasileiro

Introducao

1 A harmonizacao de alimentos e bebidas representa uma estratégia
inovadora e lucrativa para os setores da enologia e hospitalidade

atenderem as demandas dos consumidores .

2 Nos tltimos anos, houve um rapido crescimento do interesse na har-

monizacdo de alimentos/sabores entre os académicos ?

a imprensa
popular, chefs, marcas, consumidores, cientistas da computacao e ci-
entistas sensoriais tém aparentemente se tornado cada vez mais in-
teressados em tentar entender/prever boas combinagdes de alimen-

tos e bebidas °.

3 A harmonizacao de alimentos e vinhos e a experiéncia gastrondmica
relacionada dos consumidores resultaram em pesquisas dentro e em
todas as disciplinas da hospitalidade, marketing e ciéncias sensori-
ais?. Progressivamente encontra-se pesquisadores investigando

combinacdes cada vez mais incomuns, e inusitadas de alimentos e

bebidas, como, por exemplo, emparelhar chocolates ou queijo com

cha, café e cerveja®.

4 A literatura culinaria tem muitas teorias sobre a combinacao de ali-
mentos e vinhos, e as ideias mais explicadas investigam interagoes
entre os elementos-chave da comida e do vinho®. Na verdade, a har-
monizacao de alimentos e bebidas envolve muitos outros aspectos
que requerem a expertise de profissionais culinarios ou sommeliers,
os quais podem sugerir excelentes associacoes, embora especialistas
e consumidores possam nao concordar totalmente no nivel de cor-

respondéncia’.

5 Uma das principais razoes para a harmonizacao de sabores é que a
combinacao deve ser caracterizada, avaliada como melhor, ou pelo
menos mais apreciada, do que qualquer um dos sabores quando apre-
sentado individualmente 8. Sabor é a percepcao geral do paladar, sen-
sacdo bucal e aromas em alimentos ou vinhos °.

6 A Associacdo Brasileira de Normas Técnicas - ABNT 10, define a Ana-
lise sensorial como uma forma cientifica de medir e analisar a per-
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cepgao das pessoas sobre um alimento. Em outras palavras, € o ato de
concentrar a atengao e os sentidos para identificar nas amostras os
atributos existentes, para tal é necessario treinamentos frequentes
de degustacao, troca de conhecimento com conhecedores e leituras
sobre tema analise sensorial. Deve-se sempre exercitar e estimular a
sensibilidade olfativa para identificar os aromas e odores. Todos os
sentidos estao envolvidos quando falamos de analise sensorial, visao,
olfato e paladar !,

Além disso, fatores externos como contexto ou ambiente social, con-
siderados como elementos que condizem a satisfacao gastronomica
geral, também foram sugeridos como envolvidos na experiéncia da
analise de harmonizaciao de alimentos e bebidas 2. A partir de nossas
experiéncias, juntamos memorias com certos aromas e sabores 3, e
memorias evocam emocoes, que impactam o sabor percebido e a ex-
periéncia gastronomica. O vinho é fortemente ligado a conceitos
emocionais evocados por atributos sensoriais, associagoes sociais e

memorias 4.

Quando pensamos em harmonizacao, varios principios devem ser le-
vados em consideracao: acidez, dogura, amargor, pungéncia, sendo
que a regra € harmonizar por similaridade ou antagonismo. As carac-
teristicas do prato, textura, oleosidade, acidez, dogura, método de
coccgao etc., irao definir qual vinho sera mais bem harmonizado para

suavizar os sabores dos pratos, ou para complementar ou sabores 1°.

A cozinha Nordestina € caracterizada por ingredientes, técnicas e sa-
bores distintos do resto do Brasil, com caracteristicas Gnicas forma-
das pela uniao de portugueses, indigenas, africanos e holandeses em
alguns estados como Pernambuco. Podemos observar essa miscige-
nacao na cor da pele, no falar (sotaques), nas festas tradicionais e na
alimentacao.

Fala da culinaria nordestina como 16

Reflexo da culinaria brasileira, sendo o maravilhoso resultado da
fusdo aculturada de habitos alimentares do portugués colonizador,
do indigena espoliado e do escravo africano, através de pratos gosto-
sos que falam das raizes e que simbolizam a regiao, sofrendo cons-
tantes modificagdes de cunho local, econémico, politico e cultura
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No caldeirao culinario desses 9 estados se sobressaem pratos com a
utilizagao de peixes de agua doce e agua salgada, frutos do mar como
lagosta, camarao, caranguejo, sururu e camarao seco na parte mais li-
toranea. No lado sertanejo o porco, carneiro e bode sao bastante con-
sumidos, mas a carne de sol impera acompanhada de baiao de dois
(arroz misturado com feijao), macaxeira cozida e frita, manteiga de
nata e pirao de leite. Nos legumes e tubérculos, o milho, quiabo, ma-
xixe, abobora, batata doce, inhame, feijao, mandioca e seus derivados
(goma, puba, farinha) tem lugar diario na alimentagao nordestina.

Entre os temperos se utiliza muito cominho, coentro, cebolinha e di-
versas pimentas, de cheiro, ou com ardor estao sempre vinculadas a
moqueca com bastante leite de coco e pratos com caldo. As galinha-

das, o capote ao molho ou misturado com arroz!’,

Na doceria todas as frutas possiveis se tornam doces em compotas
(caju, banana, jaca, mamao, limao, goiaba, laranja, cajui etc.) ou doces
em massa como doce de abobora com coco e batata doce. Cocadas
brancas e queimadas, bolo de rolo recheado com goiabada, bananas
cozidas, fritas, assadas e servidas com queijo coalho, acucar e canela.
Queijo coalho que esta presente nos 9 estados sendo usado em pra-
tos salgados e doces. E ainda podemos pontuar ingredientes tipicos e
com sabores marcantes, como cuch4, azeite de coco babacu, e azeite
de dendé 8,

Diz:

Os habitos alimentares nesta regiao sao determinados por diversos
fatores, entre eles o fato de todos os seus estados serem banhados
pelo mar estimulando o consumo de peixes, camaroes, lagostas, lulas
e mariscos na regiao litoranea. Cidades proximas a mangues, rios e
lagoas desfrutam da fartura de caranguejos, pitus e sururus. Ja no in-
terior nordestino, tradicionalmente, ha o costume de se consumir
carne de bode, de carneiro e de boi, sendo esta tltima, em especial,
sob a forma de carne de sol ou carne seca, se diferenciando de
acordo com o teor de sal que apresentam. Da agricultura, de modo
geral, obtém se em abundancia: coco de dendg, jerimum, macaxeira,
milho e frutas, como abacaxi, acerola, caja, caju, carambola, ciriguela,
coco, goiaba, graviola, jaca, manga, mangaba, maracuja, pitanga, sa-
poti.
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Dentre essas infinidades de aromas, sabores e possibilidades de har-
monizacao colocamos em questao nosso problema de pesquisa.
Como podemos harmonizar a comida nordestina com os vinhos das
IGs do Rio Grande do Sul?

Para responder a esta questao, nesta pesquisa serao utilizadas 4 1G do
Rio Grande do Sul, a DO Vale dos Vinhedos e a IP da Campanha Gaua-
cha para representar os vinhos tintos e brancos a DO Altos de Pinto
Bandeira para os espumantes e a I[P Farroupilha para representar os
espumantes moscatéis.

As Indicacdes geograficas (IG) sao ferramentas coletivas de valoriza-
¢ao de produtos suas fungoes incluem agregar valor ao produto e
proteger a regiao produtora, garantindo uma qualidade diferenciada
e reconhecimento Gnico aos produtores de cada regiao. Contribuem
para a preservacao da biodiversidade, do conhecimento, dos recursos
naturais, para a economia local, e para o dinamismo regional propor-
cionando real significado de criacio de valor°,

As Indicacgoes Geograficas foram regulamentadas no Brasil pela Lei de
Propriedade Industrial, publicada em 14 de maio de 199620, Trata-se
de nomes geograficos reconhecidos por seu vinculo a determinados
produtos, cuja notoriedade, qualidade e caracteristicas se devam ao
meio geografico onde foram produzidos. Referem-se a produtos que
se destacam no mercado por seu diferencial e reputacao, passando a
ser designados pela sua origem. Muitos desses produtos também car-
regam tradi¢ao, demonstrando a importancia do fator humano na sua
obtencao 2!,

As Indicacdes Geograficas no Brasil podem ser de dois tipos: Indica-
cao de Procedéncia e Denominacao de Origem. A Indicagao de Proce-
déncia (IP) se refere ao nome de um pais, cidade ou regiao conhecido
como centro de extracao, produgao ou fabricacao de determinado
produto ou de prestagao de determinado servico. Ja o tipo de IG cha-
mado Denominacao de Origem (DO) reconhece o nome de um pais,
cidade ou regiao cujo produto ou servico tem certas caracteristicas
especificas e qualidades gragas a seu meio geografico, incluindo fato-
res naturais e humanos?2. O Brasil possui 12 Indicacdes Geograficas
de vinhos registradas no INPI, das quais 10 sao Indica¢oes de Proce-

déncia e 2 sdo Denominacio de Origem 23,
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A enogastronomia ainda € um desafio para muitos profissionais que
trabalham no setor do vinho, pela complexidade de harmonizar car-
dapios. O objetivo é sempre harmonizar e combinar os sabores mais
marcantes do vinho e da comida sem que um se sobreponha a outro,
nenhuma outra bebida tem tanta afinidade e simetria com a culinaria
como o vinho. O sucesso na harmonizacao de vinhos e alimentos de-
pende de nada mais complexo do que descobrir por que certos ali-
mentos e vinhos se afetam para o bem ou para o mal e aprender a ge-
neralizar a partir dessa informacao simples para prever a forma como
outros vinhos e alimentos vao interagir 24,

A harmonizar uma gastronomia tao diferenciada das cozinhas classi-
cas franco-italianas é desafiador e inovador. Buscar harmonia por si-
milaridade ou antagonismo com vinhos nacionais € explorar nuances
de sabores e aromas ainda nao enaltecidos.

Procedimentos metodologicos

A metodologia iniciou-se com a revisao bibliografica sobre os princi-
pais conceitos que envolvem os objetivos do trabalho. A pesquisa foi
feita utilizando a revisao sistematica onde foram encontrados 7 arti-
gos a partir das palavras chaves, emparelhamento de alimentos e be-
bidas; gastronomia e vinhos, nas bases de dados web of science, sco-
pus, elsevier, google scholar, sendo que a maioria dos artigos foi en-
contrado nas revistas Food Quality and Preference, Food Research In-
ternational, International Journal of Gastronomy and Food Science,
Journal of Wine Research.

Escolha do cardapio

Para selecao de cardapio foi feita uma pesquisa abrangente sobre os
principais pratos que representam a cozinha nordestina. Para os vi-
nhos foi escolhido indicagdes geograficas expressivas nos produtos
que produzem e comercializam.
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Entrada - Casquinha de caranguejo com fa-
rofa

O caranguejo € bastante consumido no Nordeste do Brasil, na litera-
tura ja temos varios exemplos de harmonizacao de vinhos com frutos
do mar mais populares como camarao, lagostins, ostras, polvo, siris,
nesta pesquisa queremos sair do 6bvio e explorar novos sabores.

A mandioca € um alimento que representa a cultura Brasileira, consu-
mida aqui muito antes da colonizagao portuguesa e se fidelizando di-
ariamente na cozinha nacional. Para esta pesquisa usamos a farinha
de mandioca torrada (farofa) para acompanhar o caranguejo trazendo
crocancia(textura) para o prato e utilizando do sabor mais neutro da
farinha para amenizar a pimenta, e os temperos utilizados no caran-
guejo.

Prato Principal - Moqueca de Peixe e Carne
de sol com puré de abdbora e queijo coalho

Para o prato de peixe escolheu-se harmonizar a moqueca baiana por
ter sabores bem peculiares e considerados mais dificeis de harmoni-
zar, ingredientes como leite de coco e azeite de dendé sao considera-
dos de sabor untuoso e pungente por conta da quantidade de gor-
dura presentes, ha também a pimenta que traz picancia e ardor, e
uma boa quantidade do polémico coentro.

A Carne de sol foi selecionado para representar o sabor sertanejo do
Nordeste e por conta da sua técnica peculiar e regional. A carne ¢
salgada e depois seca na sombra de 6 a 12 h. Para acompanhar o sabor
salgado da carne escolheu-se um tubérculo versatil e mais doce, a
abobora jerimum de leite, fez-se um puré que foi gratinado com
queijo coalho ralado.

Sobremesa - Bolo de Rolo

Para a sobremesa escolheu-se um prato que também traz a marca

cultural da miscigenacao do Nordeste, o Bolo de Rolo, declarado Pa-

825

trimonio Cultural e Imaterial de Pernambuco desde 2008 <°, é uma

adaptacao da receita “colchao de noiva” portuguesa, em Pernambuco
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o bolo é recriado acrescido de mais actcar recheado com goiabada
(goiaba cozida com acgutcar) e polvilhado com acgucar.

Selecao dos vinhos

DO Altos de Pinto Bandeira

Dessa DO elegemos para a harmonizagao, um Espumante Brut elabo-
rado pelo método tradicional com 75 % de Chardonnay e 25 % de
Pinot Noir com 24 de meses de maturacao.

DO Vale dos Vinhedos

Na Denominagao de Origem Vale dos Vinhedos foram escolhidos dois
vinhos tranquilos, um tinto e um branco. Um vinho Branco varietal
Chardonnay 2021, fermentado e envelhecido por 12 meses em barri-
cas de carvalho francés. O vinho tinto escolhido foi um blend com
60 % de merlot, 25 % de tannat e 15 % de cabernet sauvignon, co-
lheita de 2018, 12 meses em barricas de carvalho.

IP Farroupilha

Nessa IP escolhemos dois espumantes moscatéis, elaborados a partir
de uvas moscatéis principalmente a moscato branco.

IP Campanha Gatucha

Nessa IP selecionamos 3 vinhos para contrapor com o terroir da
Serra Gaucha, um espumante, um branco e tinto. O vinho espumante
selecionado foi um Brut Rosé, elaborado pelo método champenoise
(tradicional) com as uvas Gewurztraminer e Pinot Noir, para o vinho
branco foi selecionado um varietal Gewtirztraminer 2020, e o vinho
tinto selecionado foi um varietal Cabernet Sauvignon 2021, envelhe-
cido 12 meses em rotatividade entre barricas francesas e americanas,
novas e usadas.

Perfil do degustador
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Especialistas

33 O painel de especialistas foi composto por profissionais da area: alu-
nos e professores do mestrado em viticultura e enologia, gastrono-
mos, sommeliers, e empresarios do ramo da vitivinicultura (n=20) a
degustacao aconteceu no laboratério de analise sensorial do IFRS
campus Bento Gongalves-RS para controle do ambiente. A selecao
dos especialistas foi através de convite ha 30 profissionais do ramo da
vitivinicultura residente no estado do Rio Grande do Sul, os 20 pri-
meiros a confirmar presenca através do e-mail foram os selecionados
para a analise sensorial.
Consumidores

34 Outro painel formado por consumidores nordestinos (n=60) sera rea-
lizado no futuro.

14 o ° [] ~

Analise Sensorial das Harmonizacoes

35 A analise sensorial(degustacao) foi dividida em quatro etapas (entrada,
prato principal 1, prato principal 2, e sobremesa). Em cada etapa
foram harmonizados 2 vinhos com 2 porc¢oes do alimento (quadro 1).

PRATO VINHO 1 VINHO 2

CASQUINHA DE CARANGUEJO ESPUMANTE .

COM FAROFA BRUT ESPUMANTE BRUT ROSE

MOQUECA DE PEIXE VINHO VINHO GEWURZTRAMINER

CHARDONNAY
CARNE DE SOL COM PURE DE VINHO CABER-  ASSEMBLAGE DE MERLOT/TAN-
ABOBORA E QUEIJO COALHO NET SAUVIGNON NAT/CABERNET SAUVIGNON/
ESPUMANTE
BOLO DE ROLO MOSCATEL ESPUMANTE MOSCATEL

36

Fonte: Elaborada pela autora.

Foi realizada padronizacao das quantidades das amostras, para os
pratos e vinhos, foi fornecido agua a vontade e fatias de pao entre
cada prato. Os vinhos foram servidos diretamente nas tagas a vista de
cada degustador, todas as garrafas estavam cobertas para que nao
houvesse identificacao. Cada amostra de vinho recebeu um ntmero
aleatorio de 3 digitos para avaliacao nas fichas de degustacao. A ses-
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sao de analise sensorial teve duragao de 2 horas, foi realizada uma
Unica sessao com os 20 especialistas (figura 1).

Para realizacao da andlise sensorial, o projeto foi submetido ao Co-
mité de Etica em Pesquisa do IFRS tendo sido aprovado sob o
CAAE: 64503822.8.0000.8024. Tomou-se o cuidado de realizar as ava-
liagOes sensoriais somente apos esta aprovagao.

Figura 1. Amostras harmonizadas.

38

Fonte: Elaborada pela autora.

Instrumento de coleta de dados

Para coleta de dados da degustacao, os participantes responderam
uma ficha de analise sensorial composta de 3 perguntas obrigatorias.
Na primeira pergunta é apresentada uma escala heddnica 1 a 9 (des-
gostei muitissimo até gostei muitissimo) para o quanto cada partici-
pante gostou ou desgostou da combinacao entre o prato e o vinho.
Na segunda pergunta o participante deve colocar em ordem de prefe-
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réncia, qual harmonizacao foi mais apreciada por ele entre cada par.
Na terceira pergunta € apresentada uma escala de 1 a 5 (certamente
ndo compraria até certamente compraria) para o interesse de compra
do participante naquele par harmonizado. Uma sessao para comenta-
rios foi colocada mais sem obrigatoriedade de resposta.

Resultados e discussao

Analise estatistica

Os dados foram tabulados na planilha do software Microsoft Office
Excel e analisados utilizando o pacote estatistico Stata® versao 14. A
descricao das caracteristicas da amostra estudada foi feita
utilizando-se nimeros absolutos e relativos, média e desvio padrao
(DP).

Analisando as variaveis socioecondmicas percebemos que 70 % dos
especialistas sao mulheres, a maioria 65 % estao concentrada entre a
faixa etaria de 30 a 49 anos e 85 % possuem pos-graduacao (figura 2).
Como habito de realizar refeicdes em restaurantes, 55 % comem re-
feicoes em restaurantes pelo menos a cada 15 dias. Quando pergunta-
dos sobre refeicoes harmonizadas, 80 % confirmam que fazem refei-
¢Oes harmonizadas. Na variavel sobre consumo de vinho 50 % conso-
mem vinho 4 vezes ou mais na semana e 25 % consomem de 2 a
3 vezes na semana (figura 3).
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Figura 2: Caracteristicas sociodemograficas (género, idade, escolaridade).
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Fonte: Elaborada pela autora.

[

41 A tabela 1 abaixo mostra a média das notas e o desvio padrao para as

harmonizacoes. Cada respondente avaliou a harmonizacao entre o
prato e vinho com notas de 1a 9, a média dessas notas sao apresenta-
das. As amostras 621, 196, 234 e 859 obtiverem a média de resposta
como gostei muito. As amostras 712, 573, 367, tiverem a media de res-

posta como gostei reqularmente, e amostra 428 obteve a média de

respostas como gostei ligeiramente.
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N° DA AMOSTRA MEDIA DA HARMONIZACAO (N=20)
MEDIA DP

ESPUMANTE

621 8,1 0,8

712 7.2 17

VINHO BRANCO

428 6,8 1,9

196 8,2 11

VINHO TINTO

234 8 1,3
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573 74 1,5
ESPUMANTE MOSCATEL

367 79 14
859 8,2 1

Fonte: Elaborada pela autora.

A tabela 2 abaixo mostra os resultados estatisticos de preferéncia do
par mais harmonico em cada rodada. No prato de entrada 70 % prefe-
riu a amostra 621 casquinha de caranguejo com espumante brut. Nos
pratos principais 80 % preferiu a amostra 196 moqueca de peixe com
Chardonnay e 70 % preferiram a amostra 234 carne de sol com caber-
net sauvignon. Na sobremesa a preferéncia ficou mais equilibrada
com 55 % preferindo a amostra 859.

N° DA AMOSTRA | PREFERENCIA ENTRE AMOSTRAS (N=20)
N° %

ESPUMANTES

621 14 70

721 6 30

VINHO BRANCO

196 16 80

428 4 20

VINHO TINTO

234 14 70

573 6 30

ESPUMANTE MOSCATEL

367 9 45

859 1 55

43

Fonte: Elaborada pela autora.

Na tabela 3 abaixo sobre intencao de compra, cada respondente atri-
buiu notas de 1 a 5 sobre seu interesse em comprar o par harmoni-
zado prato e vinho. Quando avaliamos as médias das notas para a in-
tencao de compra percebemos que as amostras 621, 196, 234, 573, 367,
859 obtiveram a resposta possivelmente compraria. Ja as amostras 712,
428 obtiveram como resposta talvez comprasse/ talvez ndao comprasse.

N° DA AMOSTRA | INTECAO DE COMPRA (N=20)
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MEDIA DP
ESPUMANTE
621 |45 0,8
712 |39 1,1
VINHO BRANCO
428 |35 1,1
196 |44 1
VINHO TINTO
234 |43 1
573 |4 1,1
ESPUMANTE MOSCATEL
367 |43 0,7
859 |44 0,7

Fonte: Elaborada pela autora.

A avaliacao dos especialistas se mostrou favoravel as harmonizagoes
sugeridas, todos os pares obtiveram notas positivas na media geral
das harmonizacodes, o resultado da escolha de preferéncia entre os
pares corrobora as notas médias das harmonizacao, e a intencao de
compra confirma a preferéncia entre os pares de alimento e vinho
harmonizados.

Consideracoes finais

A pesquisa sobre a harmonizagao da culinaria nordestina com vinhos
das Indicagoes Geograficas (IGs) do Rio Grande do Sul revelou in-
sights valiosos sobre a complexa interagao entre sabores regionais
distintos. Ao longo do estudo, exploramos a diversidade culinaria do
Nordeste brasileiro, mergulhando em pratos emblematicos como a
casquinha de caranguejo, moqueca de peixe, a carne de sol com puré
de abobora e queijo coalho, e o tradicional bolo de rolo.

A selecao criteriosa de vinhos, representando as IGs do Rio Grande
do Sul, permitiu uma analise sensorial abrangente. Os resultados da
analise sensorial, conduzida por especialistas do setor vitivinicola,
demonstraram uma receptividade positiva em relacao as combina-
¢oes propostas. A preferéncia dos degustadores em relacao a deter-
minados pares, como a casquinha de caranguejo com espumante Brut
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e a moqueca de peixe com Chardonnay, destaca a sinergia entre a di-
versidade de sabores regionais e os vinhos selecionados.

Como beneficios, essa pesquisa contribui para o entendimento da
harmonizacao de vinhos com a rica culinaria nordestina, oferecendo
insights valiosos para profissionais da area, enélogos, chefs e entusi-
astas da gastronomia. Como limitagao temos que a segunda parte da
pesquisa a avaliacao com os consumidores nordestinos ainda nao foi
realizada, essas avaliacdes serao de suma importancia para corrobo-
rar os resultados dos especialistas. A medida que a pesquisa avanca,
novas oportunidades de exploracao e aprimoramento das combina-
¢oes de alimentos e vinhos certamente surgirao, enriquecendo ainda
mais a experiéncia enogastronomica brasileira. A diversidade cultural
e gastronomica do Brasil proporciona um terreno fértil para explora-
¢Oes continuas nesse campo, incentivando a inovagao e a descoberta
de novas combinag¢odes sensoriais.
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Portugués

A enogastronomia € um campo em franca expansao no mundo do vinho, e
promover a harmonizacao da culinaria brasileira de diferentes estados com
vinhos brasileiros € um passo importante para a difusao da cultura do vinho
no pais. O objetivo desta pesquisa foi desenvolver a harmonizacao de 4 re-
ceitas da culinaria nordestina com 8 vinhos de 4 Indicagdes Geograficas do
Rio Grande do Sul: (DO) Altos de Pinto Bandeira, (DO) Vale dos Vinhedos,

Licence CCBY 4.0


http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/lei%209.279-1996?OpenDocument

Enogastronomia no Brasil: harmonizando vinhos de indicacio geografica do Rio Grande do Sul com a
culindria do nordeste brasileiro

(IP) Campanha Gaucha e (IP) Farroupilha. Para a analise sensorial, foram
chamados 20 especialistas em enologia. Os provadores utilizaram uma es-
cala hedonica estruturada de 1 a 9 para avaliar as combinagdes, preen-
chendo também uma avaliacao de preferéncia. Por fim, responderam tam-
bém a um questionario de intencao de compra, numa escala de 1 a 5. Este
trabalho valoriza os produtos com certificacao de origem que reconhece o
valor geografico e cultural, trazendo maior reconhecimento a regiao e agre-
gando valor aos produtos brasileiros.

English

Enogastronomy is a burgeoning field within oenology, and promoting the
harmonization of Brazilian cuisine from different states with national wines
is an important step in spreading wine culture throughout the country. The
objective of this research was to develop the harmonization of 4 recipes
from Northeastern cuisine with 8 wines from 4 Geographical Indications in
Rio Grande do Sul: (DO) Altos de Pinto Bandeira, (DO) Vale dos Vinhedos,
(IP) Campanha Gaucha, and (IP) Farroupilha. For the sensory analysis, 20 ex-
perts in oenology were employed. The tasters used a structured hedonic
scale from 1 to 9 to evaluate the pairings, additionally, they filled out a pref-
erence ranking assessment. Finally, they also responded to a structured
purchase intention questionnaire, using a scale from 1 to 5. This work values
products with origin certification that recognize geographical and cultural
value, bringing greater recognition to the region and adding value to
Brazilian products.

Francais

L'eenogastronomie est un domaine en pleine expansion au sein des mondes
viticoles et promouvoir I'harmonisation de la cuisine brésilienne provenant
de différents Etats avec des vins du brésil constitue une étape importante
dans la diffusion de la culture viticole a travers le pays. L'objectif de cette re-
cherche était de développer 'harmonisation de 4 recettes de la cuisine du
Nordeste avec 8 vins issus de 4 indications geographiques du Rio Grande do
Sul : (DO) Altos de Pinto Bandeira, (DO) Vale dos Vinhedos, (IP) Campanha
Gatcha et (IP) Farroupilha. Pour I'analyse sensorielle, 20 experts en cenolo-
gie ont été sollicités. Les dégustateurs ont utilisé une échelle hédonique
structurée de 1a 9 pour évaluer les accords, en remplissant également une
évaluation de classement des préférences. Enfin, ils ont également répondu
a un questionnaire concernant l'intention d’achat, avec une échelle de 1 a 5.
Ce travail valorise les produits possédant une certification d’origine qui re-
connait une valeur géographique et culturelle, apportant une reconnais-
sance accrue a la région et ajoutant de la valeur aux produits brésiliens.
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