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Vinho e barricas de carvalho, relac

Santé! Vinho e madeira tém uma
relacdo de longa data. A histéria do
vinho conta que no século 3, para
substituir anforas (jarros de barro) e
odres (espécie de bolsa ou saco de
couro de cabra), os gauleses inventa-
ram os barris de carvalho. Da familia
dos quercus, essa arvore nobre se
mostrou ideal para o fabrico de barri-
cas e tonéis por ser resistente, imper-
meavel, mas também flexivel.

0 carvalho aporta ao vinho maior
complexidade, taninos nobres, aromas
e sabores peculiares, caracteristicos
em decorréncia da sua porosidade e
das condicOes de micro oxigenacao no
seu interior, deixando-o redondo, ave-
ludado e longevo. Funciona como um
tempero, dando um plus, amaciando e
domando ovinho. Pudera, emsua com-
posicdo ha substancias como: Vanilina,
que da aroma de baunilha; Cinamal-
deido, aroma de canela; Lactona, aro-
mas de coco, cocada preta, sabao de
coco, além deterra e herbaceos; Guaia-
col, aromas de defumados e especia-
rias; Eugenol, aroma de cravo; Ellagita-

adstringéncia (tanino da propria ma-
deira); Coumarin daamargor e acidez.

Destaco atencdo para o interior das
barricas, as quais depois de confeccio-
nadas recebem um tratamento térmi-
co, uma tostagem que pode ser leve,
média ou intensa resultando em diver-
sos compostos fendlicos ou aromati-
cos. Um bom exemplo é o maltol. Sabe
quando vocé degusta um vinho e sente
aquele aroma de caramelo? E o maltol,
provenientedo carvalho.

Os barris podem ser usados tanto na
fase fermentativa quanto na fase de
amadurecimento do vinho. E 0s mais
conhecidos sdo os de carvalho francés
e americano. Ha também os eslavos,
hilingaros, romenos etc., mas, propor-
cionalmente muito menos utilizados.
Barricas de carvalho novas e peque-
nas, como as de 225 litros (bordalesas),
conferem maior expressao ao vinho. Ja
as barricas de segundo uso e os gran-
des tonéis oferecem notas mais delica-
das. Esse processo de estagio tera sem-
pre um tempo variavel, determinado
peloendlogo ou produtor.

Momento Divino

a0 antiga!

>>Dias 27/5 e 28/5, das 17h as 21h30:
9:edicdo Encontro Mistral/SP - 68
produtores de 14 paises, 450 rdtulos.

R$ 350,00. Informacgdes: (11) 3372-3400.
>>Dia 28/5,das 17h as 22h: Acausa

Wine - degustacdo de 200 rétulos convites
R$100,00. Local de venda e informacdes:
(13) 3234-1861.

Iho é bastante alto, muitos produtores
se valem de uma alternativa, um tanto
polémica: os chips (lascas) e os staves
(aparas, pedacos) de carvalho. Entre-
tanto, se utilizados de forma adequa-
da, pode sim conferir ao vinho caracte-
risticas fendlicas semelhantes ao esta-
gio em barricas. Afirmo de catedra,
pois ja fui surpreendida degustando
otimos vinhos “chipados”, e outros con-
trariamente, intragaveis.

Brunellos de Montalcino, Barolos,
Bordeaux, Bourgognes, Riojas, dentre
tantos grandes rétulos mundiais, conti-

Perez Cruz Limited Edition Grenache
2017 Maipo CL (14 meses carv. francés)
Uva: 85% i 7N
Grenache10%
Syrahe5%
Mourvédre
Cor:rubi

violaceo brilhante
(14,9°GL)

Nariz: frutas
vermelhas, notas
florais e especiarias
Boca: seco,

acidez perfeita,
taninos macios,
bom corpo,
equilibradoe
saboroso
Preco:R$109,90

barricas ou toneis carvalho, paranos-
sodeleite. Entretanto, atualmente, pas-
sado o apogeu de vinhos muito amadei-

Ravanal Premium MR 2014 Colchagua
CL (18 mcarv. francés)
Uva:Syrahe
Carménére
Cor:rubiintenso
brilhante (14°GL)
Nariz: frutas
vermelhas e cassis,
notas de especiarias,
baunilha e café

Boca: seco,
otimaacidez,

taninos aveludados,
encorpado,

persistente, elegante
Preco: R$199,00

TODOS 0S VINHOS
IMPORTADOS POR
LATICINIOS MARCELO

no uso do carvalho emseusvinhos.
Atéapréximataca!

nino, que da estrutura,

cor e

Como o custo de barricas de carva-

nuam estagiando seus liquidos em

rados, os produtores tém mais cautela
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ciéncia no har
chega a Santos

Pint Of Science ocorre de 20 a 22, as 19h30

DAREDACAQ

Nao passa um dia sem que
a Ciéncia produza novas,
curiosas e, por que nao, po-
lémicas descobertas, que
de uma forma ou de outra
acabarao por mexer com o
nosso cotidiano. E isso
acontece nanossaalimenta-
¢do, no transporte, na gera-
caodeenergia, naarte, edu-
cacdo enonosso clima.

Entao, que tal aproveitar
e nos proximos dias 20, 21
e 22 comparecer em um
dos trés bares de Santos
que receberdo cientistas
paraum bate papo descon-
traido com o publico.

E o Pint of Science, um
evento que acontece em 24
paises e em 85 cidades no
Brasil, sempre com enorme
sucesso de publico.

Aqui, o papo vai envolver
temas como energiasreno-
vaveis, mudancas climati-
cas, oceanos, saude, porto,
arte, cidadania, gastrono-
mia, educacdo entre ou-
tros temas.

Em Santos, o evento acon-
tece em trés bares: La Bell
Music & Bar, Kokimbos e a
Adega Santista (confira en-
derecos ao lado), sempre a
partirdas 19h30.

“‘E uma férmula sim-
ples, mas de grande suces-
so, que combina o ambien-
te descontraido dos bares
para aproximar o publico
dos cientistas. O papo ro-
la solto e bem divertido”,
garante o coordenador do
Pint Of Science, em San-
tos, professor Ronaldo
Christofolleti.

A ideia surgiu depois que
dois pesquisadores do Im-
perial College London, Mi-
chael Motskin e Praveen
Paul, organizaram um even-
to chamado Encontro com
Pesquisadores,em 2012.

Nesse encontro, pessoas
com Alzheimer, Parkinson,
doencas neuromusculares
e esclerose multipla foram

>>Kokimbos: Rua daPaz, 61,
Boqueirdo.
Dia 20. Comer bem, que
mal tem. Mediacdo dajornalista
FernandaLopes
Dia 21. Mulheres na Ciéncia.
Mediacdo dajornalista Vera Leon.
Dia 22. Ciéncia, Cidadania
e Arte. Mediacdo da jornalista
Arminda Augusto.

>>La Bell Music & Bar: RuaDr.
Tolentino Filgueiras, 71, Gonzaga.
Dia 20. Mulheres na Ciéncia.
Mediagdo da jornalista Thais Lyra.
Dia21.0 martambém é
nosso. Mediacdo do jornalista
Marco Santana.
Dia 22. Energias Renovaveis.
Mediacdo do jornalista Marcus
Fernandes.

>>Adega Santista: Rua Minas
Gerais, 66, Boqueirao.

Dia 20. Do porto ao mar.
Mediacdo do jornalista
Leopoldo Figueiredo.

Dia 21. A educacdo do século 21.
Mediacdo do jornalista
Marco Pagetti.

Dia22. Mulheres na Ciéncia.
Mediacdo dajornalista Fldvia Saad.

convidadas para conhecer
oslaboratorios dos cientis-
tas e ver de perto o tipo de
pesquisa querealizavam.

A experiéncia foi tao
inspiradora que a dupla
decidiu propor um even-
to em que os pesquisado-
res pudessem sair das
universidades e institu-
tos de pesquisa para con-
versar diretamente com
as pessoas e assim, em
maio de 2013, surgiu o
Pint of Science.

De la para ca, a iniciati-
va cresceu — em 2019, se-
rao 24 paises — e a meta é
amplia-lo cada vez mais.
No Brasil, a primeira edi-
cao do Pint Of Science
aconteceuem 2015.

A pequena poderosa

DAREDAGAO

Base alimentar de paises co-
mo Peru, Bolivia e Equa-
dor, a quinoa foi reconheci-
da como superalimento pe-
la Organizacao das Nagoes
Unidas para Alimentacao e
Agricultura (FAO) e, a par-
tir dai, ganhou o mundo.

Minusculo, esse grao de
cultivo milenar é riquissi-
mo em nutrientes e por is-
so passou a ser queridinho
de uma limentacao sauda-
vel e equilibrada.

As principais variedades
cultivadas pelos andinos
sa0 a quinoa preta, branca
e vermelha. Todas tém sa-
bor semelhante e também
cozimentoigual.

Boa para a saide é tam-
bém versatil na cozinha e
deliciosa na garfada. Além
do grao, pode ser encontra-
da em farelo ou farinha. é

Aquinoa é naturalmente
sem gltiten e contém ferro,
vitaminas do complexo B,
magnésio, fosforo, potassio,
calcio, vitaminaE,
alémdefibras.Elaéum
dos poucos alimentos
vegetais considerados
uma proteina completa,
composta portodos 0s
aminoacidos essenciais.

ideal para substituir o arro-
zem dietas, por exemplo.
De preparo simples, o
mais comum ¢ cozinh-la
emaguaou caldos. Eimpor-
tante respeitar a proporcao
entre 4gua e quinoa. Assim,
todoliquido é absorvido pe-
los graos e assim nao fica
cruenem cozido demais.

Ha um revestimento amargo na pequena semente que precisa
ser lavado. Use uma peneira de malha fina para deixar a agua escorrer
sem perder o grdo. Use 1xicara de quinoa com 2 xicaras de agua.
Cubraapanela, reduza o fogo e cozinhe por cerca de 15 minutos.
Tire 0 excesso de agua. Mesmo depois de cozida pode sobrar
agua. Use amesma peneira de malhafina. Retorne a quinoa para
paneladepois de drena-la, cubra e deixe descansar por mais 15 minutos.
Deixando a secar na panela quente elafica mais leve e macia.

e/

Ingredientes: 1xicara (cha) de
quinoareal emgrdo; 2tomates
picado em cubos, sem sementes;
1/2 xicara (cha) desalsinha picada;
1pepino japonés, picado em cubos;
1unidade de pimentdo verde
cortado em cubos; 1/2 xicara (chd)
de cebolinha verde picada ou cebola
roxa picada. Molhe: 1/4 xicara (chd)
delimé&o tahiti; 1 colher (café) de
alho picado; 1/2 xicara (cha)

de horteld picada; 1/2 xicara (cha)
de azeite extravirgem; sal
epimenta-do-reino a gosto

Preparo: lave bemaquinoa.
Coloque 2 xicaras de dguaou
caldodelegumes em umapanela.
Leveao fogo até ferver e coloque
aquinoa-real e cozinhe até ficar
macia (sem deixar mole demais,
eladeveficar crocante no centro).
Reserve. Misture todos 0s
ingredientes picados num
recipiente comaquinoa e refrigere.
Molho: apenas na hora de servir,
misture bem todos os ingredientes
domolhoejunte-oaquinoa
cozida e os vegetais picados.

FOTOS ADOBE STOCK

Ingredientes: 3tomates;

3 colheres (sopa) de quinoa cozida;
1fatiadericota; 1abobrinha
cortadaem cubos; 1 cebola picada;
1dente de alho picado; orégano
agosto; manjericdo a gosto;
1colher (sopa) de azeite; sal e
pimentado reino a gosto.

assadeira, tomando cuidado
paranao furar. Em uma panela,
refogue acebolaeoalho,junte
abobrinha etempere comsale
pimenta-do-reino. Desligue o fogo
eacrescente delicadamente a
ricotaamassada, a quinoacozida,
omanjericdo e oorégano, regando
comum pouco de azeite. Recheie
ostomates com essa misturae
leve aoforno natemperaturade
180°C,emumaassadeira untada
com azeite, por mais ou menos

20 minutos. Sirva em seguida.

Preparo: lave os tomates, corte a
tampa e retire as sementes com
cuidado. Se necessario, corte uma
fatia pequenadofundo, parao
tomate ficar retoe pararem pé na




