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NUmero 8 - Carne e Vinhos

As carnes sujeitas a um método culinario perdem agua
durante o processo e aumentam o teor dos outros
componentes. Em média, podemos apontar para um
contetido de lipidos ou gorduras que ronda os 10% e
para uma participagao das proteinas em pouco menos de metade da
composicao final da carne que comemos, o que contribui para a sua
textura solida e compacta. Um naco de carne é uma proposta que
nos preenche demasiado e que representa a comida mais opulenta.
A opcao adequada para a harmonizagdo com vinhos é a escolha dos
néctares mais solidos e encorpados: os vinhos tintos.
Os taninos sdo elementos naturais que a sabia flora colocou
na casca das arvores e na pelicula ou casca dos frutos com uma
finalidade protetora. Estes taninos combinam-se com as proteinas
lubrificantes dos mucos libertados pelas aves e insetos, anulando
o seu efeito e, assim, impedindo o avanco destes predadores para
o interior do corpo dos frutos ou dos troncos. Por isso, os taninos
estdo concentrados na pelicula da uva (também nas suas grainhas)
e contribuem para a cor e, sobretudo, para a sua solidez e densidade.
Devido a necessidade de extrair a cor da pelicula para a elaboracao
do vinho tinto, os taninos da uva migram para o vinho e combinam-
se, na nossa boca, com uma proteina lubrificante: a saliva. Desta
combinagao surgem estruturas mais densas - que contribuem
para a sensagao de corpo solido e estrutura do vinho — e surge a
momentanea falta do efeito lubrificante da saliva sob as nossas
mucosas, 0 que provoca a sensacao de encorticamento, secura ou
adstringéncia, tipica do vinho tinto. Sentimos esta sensacao quando
mastigamos frutos secos ou diospiros, muito ricos em taninos.
Devemos nivelar a forca do vinho com a forca da carne eleita para
a nossa mesa. Nas carnes de aves e de suino, o teor de proteinas
baixa e buscamos vinhos com taninos mais suaves e maduros, que
respeitem as texturas mais ligeiras. Os vinhos tintos
das regices vinhateiras do Sul - Tejo,
Alentejo, Peninsula de Settbal e
Algarve — merecem primazia
na sua mesa. Destas
regides também devem
sair as opgoes de vinhos
com  taninos  mais
adocicados para aqueles
leitores que gostam
de comidas étnicas,
como a italiana ou a
chinesa. As carnes
volumosas e com
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menor teor de humidade, sobretudo as de ovino e bovino, em
preparagoes de naco ou bife, anseiam pela maridagem com os
vinhos tintos concentrados dos nossos Vales do Interior — regioes
de Tras-os-Montes, Douro, D3ao e Beira Interior. Para dimensoes
intermédias de carne, sobretudo nas diluicoes de tacho como
o Ensopado, a Cabidela ou a Chanfana, os tintos que as nossas
regioes atlanticas propdem — Vinhos de Lisboa, Beiras Bairradinas e
Vinhos Verdes do Minho - s3o a escolha acertada. Na caga, aplique
as mesmas recomendagdes mas escolha os vinhos mais antigos da
sua garrafeira. @»



