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GarzónAlbariño 2014 –Maldonado/UY
Uva:Albariño.
Cor:amarelo comreflexos verdeais,
brilhante.
Nariz: frutasbrancase cítricas comtoques
florais.
Boca: seco, acidezperfeita, frutado com
picanteagradável na língua.Persistente
equilibra 13˚GLdeálcool.
R$55,00,noWorldWine Importadora
www.worldwine.com.br.

BodegaFamilia IrurtiaKM.0Riode
LaPlataCuvee CienAños – Carmelo/UY
Uva:Tannat, Cabernet FranceMarselan,
colheitasde2008e2011.
Cor: rubi intenso.
Nariz: frutasnegras, tostados, especiarias
eamadeiradosutil e elegante.
Boca: seco, encorpado, carnudo,
equilibradocom13,9˚GLdeálcool,
persistente, saboroso, toquedoce.
R$ 199,00,na Import-All Importadora
www.import-all.com.

H. Stagnari TannatViejo 2011 –
Canelones/UY
Uva:Tannat.
Cor: rubi intenso.
Nariz: frutasnegras, ameixas toque
tostados.
Boca: seco, bomcorpo, taninos firmes,
acidezequilibradacom14,5˚GLdeálcool.
R$90,00,naCantu Importadora
www.Cantu.com.br

NarbonaPinotNoir 2013 –Carmelo/UY
Uva: PinotNoir
Cor: rubi depouca intensidade.
Nariz: frutas vermelhas, amorae
framboesa.
Boca: seco, boaacidez, persistentee
equilibradocom13˚GLdeálcool.
R$72,00,naDevinumImportadora
www.devinum.com.br

Provei e indico

Santé! Mais de 100 rótulos re-
presentavam as 22 vinícolas
queparticiparamdo 1ºTannat
Tasting Tour Brasil –Wines of
Uruguai, no último dia 14.
Enófilos, jornalistaseprofissio-
nais do setor foram recebidos
no Hotel Renaissance, em São
Paulo. O evento teve organiza-
çãodeCristinaNevesComuni-
cação e Eventos, e apoio do
Inavi(InstitutoNacionaldeVi-
tiviniculturadoUruguai).
O Uruguai é o maior produ-

tor do mundo da uva Tannat,
com cerca de 3000 hectares
plantados. Mais que no su-
doestedaFrança, na regiãodo
Madiran, perto de Bordeaux,
de onde é originária. Por este
motivo, ela éauvaemblemáti-

ca desses pampas gaúchos.
Seu cultivo espalhou-se por
todas as regiões uruguaias e
no sul, estão as mais produti-
vas. A uva Tannat representa
umterçodetodasasuvasplan-
tadas no país. O clima com
alto grau de umidade e solos
argilosos fizeram deste o seu
melhorhabitat.
Seu nome não é à toa, Tan-

nat vemdos taninos* potentes.
É uma uva bastante resistente,
de cor e casca fortes. Mas os
vinicultoresadomarameapro-
veitaram seus pontos positi-
vos, oferecendo hoje vinhos
equilibrados, frescos ecadavez
mais populares entre os aman-
tesdabebida.DaTannat surge
umvinho empolgante, que en-

cheolhos,narizeboca.
Participei da concorrida

Master Class deste evento, on-
deTannats eoutras variedades
bem elaboradas também bri-
lharam.NemsódeTannatvive
o Uruguai! Também estão em
seuportfólioasbrancasSauvig-
nonBlanc,SauvignonGris,Se-
millon, Chardonnay, Marsan-
ne, Viognier até Albariño, e as
castas tintas Cabernet Sauvig-
non, Merlot, Cabernet Franc,
Marselan, Petit Verdot, Syrah,
Arinarnoa(umcruzamentoen-
tre Merlot e Petit Verdot) Pi-
notNoireZinfandel.
E para quem curte um vinho

doce pra acompanhar uma so-
bremesa e uma boa conversa
após o jantar, recomendo um
Licor de Tannat. O daMontes
Toscanini eodaPisano sãopra
degustardejoelhos!

Salud!Eatéapróximataça!

*TANINOÉUMCOMPOSTOQUÍMICO,UM
POLIFENOLEXISTENTENAPELE,NASEMENTEE
NOENGAÇOOUCAULEDASUVAS.OTANINOÉ
LIBERADOQUANDOOCORREAPRENSAGEMDAS
UVASPARAASUAPOSTERIORVINIFICAÇÃO.
TAMBÉMPODESURGIRNAPASSAGEMEM
MADEIRA.UMVINHOTÂNICORUIM
PROPORCIONASENSAÇÃOADSTRINGENTEE
ÁSPERA,SIMILARACOMERUMABANANA
VERDE. JÁOTÂNICOBOMÉSUTIL E
EQUILIBRADO,EAOENTRARNABOCAA
ADSTRINGÊNCIATRANSFORMA-SEEMMACIEZ,
PROPORCIONANDOSENSAÇÃOAVELUDADA.

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
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DAREDAÇÃO

A gastronomia anda lado a la-
do com a química. Durante o
simples cozimento do arroz ou
na fritura de um bife aconte-
cemmuitas reações, que fazem
adiferençanossaboresquesen-
timos,segundoexplicaadouto-
ra em Ciência do Alimento,
HellenMaluly.
“Asimplesadiçãodeumtem-

pero já modifica totalmente o
gostodeumapreparação.Mas,
para que esses temperos sejam
aplicados da melhor maneira
possível, é necessário identifi-
carseuscompostos”.
O conhecimento da química

é fundamental para estas iden-
tificações, pois ao conhecer al-
guns compostos presentes em
temperos,sabe-seamelhorma-
neira de aplicá-los em alimen-
toindustrializadooucaseiro.

EXEMPLOS

Quem nunca ouviu falar que a
panela de cobre é ideal para o
preparo de doces? Realmente,
os óxidos de cobre que reves-
tem as panelas favorecem o
‘ponto’ das geleias. O cozimen-
to das frutas libera moléculas
de pectina contidas nas mes-
mas e o cobre se encarrega de
reuniressasmoléculas forman-
do uma rede que aprisiona a
águaeasfrutas.
A cozinha é um laboratório

vivo.Osexemplos sãomuitos, e
outrodeles éopreparodepães.
Para que ele cresça, as levedu-
ras do fermento devemagir. Se
colocamos a águamuito quen-
te, elas podemmorrer. O líqui-
do tem de ser morno. E o sal
não pode entrar em contato
com a levedura senão retarda
esse crescimento. Para que fi-
quemacioépreciso sová-lo, as-
sim forma-se a rede de glúten,
quesustentaamassa.Cozinhar
é, sem dúvida arte, mas tam-
bémciência.
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CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIER

Sucesso total no 1˚Tannat
Tasting Tour 2014 no Brasil

Cozinharéarte,mas tambémciência
No simples preparo do arroz com feijão, acontecem inúmeras reações químicas e conhecê-las pode garantir o sucesso da receita

>>

EncontrodeVinhosem
BeloHorizonte
4/9,das 14has22h, no
HotelMercureLourdes -BH.
Ingressosnosite:
http://www.encontrodevinhos.
com.br/venda-de-ingressos
1˚AmericanWineShownoBrasil
24/9GrandTasting,das 18hàs
21h,noCaesarBusinessPark -SP.
Informações:
americanwineshow@gmail.com
outel. (11) 3045-0397

❚❚❚ A combinação arroz, feijão
e bife, tão comumna culinária
brasileira, também pode ser
considerada resultado de uma
reaçãoquímica.
O arroz branco comum pos-

sui certa quantidadedeamido.
Comoaumentoda temperatu-
ra, a água adicionada para o
cozimento entra nos grânulos,
faz com que o amido aumente
de volume e ocorra o processo
degelatinização(quandooami-
do tema capacidade de formar
um‘gel’apósoaquecimento).
Quando a temperatura é re-

duzida, o amido tenta voltar ao
seuestadooriginal,processode-

nominadoderetrogradação.
Este processo pode unir os

grânulos de arroz, deixando-o
empapado. Para evitar a
retrogradação, utiliza-se um
fio de óleo para refogar, o que
selaogrão.
Com o feijão, o processo é

menoscomplexo.Ocozimentoé
simples e o processo de
gelatinizaçãodoamidotambém
ocorre. Para deixar o caldo do
feijão mais grosso é necessário
que os grãos sejam quebrados
após o cozimento, que faz com
queoamidopresentenosfeijões
seespalheeengrosseocaldo.
Durante a preparação do bi-

fe a reaçãomais comum é a de
Maillard,quepromoveumaes-
pécie de caramelização, aquele
gostinho de grelhado que to-
dosgostam.
AReaçãodeMaillardconsis-

tenoescurecimentoapartirdo
aquecimento. Com ele os ami-
noácidos como ácido
glutâmico e lisina reagem com
os açúcares (frutose, glicose,
maltose, lactose), o que resulta
naquela crostinha do grelha-
do. Mas, para que isso aconte-
ça é preciso colocar a carne na
panela bemquente e não furá-
la com um garfo, assim os su-
cossemantêm.

A química do bife com arroz e feijão

Viva momentos de puro

R. Dr. Tolentino Filgueiras, 80 - Gonzaga - Santos - SP

prazer

Kikunae Ikeda foi considerado
umdosmaiores cientistasda
históriado Japão,por ter
estudadoaspropriedadesdoácido
glutâmico (aminoácidopresente
emalimentos enocorpohumano).
Ikedadefendeuahipótesedeque
esta substância poderia
proporcionaroquechamoude
quintogostobásico, oUmami, e
queestepoderia aindaauxiliarna
melhoradadietados japoneses.O
químicoestava corretoe, apesar
de ter sidodescoberto
em1908, ogostoUmami foi
reconhecidocientificamenteno
ano2000,quandoestudiososda
UniversidadedeMiami
identificarampapilasgustativas
na línguaque são responsáveis por
proporcionaroquinto
gosto.OUmamiéencontradoem
alimentos comoo tomate,
oqueijo e aalgakombu.A lasanha
comqueijo emolhode tomate, por
exemplo, é repletadeUmami.

Proteínas
Outroquímicodestacadonaárea
daalimentação foi odinamarquês
JohanGustavKjeldahl. Ele
desenvolveu, em1849, umadas
principaismetodologias para
determinaçãodeproteínasem
alimentos, denominadoMétodode
Kjeldahl.

Molecular
Mais recentemente, nadécadade
1980,osquímicosNicholasKurti e
HervéThis criaramuma forma
inovadoradecozinhar, e criarama
GastronomiaMolecular, quecria
texturas, formase sabores
inusitadosusandoa ciência.

Doquintogostoàmolecular

TEMPORADA
DE FONDUE

FONDUE DE QUEIJO
FONDUE DE CHOCOLATE
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Rua Minas Gerais, 17 - Boqueirão - Tel.: (13) 3307.0467

Grandes vinhos
com preços

promocionais!

Agenda

Há muita ciência no arroz soltinho e no caldo grosso do feijão

O preparo de um grelhado tem uma reação chamada Maillard, uma das muitas que acontecem no fogão
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