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A HARMONIZACAO ENTRE O VINHO E O BARREADO:
PRATO TIPICO DO LITORAL PARANAENSE

Thais de Oliveira®

RESUMO: O presente trabalho tem como tema a Harmonizacao entre o vinho e o
Barreado, prato tipico do litoral paranaense. Este prato é bastante tradicional no
estado do Parana, e é acompanhado com a cachaca. No intuito de resgatar as
raizes culturais do estado do Parana, teve-se 0 interesse em pesquisar mais
detalhadamente este prato, tentando através de estudos, verificar se existe a
possibilidade de harmoniza-lo com o vinho, proporcionando assim, uma maior
variedade de opc¢des de bebidas para quem o consome.

PALAVRAS-CHAVE: Barreado. Cultura. Vinho. Harmonizagao.

RESUME: Le présent travail a pour but I'hnarmonisation du vin et le Barreado: mets
typique sur la cbéte de I'état du Parana. Ce mets est trés traditionnel dans I'état du
Parana et s’accompagne avec de I'eau de vie. Dans le but de récupérer les principes
culturels de I'état du Parana, il fallait étudier plus précisément ce mets, en tentant de
vérifier a travers des études, s'il est possible d’harmoniser le Barreado avec le vin,
pour pouvoir fournir comme cela, une plus grande variété de boissons pour les
personnes qui mangent le mets.

MOTS CLES: Barreado. Culture. Vin. Harmonisation.

1 INTRODUCAO

O Barreado € um prato tipico do estado do Parana, encontrado
principalmente na regiéo litoranea do estado, em cidades como Morretes, Antonina e
Paranagua. Este prato é feito em panela de barro, e antigamente levava-se um dia
para ser feito, mas hoje em doze horas tem-se o prato, além de ser considerado o
anico prato com origem tipicamente paranaense. Ele teve sua origem com o0s
pescadores, e hoje ele é consumido por todos que freqientam Morretes, e é
acompanhado com banana, laranja, e com a cachaca de Morretes. No entanto, o

vinho é uma bebida que pode acompanhar muito bem os alimentos, fazendo assim
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um “casamento” bastante harmonioso quando combinado de acordo, além de ser
comprovado que o mesmo faz bem a saude.

Muitas pessoas ainda ndao tém o habito de tomar vinho, pelo fato de
terem em mente o pré-conceito de que ele é caro, e que somente pessoas de poder
aquisitivo alto podem consumi-lo. Isso ndo € verdade, pois embora existam vinhos
carissimos que sdo consumidos, ha também vinhos nacionais de 6tima qualidade,
com precos bem acessiveis, e isso esta fazendo com que este quadro mude, pois 0
interesse pelos mesmos aumentou consideravelmente pela populacdo brasileira.
Apesar de ser um processo lento, vinicolas de alguns estados ja comecaram a
investir na producao de vinhos, tanto para consumo interno como para exportagao.
Isso mostra como o vinho brasileiro evoluiu, e como em alguns anos ele podera
competir com vinhos de outros paises.

Por isso, veio o interesse de tentar fazer o casamento entre este
prato e o vinho, podendo desta maneira, oferecer opcbes variadas de tipos de
bebidas que podem ser consumidas pelas pessoas ao comerem o Barreado, sem
fazer com que se perca o seu sabor original, e também tentar romper este pré-
conceito que as pessoas tém em relacdo ao vinho. Desta forma, o trabalho tem
como tema a harmonizacdo entre o vinho e o Barreado, prato tipico do litoral
paranaense.

Com este trabalho, pretende-se descobrir quais sdo 0s critérios
possiveis de serem utilizados para harmonizar o Barreado com o vinho, de tal
maneira que ele supere ou se equipare com a combinacao feita com a cachaca.

O objetivo principal deste trabalho € descobrir que tipo de vinho
pode ser servido com o Barreado, e se realmente esta harmonizagdo pode ser
realizada com sucesso, pois 0 Barreado € um prato pouco conhecido pelas pessoas
de outros estados, e até mesmo por alguns paranaenses que desconhecem a sua
origem e até mesmo o prato em si. Assim, é importante divulgar a importancia deste
prato para o estado do Parand, e também de sua histéria, despertando novamente
as raizes culturais deste estado.

Uma vez que na maioria dos restaurantes do estado do Parana este
prato € servido com cachaca, pretende-se mostrar que pode haver possibilidades de
ele ser servido também com outros tipos de bebidas, como o vinho, pois 0 mesmo
valoriza os pratos que acompanha, e acredita-se que nao seria diferente com o

Barreado.
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Seré feito um levantamento bibliogréafico sobre literaturas pertinentes
ao tema escolhido, no acervo da instituicdo académica, e em livros especificos sobre
vinhos, gastronomia e harmonizacfes entre os dois.

Também seré feita uma pesquisa de campo, no caso uma consulta
via correio eletrbnico com alguns sommeliers renomados da éarea da
enogastronomia. A consulta serd bastante objetiva, onde havera uma breve
explicacdo do que é o Barreado, os ingredientes que o acompanham, e ao final
pedir-se-4 uma sugestdo, ou melhor, uma opinidao de cada um deles sobre qual tipo
de vinho eles indicariam para esta harmonizagdo, para poder assim comparar
opinides sobre as harmonizagdes e chegar ao resultado desejado.

O trabalho sera dividido em quatro capitulos, sendo o primeiro sobre
os tipos de uvas e sobre o vinho, e seus conceitos. O segundo sobre o Turismo e a
Gastronomia, como os dois estao inter-relacionados. O terceiro sobre o Barreado,
sua origem, seu preparo, e como é servido. E o quarto capitulo serd sobre a
harmonizacdo do vinho com os alimentos, em especial com o Barreado, além da
apresentacao dos resultados da consulta com os sommeliers, sobre a harmonizacéo

do mesmo.

2 AS UVAS E OS VINHOS

2.1 0 Vinho

O vinho é uma bebida que surgiu ha muito tempo e que é consumido
em praticamente todo o mundo. Ele é considerado por alguns como a “bebida dos
deuses”. Sua origem data desde os primordios da civilizagdo antiga, e se faz
presente na historia, na mitologia grega e romana através de seus deuses, e na
Biblia, quando Jesus Cristo fez o milagre de transformar a agua em vinho.

Porém, muitas pessoas que consomem o vinho e ouvem falar sobre
ele, desconhecem a forma como o mesmo é elaborado. O vinho, de maneira
simples, seria a fermentacdo do acucar das uvas que se transforma em alcool.

Sobre vinho, Santos considera:

As uvas amassadas, juntamente com 0 seu sumo, constituem o mosto. Um
microorganismo que se forma na pele da uva, chamado levedura, converte o aglcar
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da uva em é&lcool etilico e gas carbbnico (CO2). Este fenémeno é
denominado fermentacgédo alcodlica [...] (2006, p.19)

“O vinho talvez tenha sido descoberto por acaso. E um produto
natural que se materializou em alguma vasilha onde uvas amassadas foram
abandonadas” (SANTOS, 2006, p.19). Complementando Lilla diz que “o vinho € um
produto saudavel por natureza [...]. Em outras palavras, se tornou vinho, ja € um
produto natural e saudavel [...]" (2005, p.8).

Assim pode se perceber o quanto o vinho pode trazer beneficios
para quem o consome, além de proporcionar uma agradavel sensacdo quando
degustado.

De acordo com Borges “o alcool que surge na fermentacdo —
caustico, calido, adocicado — é o principal responsavel pelo corpo e pela maciez do
vinho” (2007, p.26).

Os vinhos podem ser: tintos, brancos, rosés.

Para se obter um vinho tinto fermentam-se as cascas, durante todo o
processo. Sao as cascas que dao a cor ao vinho e também originam os taninos que
dao uma sensacgao de “prender” a boca.

J& o vinho branco pode ser obtido ao fermentar somente o liquido,
sem as cascas, e por ndo levar as cascas ele fica livre dos taninos, proporcionando
uma sensacao agradavel e de frescor ao se consumir.

O vinho rosé ou rosado € obtido por meio da fermentacéo do liquido
com as cascas das uvas tintas, porém nao durante todo o processo, como na
elaboracao do vinho tinto.

Em relacdo aos sabores, é avaliado de acordo com a presenca de
acucar, podendo-se assim distingui-los em: secos, suaves e doces.

Os vinhos secos sao aqueles que nado apresentam docgura. Os
suaves apresentam uma discreta docgura, e ja os doces apresentam uma dogura
bastante perceptivel ao consumir o vinho.

Quanto a estrutura os vinhos, podem ser segundo Borges, leves, de
médio corpo e encorpados. (2007, p.29)

Os vinhos leves sdo aqueles que apresentam um teor alcodlico
baixo que seria entre (7% a 12%), eles ddo uma sensacdo de ndo preencher

totalmente a boca.
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Os vinhos de médio corpo sdo aqueles que apresentam um teor
alcodlico intermediario que seria entre (11% a 13%), eles ddo uma sensacao
razoavel de preenchimento na boca.

Os vinhos encorpados sdo aqueles que apresentam um teor
alcodlico na faixa superior que seria entre (12,5% a 20%), e ddo uma sensacao de
preenchimento total na boca.

Quanto a temperatura, segundo Santos (2003, p.86), “os vinhos
brancos devem ser servidos frios, entre 5 °C e 12 °C, para realcar a acidez,
destacando o frescor e o aroma”. Em contrapartida “os tintos devem ser servidos em
temperaturas mais elevadas. O equilibrio entre a sensa¢ado que o tanino e a acidez
provocam nos tintos fica entre 12 °C e 18 °C”. (SANTOS, 2003, p.86).

Para sabermos um pouco mais sobre o vinho, devemos ter

conhecimento de sua principal matéria-prima: a uva.

2.2 A Uva

As uvas sao frutos das videiras, que para Catalufia sao:

A videira é um arbusto sarmentoso (de ramos longos, delgados e flexiveis)
e trepador que se fixa a tutores naturais através de suas gavinhas. Na
videira pode-se distinguir uma parte enterrada, formada pelas raizes, e outra
parte, aérea, na qual se pode diferenciar o tronco, os bracos, os sarmentos
(que se mantém por varios anos), as folhas, os frutos e as gavinhas (cuja
vida atil ndo ultrapassa um ano). (1991, p.29)

Complementando Santos (2006, p.20) diz que “As raizes ficam
enterradas, fixando a videira no solo. Sua principal funcdo € a absorcdo dos
nutrientes existentes no solo, como agua e substancias minerais, necessarias ao
desenvolvimento da videira e ao processo de frutificagao. ” (2006, p.20)

E curioso ressaltar que as melhores uvas s&o provenientes de
terrenos pobres, pois quanto mais rico o solo, maior a producdo, porém menor a
qualidade das frutas para a elaboracao dos vinhos, e o terreno deve ser seco.

Existem varios tipos de uvas utilizadas para a elaboragdo dos
vinhos, porém no Brasil muitas empresas quando fabricam seus vinhos, ndo as

rotulam, pelo fato de utilizarem diversos tipos de uvas para uma unica producéo,
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geralmente sdo uvas americanas, e ndo apenas uma variedade como acontece na
Europa, no Chile e na Argentina.

Inidmeras uvas sao utilizadas para a elaboracdo dos vinhos, porém
existem uvas certas para cada tipo de vinho, por exemplo, variedades de uvas para
vinhos tintos, e uvas para vinhos brancos.

Podemos mencionar alguns tipos de uvas, talvez as mais
conhecidas, pois existem aproximadamente setenta variedades de uvas utilizadas

para a elaboracéo do vinho.

2.2.1 Uvas tintas

a) Cabernet Sauvignon

A Cabernet Sauvignon € segundo Santos:

Considerada a “rainha dos vinhos tintos”, tem cor carregada e pele grossa,
com muito ta}ninoz. Origina vinhos naturalmente tanicos, com potencial para
longa vida. E cultivada em Bordeaux, na Franca, desde o século XVII; [...].
Saiu de Bordeaux para fazer bons vinhos na Australia, Califérnia, América
do Sul, Africa do Sul e sul da Franca. Facilmente reconhecivel, tem
caracteristicas marcantes, lembrando pimentdo verde, azeitona preta,
groselha, cassis e pimenta-do-reino preta. (2003, p.42)

Onde Lilla complementa dizendo que a Cabernet Sauvignon “é a uva
tinta mais importante do mundo vinicola de hoje [...]. Isso devido ao fato de ela ter-se
adaptado muito bem a inUmeras outras regides do mundo [...]". (2005, p. 46)

A Cabernet Sauvigon é resistente a pragas e doencas, desta
maneira ela pode ser plantada em diversas regifes, sem perder sua caracteristica

original, além de se adaptar bem aos barris de carvalho.

b) Merlot

Segundo Lilla (2005, p.48):

A Merlot, assim como a Cabernet Sauvignon, € muito importante na regiao
de Bordeaux [...]. No geral, os vinhos produzidos com a Merlot sdo mais

% Substancia perceptivel nos vinhos tintos, que ddo uma sensacio de secura na boca, e sdo
provenientes das cascas das uvas. Tem papel significativo no corpo e gosto dos vinhos tintos.
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redondos e agradaveis quando jovens que os Cabernet Sauvignon. Além
disso, ndo precisam envelhecer muito para atingir seu apogeu, embora
possam durar muito tempo.

Complementando Cataluna (1991, p.35) diz que a Merlot “origina
vinhos tintos, encorpados, de cor intensa e agradaveis ao paladar e ao olfato devido
a seu buqué harmonioso”.

J& Santos (2005, p.43) considera que os vinhos produzidos com a
uva Merlot “podem-se distinguir caracteristicas de cereja e flores vermelhas

(principalmente rosas) ”.

c) Cabernet Franc

Para Lilla (2005, p.47) a Cabernet Franc é:

Uma prima da mais famosa Cabernet Sauvignon. E bastante cultivada nas
regides francesas do Loire e Bordeaux e em varias regides italianas. Produz
mais que a Cabernet Sauvignon, mas é mais sujeita a doencas. No geral,
seu vinho é mais herbaceo, de menos tanino, com menor acidez e menos
extrato, e por isso mesmo mais acessivel e mais facil de beber,
principalmente quando jovem [...].

Santos (2003, p.42) complementa dizendo que a Cabernet Franc
“adaptou-se muito bem a Serra Gaulcha, no, Brasil, dando bons vinhos. Possui

aromas de groselha e especiarias, entre elas a presenga de algo de cominho”.

d) Pinot Noir

Em relacdo a Pinot Noir, Lilla considera que:

A Pinot Noir, origem dos Borgonha tintos, € uma uva caprichosa, que so
produz grandes vinhos em alguns poucos lugares [...]. O vinho produzido
com a Pinot Noir € normalmente bem mais claro, porque a casca da uva &
mais fina. Pelo mesmo motivo, os vinhos contém menos tanino. No geral
sdo0 muito mais elegantes que potentes, talvez os tintos mais elegantes do
mundo. Apresentam certa dogcura no paladar. Quando jovens, seu aroma
lembra framboesa [...] (2005, p.49-50).

[{ e

De acordo com Cataluna (1991, p.35) a Pinot Noir “é a mais precoce

das videiras tintas e produz vinhos meio acidos de aroma caracteristico”.
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A Pinot Noir “tem aromas caracteristicos de frutas, principalmente de

morango, cereja, ameixa; e de origem animal, como couro, adubo e estrume;
contudo, sdo agradaveis” (SANTOS, 2003, p.43).

e) Syrah

Santos assim descreve a uva Shirah:

E uma das variedades mais antigas que se conhecem; segundo a lenda,
Jesus teria tomado um vinho dessa uva na Ultima ceia, ja que era a uva
plantada por toda a Jerusalém [...]. Tipica de climas quentes, teve excelente
adaptacdo na Austrélia, onde é grafada Shiraz [...]. Seus aromas recordam
ameixa, figo e especiarias, como pimenta-do-reino preta. Conforme a
regido, podem aparecer aromas de chocolate, notas florais (violeta) e um
toque discreto de menta ( 2003, p.43).

A Syrah “é uma uva de boa resisténcia e de produtividade média que

vai bem em climas quentes, mas d& os vinhos mais finos quando plantada em

vinhedos mais altos, de temperatura mais amena” (LILLA, 2005, p.50).

f) Carmenere

Ja a uva Carmenére é assim descrita:

Uva francesa de Bordeaux que se julgava quase extinta desde o advento da
filoxera, no século XIX. Foi identificada recentemente no Chile, em pé-
franco, pois foi confundida por muitos anos com a Merlot. Seu nome provém
da cor de sua pele, de tom forte de carmim, que sempre acaba transferido
aos vinhos com ela ebaborados (SANTOS, 2003, p.42).

“O vinho elaborado com a Carmenére entrou rapidamente na moda

e faz hoje um enorme sucesso. [...] O vinho produzido com a Carmenére fica melhor

guando misturado com Cabernet Sauvignon ou Merlot. ” (LILLA, 2005, p.63).

g) Gamay

A uva Garmay:

[...] € uma uva famosa por um vinho, o Beaujolais, da regido da Borgonha. E
plantada também em outras regifes da Borgonha e no vale do Loire,
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francés, mas sua fama vem da elaboracdo do Beaujolais, com aromas leves
de morango e uma sugestéo de péra e banana (SANTOS, 2003, p.42).

Complementando Lilla diz que os vinhos produzidos com essa uva
sdo vinhos leves, aromaticos, tem pouca concentracdo de cor, pouco tanicos. Por
todas essas caracteristicas, devem ser servidos resfriados e vdo bem com peixes,

frios, e carnes nao muito fortes. (2005, p.61-62)

h) Grenache

Ja a Grenache € uma uva que:

[...] vai bem em regifes muito quentes, [...] & bastante usada em cortes com
outras uvas, e raramente da excelentes vinhos sozinha, mas quando isso
acontece, surgem grandes exemplares. Para tanto, tem que ser plantada
em solos bem pobres, com muitas pedras [..]. Uma caracteristica
importante da Grenache é que ela d& vinhos que, desde novos, sdo muito
agradaveis de beber e, embora secos, ddo uma sensac¢do de docura na
boca (LILLA, 2005, p.53-54).

A Grenache é “uma das uvas mais plantadas no mundo [...]. E uma
uva com pouco tanino e geralmente misturada com uvas mais tanicas. Tem aromas

tipicos de pimenta-do-reino, ervas e 6leo de linhaga” (SANTOS, 2003, p.42-43).

i) Malbec

A Malbec é uma variedade de uva permitida em Bordeaux (na
Franca). Entretanto, encontrou seu melhor habitat na Argentina. Por essa fantastica
adaptacdo climatica, é considerada a uva argentina por exceléncia e congrega
taninos agradaveis, e tem aromas de violeta quando jovem e de frutas (ameixas e
cerejas) e trufas quando envelhecido. (SANTOS, 2003, p. 43)

j) Nebbiolo
‘A uva Nebbiolo € a mais importantedo norte da Italia [...]. A
Nebbiolo é uma uva da casca muito grossa que gera vinhos com muito tanino [...],

seu perfume lembra violetas, trufas, alcaguz [...]" (LILLA, 2005, p.51).
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k) Pinotage

A uva pinotage foi uma uva criada em 1925 na Africa do Sul. Ela é
resultado do cruzamento das uvas Pinot Noir e Cinsault. Os seus melhores vinhos
tém bom corpo, boa firmeza, um bom teor alcoodlico, bem equilibrado, que pode
envelhecer muito bem. E uma uva com produtividade razoavel e comm pregos
acessiveis. (LILLA, 2005, p.61).

[) Tannat

A uva Tannat é uma uva que tem origem no sudeste da Franca. Ela
costuma dar vinhos muito tanicos quando jovem. Mas s&o vinhos que tem grande
estrutura e que envelhecem muito bem. Atualmente, ja existem produtores que estédo
tentando “domar” os fortes taninos da Tannat, produzindo vinhos que nao precisam
de tanto tempo para envelhecer. (LILLA, 2005, p.62). Complementando, Santos diz
que a Tannat “adaptou-se muito bem ao Uruguai e tem sido plantada no sul do
Brasil. No Uruguai € uva emblemética resultando em tintos tanicos com aromas de

amora e framboesa”. (2003, p.44)

m) Tempranillo

Ja a uva Tempranillo € a mais importante uva espanhola. O seu
nome é originario no norte da Espanha, e vem de temprano, que quer dizer cedo. E
uma espécie de uva que amadurece cedo. (LILLA, 2005, p.56). “E uma variedade
com aroma de framboesa e possui caracteristicas tanicas que lhe permitem

desenvolver muito bem. Também se adaptou a Argentina” (SANTOS, 2003, p.44).

n) Touriga Nacional

A uva Touriga Nacional € considerada a melhor e mais nobre cepa

de uva para producédo do vinho do Porto. E uma uva de pouco rendimento, pequena,

de casca muito grossa, que gera vinhos de cor escuta, bem concentrados, de boa
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qualidade de taninos, mas que sdo macios e nao amarram na boca. (LILLA, 2005,
p.57).

A touriga Nacional “tem se adaptado bem a outros paises, como a
Australia. Quando jovem, tem aromas de amora, gelatina de groselha e especiarias
como o alecrim” (SANTOS, 2003, p.44).

2.2.2 Uvas Brancas

a) Alvarinho

A uva Alvarinho é uma uva branca, que produz excelentes vinhos. E
plantada tanto em Portugal como na Espanha. Em Portugal € utilizada para produzir
um vinho verde, que é um vinho leve, ideal para o verdo. Acompanha bem tanto
peixes, como carnes brancas e aperitivos. (LILLA, 2005, p.71). A Alvarinho “elabora
vinhos secos, com boa acidez, bastante alcool e um rico aroma de péssego’
(SANTOS, 2003, p.44).

b) Chardonnay

A Chardonay € a uva branca de maior sucesso no mundo. Dela
podem ser feitos dois vinhos diferentes: um vinho ndo envelhecido em barrica de
carvalho, que sai mais leve e mais seco. E também um vinho envelhecido em barrica
de carvalho, que € um vinho encorpado, com bastante estrutura, que muitas vezes
nao parece tdo seco, porque o teor alcodlico é alto (e o alcool d& uma sensacéo de
dogura na boca). (LILLA, 2005, p.64-65).

As uvas Chardonnay “tém aromas tipicamente frutados,
predominando a maca verde e o abacaxi fresco nos Chardonnay de regides frias, e

de banana e péssego nos de regides mais quentes” (SANTOS, 2003, p.44-45).
c) Gewdrztraminer
A uva Gewdrztraminer € uma uva de coloracdo rosada, muito

aromatica, facil de identificar. Produz vinhos secos com aromas de lichia, rosa e

gengibre. Nos vinhos doces, tem como caracteristicas um aroma de mel (SANTOS,
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2003, p.45). “Os vinhos produzidos com essa uva tém normalmente uma cor

amarelo forte, alto teor alcodlico” (LILLA, 2005, p.70).

d) Moscato

“‘Chamado de Moscatel na peninsula Ibérica e Moscato na lItalia, € a
Unica variedade que, mesmo depois da fermentacdo, ainda tem cheiro de uva
fresca” (SANTOS, 2003, p.45).

Complementando Lilla (2005, p.75), diz que “embora produza vinhos

secos, os doces sdo, sem duvida, os mais importantes e conhecidos”.

e) Riesling

A uva Riesling é uma das principais uvas brancas do mundo.
Dependendo do terroir onde é plantada, o vinho feito dela pode ter aromas de maca
fresca, ou de casca de lima.

De acordo com Lilla (2005, p.65) a Riesling “vai melhor em clima
menos quente, por isso quase ndo se vé em Portugal, Espanha e Italia ou no Novo
Mundo, exceto parte da Australia, Nova Zelandia e Africa do Sul”. (2005, p. 45)

Embora existam uvas certas para a elaboracao dos vinhos brancos e
tintos, algumas uvas tintas podem ser utilizadas também para a elaboracdo de
vinhos brancos, apesar de ndo ser muito usual, o processo se da quando ao
esmagar as uvas, retiram-se as cascas das uvas tintas e deixa-se fermentando
apenas o mosto®.

Houve um periodo na Europa que pode ser considerado como a
“desgraga dos vinhedos”, que foi quando uma praga chamada Filoxera veio dos
Estados Unidos e arrasou os vinhedos. Esta praga atacava apenas os vinhedos
conhecidos como Vitis vinifera, que sdo os vinhedos proprios para a elaboracao das
uvas que produziam bons vinhos. Estes vinhedos possuiam tudo o que esta praga
necessitava para a sua sobrevivéncia, assim ela atacava a raiz dos mesmos,
fazendo com que eles morressem. Pensando nisso, eles comegcaram um processo

de enxerto, e descobriu-se desta maneira que as qualidades das uvas que vinham

® Caldo obtido apo6s espremer as frutas para a elaboragéo do vinho.
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dos enxertos eram melhores e que produziam 6timos vinhos. Assim, até hoje é feito
0 processo de enxerto dos vinhedos que produzem uvas para a elaboracdo dos
vinhos em varias partes do mundo.

Como este trabalho trata de um prato tipico de um estado, pretende-
se analisar a importancia e a influéncia que o turismo tem sobre a gastronomia, e
como os dois podem caminhar juntos, fazendo com que o0s visitantes de uma
localidade desfrutem de sua cultura e da gastronomia, havendo desta forma, uma
integralizacdo a cultura visitada. Assim, para um melhor esclarecimento, o préximo

capitulo abordara este assunto.

3 TURISMO E GASTRONOMIA

O turismo e a gastronomia caminham juntos, pois O turismo
proporciona uma satisfacdo pessoal muito grande na vida da pessoa que se desloca
a um lugar, em busca de lazer e enriquecimento, culturalmente falando. E a
gastronomia faz com que esta pessoa tenha a oportunidade de vivenciar esta
experiéncia de uma maneira completa. Gomes diz que “dentro do turismo, a
gastronomia € o maior gerador de empregos em todas as partes do mundo [...]".
Além do conhecimento de um determinado local, a pessoa também se inserira a
cultura através da gastronomia, saboreando o que o lugar tem para oferecer. E, para
que os turistas vivenciem isto, é importante que a localidade disponha de
profissionais qualificados, trabalhando diretamente com a gastronomia, seja em
restaurantes nos proprios hotéis, ou até mesmo em barracas nas ruas. (2000, p.38)

Complementando, Garcia diz que “a arte de cozinhar é proporcionar
0 maximo de prazer a quem come. Nao comemos apenas para saciar a fome, mas,
principalmente, para ter prazer”. (2000, p. 32)

Em todos os lugares do mundo, a gastronomia permite que cada
localidade visitada, seja lembrada pelo 0 que a pessoa experimentou, 0 que faz de
seu prato tipico, um ponto de referéncia para os turistas. Por exemplo, quando se
fala em batatas fritas e hamburguer, automaticamente se tem em mente os Estados
Unidos; quando se fala de chilli, tacos e tequila faz-se a associacdo com o México.
No Brasil, quando se fala em acarajé, as pessoas ja pensam na Bahia. Assim, segue

uma lista infinita e cheia de iguarias diferentes que deixam com agua na boca
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aquelas pessoas que ja experimentaram e se encantaram com a culinéria de cada
uma destas regiodes.

Isso desperta nos turistas a vontade de conhecer cada vez mais
culturas de diferentes localidades para poderem desta maneira, trocar experiéncias
com outras pessoas, e comparar a cultura e a gastronomia da localidade ja visitada,

e a que se pretende visitar. Garcia diz que:

A cozinha regional e o carater sazonal dos alimentos tornaram-se valores
elevados. A preservacéo da identidade cultural faz parte do presente e do
futuro, porque as tradigBes ndo aparecem ja completamente formadas na
origem, mas sao criadas, modeladas, definidas progressivamente pela
passagem do tempo e dos contatos entre culturas que, se sobrepde ou se
misturam. (2000, p. 30)

Santos complementa dizendo que:

As cozinhas estdo em permanentes transformacoes. As culturas alimentares
sejam qual for o tempo e o espaco geogréfico, estdo postas a situacbes de
confrontos que podem levar a certas rupturas, diante da implementacéo de
novas técnicas, de novas formas de consumo, da introdu¢do de novos
produtos e do encontro e fusdo dos mesmos, a partir da inovagédo e
criatividade. Estas novas transformacfes da cozinha acabam sendo
absorvidas ou “digeridas” pela tradicdo, que em patamares seguintes cria
novos modelos, adaptados aos modelos convencionais precedentes. Nesse
sentido, a ruptura ao provocar certa revolugéo culinaria traz em seu bojo os
tracos de novo modelo de transi¢cdo ainda que marcado pelo tradicional.
(2007, p. 11-12)

Isso acontece, porque 0 mundo estd em constante evolugdo e assim
a historia também evolui, e se adapta a realidade. H4 muitos casos de chefes de
cozinha estrangeiros, por exemplo, que decidem trabalhar no Brasil e ndo possuem
seus ingredientes aqui. Desta forma, eles se adequam a realidade local e trabalham
com que o pais tem para oferecer, alterando, as vezes, os pratos tipicos de seus
paises, mas sempre tentando manter a esséncia e 0s costumes de preparo e modo

de servir estes pratos.

Ainda para Santos:

Sendo a cozinha um microcosmo da sociedade e uma fonte inesgotavel de
histéria, € importante destacar que muitas das suas producbes séo
consideradas patriménio gustativo da sociedade. Por tudo que representa
do ponto de vista da originalidade e da criatividade, o barreado tornou-se
um prato tipico, artesanal, carregado de simbolismo, de identidade local e
regional, constituindo-se como um monumento, um bem cultural, um
patriménio imaterial. (2007, p. 13)
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Com a chegada de imigrantes italianos, alemaes, portugueses,
poloneses entre outros, no estado do Parana, houve uma miscigenacdo cultural e
gastronbmica muito grande, pois cada povo trouxe uma parte de sua historia e
cultura, e isso fez com que este estado pudesse oferecer variadas opcdes de pratos
tipicos para seus turistas. Assim, para um melhor esclarecimento, o proximo capitulo
mostrara como houve o desencadeamento da procura pela gastronomia e turismo

deste estado, e seu inter-relacionamento.

3.1 Turismo e Gastronomia no Paranéa

Pode-se dizer que o estado do Parana é muito rico em relacéo a sua
gastronomia, que se deu inicio junto com a colonizacdo do estado, através de
imigrantes de diferentes descendéncias que trouxeram com eles um pedaco de suas
raizes culturais com seus costumes e habitos alimentares.

O fato de imigrantes de diversas localidades terem se reunido ali, fez
com gue estes povos pudessem se inserir a cultura e a gastronomia uns dos outros,
permitindo que houvesse uma maior diversificagdo quando o assunto era a
alimentagao.

A base da alimentacdo paranaense era constituida basicamente de
feijdo, milho, mandioca, café, arroz, carne, trigo, pinhdo e o mate, e através destes
elementos outros derivados passaram a existir proporcionando uma grande

variedade de opc¢des de pratos. Complementando Santos diz que:

Os temas da cozinha e da mesa regional paranaense revelam os tempos da
memoria gustativa, e tem suas origens nos contornos nas cozinhas
indigena, portuguesa e africana, dando verdadeiro salto cultural ao
encontrar as cozinhas caipira e imigrante. Desta maneira, a gastronomia
paranaense reserva um lugar para todos, pois € diversa, a partir de uma
rigueza étnica e cultural que inventou uma mesa mais ampla com pratos
produzidos pelos povos locais ou trazidos por diversos migrantes e
imigrantes, num processo permanente de adaptacdo e readaptacao. (2007,
p. 13)

Com o tempo, 0 que era preparado apenas para 0 sustento destes
povos, se transformou em um verdadeiro festival gastronémico, atraindo pessoas de
outros estados, e assim o turismo no Parana teve seu inicio.

Cada regido do estado do Parana apresenta uma particularidade em
relacdo aos seus pratos tipicos devido a grande diversificacdo gastronémica
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existente. Na cidade de Lapa, por exemplo, pode-se experimentar diversas iguarias
como: Quirera Lapiana; Arroz-de-carreteiro; Virada de Feijao Lapiano.

Na cidade de Toledo, tem-se como prato tipico o Porco no Rolete;
em Campo Mourdo tem-se o Carneiro no Buraco; em Guaira pode-se encontrar o
Pintado na Telha.

Em Curitiba, o Bairro Santa Felicidade sofre influéncia italiana, e é
conhecido por suas adegas, que oferecem degustacbes de vinhos, presuntos,
qgueijos e salames aos seus visitantes, além de restaurantes tradicionais como
Madalozzo, que servem pratos italianos e mediterraneos.

O pinh&o, semente do pinheiro ou araucéaria, como é conhecido no
estado do Parand, € um alimento muito usado nos pratos paranaenses na maioria
das regides do estado.

Através dele varios pratos podem ser elaborados como o Bolinho de
Pinhdo; Pinhdo na Manteiga; Aperitivos de Pinhdo; Salada de Pinhdes; Sopa de
Carne com Pinhdes; Sopa de Pinhdes; Carne com Molho de Pinhao; Linguado com
Molho Frio de Pinhdes; Croquetes de Pinhdo; Suflé de Pinhdo; Torta de Pinhéo;
Bolo de Pinh&o e Bom-bocado de Pinh&o.

Na regidao litoranea, principalmente nas cidades de Antonina,
Morretes e Paranagua, um prato tipico bastante apreciado € o Barreado. Este prato
tem uma histéria secular, e desperta o interesse de muitos turistas que vao para
estas regides, muitas vezes somente para prova-lo.

O foco principal deste trabalho é a harmonizacéo do Barreado com o
vinho, assim para poder compreender um pouco mais sobre este prato, sua historia,

seu preparo e ingredientes, o topico a seguir o abordara.

3.2 O Barreado

O Barreado é um prato tipico do litoral paranaense, apreciado pelos
paranaenses e turistas, que muitas vezes se deslocam até o litoral do estado apenas
para prova-lo, porém sua verdadeira origem é uma incognita para muitos.

Para Heyde o Barreado “é considerado o unico prato com origem
tipicamente paranaense”. (2002, p. 86).

Ja em contrapartida Santos afirma que:
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Na verdade, ndo existe uma cozinha tipicamente paranaense, pois 0 seu
arcabougo constitui uma mescla de sabores os mais diversos. Nesse
sentido, o saber gastrondmico local e regional somado aqueles saberes
externos, permitiram permanéncias e mudancas sendo que alguns pratos se
mantiveram e outros foram adaptados diante das circunstancias do gosto e
das praticas alimentares, tudo isto como produto da dindmica do processo
histérico das diversas regides do Estado do Parana. (2007, p. 13)

Mesmo com estas contrariedades sobre sua origem, o Barreado
sempre ganhou seu espaco na historia do estado do Parana, e ele foi feito pela
primeira vez em uma aldeia de pescadores.

O Barreado tem este nome pelo fato de ser feito em panela de barro,
e durante o cozimento ter a tampa da panela lacrada por uma massa de farinha de
mandioca, para que o caldo ndo evapore.

Deve-se ressaltar que a panela comum para o uso é a de barro, mas
antes de utiliza-la pela primeira vez deve-se cura-la. H4 varias formas de fazer isso,
uma delas é “untar com 6leo por dentro e levar a aquecer por um tempo, retirar do
fogo e deixar esfriar, para lavar com sabao e enxaguar bem. Deve-se deixar secar e
s6 entado colocar a panela em uso” (GIMENES, 2008, p.136).

De acordo com Gimenes “um aspecto que ndo pode ser esquecido é
a orientacdo para que a panela de barro ndo seja colocada diretamente sobre o
fogo, principalmente nos fogdes a gas”. Pois o contato direto com o fogo pode fazer
com que a panela de barro trinque ou até mesmo estoure, assim é recomendado o
uso de uma chapa de aluminio inteirica para proteger a panela. (2008, p. 147)

Antigamente, os fogdes utilizados eram os a lenha, e muitas vezes o
Barreado era enterrado. Hoje, sdo usados fogbes a gas, sejam eles comuns ou
industriais como os de restaurantes, ressaltando que alguns restaurantes ainda
seguem a tradicao dos fogbes a lenha, porém, ndo sdo a maioria.

Atualmente, nem todos os restaurantes utilizam as panelas de barro,
pelo fato de as de aluminio serem mais faceis de limpar e mais higiénicas. Contudo,
outros restaurantes ainda utilizam as panelas de barro por causa da tradicdo e
também porque a panela de barro da um sabor especial ao Barreado.

Bastante peculiar, por causa de seus ingredientes, ele é feito com
carne bovina, toucinho fresco, cebola, alho, louro, cominho, pimenta-do-reino, cheiro

verde, alfavaca, vinagre e sal a gosto.
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Embora os ingredientes principais sejam estes, o preparo pode
variar de cozinheiro para cozinheiro, podendo ser adaptado outros ingredientes,
fazendo substituicdes e até mesmo se adequando a realidade local.

Muitas receitas trazem o tomate como ingrediente do Barreado, mas
isso se torna uma polémica em relagcdo a histéria do mesmo, pois o fato de ele ser
cozido por tanto tempo ja d4 a cor avermelhada ao prato por causa da carne e nao
requer a presenca do tomate, além de o mesmo, apos algum tempo poder fermentar,
fazendo com que se perca o prato. Contudo, o Barreado sem o tomate, fica com
uma aparéncia feia, causando uma repulsa em quem vai experimenta-lo, e a
coloragcédo vermelha do tomate faz com que esta aparéncia figue mais agradavel aos

olhos do degustador. Heyde diz que:

Antigamente o cozimento do barreado era feito em valas sobre braseiro,
levando cerca de 24 horas para que ficasse pronto. Atualmente é feito
preferencialmente em fogédo a lenha, devendo ser cozido por cerca de 12
horas. (2002, p. 86).

Segundo Gimenes como 0 prato era preparado pelos caboclos, e
eles ndo dispunham de uma condicdo econémica boa para comprar uma carne de
boa qualidade, eles tinham que comprar carne de peito, que consequentemente era
dura. Este era o motivo deles cozinharem tanto o Barreado, para que a carne
pudesse amolecer a ponto de se desmanchar para que o consumo se tornasse
melhor, e ele s6 era consumido no periodo do Carnaval, pelo fato de a carne bovina
ndo ser um produto barato naquela época, mesmo que fosse de segunda qualidade.
(2008)

Hoje, ndo é mais necessario deixar o Barreado cozinhando por 24
horas, porque pode-se comprar uma carne boa para o preparo do prato, porém a
carne de segunda € mais resistente do que a de primeira, ficando assim no ponto
certo para o consumo do prato. Além disso, ha quem diga que a carne de segunda é
mais saborosa que a de primeira, desta maneira a escolha fica a mercé de quem

comprar a carne.

As carnes mais usadas segundo os levantamentos realizados s&o Patinho,
Peito, Paleta, Lombo Agulha, Coxdo-mole e Alcatra (apesar destas duas
Ultimas ndo serem consideradas carnes de segunda). H& outras
recomendacfes, como a de usar qualquer carne de segunda magra, mas
também ha outros cortes que sdo citados, tais como Cox&o-duro, Granito,
Posta Branca, Matambre e Posta Vermelha. Algumas receitas indicam a
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necessidade de se usar um pedago de carne com 0SSO, hesse caso
preferencialmente Paleta com 0sso, pois, nesse caso, as substancias que
se desprendem durante o cozimento ddo mais sabor e maior consisténcia
ao caldo (GIMENES, 2008, p.101-102).

O Barreado ndo é simplesmente um prato tipico, ele faz parte da
tradicdo e historia do estado, sendo considerado parte da cultura paranaense. Para
Heyde “no folclore paranaense o barreado é simbolo de fartura, festa e alegria. Seu
sabor inconfundivel faz com que este prato tipicamente paranaense seja

considerado um dos mais saborosos do pais”. (2002, p. 86).

A importancia do prato, entretanto, ndo se encerra na peculiaridade de seu
preparo nem em seu sabor. Mais do que uma iguaria gastronémica, o
Barreado é uma manifestacéo intimamente ligada a outras préticas culturais
litorAneas, presente na mesa dos autdctones nos domingos, em
casamentos, batizados e aniversarios, bem como nas festas comunitérias e
religiosas, vinculada até hoje aos festejos do Carnaval e ao Fandango.
Simbolo de festa e fartura para as comunidades do litoral, o Barreado
extrapolou o &mbito doméstico e alcangou a esfera comercial, sendo servido
e degustado em larga escala em restaurantes de Antonina, Morretes e
Paranagud, principalmente a partir da década de 1970 (GIMENES, 2008,
p.2-3).

De acordo com Gimenes o fato de o Barreado ser um prato bastante
forte, fez com que fosse escolhido para festividades como Carnaval e Fandango®,
pois eram varios dias consecutivos de festas e as pessoas precisavam de muita
energia para conseguir aproveita-los sem desanimo. (2008)

Segundo o Jornal Gazeta do Povo “O barreado é capaz de explicar
boa parte da histéria do Parana. O prato surgiu no fim do século 18, sob a influéncia
das culturas portuguesa e indigena, e € simbolo dos costumes dessa época’.
(2009).

Contudo, mesmo que o prato faca parte das raizes histéricas do
Estado, ele s6 pode ser visto como um simbolo cultural se ele fizer parte das

memorias de quem o degusta.

Desta forma, defende-se que o Barreado é uma tradi¢ao culinaria irrefutavel.
Entretanto, ele pode ou ndo desempenhar a funcdo de alimento-memoria.
Para aqueles que o degustavam na infancia ou na juventude, ou que tinham
no prato o simbolo de eventos especiais, saborea-lo na casa dos pais ou
até mesmo em um restaurante pode sim se caracterizar como contato com

* Segundo a professora da Universidade Federal do Parana Maria Henriqueta Gimenes, Fandango é
uma manifestacdo cultural popular que reline danca e musica, praticado ha centenas de anos no
litoral sul de Sédo Paulo e no litoral norte do Parana, nas cidades de Cananéia, Iguape, Morretes,
Paranagua e Guaraquecaba.
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um alimento-memoéria. Contudo, para aqueles que ndo possuem nenhuma
ligacéo com a iguaria e vao degusta-la por curiosidade na casa de amigos
ou em restaurantes, ou ainda a comem com freqiiéncia por gostarem de seu
sabor, a idéia do alimento-memoria ndo se verifica. Uma tradicdo culinaria
pode se caracterizar como um alimento-memoria, pois para que se
caracterize como tal é imprescindivel que o degustador possua o0s
referenciais memoriais e culturais adequados (GIMENES, 2008, p.67).

De acordo com Silveira®:

Porque o meu pai, quando eu era pequena, eu lembro, eu tinha uns seis
anos, sete anos, e ele fazia esses mutires que vinha um pessoal de um
sitio e de outro sitio, vinha o pessoal de tudo quanto era sitiozinho e se
juntavam todos aqui e iam para a roca. Naquela época a gente dizia
“pixirdo”. Era a colheita do arroz, por exemplo. Entdo todo mundo ia colher o
arroz. E depois ele também ia nos outros sitios, ajudar as outras pessoas,
fazer esse mutirdo. E 14 na roga eles faziam essa vala na terra e punham
uma panela bem grande em cima daquela vala e punham fogo. Por isso que
diziam “Ah, o Barreado era enterrado”, “o Barreado € embaixo da terra”. Nao
€, era uma vala que faziam embaixo da terra para colocar a panela em
cima. Eles colocavam o Barreado para cozinhar ali. Eles punham, vedavam
a panela com folha de bananeira, porque a folha de bananeira vocé pondo
do fogo ela fica que nem papel, ela molda, vocé faz dela o que vocé quiser.
Entdo punha direitinho a folha de bananeira em cima da panela e dai
barreava, peneirava a cinza do préprio fogo que tinha, colocava farinha de
mandioca, colocava um pouco de agua e aquilo ficava que nem cimento, e
vocé barreava tudo em volta da panela. E ali em volta e meia eles vinha de
l& e punham fogo, volta e meia vinham de |4 e alimentavam o fogo. Até que
cozinhar bem esse Barreado. Dai quando chegava a noite, meu pai tinha
uma casa que tinha uma sala grande |4 no canto do morro. E dai a noite
eles penduravam um cacho de banana, pegavam um garrafdo de pinga e o
Barreado, levava o Barreado ali e todo mundo comia o Barreado. Tinha
também o Fandango, que eles batiam o pé, entdo dancavam um pouco,
tinha ali a violinha que fazia o toque deles, batiam o pé e vinha um comia
um prato de Barreado e tomava uma pinga. Dai vinha outro e comia outro
prato de Barreado, tomava uma pinga e pegava uma banana. E ai eu
dormia ali encostada na parede, até eles terminarem. Quando eles
terminavam dai é que a gente voltava para casa, la pelas duas horas da
manhd, eu nem lembro que horas eram. Mas dessa coisa de comer o
Barreado com Fandango eu lembro bem, eu era pequena, eu lembre eu
tinha uns cinco, seis anos, nem estava na escola ainda (SILVEIRA, 2008
apud Gimenes 2008, p.96).

Como se pode perceber, o Barreado era um prato bastante simples
implementado na vida e habitos de moradores, e depois de pronto era servido com
farinha de mandioca (que era acrescentado ao caldo, para se fazer o pirdo), a
banana, que de acordo com De Freitas® apud Gimenes “servia para neutralizar ou

amenizar o efeito do toucinho” e a cachaca. (2008, p. 172).

®> Dona Maria da Gléria Alpendre Silveira, reside em Morretes e foi entrevistada pela professora Maria
Henrigueta Gimenes, fornecendo informacdes sobre a influéncia do Barreado em sua infancia como
uma forma de expressa-lo como um tipo de alimento-memodria.

® DE FREITAS, R. F. Coisas do meu litoral. Curitiba: Gréfica Julia, 1997.
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De acordo com Gimenes:

Esta associacdo do Barreado morretense a cachaca por conta da ampla
tradicdo dos alambiques na cidade e ao fato de muitas familias tradicionais
(cujos descendentes s&o hoje donos de restaurantes) serem ou terem sido
produtores de cachaca. (2008, p. 165).

Algo que vale a pena ressaltar € que durante a degustacdo do
Barreado ndo é recomendavel o consumo de 4gua, pois ele em contato com a agua
cria uma sensacdo ndo muito agradavel, pois a agua “racha” a gordura. Em
contrapartida se recomenda o consumo da cachaca, pelo fato de ela dissolver a
gordura do Barreado, ndo causando uma sensac¢ao desagradavel.

Segundo as tradi¢cbes, a cachaca deve ser tomada ap6s o término
do Barreado para auxiliar na digestdo, mas isso nao € via de regra, sendo assim, fica
a critério de cada consumidor o momento em que se deseja tomar a cachaca.

O Barreado nao servia apenas como alimento para as pessoas, mas
sim como um elo de unido e amizade entre os moradores dos sitios que se reuniam
para degusta-lo de uma maneira festiva.

Um habito bastante comum em todo litoral paranaense, era a
queima de fogos quando era servido o Barreado. Este prato era relacionado a festa,
alegria, geralmente servido na época do Carnaval ou festas religiosas, entdo,
literalmente, a festa era comemorada com tudo que os moradores tinham direito. J&
em Morretes, o costume dos fogos era para avisar as pessoas na roga que a comida
estava pronta para ser consumida.

Em Paranagua, um homem chamado Agostinho Pereira Filho fez uma
poesia publicada em 1938 sobre as manifestagbes culturais dos moradores dali. E

Correia’ apud Gimenes (2008, p.158) trouxe essa poesia em sua obra:

Barreado

Da canoa subiu o primeiro foguete...
Alca um outro, outro mais...e do porto distante
Sobe riscando o céu na tarde agonizante
um rojéo que no azul traca um alvo filete

La na praia distante, em meio a vazante,
junta o povo de casa e apresta-se o rolete
p’ra varar a canoa e aguardar o banquete,

0 Barreado que chega — o “boi” — carne abundante.

" CORREIA, M. G. O Fandango que acompanha o Barreado. Parana: Maxi Grafica, 2002.
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€ o cominho, a farinha, a banana, e a aguardente
p’ra a festancga, ideal do caboclo praiano
gue termina depois no Fandango dolente...

Torna ao canto a panela de barro inda um ano,
a esperar outro Entrudo, a alegria da gente
boa e simples que volta ao seu labor, insano.

Pinto® apud Gimenes (2008, p.159) também traz uma poesia sobre o

Barreado contando seu modo de preparo:

Barreado

“Minino vé te conta:
Fui convidado pra comé Barreado
Serr'abaixo em Paranagua
Peguei “Maria Fumaga”
Varei a Serra do Mar
Tanta beleza junta, juro que nunca vi
Véu de noiva, Ferradura, S&o Jodo
Pico do Marumbi
Depois veio Barreado
Mi6 gororoba que eu ja comi
Hum, hum, eh...ah...Barreado de Paranagua
Carne de gado talho de batame
Folhas de louro, pimenta e cominho
Alho, cebola e salsinha, e um pedaco de toucinho
De barro é a panela, pos tampada e “Barreado”
Dez hora de fogo nela
E s6 servir depois
Com farinha e arroz

Desta maneira, pode-se verificar a importancia cultural que um prato
tdo simples tem para o seu povo, sendo possivel descrever a sensacao sentida ao
experimenta-lo, até mesmo através de palavras.

A segunda poesia mostra a viagem de Maria Fumaca, pela estrada
da graciosa, de uma pessoa da ro¢ca que néao tinha experimentado o Barreado, e
qual foi o feedback que ele teve apos o ensejo.

Tomando consciéncia da importancia do Barreado para a regido,
muitos moradores desta regido resolveram comercializar o prato no intuito de
divulga-lo e atrair turistas para o litoral.

Apesar da pouca infra-estrutura, e de ndo haver o apoio do governo

em relacdo ao turismo, foi a partir de 1960, que o turismo de uma maneira timida

8 PINTO, I. C.; BORGES JUNIOR, A. Resgate do folclore Paranaense. Curitiba: Siemens/Prefeitura
Municipal de Curitiba, 2005.
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comegou a se expandir. Eram feitas divulgacdes sobre o litoral do Estado e sobre as
iguarias servidas ali como o Barreado, o que despertou o interesse de varias
pessoas a se deslocarem para conhecé-lo.

Varios restaurantes tradicionais foram abertos, e até hoje trabalham

levando o Barreado a mesa dos turistas que visitam esta regido para esta finalidade.

Em 27 de maio de 1969, durante a gestdo do governador Paulo Pimentel, a
Lei n° 5.948 criou o Conselho Paranaense de Turismo — CEPATUR e a
Empresa Paranaense de Turismo - PARANATUR®. A PARANATUR foi
concebida com o objetivo de fomentar a atividade turistica, atendendo as
diretrizes indicadas pelo CEPATUR. E preciso mencionar que foi justamente
a criagdo da PARANATUR que iniciou uma concepcdo efetiva de
planejamento e gestdo do turismo paranaense, que modificou o contexto do
estado a partir da década de 1970 (GIMENES, 2008, p.217).

Assim houve um maior empenho por parte do governo do Estado e
entidades publicas e privadas em tentar atrair turistas para o litoral. Houve o
processo de implementacdo de uma infra-estrutura adequada para receber os
visitantes, melhoria nas rodovias para facilitar o acesso, e muitas propagandas sobre
0s atrativos historicos culturais e naturais que o estado do Parana juntamente com
seu litoral tinha para oferecer aos turistas.

Porém, foi apenas a partir de 1990, que o turismo no Parana ficou
competitivo em relacdo a outros estados vizinhos, pois com a divulgacdo do
Barreado e do litoral, o estado se fortaleceu, destacando algumas das cidades do
litoral como Morretes, Antonina e Paranagua.

A partir de 2000, o turismo no Parana se consolidou, atraindo nao
apenas turistas, mas também investidores e empresarios da area da gastronomia,
gue comecaram a abrir restaurantes por todo o litoral e oferecendo o Barreado aos
turistas, que ficou reconhecido como o prato tipico do litoral.

De acordo com Gimenes (2008), na cidade de Antonina ha nove
restaurantes especializados no Barreado, em Paranagua sdo sete e em Morretes
sao dezoito. Desta maneira, pode-se observar o maior empenho na comercializacéo
do Barreado em Morretes do que nas outras cidades. Nao é a toa que para muitos,

Morretes é considerado como a “capital do Barreado”.

® A PARANATUR era uma Empresa Publica que possuia patrimdnio préprio e autonomia

administrativa. Sua diretoria, na época de sua concepc¢ao, era composta por um superintendente, um
diretor administrativo e um diretor técnico.
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O intuito deste trabalho é mostrar que o Barreado pode ser servido
com outras bebidas, por meio de uma combinagdo harmoniosa. Assim sera feita a
tentativa de harmoniza-lo com o vinho, para saber se existe a viabilidade ou néo.

Porém, para que seja abordado o tema da harmonizacao entre estes
dois elementos, sera apresentada no seguinte capitulo, uma breve explanagédo do

que é a harmonizacao entre alimentos e como ela acontece.

4 A HARMONIZACAO DE ALIMENTOS

A harmonizagdo entre o alimento e a bebida € muito importante
guando se quer obter um resultado positivo no quesito alimentar-se bem e de
maneira adequada.

Como tudo o que se faz exige um equilibrio para que nédo fique
demais nem de menos, 0 mesmo acontece com o alimento, e é neste momento que
a harmonizacdo entra em acéo. Ela é capaz de balancear o alimento e a bebida,
sem que um interfira no sabor e peculiaridades do outro, proporcionando assim um

verdadeiro casamento entre os dois.
4.1 Harmonizacao entre o Vinho e a Comida

Para que haja uma harmonizacgao entre o vinho e a comida algumas
condicdes sdo necessarias.

Segundo Borges o “conjunto vinho-comida esta harmonizado
guando apresenta estruturas em equilibrio e sensacfes ajustadas de tal forma que o
vinho e a comida tenham suas virtudes mutuamente realgadas”. (2007, p. 35).

Ainda complementando, Borges diz que a “harmonizacao baseia-se
no tripé equilibrio, harmonia e realce”. (2007, p.14). J& para Johnson'® apud Borges
“nao existem normas para saber que vinhos correspondem a cada tipo de comida”.
(2007, p.14).

Desta forma, pode-se dizer que existe uma maior flexibilidade nas
regras para a harmonizacdo. Algumas pessoas dizem que para combinar o vinho
com a comida deve-se seguir a regra das cores, por exemplo, vinho branco com

carne branca, e vinho tinto com carne vermelha.

1% JOHNSON, Hugh. Guia de Vinhos 2003. S&o Paulo: Companhia das Letras, 2002.



166

Porém, de acordo com o Le Cordon Bleu Vinhos:

Vinhos tintos com carnes vermelhas e vinhos brancos com carnes brancas:
regra que ja ndo € mais adequada perante a riqueza de ingredientes e
estilos de cozinhar utilizados hoje em dia. Para obter o que ha de melhor
leve em consideragdo a complexidade dos alimentos e do vinho. (2005, p.
46)

Podendo assim perceber que os vinhos tanto brancos como tintos
nao sdo combinados por causa da cor do alimento, e sim devido a corpuléncia do

mesmo. Conforme Lilla:

Prato leve pede vinho leve, prato forte vai melhor com vinho encorpado.
Assim, a questao ndo é que 0s peixes combinam com vinho branco e as
carnes com vinho tinto, mas sim que o peixe, que é um prato leve, combina
com vinho leve. Como os vinhos brancos sédo normalmente mais leves que
os tintos, ficou essa idéia de que é vinho branco que combina com peixe.
[...] quando dizemos que uma comida ndo combina bem com vinho, nao
quer dizer que ndo seja possivel bebé-lo com essa comida. Significa
simplesmente que nem a comida vai ficar melhor com o vinho nem o vinho
vai agradar mais com essa comida. (2005, p. 195 e 198-199).

Complementando Simon diz que:

No passado havia regras: vinho branco com peixe e carne branca; vinho
tinto com carne vermelha; e vinhos locais com pratos regionais. E facil hoje
condenar tais normas como radicais e bitoladas, mas em seu contexto elas
faziam mais sentido. Os estilos culindrios em todo o0 mundo eram mais
estritamente definidos e auto-suficientes. Ninguém associava um pouco de
haute cuisine francesa com toques de cozinha alemd, cozinha thai com
solucdes culinarias do sul da Itélia [...]. Na verdade, a comida era respeitada
— e mesmo celebrada — por sua naturalidade. E 0s vinhos com os quais as
pessoas a acompanhavam eram locais ou figuravam entre um punhado de
europeus classicos - o Novo Mundo estava fora disso. (2007, p.10).

Com as mudancas no mundo e avangos tecnolégicos, o vinho
também se transformou, quebrando os paradigmas em relacdo a regra de
harmonizacdo antigamente aplicada. Hoje, podem-se encontrar vinhos tintos leves e
com menos taninos que possibilitam a harmonizacdo com peixes, e isso também
acontece com os vinhos brancos mais encorpados, que mesmo com a auséncia de
taninos se apresentam com maior acidez, proporcionando uma combinacéo
harmoniosa com a carne vermelha e pratos mais encorpados, mantendo desta
maneira o equilibrio exigido para o sucesso da harmonizagéo.

Ainda que seja permitida a utilizagdo tanto de vinho tinto como de

branco para harmonizacdo dos pratos de acordo com o corpo dos mesmos, alguns
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sugerem a légica utilizada antigamente (carnes brancas com vinhos brancos e
carnes vermelhas com vinhos tintos) para quem nao tem experiéncia quando o

assunto € harmonizacao de alimento x vinho.

Na maioria dos casos, vocé deve procurar equilibrar o peso da comida com
0 do vinho, de modo que nenhum dos dois se sobreponha ao outro —
comida substanciosa e robusta com vinho substancioso e robusto; comida
meio leve com vinho meio encorpado; comida leve com vinho leve [...]. A
intensidade do sabor introduz a principal excecéo a regra da combinacao de
pesos: comidas gordurosas e substanciosas podem fazer parceria com
vinhos levemente encorpados, para estabelecer um contraste acentuado
(SIMON, 2007, p.11).

Como explicado anteriormente, para que haja uma boa
harmonizacdo é necessario equilibrio, harmonia e realce, pois da mesma forma que
estes trés itens sdo buscados em um matrimdénio extraconjugal, no matrimdnio vinho
X comida eles sdo também de extrema importancia para que um ndo se sobressaia
mais do que o outro. Deve-se buscar um contraste entre os dois, para que 0
resultado seja positivo.

Quando se serve um prato de sabor marcante, é preciso um vinho
também marcante, ou seja, com uma boa estrutura e bom corpo, para que nao se
perca o sabor da comida, e haja um realce maior ao degustar o vinho. Pratos &cidos

devem ser combinados com vinhos de acidez semelhantes.

Quando se trata de comida, o papel do vinho é aplacar a sede e limpar o
palato depois de cada garfada. Para poder apreciar totalmente o aroma e a
textura dos bons vinhos e da boa comida, escolha uma combinacdo que
destaque o que ha de melhor no alimento e realce as sutilezas de seu vinho
(LE CORDON BLEU VINHOS, 2005, p.46).

De acordo com as informacdes obtidas pelos autores citados neste
capitulo, no tépico a seguir, seré verificado, através de respostas de sommeliers*! e
gastronomos*?, se existe a possibilidade de uma harmonizacdo positiva entre o
Barreado e o Vinho, por meio de uma analise sobre os ingredientes que compdem o

prato, em relagéo ao seu contraste com o vinho.

' palavra francesa para “garcom do vinho”. E dever do sommelier de um restaurante aconselhar os
clientes na escolha do vinho adequado a sua refeicao.
12 Segundo o Dicionario da Lingua Portuguesa Aurélio, amantes das boas iguarias.
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4.2 Barreado e o Vinho

Como apresentado anteriormente, o objetivo deste trabalho é
verificar se existe a possibilidade de harmonizar o Barreado com o vinho, ja que este
prato € servido com a cachaga, e assim poderiam ser oferecidas outras opc¢des de
bebidas, no caso deste trabalho, o vinho.

Foi enviado um e-mail para quinze sommeliers bastante renomados
na area da enogastronomia conhecidos nacionalmente e internacionalmente, e para
dois gastrbnomos do Estado do Parana, perguntando a opinido deles sobre a
possivel harmonizagcdo do prato com o vinho, sendo que todos responderam ao e-
mail. Porém dos quinze sommeliers, nove deram a sugestdo, e dos dois
gastrbnomos, apenas um sugeriu.

Vale ressaltar que os que nao deram a sugestao, alegaram que foi
pelo fato de nunca terem provado o prato, ndo querendo assim, se comprometer
com o resultado, mas alguns dos profissionais que responderam, também néo
conheciam o Barreado, e com suas experiéncias na area, tentaram sugerir o vinho,
balanceando com os ingredientes do prato.

Para o sommelier Renato Oliveira do Restaurante Madalosso do
bairro Santa Felicidade em Curitiba (2008) “a melhor harmonizagédo seria um vinho
da uva Merlot, que tenha pelo menos seis meses de reserva em barricas. Esta é,
geralmente, uma uva de boa estrutura e corpo, com algum aroma de frutas e
baunilha”.

Segundo o sommelier e vice-presidente da Associacdo Brasileira

dos Sommeliers do Parana Rogerio Marcondes (2009):

Para o Barreado sempre indicamos vinhos tintos de bom corpo e com
estrutura. Um Malbec Argentino que tenha passado em carvalho por 6
meses teria uma presenca muito boa com o Barreado, porque o Barreado
tem muitas especiarias, como a pimenta jamaica, louro e o cominho e é
um prato de aromas fortes, para isso necessitamos de vinhos
corpulentos que nao se fechem diante do prato.
Outros vinhos que estariam a frente do barreado seria um bom Carmenere
Chileno, que tem um aroma bem distinto e é forte de corpo. Temos um
bom Merlot Nacional, como o Desejo da Salton, um Merlot de valor
aroméatico que pode enfrentar o Barreado sem ficar atras. Otimas
opces, também teriamos no Uruguay, com bons Tannats, como o0 AMAT e
0 Bouza A4 e o A6. Se formos pensar em vinhos franceses eu indicaria um
Bordales como o Chateau Talbot, em suas melhores safras, pois tem um
alto teor de aromas, ou um Cos de Estornel pelo singular aroma exético que
poderia se colocar de forma muito diferente com o Barreado. Pensando em
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vinhos italianos poderiamos pensar em um Barbaresco ou um
Barolo, que pela forte tanicidade da casta Nebbiolo poderia trazer uma
formacao enogastronémica bastante interessante. Ja se pensarmos em um
vinho Portugués eu pensaria no Quinta do crasto 2003 ou o 2005 que sao
de safras surpreendentes e trazem uma harmonia muito grande na boca. Se
formos indicar algum Norte Americano, eu iria direto aos grandes
icones da California, como os gandes Cabernet Sauvignons reservas da
Robert Mondavi, ou o TOP de linha OPUS ONE que tem uma estrutura
invejavel e inesquecivel.

De acordo com o sommelier-consultor da importadora DECANTER
Guilherme Corréa (2009):

O Barreado deve ser servido com um vinho tinto potente, pois é um prato
com muita estrutura, e que também tenha uma boa carga aromatica,
também caracteristica do prato. E também aconselhavel que o vinho tenha
uma boa alcoolicidade, para enxugar a untuosidade/suculéncia do prato, e
taninos firmes embora maduros para ajudar neste processo. Tomando como
base estas caracteristicas, sugeriria um Tannat uruguaio como o da vinicola
Bouza, ou entdo um Syrah chileno, como o da vinicola De Martino
elaborado no Valle de Choapa.

O sommelier Alvaro Cézar Galvao (2009) diz que:

Quanto ao Barreado, j& o comi com banana da terra meio verde que é
cozida junto, e também sem a banana. Prefiro com a banana, pois o tanino
dela acrescenta um saborzinho mais exético. Como a carne quase
desmancha depois do cozimento, esta textura pede vinhos muito leves,
tanto tintos, que devem ser jovens, quanto brancos, que podem ser
aromaticos ou ndo. A gordura do toucinho se amalgama com a carne que
nos moldes da receita ndo sdo gordurosas, deixando os aromas e a
untuosidade que pede vinhos mais 4acidos, mas sem exageros.
Aromatico, pode ser por exemplo da uva Gewirztraminer, ndo aromatico da
uva Riesling, ou Savignon Blanc. Quanto aos tintos, um Gammay seria
ideal, mas podemos ter um Cabernet Franc ou Merlot. Meu posicionamneto
e que aguardo seu comentario €: Branco-Riesling, Tinto-Gammay. Todas as
uvas citadas encontramos exemplares de vinhos brasileiros. Ndo podemos
nunca esquecer que o espumante também vai bem, e nao faria feio.

O sommelier, sécio do Restaurante Piselli e presidente da Confraria

dos Sommeliers de Sdo Paulo Juscelino Pereira (2008) diz que:

N&o tive oportunidade de provar o Barreado, mas pela receita entendi ser
um prato rico em sabores, aromas e encorpado. Tenho certeza que ha
varias opg¢Oes de vinhos para acompanhar, a regra € a seguinte, de acordo
com riqgueza e intensidade do prato, também o vinho precisa ser
equivalente, ou seja, encorpado, seco, rico em aromas para haver o
equilibrio. Recomendo um tinto encorpado, Ex; Malbec Argentino, Cabernet-
Sauvignon Chileno, Shiraz Australiano, Italia Barolo. Exceto o Barolo, os
demais recomendo 0s mais encorpados, pois existem vinhos feitos com
uvas citadas e sdo mais leves (feitos de vinhedos jovens para consumo
rapido, que nao seria recomendavel).
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O sommelier do restaurante Bom Appetit (Estrela Michelin) em

Dublin — Irlanda, Pierre Lincoln (2008) sugere:

Estive pensando sobre o prato.. € bem pesado.. normalmente equilibramos
0 peso do prato com o corpo do vinho.. isto exige um vinho bem encorpado
por sinal... Participei de varias degustacBes e harmonizacdes tentando
equilibrar feijoada com vinho... e chegamos a conclusdo que vinho é
realmente dificil... mas ha uma luz no fim do tdnel... Pesquisei um pouco e
consultei uns amigos... vou sugerir 3 opg¢des... (estou assumindo que a
banana e a laranja sdo servidos a parte, sendo seria praticamente
impossivel de harmonizar).

1) Pinotage bem encorpado da Africa do Sul

Isto € uma opg¢do bem audaciosa, pois pinotage possui aromas discretos de
frutas selvagens (amora, framboesa) e banana, corpo médio/encorpado e
normalmente é pronto para ser bebido. Tem um final levemente amargo,
mas com taninos estruturados o que harmoniza com a carne cozida. Bons
produtores usam carvalho francés o que deixa o vinho mais elegante.

2) Cote de Rotie (Norte do Rhone, Franca)

E um vinho caro, com Syrah predominante (normalmente tem um toque de
Viognier - branco). Esta harmonizagdo é mais conservadora... Isto vai
enfatizar as especiarias do prato (deixa-lo apimentado), caracteristica
principal do Syrah... além de um toque de frutas vermelhas e negras...
Produtores: M.Chapoutier, Guigal, Paul Jaboulet

3) Touriga Nacional do Douro, Portugal

E um vinho extremamente rico, com chocolate, amoras, toque
defumado/tostado, encorpado com taninos maduros e macios, O cozido é
bem gorduroso o que precisa de bons taninos para quebra-lo.

Produtores: Quinta do Crasto, Xisto, Niepoort, Quinta do Vale Meao,
Quinta do Carmo, Pintas e Poeira (nao sei se estes 2 ultimos sao 100%
Touriga Nacional).

A sommelier, Representante Casa Valduga Vinhos Finos e juiza

Internacional FISAR®, Bianca Bittencourt (2008) diz:

Eu sou do Rio de Janeiro e as vezes em que estive no Parana néo cheguei
a comer o Barreado. Pela descricdo do prato e pelos ingredientes, ele me
parece ser um prato muito gorduroso. Para termos uma boa harmonizagéo,
o ideal é colocarmos um vinho que quebre um pouco a gordura do prato, dai
vamos usar um vinho tinto ou um espumante seco. Dentre as castas tintas,
a que melhor se harmoniza com gordura € a uva Tannat. Entdo eu
harmonizaria com um vinho da variedade Tannat preferencialmente do
Uruguai, pois é o local onde esta variedade se adaptou melhor. A uva
Tannat € uma uva potente, bem encorpada e com muitos taninos. A opgao
do Espumante seco ou Brut também é valida, pois a acidez do espumante
também quebra um pouco a gordura do prato. Essas duas opg¢fes sao
tedricas, sempre sugiro que se facam testes pois nem sempre as regras sao
100% fiéis. Experimente o barreado com um vinho tannat do Uruguai e com
um espumante brut. O espumante pode ser brasileiro pois temos excelentes
espumantes.

'3 Federazione Italiana Sommelier Albergatori Ristoratori (Federacao Italiana de Sommelier) em

Piemonte.
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O sommelier, Eduardo Granja Russo, mais conhecido por Didu
Russo (2008), fundador e coordenador da Confraria dos Sommeliers, colunista de
vinhos da Revista RSVP/CARAS e colaborador da Revista Gula onde é membro do

Juri de Gula, diz:

Eu tentaria um Tannat, pois a rusticidade desse prato, rico em aromas com
textura macia e sedutora, mas encorpado e de “sustancia” como se diz,
certamente ficara bem com um vinho consistente e tanico. Vocé poderia
tentar também um Shirraz do Novo Mundo, mas eu prefiro indicar o Tannat,
uva rustica e tanica do sul da Franca que encontrou habitat ideal no nosso
vizinho Uruguai onde se encontram grandes vinhos dessa uva. NGs também
temos no Brasil, a Miolo acaba de colocar no mercado um tannat da linha
Fortaleza do Seival que é muito bom. Do Uruguai posso indicar diversos
produtores, como: Pisano, Irurtia, Castillo Viejo, Carrau, De Lucca, Marichal,
Juanicd, entre outros.

Para a sommelier da Vinicola Salton, Carina Cooper (2008):

A harmonizacdo de vinho e comida depende muito de prato para prato e
deveria ser testado. Enfim, eu sugiro um vinho da uva Nebbiolo, originaria
da regido do Piemonte, Italia. Esta uva elabora vinhos potentes e com boa
estrutura para aguentar uma carne que foi cozida durante varias horas. Ela
produz vinhos com taninos e acidez elevadas. Dois pontos que procuramos
para a harmonizacdo com o barreado, vamos precisar da adstringéncia
(taninos) e do frescor (acidez).

O gastrébnomo Paranaense e editor do Blog Qvinho, Jomar Brustolin
(2009) diz:

A sua sugestdo é bastante desafiadora! Nunca tentei harmonizar o
Barreado com vinho, até porque sempre comi esse prato em Morretes e,
devido ao calor infernal, sempre fiquei na cerveja. Talvez um tinto ligeiro,
sem muita madeira e levemente resfriado seja uma boa companhia. Vinhos
no estilo Beaujolais, um Merlot Nacional, um Tempranillo de Rioja podem
acompanhar bem. Vou tentar qualquer hora dessas.
Apés o levantamento das informacdes dadas pelos especialistas,
podera ser feita uma analise sobre a possibilidade ou ndo, de harmonizar o prato

com o vinho. Esta questéo sera abordada no capitulo seguinte.

CONSIDERACOES FINAIS

Apos andlise das respostas dos entrevistados, péde-se observar que

todo o embasamento tedrico dos autores citados neste trabalho esta condizente com
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a opinido dos especialistas, pois as mesmas uvas citadas no capitulo dois deste
trabalho, foram as que os sommeliers e gastrbnomo sugeriram.

Vale destacar que foram sugeridos vinte e oito tipos de uvas, sendo
que entre elas trés sdo brancas: Gewdrztraminer, Riesling e Sauvignon Blanc,
provando que a regra utilizada anteriormente realmente ndo é vélida, pois pode-se
harmonizar a carne vermelha com estes tipos de uvas brancas, por possuirem uma
acidez bastante acentuada.

As uvas tintas Tempranillo, Touriga Nacional, Pinotage, Carmenere
e Carbenet Franc, foram citadas uma vez cada, enquanto as uvas Merlot, Tannat e
Syrah ou Shirraz foram citadas quatro vezes cada, e as uvas Malbec, Nebbiolo,
Cabernet Sauvignon e Gammay foram citadas duas vezes cada.

Desta forma, pdde-se verificar que a opinido dos sommeliers sao
basicamente as mesmas, ainda que alguns n&o tiveram a oportunidade de provar o
prato, mas, por meio dos ingredientes do mesmo, chegaram praticamente as
mesmas conclusdes, afirmando o que os tedricos mencionaram, quando diziam que
um prato corpulento exigia um vinho encorpado. Apenas dois entrevistados
sugeriram vinhos tintos leves em taninos, enquanto os demais ja optaram por vinhos
tintos com presenca marcante dos mesmos, para que a gordura do prato pudesse
ser quebrada.

O resultado obtido foi positivo, embora o vinho combine com muitos
pratos, existem alguns com o0s quais ndo ha esta compatibilidade, mas foi
comprovado que o Barreado, mesmo sendo um prato aparentemente dificil de
harmonizar devido a todos os condimentos e ingredientes que possui, pode ser
servido com o vinho.

Foi satisfatério também, pelo fato de os especialistas darem suas
opinidbes e sugestdes, permitindo desta maneira, que este trabalho chegasse aos
resultados desejados.

Agora ja se pode dizer que existe a possibilidade da harmonizacéo
entre o Barreado e o vinho, e que especialistas afirmaram isso. E certo que o fato de
muitos deles ndo terem provado o prato antes, e darem suas sugestbes apenas
baseadas nos ingredientes, nos apresenta uma opinido subjetiva. Ela é coerente de
acordo com a teoria, mas nada melhor do que a prética para se obter uma afirmacéo

mais precisa.



173

Sendo assim, teoricamente e tecnicamente falando, € permitido a
harmonizacdo entre os dois. O que de alguma forma abrira um leque de opcdes
guando o assunto for a combinacédo do Barreado com algum tipo de bebida, ja que
nem todas as pessoas sao adeptas ao consumo da cachaca, e como no tripé da
harmonizacdo se fala muito em realce, isso prova que o vinho real¢ca o sabor dos
alimentos e fard o mesmo com o Barreado.

Portanto, este trabalho também podera servir, futuramente, como um
instrumento de incentivo, para restaurantes e estabelecimentos que disponibilizam o
prato, diversificando o cardépio de bebidas, incluindo nele os vinhos, e aumentando
0 numero de opcbes a serem oferecidas para seus clientes, baseados nas

sugestbes de uvas anteriormente apresentadas.
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