
Santé! Vinho e madeira têm uma
relação de longa data. A história do
vinho conta que no século 3, para
substituir ânforas (jarros de barro) e
odres (espécie de bolsa ou saco de
couro de cabra), os gauleses inventa-
ram os barris de carvalho. Da família
dos quercus, essa árvore nobre se
mostrou ideal para o fabrico de barri-
cas e tonéis por ser resistente, imper-
meável,mas tambémflexível.
O carvalho aporta ao vinho maior

complexidade, taninosnobres, aromas
e sabores peculiares, característicos
em decorrência da sua porosidade e
das condições de micro oxigenação no
seu interior, deixando-o redondo, ave-
ludado e longevo. Funciona como um
tempero, dando um plus, amaciando e
domandoovinho.Pudera,emsuacom-
posiçãohásubstânciascomo:Vanilina,
que dá aroma de baunilha; Cinamal-
deído, aroma de canela; Lactona, aro-
mas de coco, cocada preta, sabão de
coco,alémdeterraeherbáceos;Guaia-
col, aromas de defumados e especia-
rias;Eugenol, aromadecravo;Ellagita-
nino, que dá estrutura, cor e

adstringência (tanino da própria ma-
deira);Coumarindáamargoreacidez.
Destaco atenção 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 emdiver-
sos compostos fenólicos ou aromáti-
cos. Um bom exemplo é omaltol. Sabe
quando você degusta umvinho e sente
aquele aromade caramelo?É omaltol,
provenientedocarvalho.
Osbarris podemser usados tanto na

fase fermentativa quanto na fase de
amadurecimento do vinho. E os mais
conhecidos são os de carvalho francês
e americano. Há também os eslavos,
húngaros, romenos etc., mas, propor-
cionalmente muito menos utilizados.
Barricas de carvalho novas e peque-
nas, comoasde225 litros (bordalesas),
conferemmaiorexpressãoaovinho. Já
as barricas de segundo uso e os gran-
des tonéis oferecemnotasmais delica-
das.Esseprocessodeestágio terásem-
pre um tempo variável, determinado
peloenólogoouprodutor.
Como o custo de barricas de carva-

lho é bastante alto, muitos produtores
se valem de uma alternativa, um tanto
polêmica: os chips (lascas) e os staves
(aparas, pedaços) de carvalho. Entre-
tanto, se utilizados de forma adequa-
da, pode sim conferir ao vinho caracte-
rísticas fenólicas semelhantes ao está-
gio em barricas. Afirmo de cátedra,
pois já fui surpreendida degustando
ótimosvinhos“chipados”,eoutroscon-
trariamente, intragáveis.
Brunellos de Montalcino, Barolos,

Bordeaux, Bourgognes, Riojas, dentre
tantosgrandesrótulosmundiais,conti-
nuamestagiandoseus líquidosem

barricasoutoneiscarvalho,paranos-
sodeleite.Entretanto,atualmente,pas-
sadooapogeudevinhosmuitoamadei-
rados, os produtores têmmais cautela

nousodocarvalhoemseusvinhos.
Atéapróximataça!
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Não passa um dia sem que
a Ciência produza novas,
curiosas e, por que não, po-
lêmicas descobertas, que
de uma forma ou de outra
acabarão por mexer com o
nosso cotidiano. E isso
acontecenanossaalimenta-
ção, no transporte, na gera-
çãodeenergia,naarte,edu-
caçãoenonossoclima.
Então, que tal aproveitar

e nos próximos dias 20, 21
e 22 comparecer em um
dos três bares de Santos
que receberão cientistas
paraumbatepapodescon-
traídocomopúblico.
É o Pint of Science, um

evento que acontece em 24
países e em 85 cidades no
Brasil, semprecomenorme
sucessodepúblico.
Aqui, o papovai envolver

temascomoenergias reno-
váveis, mudanças climáti-
cas, oceanos, saúde, porto,
arte, cidadania, gastrono-
mia, educação entre ou-
tros temas.
EmSantos,oeventoacon-

tece em três bares: La Bell
Music&Bar, Kokimbos e a
AdegaSantista (confira en-
dereços ao lado), sempre a
partirdas19h30.
“É uma fórmula sim-

ples,mas de grande suces-
so, que combinao ambien-
te descontraído dos bares
para aproximar o público
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,organizaramumeven-
to chamado Encontro com
Pesquisadores,em2012.
Nesse encontro, pessoas

comAlzheimer,Parkinson,
doenças neuromusculares
e esclerose múltipla foram

convidadaspara conhecer
oslaboratóriosdoscientis-
tas e ver de perto o tipo de
pesquisaquerealizavam.
A experiência foi tão

inspiradora que a dupla
decidiu propor um even-
to emque 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 lá para cá, a iniciati-

va cresceu – em 2019, se-
rão 24 países – e a meta é
ampliá-lo cada vez mais.
No Brasil, a primeira edi-
ção do Pint Of Science
aconteceuem2015.

Vinhoebarricasde carvalho, relaçãoantiga!

TOMATESRECHEADOS

DAREDAÇÃO

Basealimentardepaísesco-
mo Peru, Bolívia e Equa-
dor, aquinoa foi reconheci-
dacomosuperalimentope-
la Organização das Nações
Unidas paraAlimentação e
Agricultura (FAO) e, a par-
tirdaí,ganhouomundo.
Minúsculo, esse grão de

cultivo milenar é riquíssi-
mo em nutrientes e por is-
so passou a ser queridinho
de uma limentação saudá-
veleequilibrada.
As principais variedades

cultivadas pelos andinos
são a quinoa preta, branca
e vermelha. Todas têm sa-
bor semelhante e também
cozimento igual.
Boa para a saúde é tam-

bém versátil na cozinha e
deliciosa na garfada. Além
dogrão, pode ser encontra-
da em farelo ou farinha. é

ideal para substituir o arro-
zemdietas,porexemplo.
De preparo simples, o

mais comum é cozinhá-la
emáguaoucaldos.Éimpor-
tante respeitar a proporção
entreáguaequinoa.Assim,
todolíquidoéabsorvidope-
los grãos e assim não fica
cruenemcozidodemais.
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TABULEDEQUINOA

RICA

DICAS

ClaudiaG.Oliveira
Sommelière

>>Kokimbos:RuadaPaz, 61,
Boqueirão.

❚Dia 20. Comerbem,que
mal tem.Mediaçãoda jornalista
FernandaLopes

❚Dia 21.Mulheres naCiência.
Mediaçãoda jornalistaVeraLeon.

❚Dia 22. Ciência, Cidadania
eArte.Mediaçãoda jornalista
ArmindaAugusto.

>>LaBellMusic&Bar:RuaDr.
TolentinoFilgueiras, 71,Gonzaga.

❚Dia 20.Mulheres naCiência.
Mediaçãoda jornalista Thaís Lyra.

❚Dia 21.Omar tambémé
nosso.Mediaçãodo jornalista
MarcoSantana.

❚Dia 22. EnergiasRenováveis.
Mediaçãodo jornalistaMarcus
Fernandes.

>>AdegaSantista:RuaMinas
Gerais, 66,Boqueirão.

❚Dia 20.Doporto aomar.
Mediaçãodo jornalista
LeopoldoFigueiredo.

❚Dia 21. Aeducaçãodo século21.
Mediaçãodo jornalista
MarcoPagetti.

❚Dia22.MulheresnaCiência.
Mediaçãoda jornalistaFláviaSaad.

Ingredientes: 3 tomates;
3 colheres (sopa) dequinoa cozida;
1 fatia de ricota; 1 abobrinha
cortadaemcubos; 1 cebolapicada;
1dentedealhopicado; orégano
agosto;manjericãoagosto;
1 colher (sopa)de azeite; sal e
pimentado reinoagosto.

Preparo: laveos tomates, corte a
tampae retire as sementes com
cuidado. Senecessário, corteuma
fatiapequenado fundo, parao
tomate ficar retoeparar empéna

assadeira, tomando cuidado
paranão furar. Emumapanela,
refogueacebola eoalho, junte
abobrinhae tempere comsal e
pimenta-do-reino.Desligueo fogo
eacrescentedelicadamente a
ricotaamassada, a quinoa cozida,
omanjericãoeoorégano, regando
comumpoucodeazeite. Recheie
os tomates comessamistura e
leveao fornona temperaturade
180˚C, emumaassadeirauntada
comazeite, pormais oumenos
20minutos. Sirva emseguida.

>>Dias27/5e28/5,das 17hàs21h30:
9aediçãoEncontroMistral/SP -68
produtoresde 14países,450 rótulos.
R$350,00. Informações: (11) 3372-3400.
>>Dia28/5,das 17hàs22h:Acausa
Wine– degustaçãode 200 rótulos convites
R$ 100,00. Local devendae informações:
(13) 3234-1861.

Ingredientes: 1 xícara (chá) de
quinoa real emgrão; 2 tomates
picadoemcubos, semsementes;
1/2xícara (chá) de salsinhapicada;
1pepino japonês, picadoemcubos;
1 unidadedepimentãoverde
cortadoemcubos; 1/2 xícara (chá)
de cebolinha verdepicadaoucebola
roxapicada.Molho: 1/4 xícara (chá)
de limão tahiti; 1 colher (café) de
alhopicado; 1/2 xícara (chá)
dehortelãpicada; 1/2 xícara (chá)
deazeite extravirgem; sal
epimenta-do-reino agosto

Preparo: lavebemaquinoa.
Coloque2xícaras deáguaou
caldode legumesemumapanela.
Leveao fogoaté ferver e coloque
aquinoa-real e cozinheaté ficar
macia (semdeixarmoledemais,
eladeve ficar crocanteno centro).
Reserve.Misture todos os
ingredientespicadosnum
recipiente comaquinoae refrigere.
Molho: apenasnahorade servir,
misturebemtodosos ingredientes
domolhoe junte-o aquinoa
cozidaeos vegetais picados.

Háumrevestimentoamargonapequena sementequeprecisa
ser lavado.Useumapeneira demalha finaparadeixar aágua escorrer

semperderogrão. Use 1 xícaradequinoa com2xícaras de água.
Cubraapanela, reduzao fogoe cozinhepor cercade 15minutos.
Tireoexcessodeágua.Mesmodepoisde cozidapodesobrar

água.Use amesmapeneira demalha fina. Retorneaquinoapara
paneladepoisdedrená-la, cubra edeixedescansarpormais 15minutos.

Deixandoa secar napanelaquente ela ficamais leve emacia.

PerezCruz Limited EditionGrenache
2017MaipoCL (14meses carv. francês)
Uva:85%
Grenache 10%
Syrahe5%
Mourvèdre
Cor: rubi
violáceobrilhante
(14,9˚GL)
Nariz: frutas
vermelhas, notas
florais e especiarias
Boca: seco,
acidezperfeita,
taninosmacios,
bomcorpo,
equilibradoe
saboroso
Preço:R$ 109,90

Ravanal PremiumMR2014Colchagua
CL (18mcarv. francês)
Uva:Syrahe
Carménère
Cor: rubi intenso
brilhante (14˚GL)
Nariz: frutas
vermelhase cassis,
notasdeespeciarias,
baunilhae café
Boca: seco,
ótimaacidez,
taninosaveludados,
encorpado,
persistente, elegante
Preço:R$ 199,00

TODOSOSVINHOS
IMPORTADOSPOR
LATICÍNIOSMARCELO

ApequenapoderosaCiência nobar
chegaaSantos
Pint Of Science ocorre de 20 a 22, às 19h30

Aquinoaénaturalmente
semglútene contém ferro,
vitaminasdocomplexoB,

magnésio, fósforo, potássio,
cálcio, vitaminaE,

alémde fibras. Elaéum
dospoucosalimentos
vegetais considerados
umaproteína completa,
compostapor todos os
aminoácidosessenciais.
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