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Resumo: A enogastronomia tem papel de suma importancia para o desenvolvimento da
identidade territorial, possibilitando a valorizagdo, preservacdo e desenvolvimento de
regibes. A regido Missioneira, embora com muito potencial, é recente na area da
enogastronomia. Ainda ndo apresenta nenhum tipo de Indicacdo Geogréfica, como a regido
da Campanha, mais estabelecida. Assim, busca-se na identidade gastronbémica e
vitivinicola uma forma de promover o desenvolvimento local, através dos seus produtos e
pratos tipicos, dos habitos alimentares e da cultura do seu povo. Desta maneira, a presente
pesquisa teve como objetivo estudar o potencial vitivinicola e gastrondmico da regido
Missioneira, localizada no oeste do Rio Grande do Sul, Brasil. A pesquisa caracteriza-se
de cunho qualitativa exploratoria. Inicialmente foi realizada uma pesquisa documental em
bases bibliogréaficas, apds, foi elaborado um questionario contendo perguntas abertas que
versavam sobre a producdo vitivinicola, gastronomia e enogastronomia da regido. O
questionario foi enviado para as 3 vinicolas pertencentes a regido Missioneira e prefeituras.
Também foram feitas analises em sites de dominio publico para melhor compreender o
cenario. Com base nestes dados e nos conceitos ligados a enologia, gastronomia e
enogastronomia, foi desenvolvida uma preparacdo autoral tipica da regido Missioneira para
harmonizar com um vinho emblematico da regido. Pode-se identificar que a gastronomia e
0 setor vitivinicola, constituem um vetor de suma importancia para economia local e para
0 turismo dos trés municipios em destaque: S&o Borja, Santo Angelo e Entre ljuis.
Portanto, conclui-se que a regido Missioneira tem grande potencial de desenvolvimento
atraves da enogastronomia, uma vez que possui alimentos caracteristicos da regido, assim
como excelentes variedades de vinhos produzidos em terroir Missioneiro, mas para isso
faltam iniciativas publicas e privadas, assim como estudos sobre o tema.

Palavras-chave: Vinho. Gastronomia tipica. Analise sensorial. Terroir. Missdes.

Abstract: Enogastronomy plays an extremely important role in the development of
territorial identity, enabling the appreciation, preservation, and development of regions.
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The Missioneira region, although with a lot of potential, is new in the area of
enogastronomy. It does not yet have any type of Geographical Indication, like the more
established Campaign region. Thus, gastronomic and wine identity is sought as a way to
promote local development, through its typical products and dishes, the eating habits and
culture of its people. Thus, the present research aimed to study the wine and gastronomic
potential of the Missioneira region, located in the west of Rio Grande do Sul, Brazil. The
research is characterized by an exploratory qualitative nature. Initially, documentary
research was carried out on bibliographical bases, after which a questionnaire was prepared
containing open questions that dealt with wine production, gastronomy and enogastronomy
in the region. The questionnaire was sent to the 3 wineries belonging to the Missioneira
region and city halls. Analyzes were also carried out on public domain websites to better
understand the scenario. Based on this data and concepts linked to oenology, gastronomy
and enogastronomy, an original preparation typical of the Missioneira region was
developed to pair with an emblematic wine of the region. It can be identified that
gastronomy and the wine sector constitute an extremely important vector for the local
economy and tourism in the three municipalities highlighted: S&o Borja, Santo Angelo and
Entre ljuis. Therefore, it is concluded that the Missioneira region has great potential for
development through enogastronomy, since it has foods characteristic of the region, as well
as excellent varieties of wines produced in Missioneira terroir, but there is a lack of public
and private initiatives, as well as studies about the subject.
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1 INTRODUCAO

Diversas regides do Brasil buscam expressar sua cultura e identidade através de produtos
particulares. Tais atividades podem ser observadas em locais que tém o turismo, a
gastronomia e a enologia como base da economia regional. Assim, a Indicacdo Geogréafica
surge para diferenciar um produto com base na qualidade e tradigdo oriundas de um
determinado espaco fisico. Pode-se citar como exemplo, os vinhos da regido da Serra
Gaucha, que apresentam diferentes selos de Indicacdo Geografica para seus vinhos, que
agregam valor e visibilidade a estes produtos (INPI, 2015; Gongalves et al., 2018). Outro
exemplo, mais ligado a gastronomia, s8o 0s cortes carneos provenientes da regido da
Campanha, que também possuem selo de Indicacdo Geografica, conseguindo uma
atratividade muito maior em termos de interesse pelos turistas, unindo assim, a gastronomia
e 0 turismo, consequentemente, auxiliando na manutencédo e disseminagédo das tradigdes

locais (Apropampa, 2015).
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A enologia consiste no estudo de tudo que envolve a produgéo de vinhos, desde o cultivo
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da videira até o engarrafamento dos vinhos (Manfroi e Giovaninni, 2009). Ja a gastronomia,
foca o estudo em tudo o que se relaciona com o habito de alimentar-se. Desde o
desenvolvimento de habitos pelas diferentes culturas, até as técnicas empregadas nos mais
variados preparos (Montanari, 2013).

A gastronomia expressa 0s habitos de uma populacéo, uma vez que o alimentar-se é parte
inerente a todos. Das misturas entre 0s povos, surgem novos habitos, que costumam ser
passados de geracdo em geracdo. Contudo, com a globalizacdo, muitos habitos podem vir
a se perder. Assim, o estudo da gastronomia e de suas ramificagbes, como a
enogastronomia, auxilia na valorizacdo da cultura regional, perpetuacdo dos habitos e
oferece ganhos econémicos para a regido (Flandrin e Montanari, 1998; Muler, 2012). A
valorizacdo de produtos locais como vinhos e pratos tipicos, serve como fonte de
desenvolvimento local e de integracdo entre comunidades (Fagliari, 2005; Muler, 2012).
A partir da unido da enologia com a gastronomia, surgiu a terminologia “enogastronomia”,
que aborda o estudo da harmonizagéo entre o vinho e o alimento (Rabachino, 2012).

Por meio da enologia e da gastronomia € possivel resgatar e preservar os habitos e
costumes. Nessa perspectiva, a enogastronomia torna-se indispensavel para o
desenvolvimento da identidade territorial de uma regido, uma vez que traz a tona os vinhos
produzidos em uma determinada regido, bem como os alimentos que fazem parte de uma
determinada sociedade, além da discusséo e estudo do desenvolvimento de novos preparos
gue alcancem a harmonizacao, que consiste no equilibrio entre os sabores do vinho e dos
alimentos (Rabachino, 2012; Etges et al., 2015).

As caracteristicas edafocliméticas e humanas de um determinado local que acabam por
influenciar nas caracteristicas de um determinado produto, sdo expressas por meio da
palavra de origem francesa conhecida como “terroir”. Essa expressao ¢ observada por meio
das Indicacbes geograficas, que agregam valor a produtos das regides, valorizando
tradicOes e maneiras de fazer de um territério (INPI, 2015; Gongalves et al., 2018). O
terroir permite que o turismo enogastrondémico usufrua da imersdo no significado para
promover uma experiéncia que vai além da simples ingestéo e/ou aquisic¢éo de alimentos e

bebidas durante uma viagem (Aurieur et al., 2005).
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Todavia, estudos relacionados a enogastronomia, e suas relacbes com o desenvolvimento
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regional, tém sido objeto de pouca atengéo na regido Missioneira, local que possui grande
potencial de desenvolvimento. A regido Missioneira localiza-se no oeste do Rio Grande do
Sul e abrange 26 municipios, sendo que, em termos de producéo vitivinicola, os municipios
mais conhecidos s&o S&o Borja, Santo Angelo e Entre ljuis.

Portanto, este trabalho tem como objetivo estudar o potencial vitivinicola e gastronémico
da regido Missioneira sob a otica técnica a fim de desenvolver o setor com vistas ao vinho
e harmonizacdo, propiciando uma discussdo relacionada com a identidade territorial da
regido Missioneira. Ademais, efetuou-se o desenvolvimento de um preparo autoral
contemporaneo baseado nos habitos da regido, harmonizado com um vinho emblematico
das MissBes, pautados nos conhecimentos técnicos relacionados com a enogastronomia.
Salienta-se que este estudo é fruto dos trabalhos de TCC | (tedrico) e TCC Il (préatico) do
curso superior de Tecnologia em Gastronomia do Instituto Federal Farroupilha campus Séo
Borja, que culminou na discussdo tedrica sobre o tema e na criagdo do preparo aqui

apresentado.

2 MATERIAL E METODOS

A pesquisa caracteriza-se como um procedimento racional e sistematico, o qual tem
como objetivo fornecer respostas aos problemas que sdo propostos. Assim, a presente
pesquisa caracteriza-se de cunho qualitativa exploratoria, a qual tem como objetivo
conhecer a cultura gastrondmica e vitivinicola da regido Missioneira, proporcionando
maior familiaridade com o problema com vistas de torna-lo mais compreensivel e
aplicado (Gil, 2021).

Também, enquadrou-se a pesquisa como fenomenoldgica, na qual o proprio sujeito
descreve o0 objeto de estudo e suas relagfes a partir de sua perspectiva pessoal, apos
apropriar-se dos conceitos inerentes ao tema. Assim, valorizou-se as percepgdes dos
participantes, permitindo uma analise mais aprofundada sobre o assunto (Sposito, 2003;
Gil, 2019).

Inicialmente, foi realizada uma pesquisa documental em bases bibliograficas. As bases

pesquisadas foram sites, sites de prefeituras municipais, Conab, entrevistas, artigos

Revista de Ciéncia de Alimentos e Gastronomia v.2, n. 1, p.38-58, 2024 41



REVISTA

de Ciéncia de AllmBmOS 6 Gastronomia

nel\'ﬁt

=0

C|ent|f|cos teses e livros. Foram utilizadas para as pesquisas as principais palavras-

99 <6 29 ¢¢

chave que resumem o trabalho, como “regido missioneira”, “gastronomia”, “enologia”,
“enogastronomia”, “ferroir”, “identidade territorial”’, “harmonizacao”, “regido
vitivinicola das Missdes”, “historia do vinho” e “historia da regido missioneira”. Apos,
prosseguiu-se a pesquisa utilizando as referidas palavras-chave, nas principais bases de
dados: Google académico, Scielo e biblioteca Apparicio Silva Rillo localizada no
Instituto Federal Farroupilha campus S&o Borja. A seguir, foram selecionados os artigos
e livros, os quais compuseram o banco de dados do assunto.

Para melhor compreender o cenario atual da vitivinicultura e da gastronomia na regido
das Missdes foram elaborados questionarios abertos e enviados para as vinicolas e
prefeitura das cidades. Também foram analisados cardapios de estabelecimentos da
regido Missioneira. Apos esta analise, foi possivel elencar insumos e pratos mais
consumidos na regido e também os principais vinhos produzidos, para entdo elaborar
um prato com insumos caracteristicos que harmonizasse com um vinho produzido na
regido, colocando assim, a teorica absorvida, na préatica.

As cidades analisadas com vistas ao setor vitivinicola e enogastronomia, foram S&o
Borja, Santo Angelo e Entre ljuis, que sdo 0s municipios que contam com vinicolas ja
conhecidas na regido. Com relacdo ao estudo relacionado a gastronomia, o foco se deu
em Sdo Borja, devido a proximidade das pesquisadoras, que residem na cidade,
facilitando a aquisicdo de informacgdes. Os questionarios e visitas aos restaurantes do
Porto de Sdo Borja foram realizados em maio de 2022.

Com relacdo aos questionarios para as prefeituras das 3 cidades, foram efetuadas as
seguintes perguntas via e-mail: Qual a importancia da gastronomia para a economia
local? Quais sdo os eventos/festivais/feiras que ocorrem na cidade gque envolvem a
gastronomia local? Quais sdo as estratégias para preservar a cultura local? Qual a
importancia da gastronomia para o turismo local?

Para as vinicolas, foram enviadas as perguntadas elencadas na sequéncia, tambeém via e-
mail: Como vocé descreve o terroir missioneiro? Quais as principais castas de uva sdo
produzidas na regido? Quais os principais tipos de vinho produzidos pela vinicola? O
vinho aqui produzido € exportado para outras regides ou paises? Qual importancia da

producdo de vinho para economia local? Quais as perspectivas futuras em termos de
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producéo dé_;/mhos? Como é elaborado o rétulo dos vmhos em termos de indicagéo de
harmonizag6es? Ha o interesse em estudos relacionados a harmonizacéo? Qual o tipo de
vinho de maior interesse da vinicola/maior procura? Na vinicola sdo fornecidos pratos
que harmonizem com os vinhos? Se sim quais? Informac6es de producédo da vinicola e
outras caracteristicas que possam ser fornecidas.

Importante salientar que os questionarios foram enviados por e-mail, e tratava-se de um
convite para conceder informacgdes, assim, nenhum participante foi nomeado,
respondendo como pertencentes a determinado municipio ou vinicola apenas. Com
relacdo as prefeituras, apenas Entre ljuis e Santo Angelo forneceram informagdes.

Desta maneira, a primeira parte do estudo consistiu na analise das caracteristicas
relacionadas a enologia e enogastronomia na regido Missioneira, para apos, munidos de
informacao, desenvolver um preparo tipico que harmonizasse com os vinhos da regido,

promovendo assim conhecimento, discussdo e inovacao para a area.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Gastronomia na regido Missioneira

A Regido Missioneira é a mescla de diversas etnias que migraram para regiao, a qual
iniciou no século XVII, seguindo até meados do século XVIII, no periodo de conquista
e colonizacdo das terras platinas pelos padres jesuitas, que estavam a servico da coroa
espanhola. Da cultura deixada pelos indigenas, alguns habitos alimentares resistem até
hoje, como o churrasco, a mandioca, a farinha de mandioca, 0 amendoim, a pacoca de
amendoim, a abdbora, a batata-doce, o chimarrdo entre outros (Marquetto et al., 2015).
Na regido das Missdes, a maioria dos pratos é oriundo da influéncia da imigracdo
germanica, polonesa, italiana e africana. Embora os indios Guaranis e Kaigangues
tenham sofrido essas sobreposicdes étnicas, alguns alimentos e pratos ainda marcam sua
identidade, traduzindo a cultura local quando apresentada tanto aos residentes como aos
turistas (Marquetto et al., 2015).

Figura 1. Localizagdo da regido Missioneira no Rio Grande do Sul.
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Fonte: Adaptada de Portal das Missdes (2019).

Segundo entrevista realizada com a Prefeitura de Santo Angelo em maio de 2022, a
gastronomia possui um papel de suma importancia para economia local, pois o turismo
ndo se faz sozinho, é preciso uma boa gastronomia, seja no sabor ou na apresentacao.
Torna-se uma forma de manter e atrair turistas para regido, seja com refeigcdes
tradicionais ou em eventos especificos como a Feagri Missdes, Fenamilio Internacional
que caracteriza-se por ser o principal evento cultural e de negécio do municipio e da
regido, além da “Cidade das tortas”, evento que divulga e apresenta os doces da regido.
Destaca ainda que a gastronomia pode ser um vetor de desenvolvimento cultural para o
municipio e que ja foram implantados pratos tipicos em feiras que ocorrem na cidade.
Na cidade de S&o Borja, a pecuéria faz parte da histéria do municipio, e, ap6s a tomada
do territorio em 1801, foram distribuidas sesmarias para a instalacdo de estancias. A
agricultura tem no arroz e na soja, seus principais produtos de exportacdo, assim como
a fruticultura, com énfase na producdo de uvas viniferas (Roque, 2017).

Roque (2017) destaca que a gastronomia € uma das maiores vertentes do turismo e que
deveria ser investida nas escolas e na propagacdo de festivais. Afirma que Séo Borja
possui um local de lazer que € o Cais do Porto, que poderia ser muito mais explorado,
pois ja se tem a Piava, peixe do rio Uruguai, sendo necessario transformar o prato em
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um atrativo gastronémico.

Através de uma analise feita no cardapio de trés restaurantes do Cais do Porto em Séo
Borja em maio de 2022, foi possivel identificar diversas op¢Ges como pratos diversos a
la carte, buffet, lanches, picados, mas 0 que mais se destaca sdo 0s pratos a base de peixe,
peixes como a piava, tilapia e traira, servidos fritos ou a base de molhos.

Roque (2017) também destaca as iniciativas para promover a cultura local, como as
feiras que acontecem na praga XV de Novembro toda sexta-feira, onde os feirantes
vendem artesanato e pratos remetentes a cultura local. Porém, afirmou que os
comerciantes da feira sdo muito dependentes da Prefeitura Municipal. O mesmo caso
acontece com a Col6nia dos Pescadores, 0s quais sempre estdo esperando mais do setor
publico.

Durante a analise dos restaurantes do Porto, foi possivel conversar com uma participante
da agroindustria familiar de Sdo Borja, a qual destacou que seus preparos sao a base de
peixe, como pintado, piava, grumata, palometa e cascudo. Fornecem produtos como
pastéis, bolinhos, croquetes, lasanhas e postas de peixe congeladas. Destaca-se que a
procura maior é na Semana Santa, mas que tem venda o ano todo e que € 0 meio que
sustenta sua familia. Explica também, que ha 32 anos trabalham com peixe, ha 22 anos
fazem feira e 5 anos que entraram no ramo da agroindustria.

Conforme a Prefeitura do municipio de Entre ljuis, a gastronomia auxilia no surgimento
de novos e bons negocios, principalmente oferecendo servicos diferenciados e assim
agregando geracdo de emprego e renda para a populacdo. No municipio, o Gnico evento
existente, voltado para a gastronomia € a feira do produtor, onde sdo expostos e vendidos
produtos da agricultura e gastronomia familiar.

Para preservar a cultura local, o municipio relata que estdo desenvolvendo um projeto
de preservacdo e resgate da historia e valorizagcdo dos pontos turisticos. Através do
projeto “Unido Faz a Vida” que ¢ trabalhado nas Escolas Municipais, onde buscam
desenvolver a educagdo patrimonial, através de atividades/aprendizagens significativas
que desenvolvam e despertem nas criangas esse amor, orgulho e valorizacdo a cultura e
ao patriménio do municipio. Destaca também que a gastronomia se torna um atrativo
turistico, pois, oferece o acesso ao patrimonio cultural, possibilitando conhecer a

historia, a cultura e 0 modo de viver de uma comunidade no formato de turismo cultural.
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Na regido Missioneira existem empreendimentos que valorizam a gastronomia
contemporanea, mas sem deixar de lado a cultura regional. Um bom exemplo é o parque
hotel Tenondé em S&o Miguel das Missdes, o qual oferece em seu restaurante Pixé,
pratos denominados como missioneiros, como linguica na tbua, galinhada, carreteiro
de charque e carreteiro missioneiro e para harmonizar com seus pratos, oferecem uma
vasta carta de vinhos, em sua maioria vinhos produzidos na regido Missioneira.

Outro empreendimento que busca trazer um pouco da cultura dos imigrantes e nativos
da regido através da producdo de vinho e de uma boa gastronomia é o Bistrd anexo a
vinicola Don Carlos (Nona Bina), o qual promove eventos de degustacdo, almoco e
jantar. No cardépio é oferecido como entrada a tdbua de frios (salame, copa, queijos,
pasta de kefir com ervas finas, caponata com p&o de longa fermentagdo, focaccia,
grissinis, bruschetta, pimentas e geleias). Como prato principal, ha op¢cGes como galinha
caipira ao molho, talharim ao molho, polenta frita com queijo parmesdo ou batatas
salteadas na manteiga e ervas finas, saladas, coelho ou codorna, cordeiro assado, risoto,
carne de porco assada, tortéi ao molho e como sobremesas, torta mineira, banoffee, torta
de limdo, péra ao vinho ou sorvete com calda quente.

Para Marquetto (2015), os nativos e os descendentes de imigrantes sdo detentores da
memoria cultural socializada durante as festas anuais, que pela aproximagdo e
convivéncia entre familiares, amigos e visitantes compartilham historias e saberes
através da gastronomia. A comunidade indigena e os descendentes de imigrantes
mantiveram, ao longo dos anos, lembrancas que marcaram a originalidade e a tradi¢éo,
expressas de maneira singular, no ato de falar, no artesanato, nas velhas receitas
culinérias, como a polenta, farinha de mandioca, tortas, nas plantacdes e criacGes de
animais. Entretanto, a gastronomia sintetiza no tempo os momentos de suas vidas, a
expectativa de futuro, as vivéncias do presente, e resgata toda a historia e cultura de um
povo.

Desta maneira, tendo em mente a importancia das Miss6es para o desenvolvimento do
Rio Grande do Sul, e que, o bergo da vitivinicultura no Brasil, deu-se nas redondezas
desta regido, demonstra a importancia em compreender a histéria e costume dos
antepassados, auxiliando a compreender o panorama atual desta regido (Vinhos da
Campanha Gaucha, 2023).
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tecnologias de vinificagdo. As duas principais espécies de uva empregadas para a produgdo
de vinho sdo a Vitis vinifera, especifica para a producao de vinhos finos; e a Vitis labrusca,
que gera os vinhos conhecidos como coloniais, e tem caracteristicas interessantes para a
producdo de sucos, geleias e consumo in natura. Dentro de cada espécie, existem inimeras
variedades de uva, como as brancas ou tintas. Alguns exemplos mais conhecidos de uvas
brancas Vitis vinifera, sdo a ‘Chardonnay’, ‘Riesling’, ‘Sauvignon Blanc’; para tintas,
‘Cabernet Sauvignon’, ‘Malbec’, ‘Tannat’. Para uvas Vitis labrusca, branca, pode-se citar
a uva ‘Niagara branca’, e para uvas tintas, a ‘Isabel’ e ‘Bordd’, muito difundidas no Rio
Grande do Sul. Além destas variaveis, existe as diferentes tecnologias para a producéo de
vinhos: vinhos tranquilos (sem gas) brancos, tintos e rosés; Vinhos espumantes (presenca
de gas carbdnico proveniente de segunda fermentacdo) elaborados por diferentes
variedades de uva, métodos (Charmat — em tanque e Champenoise — segunda fermentacéo
ocorre dentro da garrafa), podendo ser brancos, rosados ou tintos (Manfroi e Giovaninni,
2009).

No fim dos anos 1990, a familia Malgarim, com descendéncia italiana, decidiu resgatar a
rica historia da relacdo da regido missioneira com o cultivo dos vinhedos, trazendo de volta
a vitivinicultura para a regido. Através de uma analise realizada no site da vinicola de
dominio publico, foi possivel identificar que a vinicola Malgarim apresenta uma maior
producdo de vinhos tintos. Este fato condiz com a literatura, uma vez que o terroir € 0 solo
desta regido propiciam a producdo de vinhos tintos de excelente qualidade, devido a boa
maturacdo das uvas, consequéncia dos verdes muito quentes e invernos rigorosos, que
garantem boa amplitude térmica. Além disso, o solo, predominantemente argiloso também
auxilia no bom desenvolvimento deste tipo de variedade (Rodrigues, 2021).

A vinicola apresenta o interesse em produzir vinhos tintos de excelente qualidade, elevado
potencial alcodlico, sendo que muitos de seus vinhos se enquadram na categoria dos Vinhos
Nobres (vinhos que apresentam teor alcoolico acima de 14%). Além disso, a proximidade
com o Rio Uruguai, também causa impacto no terroir da regido. Embora de maneira menos
expressiva, a vinicola também produz um tipo de vinho branco e um tipo de vinho rosé. As

uvas brancas s@o produzidas a parte, em um terreno mais arenoso e sombreado. Isto auxilia
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a manter a aC|dez necessaria as uvas, aliado ao fato de uma excelente maturacdo. Desta
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maneira, conseguem desenvolver vinhos brancos de boa qualidade. Os espumantes s&o
baseados no corte da uva ‘Chardonnay’ com a uva ‘Pinot Noir’ vinificada em branco, trata-
se de uma assemblage (mistura de vinhos) bem difundida no Rio Grande do Sul. Os vinhos
roses sao feitos a partir da uva ‘Cabernet Sauvignon’. O processo de elabora¢do do vinho
rosé € semelhante ao vinho tinto, contudo, 0 mosto permanece menos tempo em contato
com as cascas, extraindo menos compostos coloridos.

Na Figura 2 é possivel analisar o perfil de producédo de vinhos da vinicola. Observa-se que
em sua maioria sdo produzidos vinhos tintos tranquilos, que sdo provenientes das castas
‘Merlot’, ‘Cabernet Sauvignon’, ‘Cabernet Franc’ e ‘Tempranillo’; espumantes brut
branco e rosé também sdo desenvolvidos; vinhos brancos tranquilos, provenientes da casta

‘Riesling’ e vinhos rosé tranquilos a base de ‘Cabernet Sauvignon’.

Figura 2: Perfil de producéo de vinhos da Vinicola Malgarim.

Vinho espumante

28,5%
Vinho tinto
42.5%
Vinho rosé
14,5%

Vinho branco
14,5%

Fonte: desenvolvido pelas pesquisadoras, 2023.

No questionario aplicado a vinicola Don Carlos, o terroir local foi definido com algumas
peculiaridades pontuais, como o solo ndo sendo tradicional de pura argila, devido a
localizac&o ser na margem direita do rio ljui, sendo composto de muitas rochas e relevo
acidentado, proporcionando uma excelente drenagem do solo. Outra caracteristica € a
proximidade com o rio, que causa um forte resfriamento noturno pelo orvalho, fazendo
com gue a temperatura no vinhedo tenha uma grande amplitude térmica, colaborando para

uma melhor maturacéo fendlica. O inverno tem horas frio suficiente para a boa brotacéo
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colheita de 15 a 30 dias em relacéo a outras regides e destaca que de forma geral, as Missoes
produzem muitos estilos de vinhos, desde os muito encorpados aos muito elegantes.

O proprietario relata que a producéo de vinho na regido ainda ndo tem muito contraste na
economia local, pois sdo poucas as vinicolas na regido. Além disso, a proximidade com a
Argentina favorece uma grande concorréncia. Mas que lentamente est4 sendo feito um
trabalho de divulgacdo pelas poucas vinicolas e por apreciadores de seus vinhos para
mostrar a qualidade e diferenca de seus produtos e acredita que, entre 10 e 15 anos, 0
cenario devera ficar mais favoravel para a regiao.

No momento, a Don Carlos estd focada na elaboragéo de produtos com pouca intervengédo
e sem correcdo. Segundo o proprietério, este estilo de vinho vem ganhando muito espago
no Brasil. Sdo espumantes elaborados apenas pelo método Champenoise, com relacdo a
quantidade de acgucar, sdo categorizados como Nature (sem adicdo de acucar). Nos vinhos
tranquilos, a tendéncia é a elaboracéo de blends, que consiste na elaboracdo de misturas
entre vinhos. Buscam sair um pouco do tradicional, a partir do uso de varietais pouco
conhecidas no Brasil e criar uma identidade propria com estas castas, sdo elas: ‘Nebbiolo’,
‘Sangiovese’, ‘Syrah’, ‘Nero D'avola’, ‘Saperavi’, ‘Volos’, ‘Pignolo’, ‘Nocera’, ‘Palava’,
‘Casa Vechia’ e ‘Viognier’.

Na Figura 3 é possivel verificar que a Vinicola Don Carlos apresenta uma maior producéo
de vinhos tintos tranquilos, também produz espumantes e vinhos brancos, 0s quais Sao

provenientes das uvas ‘Chardonnay’ e ‘Viognier’.

Figura 3: Perfil de producéo de vinhos da Vinicola Don Carlos.

Vinho espumante
25,0%

Vinho branco
6,2% _ )
Vinho tinto

68,8%
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Fonte: desenvolvido pelas pesquisadoras, 2023.

A Vinicola Fin é uma empresa familiar com producdo prépria de uvas e vinhos. Tudo
comecgou em 1876 com a vinda do patriarca da familia Luigi Fin, nascido em Arzignano,
na provincia de Véneto, na Italia, para Campo dos Bugres (hoje Caxias do Sul). A
continuidade se deu com Patricio Fin em Trés de Maio - RS. Jorge Fin, 3? geracdo dos
Fin no Brasil, mantém vivas as raizes e a tradicdo familiar na elaboracéo de vinhos e
cultivo de videiras.

Através de uma andlise realizada no site da vinicola de dominio publico, pode-se
identificar que a vinicola Fin apresenta maior producao de vinhos tintos, fator que se da
pelas caracteristicas do terroir, o qual possui latossolo vermelho, argiloso e de étima
profundidade, invernos intensos com formacdo de geadas com chuvas amenas na
primavera, que contribui para o processo vegetativo e formacao dos cachos da videira.
Os verdes muito quentes resultam na 6tima maturacdo e concentracdo dos aclcares
naturais. A vinicola, também esta localizada entre os rios ljui Grande, ljuizinho e rio do
Munho e a propriedade possui lagos naturais, que deixam as noites frescas auxiliando
na amplitude térmica, contribuindo para um microclima especial com boa influéncia na
producdo e maturacao.

Na Figura 4 ¢é possivel observar que mais da metade dos vinhos produzidos na vinicola
sdo tintos tranquilos, provenientes das uvas ‘Ancellotta’, ‘Cabernet Sauvignon’,
‘Merlot’, ‘Cabernet Franc’, ‘Tannat’, ‘Marselan’ e ‘Malbec’. A vinicola também
trabalha com castas que ndo sdo Vitis vinifera, como a variedade ‘lsabel’. Vinhos
brancos tranquilos também sdo produzidos, e empregam principalmente as castas
‘Moscato’ e ‘Gewdrztraminer’. A vinicola também produz vinhos licorosos e

espumantes provenientes da casta ‘Moscato’.

Figura 4: Perfil de produgéo de vinhos da Vinicola Fin.
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Vinho espumante
6,3%
Vinho de mesa
18,8%

Vinho tinto
56,3%

Vinho licoroso
6,3%

Vinho branco
12,3%

Fonte: desenvolvido pelas pesquisadoras, 2023.

Observa-se que as vinicolas da regido das Missdes, apresentam um terroir propicio para o
desenvolvimento de vinhos tintos encorpados como os da variedade ‘Malbec’ e ‘Cabernet
Sauvignon’. Também se empenham em aproveitar caracteristicas particulares do territorio
para o desenvolvimento de outros tipos de vinho, como 0s vinhos brancos e rosés tranquilos
e 0s vinhos espumantes de castas diversas, que precisam apresentar um maior teor de

acidez, mais dificil de desenvolver nas condicGes desta regido.

3.3 Enogastronomia na regido Missioneira

A enogastronomia trata-se da unido entre o estudo do vinho e da gastronomia, propiciando
um arranjo de equilibrio entre ambos no paladar (Rabachino, 2012; Silva, 2015). Como
observado na se¢do 3.1, a gastronomia da regido das Missoes € rica e apresenta fortes raizes
nos povos nativos e dos colonizadores, principalmente portugueses e espanhdis. Desta
maneira, com base nos conhecimentos relacionados com a gastronomia e da culinaria tipica
local, foi possivel desenvolver um prato contemporaneo utilizando elementos tipicos.
Também, com base nos conhecimentos relacionados & enogastronomia, que envolve a
harmonizagédo entre vinho e alimento, foi escolhido um vinho emblemaético da regiéo, o
qual serviu como guia para desenvolver o preparo que além de trazer a cultura local,
também harmonizasse com este vinho caracteristico da regido.

Uma das trés vinicolas presentes na regido Missioneira apresenta no rotulo de seus vinhos
opcOes de harmonizagdo, como por exemplo: o vinho ‘Ancellotta’ fino tinto harmoniza
muito bem com filés, picanha, cordeiro ou cagas; o vinho fino tinto seco reserva ‘Cabernet
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outras sugestdes. Essas sdo dicas de harmonizagOes baseadas em conceitos gerais de
harmonizacdo. Contudo, a partir do estudo do assunto, é possivel desenvolver
harmonizacbes mais focadas pensando-se nas caracteristicas intrinsecas ao vinho
Missioneiro e da comida tipica da regido. Este tipo de estudo é pouco desenvolvido, uma
vez que é bastante complexo desenvolver andlises sensoriais ou estudos de Food Pairing
(andlise da interacdo dos compostos volateis do vinho e do alimento, empregando para tal,
analises como a Cromatografia Gasosa).

O vinho, por suas caracteristicas aromaticas e gustativas se torna um companheiro
indispensavel da comida, mas € preciso buscar a harmonia entre eles. E importante
identificar os sabores basicos de cada prato e de cada vinho, a identificacdo dos sabores é
principalmente uma funcdo da lingua. Na superficie da lingua existem inUmeras papilas
gustativas, cujas células sensoriais percebem os cinco sabores basicos: acido, amargo,
salgado, doce e umami (Santana e Santos, 2014).

A partir do conhecimento dos vinhos da regido Missioneira e dos preparos tipicos desta
regido, empregando-se técnicas de harmonizacdo e conhecimentos oriundos do curso
superior de Tecnologia em Gastronomia, foi entdo elaborado um prato, que consiste num
mosaico de cordeiro, acompanhado de uma musseline de moranga cabotia e um molho a
campanha. A verséo final do prato aqui apresentada, foi elaborada a partir de diversos testes
tanto das caracteristicas do prato, como do vinho, a fim de realizar uma harmonizacao
pautada em técnica e nos detalhes do vinho e do alimento, ndo apenas em caracteristicas
gerais dos produtos.

A relagdo de técnicas gastrondmicas empregadas consiste em: 0 mosaico de cordeiro foi
preparado a partir da limpeza da carne, que foi cortada em tiras e depois temperada. Na
sequéncia, as tiras de carne temperadas foram unidas e depositadas sobre uma “cama” de
farce, formando uma espécie de rocambole. Para enrolar, foi empregado plastico filme. O
rolo de carne foi colocado na geladeira de um dia para o outro e foi cozido em agua. Apos,
foi selado (selar significa submeter algum alimento ao calor seco em uma frigideira),
resultando em uma carne suculenta no seu interior e com sabor caramelizado proveniente
da reacdo de Maillard (reacdo entre proteinas e aglcares redutores da carne, que geram
pigmentos marrons e aroma de caramelizado) (Rabachino, 2012).
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creme de leite e se assemelha a um paté. Para sua elaboracdo, foi empregada a carne de
cordeiro, temperada com sal e hortela e como agente de gordura, foi utilizado o creme de
leite, resultando em uma farce com leve frescor, por conta da horteld, e com textura tenra.
Para selar a carne foi utilizada manteiga e azeite, trazendo para o prato untuosidade e um
leve sabor adocicado.

A moranga cabotia em forma de musseline confere untuosidade, devido ao uso do azeite
de oliva, também traz um sabor adocicado para o prato, proveniente do mel que foi
adicionado. O molho a campanha (semelhante a um vinagrete) traz a acidez que o prato
necessita e os brotos de rucula conferem um leve toque amargo e picante.

Em resumo, temos um preparo untuoso, levemente adocicado e com frescor proveniente
da acidez do molho, da horteld e dos brotos de rucula. Assim, para que ocorra a
harmonizacéo, baseando-se nas técnicas de harmonizacdo (Rabachino, 2012) precisaremos
de um vinho que apresente aroma frutado, que seja encorpado, tenha uma boa acidez,
taninos presentes e boa alcoolicidade. Como se trata de um prato regional, as caracteristicas
mencionadas anteriormente foram procuradas em um vinho produzido na regido das
Missoes.

As técnicas de harmonizacdo empregadas se baseiam na utilizagdo de técnicas de contraste
e semelhanca. Como se trata de um prato untuoso, por conta da farce e da musseline, 0s
quais tém adicdo de gordura, é necessario um vinho com uma boa acidez, pois a acidez
estimula a secrecdo salivar, que limpa as papilas e remove pequenos tracos de gordura
(Rabachino, 2012).

Deste modo, por meio de componentes contrastantes - acidez/gordura - conseguimos obter
0 equilibrio. Mediante um preparo suculento, € necessario um vinho tanico e alcodlico, em
patamares suficientes para equilibrar a suculéncia do preparo. O tanino e o alcool
providenciam uma sensacdo de secura na boca, fazendo frente a suculéncia da preparacao.
Trata-se, novamente, de uma harmonizacdo por contraste (Rabachino, 2012).

Por termos um prato de estrutura forte, pois usamos a carne de cordeiro, que apresenta um
aroma caracteristico especiado e adocicado, precisaremos de um vinho tinto de bom corpo
e moderadamente maturado, que tenha um buqué bem desenvolvido (aromas terciarios

provenientes do envelhecimento). Ao mesmo tempo, trata-se de um prato aromatico, por
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a campanha, assim, iremos precisar de um vinho frutado para acompanhar a complexidade
aromatica oferecida pelo preparo. As ultimas caracteristicas mencionadas foram
harmonizadas pela técnica de semelhanca, pois para atingir o equilibrio é necessario que
ambos apresentem caracteristicas similares, para enaltecer um ao outro.

Baseado no exposto acima foi utilizado um vinho produzido na regido Missioneira, que
consiste em um ‘Malbec’ tinto seco, com aromas de frutas vermelhas, ameixa, baunilha e

café, com 12,7% de alcool.

Figura 5. Mosaico de cordeiro com mousseline de cabotia e molho a campanha.
n.. E .—», SNl e

Fonte: desenvolvido pelas pesquisadoras, 2023.

O preparo foi apresentado a uma banca junto ao vinho escolhido para efetuar a
harmonizacéo. O desenvolvimento do preparo, uniu diversos conhecimentos relacionados
com a gastronomia, a fim de desenvolver um preparo contemporaneo, pautados nos habitos
regionais. Para efetuar a harmonizacdo, foi necessario compreender conceitos sobre
enologia, para compreender os tipos de vinho produzidos na regido, além de entender na
teoria e na préatica, a analise sensorial de vinhos, e também, todas as técnicas que envolvem
a harmonizagéo entre os sabores do alimento e da comida. Desta maneira, justifica-se a
complexidade do assunto, mas que, o ato de debrucar-se sobre a temaética, provoca o
desenvolvimento de diversas areas e traz a tona os habitos e a cultura de uma determinada
regido, tdo importante para a area da gastronomia, que devido a esta complexidade, acaba

por ter poucos estudos relacionados ao tema.
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A cultura gastronémica e vitivinicola da regido Missioneira sofre influéncia dos povos
colonizadores e imigrantes até hoje, fator que reflete diretamente na gastronomia da regiéo,
havendo uma mescla de sabores e culturas. A heranca dos habitos alimentares dos povos
originarios da regido, os indigenas, sdo observados atualmente, como o churrasco, a
mandioca, o chimarrdo e o peixe. Fatores esses que marcam a identidade regional,
traduzindo a cultura local. Notou-se que o terroir Missioneiro possui caracteristicas
especificas dependendo da localidade, mas boa parte de solo é argiloso, vermelho e
profundo, clima com invernos intensos, assim como verdes escaldantes. Fatores como esses
resultam em uma boa estrutura para o vinho, alto indice de maturacéo e concentracdo dos
acUcares naturais. Nas vinicolas analisadas, a maior producdo € de vinhos tintos,
destacando-se as castas ‘Merlot’, ‘Cabernet Sauvignon’, ‘Cabernet Franc’ e ‘Malbec’.

Por meio dos questionarios aplicados, pode-se analisar que a gastronomia possui um papel
de suma importancia para a economia local e preservacao cultural, visto que, a gastronomia
expressa 0s habitos de uma populacdo e o seu estudo, auxilia na valorizacdo da cultura
regional, perpetuacdo dos habitos e oferece ganhos econdmicos para a regido, propiciando
o desenvolvimento regional e sensacdo de pertencimento.

Através de eventos e feiras na regido é possivel divulgar a cultura e riqueza existente nas
Missbes. Porém ainda ha barreiras que impedem ou dificultam o trabalho em prol do
desenvolvimento regional, ndo possibilitando dar continuidade ao resgate e preservacao da
cultura local sem uma mudanca de pensamento.

Nota-se que nenhum dos trés municipios é reconhecido por sua producdo de vinhos,
embora haja grande potencial de desenvolvimento, pois o terroir Missioneiro possui
caracteristicas unicas. Um dos pontos levantados nos questionarios foi que a producéo de
vinhos ainda ndo tem muito contraste na economia local, pois sdo poucas as vinicolas na
regido e que a proximidade com a Argentina e a falta de fiscalizagdo favorecem a entrada
de vinhos estrangeiros de menor preco.

Diante do estudo que procurou explorar e entender a gastronomia e o vinho na regiao
Missioneira sob a d&tica técnica, nota-se que a regido tem grande potencial de

desenvolvimento nestes setores, 0s quais podem aumentar as possibilidades de turismo e
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desenvolvimento da identidade territorial, cabe dizer, que agdes estdo sendo realizadas,
porém, faltam estudos em torno da harmonizacao de pratos tipicos da regido com vinhos
de terroir Missioneiro, assim como iniciativas dos setores publicos e privado para 0 avanco
dos mesmos.

A partir do estudo das caracteristicas dos vinhos da regido e da gastronomia, foi possivel
desenvolver um preparo tipico, mas com caracteristicas atuais, mesclando os hébitos dos
antepassados com os habitos contemporéneos, uma vez que observa-se constante busca
pela inovacdo. A partir do conhecimento, dominio e aplicacdo das técnicas de
harmonizacéo, é possivel levar em consideracdo detalhes do preparo e dos vinhos, e

estabelecer uma harmonizagéo precisa.
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