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® apalxonados por cervejapromovem

encontros gastrondmicos e comprovamque abebida
tambem seprestaa acompanhar refeicOes

rodrigom@rac.com.br

Tll como ovinho, a cerveja € uma com-
panhia e tanto para as refei¢oes. Mas
da mesma forma que a bebida de Baco, é
preciso harmonizad-la para que nem liqui-
do nem sélido percam em sabor. Via de
regra, cervejas mais fortes vao bem com
pratos mais elaborados. As mais fracas, a
exemplo das pilsen, sao indicadas para
comidas leves.

A carbonatacao, presente na cerveja,
limpa e ativa as papilas gustativas e, por
consequéncia, acentua o sabor da comida,
explica a nutricionista Fabiana Panobianco.
O liipulo, por seu amargor, torna-se esti-
mulante do apetite e reduz a camada de
gordura que eventualmente fica na boca.

Aharmonizagao deve levar em conta os
ingredientes presentes na receita e as ca-
racteristicas da cerveja. Na combinacao, o
alimento nao deve se sobrepor a bebida
e vice-versa. Além disso, o contraste e a
semelhanca ndo podem ser esquecidos,
para que as qualidades sejam ressaltadas.
“O contraste deve ser feito com cuidado e
equilibrio. Uma cerveja de cereja ndo vai
combinar com uma feijoada, pois sao muito
diferentes”, observa Fabiana.

Para acompanhar um prato a base de
carne com molho intenso, deve-se buscar

| bebidas mais encorpadas e complexas. Por

Fabiana Panobianco:
harmonizagao na
base de tentativa

e erro. Na pagina

ao lado, espetinho
de queijo coalho

e banana-da-terra
combinado com

a cerveja de trigo
Colorado Appia

outro lado, se a comida for rica em gordura,
as cervejas bastante lupuladas, carbona-
tadas e com alto teor alcodlico s@o reco-
mendadas. Para acompanhar pratosleves e
frutos do mar, o ideal € recorrer as cervejas
de trigo ou as tradicionais pilsen.

A nutricionista explica que apesar de
existirem algumas regras, a harmoniza-
¢ao € individual. “Ocorre muito na base
de tentativa e erro. O que pode ser bom
para uma pessoa, pode nao agradar
a outrd’, ressalta.
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harmonizag&o entre cerveja e refei-
A;éio tem levado alguns apreciadores
dabebida e da boa comida a organizar o
Pratos & Brejas, evento realizado a cada
dois meses em Campinas. A ideia partiu
do jornalista e chef, Manuel Alves Filho,
de Mauricio Beltramelli, um dos cria-
dores do site Brejas, e do proprietario
do Bar do Italiano, Andrea Sacco. Tudo
comecou, como ndo poderia deixar de
ser, em uma conversa de bar,

Segundo Beltramelli, o que motivou
0 grupo a organizar os encontros foi a
constatacado de que a regido de Campi-
nas nao oferecia iniciativas como esta.
“Nao havia divulgacao sistematizada
da cultura cervejeira”, diz. No inicio,
os idealizadores pretendiam convidar
uns poucos amigos. Porém, a proposta
prosperou, conseguiram patrocinios e
os encontros foram abertos ao priblico.
O primeiro ocorreu em abril; 0 segundo,
em junho.

Para Alves Filho, curador gastron6-
mico do Pratos & Brejas, o carddpio é
pensado de forma a valorizar tanto as
cervejas quanto os pratos. “Ndo € um
evento de alta gastronomia. Queremos
apenas fazer algo que seja acessivel a
todos e que possa ser realizado no dia
a dia das pessoas”, afirma.

Durante o encontro, os organi-
zadores vao de mesa em mesa para
conversar com os participantes. “Nao
queremos ser ‘cervochatos’, mas com-
partilhar o conhecimento de cada um’,
diz Alves Filho. Andrea Sacco acredita
que o Pratos & Brejas € um indicativo de
queo evento estd perfeitamente afinado
com 0 novo cendrio cervejeiro do Pais.
Para ele, cada vez mais apreciadores
tém trocado quantidade por qualida-
de e procurado se informar acerca de
marcas. “O senso critico em relacdo a
cerveja mudou bastante nos tiltimos
anos”, afirma.

Participante de duas edi¢des, o instru-
tor cervejeiro Afonso Landini afirma que
0s encontros contribuem para ampliar a
cultura da harmonizacio entre cerveja
e comida. Também acredita ser possivel
fazerboas cervejas artesanais. Ingredien-
tes de qualidade sao essenciais. “Outro
fatora serrespeitado é o tempo de
maturacao’, completa.
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