ACORDO VINHO E ALIMENTO
1 Definição
Harmonizar comida e vinhos é perfeito quando as sensações gustativas se casam delicadamente para atingir uma certa perfeição que estes não teriam separadamente. 
Apesar de não existir  um código que regulamente precisamente estes acordos, existem duas formas de se observá-los:
Acordo horizontal : um só vinho com um só prato
Acordo vertical : os vinhos e pratos que o precedem e o sucedem são levados em conta.
 
2 : Acordo horizontal
Procura se encontrar uma perfeita harmonia entre um prato e um vinho. Para isto deve se observar: 
2.1 – Regra da combinação
- Um alimento delicado pede um vinho leve e medianamente expressivo. 
Exemplo : Blanquette de veau -> Arbois blanc, (Jura) 
- Um prato forte pede um vinho com mais tanino e expressão. 
Exemplo : Steak au poivre -> Mouton-Cadet, (Bordeaux), Tannat, Cabernet sauvignon
- Harmonizar o caráter do vinho com o caráter do prato: prato rústico com vinho rústico, prato fino e elegante com vinho fino
	Família dos pratos
	Tipos de vinhos

	Primeira entrada
	Vinho branco seco e leve mas com presença na boca

	Sopas
	Vinho branco seco ou tinto leve

	Embutidos
	Vinho rose, tinto leve e fresco, pouco 

	Frutos do mar
	Vinho branco seco, vivo, medianamente expressivo 

	Peixes e crustáceos
	Vinho branco seco, frutado, bouquet desenvolvido e os peixes com molhos harmonizam melhor com vinhos com um teor de açúcar mais elevado. 

	Carnes vermelhas
	Vinho tinto, expressivo e com tanino

	Carnes brancas
	Vinho tinto leve, medianamente expressivo

	Carnes de caça (pêlo)
	Vinhos tinto poderosos e com muito tanino. 

	Caça (aves)
	Vinhos tinto expressivo e com muito tanino.

	Aves
	Vinho tinto leve com aves de carne branca. Vinhos tintos mais expressivos com as aves de carne vermelha. 

	Queijos
	Cabra: vinho branco seco. Massa prensada: vinho tinto leve, branco seco. Com mofo: vinho branco licoroso e colheitas tardias. Crosta lavada: vinho branco seco. Crosta florida (camembert) vinho tinto leve.

	Sobremesas
	Espumantes, champagne e colheitas tardias


Ob. Os acordos com ovos, pratos com muito vinagre e sopas de legumes são difíceis pois estes pratos valorizam pouco ou nada o vinho que o acompanha. 
2.2 – A regra do terroir
Um prato regional harmoniza-se de preferência com um vinho da região, por exemplo a bouillabaisse com um vinho branco de Cassis. 
  
2.3 – Regra de não concorrência entre os aromas
Um prato e um vinho devem se colocar em valor e não concorrer entre si. Assim mais vale um prato perfumado com um vinho pouco perfumado, ao contrario, um prato simples vai casar melhor com um vinho com um bouquet mais desenvolvido. 
Se um prato foi confeccionado com um vinho, o ideal é servir o mesmo vinho para beber.
3 : Acordo vertical
O acordo (harmonização) vertical consiste em harmonizar os vinhos com os pratos sempre respeitando os vinhos entre eles. Observa-se as seguintes regras: 
· Os vinhos brancos são servidos antes dos tintos.
· Os vinhos jovens são servidos antes dos envelhecidos. 
· Os vinhos secos são servidos antes dos licorosos.
· Serve-se primeiramente os vinhos com  menos álcool antes dos mais fortes. 
· Serve-se primeiro os vinhos mais gelados indo para os mais quentes.
· Evitar servir mais de 3 vinhos diferentes pois além disto o paladar se satura. 
Nunca esquecer uma regra básica: o vinho que bebemos nunca deve ser de qualidade inferior ao que acabamos de beber.
4 : O equilíbrio dos sabores
Alguns sabores reagem quando são associados, assim devemos levar em conta o sabor dominante do prato quando fizer a harmonização. Os melhores acordos são feitos entre o equilíbrio da textura do prato principal , seu sabor dominante, do sabor dominante da guarnição com o equilíbrio da acidez, untuosidade e “doçura” de um vinho branco ou o equilíbrio dos sabores ácidos, a untuosidade e adstringência de um vinho tinto 
O gosto do vinho não deve dominar ou “esmagar” o gosto do prato que o acompanha. 
5 :  Outros fatores
Outros fatores externos podem influenciar na harmonização:
  A estação: um vinho tinto potente e tânico não será apreciado em um dia de calor.
 O momento: um vinho tinto leve e fresco será melhor apreciado no almoço que um tinto potente. 
  O tipo da refeição e o numero de convivas: muitas vezes um vinho será melhor apreciado em um refeição de lazer que uma refeição de negócios. 
  O tipo do cliente: levar em conta o perfil psicológico do cliente antes de tentar determinar um vinho para harmonizar. 
  O millésime : alguns anos para certas apelações de vinho podem dar resultados completamente diferentes. 
  O interesse da empresa: levar em conta os estoques e bem orientar as vendas.
Jamais contradizer o cliente na sua escolha. Contentar-se apenas de sugerir uma harmonização. Não queira passar para o cliente uma harmonização “perfeita”: uma que te agrada pode não agradá-lo.
