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s vinhos doces naturais sdo pouco conhe-
cidos, mas acompanham uma sobremesa e
fecham uma refeicdo de forma magnifica,
desde que escolhamos ambos para que se
estabeleca um par harmoénico.

Os vinhos doces naturais sdo aqueles na-
turalmente doces e que ndo se valem do processo arti-
ficial de adicdo de acucar (de cana ou de beterraba, por
exemplo) durante o processo de sua fermentagio ou mes-
mo depois do mosto ja ter virado vinho.

Existem varias familias, ou jeitos de fazer com que os
vinhos retenham acucar residual, da prépria uva, depois
de prontos, de modo a que o percebamos doces quando
os bebemos.

Vejamos as principais:

A - Late Harvest ou Colheita Tardia — Basta deixarmos as
uvas amadurecerem completamente, ou mesmo deixa-las
um pouco mais, no pé, para que a quantidade de acu-
car presente na fruta remanescga depois do vinho pronto.
Normalmente este processo deixa o vinho um pouco doce,
ainda com bastante acidez e boa expressdo aromatica.
Acompanham sobremesas delicadas e pouco agucaradas.
Comuns no Chile, Estados Unidos, Argentina, Australia;
na Alsdcia francesa recebem o nome de “Vendages Tar-
dives”.

B - Vinhos Botrityzados — Em alguns locais muito pri-
vilegiados do mundo, algumas parcelas de uvas brancas
sofrem o ataque do fungo “Botritys Cinerea”, que tem a
caracteristica de se alimentar da dgua e de outros com-
ponentes da uva, mas sem mexer no acucar ali presente.
Com isto as uvas desidratam e perdem peso, mas, depois
de prensadas, ddo origem a vinhos extremamente doces,
muito ricos e suntuosos, e que estdo na elite dos vinhos
doces naturais. Os mais comuns sdo os franceses, como
Sauternes e Barsac (regides proximas de Bordeaux), e o
mitoldgico Tokajy hungaro, vinho que, reza a lenda, era
bebido pelo Conde Dracula. Existem com alguma regu-
laridade também na Alsacia, onde recebem o nome de
“Selection de Grains Nobles” e na Alemanha, com a clas-
sificacdo de qualidade de “Beernauslese” ou “Trockenbe-
ernauslese”.

C - Vinhos generosos ou fortificados — Sdo aqueles em
que a fermentacdo ¢ interrompida pela adi¢do de uma
aguardente vinica (um destilado feito de uva), de ma-
neira a abaféa-la, elevando o teor de dlcool e deixando

sobrar ainda parte de seus agucares naturais - que, por
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saturacdo, ndo chegam a fermentar. Aqui temos alguns dos
mais famosos vinhos de sobremesa, como o Vinho do Por-
to, o Madeira doce, o Marsala italiano, o Banyuls francés
e muitos outros. Alguns dos Jerezes espanhois sdo doces e
também pertencem a esta categoria.

D - Vinhos feitos com uvas da familia Moscatel - Estas
uvas tém a peculiaridade de serem naturalmente muito do-
ces e com aroma muito caracteristico. Assim, mantém mes-
mo depois de fermentadas seu alto teor de acucar, sendo
os mais famosos os franceses como o Muscat de Beaumes
de Venise, o Muscat de Rivelsates e o Muscat de Mireval. O
nosso conhecido Moscatel de Setubal combina duas técni-
cas, pois se utiliza de uvas Moscatéis que sdo abafadas em
seu processo fermentativo. As uvas desta familia também
podem dar origem a vinhos espumantes doces e acidulos,
como o italiano Moscato D’Asti ou alguns muito bons pro-
dutos brasileiros.

E - Vinhos passitos — Sio aqueles obtidos por um trabalhoso
processo que consiste em juntar as uvas, depois de colhi-
das, e estira-las sobre esteiras que sdo colocadas ao sol, para
se desidratarem. Caso ameace chover ou nevar é necessario
abriga-las, recolhendo-as para depositos. As uvas assim obti-
das, depois de cerca de trés a seis meses neste processo, sao
prensadas e o vinho conseguido ¢ doce e com aromas a tos-
tados, como o Reciotto dela Valpolicella (Véneto), o Passito
de Pantelleria (Sicilia) ou o Vin Santo (Toscana).
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F - Vinhos de gelo - Sdo obtidos a partir de uvas
que sdo mantidas no pé até a chegada das geadas in-
vernais, que acontecem no Hemisfério Norte a partir
de dezembro. Com o congelamento dos bagos da uva,
estes sdo rapida e suavemente prensados, e sua par-
te aquosa, por estar congelada, permanece na prensa,
enquanto o mosto s6 recebe um liquido extremamente
doce e aromatico. Eles sdo sempre vinhos raros e mui-
to caros. Os mais conhecidos sdo o “Eiswein” aleméo
- que muitas vezes, reza a lenda, tem suas uvas colhi-
das na noite de Natal —, e o mais acessivel “lcewine”
canadense.
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A fim de entendermos melhor a harmonizacio
dos vinhos doces naturais com as sobremesas vamos
exemplificar com alguns casamentos ideais, que pos-
sam nos servir de inspiracdo para as demais:

Os Tokajy necessitam para expressar seus aromas
de uma torta de damascos ou de nozes caramelizadas.

Os Vin Santos da Toscana sdo perfeitos para combi-
narem com Cantucci (biscoitos doces de améndoas) ou
Amaretti (biscoitos doces com fundo levemente amar-
go), vocé pode inclusive molhar os biscoitos no vinho
para amacia-los.

As rabanadas natalinas, bem como os doces a base
de ovos e améndoas, tipico da docaria portuguesa,
combinam bem com os vinhos do Porto, em especial
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com os Tawnies.
Ja para os chama-
dos flans ou mes-
mo nosso pudim de
leite condensado, a
melhor harmonia ¢
com um Moscatel de Setubal, ou entdo com um vinho
Passito italiano. Estes ultimos, pelo seu toque defu-
mado, combinam bem com tortas de frutas no mesmo
estilo, como figos secos.

Sobremesas com toques citricos, como torta de la-
ranja ou limdo combinam maravilhosamente bem com
vinhos botrityzados de Sauternes ou Barsac. Ja as tor-
tas de peras e macis (como a tarte tatin) precisam de
um vinho doce botrityzado do Vale do Loire, como
um Quart de Chaume ou um Coteaux de Layon. Os
mesmos vinhos escoltam com maestria um Tiramissu.

A Apfelstrudel alemd pede um vinho Beernauslese
ou Trockenbeernauslese, o mesmo valendo para outras
sobremesas germanicas. A Sachertorte vai bem com
0os mesmos vinhos ou seus sucedaneos austriacos, de
onde ¢ originaria.

Os Moscatéis espumantes sdo muito versateis e
casam bem com panetone (tém ambos a mesma ori-
gem geografica), bem como sdo os Unicos vinhos a se
pensar quando a sobremesa levar gelatina, sorvete ou
mesmo suspiro de alguma forma.

Sobremesas ja muito doces como laranjas cristali-
zadas ou tortas com chocolate pedem os ja citados vi-
nhos moscatéis franceses, como o Muscat de Beaumes
de Venise ou outros da mesma familia.

Os Eiswein alemdo e o Icewine canadense tanto
podem ser bebidos sem acompanhamento, pois seu
teor de docura ja faz deles sobremesas, como acom-
panhando biscoitos amanteigados.

Os cheesecake, desde que ndo muito doce, pode
harmonizar com uma Late Harvest do Novo Mundo,
ou seja, vinhos de fora da Europa.

Um ingrediente de dificil harmonizacédo ¢ o choco-
late. Quando ele entra como coadjuvante, em tortas
ou sobremesas ndo muito doces, os Muscat, os vinhos
do Porto e o Banyuls podem escolta-lo. Quando ele ¢
o protagonista, raramente conseguimos vinhos com a
docura suficiente para estabilizar este casamento.

Os vinhos doces naturais sdo caminhos pouco
explorados entre nos, brasileiros, quando o assun-
to ¢ sua harmonia com as sobremesas. Este passeio
¢ longo, mas prazeroso. Ergamos bem alto nossas
tacas e saudemos as grandes alegrias da vida, dese-
jando Saude! (@
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