Guia Pratico de Harmonizacao

Beer-Learning




O que é harmonizar cerveja com comida?

Harmonizar é criar um terceiro sabor — quando cerveja e alimento, que ja sdo bons
individualmente, ficam ainda melhores juntos.

A harmonizagao acontece quando:

e Cerveja e comida estdo simultaneamente na boca
e Possuem intensidades semelhantes
e Uma transforma e valoriza a outra

O objetivo ndo é apenas “combinar”, mas sim gerar uma experiéncia superior.

Por que a cerveja é tao extraordinaria para harmonizagées?

Existem mais de 150 estilos de cerveja com perfis sensoriais distintos
As matérias-primas (malte, lupulo, levedura e processos) criam enorme diversidade
de aromas e sabores

e |sso abre inUmeras possibilidades gastrondmicas

Na pratica, trabalhar com cerveja na gastronomia traz:

Inovacao
Sofisticacao
Diferenciacao

Novos publicos
Aumento de faturacao




As 4 Diretrizes Fundamentais da Harmonizacao

Uma harmonizag¢ao pode ser baseada e conter uma ou mais diretrizes ao mesmo tempo.
Quanto mais diretrizes presentes, maior o “efeito UAU”.

1. Harmonia ou Equilibrio

Igualar intensidades e corpo. Leve em consideragao corpo e sensacao de boca. Alimentos
mais suaves pedem cervejas delicadas e cervejas mais complexas e intensas pedem
alimentos mais robustos.

Exemplos:
Ingrediente/ prato Estilo de cerveja
Peixe branco delicado Kolsch
Mozzarella Helles
Carne de porco Bock
Gorgonzola Belgian Dark Strong Ale

2. Semelhanca

Unir sabores parecidos. Ressalta sabores e aromas presentes na cerveja e na comida,
como caramelo na cerveja e o dourado das carnes ou a crosta dos paes. Condimentos,
ervas e molhos muitas vezes direcionam a harmonizagao por semelhanga.

Exemplos:
Ingrediente / Prato Estilo de cerveja
Petit gateau Imperial Stout (chocolate/cacau)
Steak grelhado Brown Porter (Tosta e Maillard)
Frango assado Marzen/ Vienna Larger




3. Contraste

Um dos elementos se opde diretamente ao encontrado no outro. Elementos opostos criam
equilibrio. Regras uteis:

e Gordura < amargor, acidez, alcool, carbonatagao
e Umami « malte caramelo, tosta, amargor
e Docgura « amargor da tosta, acidez
e Picante «— malte (ameniza)
Exemplos:
Ingrediente / Prato Estilo de cerveja
Queijo cremoso Stout
chocolate baranco Kriek Lambic

4. Complementacao

O alimento e a cerveja se tornam um uUnico elemento; a cerveja serve como ingrediente do
prato.

Exemplos:
Ingrediente / Prato Estilo de cerveja
Pannacotta (calda de cereja) Kriek Lambic
Salmao com maracuja APA Tropical
Hamburguer (efeito fumado) Rauchbier




Passo a passo: como pensar a harmonizacao
(método simples)

A harmonizagéo resulta da soma de trés elementos:

e Cerveja (corpo e sabores)
e Alimento (intensidade, sabores e texturas)
e Diretrizes de harmonizagao

O resultado pode ser:

Nao combina
Indiferente

Combina
Harmonizacéao perfeita

Passo 1 — Avaliar o alimento

Avalie gostos, sabores, texturas e intensidades. Exemplos de escala de intensidade (do
mais leve ao mais intenso):

Peixes crus, queijos frescos
Peixes brancos e vegetais
Frango e pizzas

Porco, cogumelos, bacalhau
Hamburguer, carnes assadas
Costela, queijos envelhecidos
Molho barbecue, queijos azuis
Sobremesas de chocolate

Passo 2 — Classificar as cervejas

Para facilitar, agrupamos as cervejas em 6 grandes familias segundo corpo e perfil
sensorial:




e Leves e Refrescantes
o Pilsner, Helles, Kolsch
o Baixo corpo e final seco
e Lupuladas e Amargas
o Pale Ale, IPA
o Notas citricas, resinosas ou herbais
e Maltadas e Adocicadas
o Bock, Brown Ale
o Caramelo, toffee, frutos secos
e Tostadas
o Porter, Stout
o Café, cacau, tosta
e Frutadas e Condimentadas
o Witbier, Saison, Tripel
o Frutado, especiarias
e Acidas e Rusticas
o Gose, Lambic, Flanders
o Acidez, notas vinicas ou selvagens

Passo 3 — Escolher as diretrizes de harmonizagao

As harmonizagbes mais fortes normalmente usam 1 a 2 diretrizes principais (as vezes 3).
As quatro possiveis sdo equilibrio, semelhanca, contraste e complementacido. Quanto mais
diretrizes bem aplicadas, maior o impacto sensorial.

e Compare a Intensidade
O prato é leve ou intenso? Se forem semelhantes — use EQUILIBRIO

Regra mental rapida: Intensidade parecida = equilibrio seguro.

e Existem Sabores em Comum?
Cerveja e prato partilham notas semelhantes? Se sim — use SEMELHANCA

Procure sabores como especiarias, tostado, citricos, frutados, caramelo, chocolate.
Boa escolha para menus gastronémicos, harmonizagbes elegantes e restaurantes
fine dining.




e O Prato Tem Gordura, Dogura ou Picante?

Se houver excesso de algum elemento — use CONTRASTE. Situagdes classicas:

Elemento do prato O que usar na cerveja
Gordura Amargor, acidez, carbonatagao
Dogura Torra ou acidez
Picante Malte
Salgado Dulcor ou malte

Boa escolha para gastronomia moderna, street food e pratos intensos.

e A Cerveja Pode Funcionar Como Ingrediente?

A cerveja “entra” no prato? Se sim — use COMPLEMENTAGAO. Boa escolha para
cozinha criativa.

Combinacao de Diretrizes

e Combinagao 1 (segura): Equilibrio + Semelhanga — Elegante e técnica
e Combinagdo 2 (impactante): Contraste + Complementacao — Efeito surpresa
e Combinagéao 3 (alto nivel): Equilibrio + Contraste — Complexidade gastronémica

Regra de Ouro para o Beer Pairing Awards

A harmonizacéo exige observagao, curiosidade e experimentacido. Se conseguir demonstrar
claramente:

Qual ou quais diretrizes utilizou
Qual caracteristica do prato
Qual caracteristica da cerveja
Qual efeito sensorial esperado

A harmonizacgao esta tecnicamente correta, e vocé ja tem uma harmonizagao valida para

submeter ao Beer Pairing Awards.




Roteiro para criar uma harmonizacao para o
concurso

1. Escolha o prato

e E leve ou intenso?

e Tem gordura?

e E doce, acido ou salgado?
e Quais sao os sabores?

2. Escolha a cerveja

e Corpo (leve ou encorpado)
e Perfil dominante
o Malte (caramelo, péo, tosta)
o Lupulo (citrico, herbal, amargo)
o Fermentacgao (frutado, especiarias, alcool, carbonatagao)

3. Defina a estratégia

Equilibrio
Semelhanca
Contraste
Complementacéao

4. Teste na pratica

Melhorou o sabor?

Ha equilibrio?

Um elemento realg¢a o outro?
Existe efeito “terceiro sabor”?
Persisténcia agradavel?




Tabelas com Exemplos de Harmonizacgao

Prato — Estilos de Cerveja Mais Seguros

Entradas e petiscos

O que observar

Cervejas indicadas

Azeitonas, tremocos

Sal, leve gordura

Pilsner, Helles, Kolsch

Bruschetta

Tomate, acidez, ervas

Saison, Witbier

Salada com vinagrete

Acidez

Saison, Gose, Witbier

Sopa de legumes

Intensidade baixa

Lager clara, Blonde Ale

Tabua de enchidos

Sal, gordura, especiarias

Vienna Lager, Marzen, Bock

Peixes e Mariscos

Caracteristicas

Cervejas indicadas

Peixe branco grelhado

Delicado

Kolsch, Pilsner, Witbier

Bacalhau

Salgado, intenso

Saison, Pale Ale, Marzen

Salméo

Gordura média

APA, Saison, Weizen

Salmao fumado

Fumado, sal

Saison, APA, Belgian Blonde

Mariscos

lodo, frescor

Pilsner, Gose, Witbier

Carnes e Pratos Principais

Caracteristicas

Cervejas indicadas

Frango grelhado

Médio, suculento

Vienna Lager, Blonde Ale

Frango assado

Maillard

Marzen, Amber Ale

Hamburguer

Gordura, tostado

Pale Ale, IPA, Rauchbier

Carne de porco

Gordura e sal

Bock, Brown Ale

Costela BBQ

Doce, gordura, intensidade

Porter, Stout, Doppelbock

Steak grelhado

Tostado, intenso

Brown Porter, Stout




Beer-Learning:

Massas, Risottos e Pizzas

Caracteristicas

Pizza margherita

Tomate, queijo

Pilsner, Helles

Pizza de carnes Gordura Amber Ale, IPA

Risotto de cogumelos Umami Brown Ale, Bock

Massa com molho branco Cremoso Weizen, Blonde Ale
Queijos Perfil Cervejas indicadas

Frescos (burrata, feta)

Acidos, leves

Witbier, Pilsner

Cabra Acido IPA, Saison

Semi-duros (gouda jovem) | Equilibrado Helles, Marzen

Duros (parmesao) Intenso Bock, Brown Ale

Azuis (gorgonzola) Sal, gordura | Tripel, Barleywine, Stout

Sobremesas

Caracteristicas

Cervejas indicadas

Cheesecake

Cremoso, doce

Fruit Lambic

Brownie / fondant

Chocolate intenso

Imperial Stout

Tiramisu

Café, cacau

Brown Ale, Porter

Tarte de frutas

Acidez

Belgian Golden, Fruit Beer

Gelado

Gordura fria

Sour, Gose

Pudim de caramelo

Muito doce

Barleywine

Cervejas indicadas
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