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Endloga e pesquisadora Taina Zaneti defende
um Novo jeito de combinar os vinhos brasileiros
COom 0S pratos da nossa tradi¢cao culinaria

AFFONSO NUNES

endloga e antropd-

loga Taind Zaneti

propoe uma ruptu-

ra com 0s cAnones

curopeus de har-

monizagao

gastrondmica. No e-Book “Har-

monizagao a Brasileira — Casando

a sociobiobrasilidade com vinhos

Madre Terra’, langado pela vinicola

gaticha de Flores da Cunha e dispo-

nivel gratuitamente para download

(hteps://tree/VOqxRKXB7r), cla

defende que o Brasil precisa cons-

truir seu proprio sistema de combi-

nagoes entre vinho ¢ comida, enrai-

zado na identidade cultural do pais

e conectado aos seus biomas, terri-
térios e modos de vida.

Sommelier internacional e pds-

-doutora em Antropologia, Taind

¢ reconhecida como uma das prin-

€no-

cipais pesquisadoras em gastrono-
mia e cultura alimentar brasileira.
Na obra, ela apresenta o conceito
de sociobiobrasilidade, que inter-
preta as relagoes entre biomas, in-
gredientes ¢ expressoes culindrias
nacionais. “A harmonizagio a bra-
sileira ndo deve ser uma adaptacio

‘ ‘A harmonizacao o brasileira
NAo deve ser uma adaptacdo
periferica dos metoaos europeus,

mas urm sistema proprio

CoNstruido a partir da nossa
historiq, clima, sociabrlidade e
adiversidade de ingredientes”

periférica dos métodos europeus,
mas um sistema proprio construi-
do a partir da nossa histdria, clima,
sociabilidade e diversidade de in-
gredientes”, afirma a autora.

O livro traz um panorama
histérico e antropolégico sobre
o ato de comer e beber no Brasil,
abordando sincretismo culindrio,
formagio das cozinhas regionais,
o “jeitinho brasileiro” & mesa ¢ os
desafios de consolidar uma harmo-
nizagio prépria em um pais con-
tinental. A partir de uma matriz
sensorial e cultural inédita, Taind
propde caminhos que consideram
tanto os terroirs vitivinicolas na-
cionais quanto as cozinhas regio-
nais, criando aproximagoes entre
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O VentreZ
Gewdrztraminer
harmoniza com a Moqueca
de Peixe inspirada

na Chef Tereza Paim

espumantes gatchos e a acidez do
tucupi, entre Syrah do semidrido
¢ baido de dois, entre Chardonnay
da Serra catarinense ¢ a densidade
do dendé.

Um dos pontos centrais do
projeto ¢ a homenagem a 13 chefs
brasileiras que tém ressignificado a
gastronomia nacional. Inspirada em
preparos emblemdticos de Ana Lui-
za Trajano, Ariani Malouf, Bel Coe-
lho, Bruna Martins, Carla Pernam-

Correio da Manha
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buco, Helena Rizzo, Janaina Torres,
Lisiane Arouca, Manu Buffara,
Morena Leite, Roberta Sudbrack,
Tassia Magalhaes e Tereza Paim, a
autora recria receitas e harmoniza
cada uma com rétulos da Vinicola
Madre Terra.

Cada receita vem acompanha-
da de explicagdes didaticas sobre as
escolhas de harmonizagio, sempre
pautadas no encontro entre senso-
rialidade e brasilidade. Localizada
na Capela Sio Joao e inspirada pela
energia feminina da natureza, a
Madre Terra tem desenvolvido ex-
periéncias de enoturismo e gastro-
nomia que valorizam ingredientes
nativos, agricultura regenerativa €
microvinificagoes.
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Vinho com assinatura

Carne nova em Ipanema

O Pobre Juan, especializado em carnes, inau-
gura uma segunda unidade no Rio de Janeiro, em
um charmoso casario de trés andares preservado de
1929, em Ipanema (Rua Visconde de Pirajé 616).
No carddpio, cortes suculentos assados na parrilla
como o Wagyu, importado diretamente de Ka-
goshima, no Japao, considerado a carne de melhor
qualidade do mundo. Uma charmosa adega retine
cerca de 130 rétulos de paises como Franga, Portu-
gal, Espanha, Itdlia, Brasil, Argentina e Chile, ga-
rimpados em pequenas bodegas de familiares.

Tentagdes na Sin Patisserie

Criada pelas irmas Julia (chef responsavel pelas
receitas autorais) e Jade Chaloub (a frente do con-
ceito e da identidade da marca), a A Sin Patisserie
amplia seu universo de prazer, estética ¢ provoca-
¢do com a abertura de uma nova loja no Shopping
Leblon. Na nova loja o publico ¢ convidado a
mergulhar nesse jogo de dualidades: o cléssico ¢ o
contemporineo, o ladico ¢ o0 sombrio, o pecado ¢ o
prazer. O menu traz uma selecao de doces feitos a
mio ¢ com ingredientes premium, como os famo-
sos cookies (foto), bolos, tortas, trufas e brownies.

O Giuseppe Grill langa dois vinhos exclusivos de-
senvolvidos em parceria com a Miguel Torres, tradicio-
nal bodega catala ¢ uma das vinicolas mais respeitadas
da Europa. Batizada de Giuseppe Torres & Torres, a co-
legao inaugura um novo capitulo na relagio do grupo
com o universo do vinho e passa a integrar, com des-
taque, a carta das casas do grupo BestFork. Os rétulos
j& estao disponiveis em todas as unidades, incluindo o
préprio Giuseppe Grill, ¢ carregam a curadoria pessoal
do restaurateur Marcelo Torres, reforcando o cardter
autoral e exclusivo do projeto.



