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Harmonizacao
dosSONhoSs

A CONVITE DO DIVIRTA-SE MAIS, O MINEIRO
LUCAS DOUGLAS, PROPRIETARIO DA

MARCA EMPORIO CAPITAL, ENSINA COMO
HARMONIZAR DIFERENTES TIPOS DE QUEIJOS

A harmonizacdo entre
queijos e vinhos, geleias ou
pratos mais elaborados busca
equilibrar sabores, texturas e
intensidades para que todos
os elementos da experiéncia
gastronomica sejam valoriza-
dos. O alimento derivado do
leite pode ser protagonista ou
complemento da refeicdo, que,
ao ser consumido com paes,
carnes e demais opcoes, gera
uma combinacio equilibrada
e prazerosa ao paladar.

No mercado desde 2017,
o Empdrio Capital, no Ca-
sa Park, é casa de cerca de
60 tipos de queijos, vindos
de todas as regides do Bra-
sil, que saem por valores que
variam entre R$ 20 e R$ 400.
Especialista no assunto, Lucas
Douglas, proprietdrio da casa,
afirma: “A harmonizacao de
queijos busca equilibrio entre
gordura, acidez, sal, docura e
intensidade”.

Segundo ele, sdo trés prin-
cipios basicos que envolvem
a combinacao perfeita — se-
melhanca, contraste e inten-
sidade. “Sabores parecidos
se reforcam, como um quei-
jo suave com um vinho leve.
Sabores opostos, por sua vez,
se equilibram, como é o caso
do queijo salgado com doce.
Ja alimentos de mesma forca

combinam melhor, como o
queijo maturado com bebida
encorpada’ exemplifica.

A combinagdo mais popular
no Brasil, por sua vez, é entre
queijos e opg¢des doces, diz Lu-
cas. Boas harmonizacoes sdo
feitas entre o0 Minas meia cura
com goiabada ou o canastra
com geleia de figo. “A l6gica é
equilibrar o sal e a gordura do
queijo com a dogura da fruta,
explica. O queijo azul com mel
ou o queijo de cabra com ge-
leia de frutas vermelhas tam-
bém sdo 6timas alternativas.

Para os amantes da enolo-
gia, Lucas explica que algumas
combinacoes “mostram como
vinho e queijo podem se com-
plementar de maneira natural”
O queijo brisa (R$ 190/kg), de
perfil delicado e levemente
acido, de acordo com o minei-
ro, harmoniza bem com vinho
rosé. “A acidez e aleveza do ro-
sé realcam a cremosidade do
queijo sem mascarar seus aro-
mas, criando uma combinacio
fresca e equilibrada’, detalha.

“J4 o queijo do Serro Dona
Taid (R$ 160/kg), tradicional
de Minas Gerais, com sabor
mais pronunciado e matura-
¢do marcante, pede um vinho
tinto de corpo médio’, continua
o proprietario do Empério. “O
tinto acompanha a intensidade

Lucas Douglas,
proprietario

do Empério
Capital, sugere
harmonizacoes
envolvendo
queijos,vinhos,
cachagjs
cerveja ]

“A harmonizacdo de queijos busca equilibrio entre gordura,
acidez, sal, docura e intensidade”, avalia Lucas Douglas

do queijo e valoriza suas no-
tas lacteas e levemente pi-
cantes” O queijo sereno (R$
75 — 450g), por sua vez, tem
textura macia e elegante e vai
bem com espumante, ainda
segundo Lucas. “As borbulhas
limpam o paladar e destacam
auntuosidade do queijo, crian-
do uma harmonizacao cldssica
e festiva’, adianta o mineiro.
“Por fim, o queijo Cataua
(R$ 185/kg), com sabor sua-
ve e aroma fresco, encontra
no vinho branco um parceiro
ideal’) indica o proprietério. A

acidez do branco, explica ele,
equilibra a gordura do queijo e
ressalta notas delicadas. “Essas
combinac6es mostram como
a harmonizacdo nao precisa
ser complicada: basta buscar
equilibrio entre intensidade,
acidez e textura. O resultado é
uma experiéncia gastronomi-
ca que valoriza a riqueza dos
queijos artesanais brasileiros
e amplia o prazer da degusta-
¢ao’ defende Lucas.

Se engana, porém, quem
acredita que os queijos s6 vao
bem com os vinhos. A cerveja,

de acordo com Lucas, é “exce-
lente para harmonizar, porque
tem acidez, amargor e gas”
Queijos leves devem ser acom-
panhados de Pilsen ou Weiss,
enquanto os curados vao bem
com IPA ou Bock. A cachaca
também tem vez — de acordo
com o mineiro, a madeira da
bebida tipicamente brasileira
dialoga perfeitamente com o
sabor do queijo maturado.

Algumas boas combinacoes
sao feitas entre queijos com
textura amanteigada e cachaca
envelhecida, queijo Minas meia
cura e cachaga prata; queijos
de longa maturacéo e cachaca
amburana e queijo azul com
cachaca bélsamo. Outro clds-
sico é a harmonizacao do ali-
mento com o café, que ressalta
notas tostadas e textura cremo-
sa, descreve Lucas.

Queijo minas fresco com ca-
fé coado; queijo de manteiga
com café de torra clara; queijo
de longa maturagao com es-
presso e queijo azul com café
com torra escura também sao
boas combinacoes.
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