Vinhos do Vale dos Vinhedos

¥ Post (0131)

Galchos sao apaixonados por vinho. Nao é a toa que aqui estad
localizado o Vale dos Vinhedos, uma das regides produtoras de
vinho mais importantes do mundo. Para escolher um bom vinho é
preciso conhecé-lo. Por isso aqui vao alguns ensinamentos e
dicas, afinal de contas, vocé merece saborear um bom vinho.
Vinho bom é docinho?

— Nao. 0 paladar é especifico para cada pessoa. Umas preferem
sabores mais doces, outros mais azedos, secos, etc.. 0O bom
vinho nao é o vinho doce. Esses vinhos apresentam altas doses
de aclUcar residual, o que escondem seus defeitos e até as
propriedades aromaticas das uvas. Por este motivo, sao
considerados vinhos de qualidade inferior. 0s melhores vinhos
sao os secos. E eles que acompanham bem as refeicdes.

Quanto mais velho melhor ?

— Nao. Antigamente os vinhos eram feitos para durar muitos
anos. Hoje em dia a maioria dos vinhos é produzida para serem
consumidos em um prazo maximo de oito anos. Somente alguns
rotulos especiais duram mais tempo que isso.

Quais os beneficios do vinho ?

— Bom para o coracao. 0 resveratrol, presentes nos vinhos,
ajuda a eliminar os coagulos que entopem as artérias do
coracao.

— Poder rejuvenescedor. 0Os flavondéides sao antioxidantes que
inibem a formacao dos radicais livres, que provocam O
envelhecimento das células e protegem o organismo de doencas.
Como armazenar o vinho ?

— E importante cuidar da luminosidade, o excesso de
movimentacao, a temperatura ambiente, a umidade e a posicao da
garrafa. Depois de aberto devemos tampar com a prépria rolha e
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consumir preferencialmente dentro de dois dias.

Vinhos tintos — Tipos de uvas, sabores e combinacoées.

— Cabernet Sauvignon: Vinho encorpado de coloracdo intensa e
brilhante, com aromas que lembram frutas vermelhas como
morango, framboesa e amora, além de chocolate. Combine com
carnes, massas com molho a bolonhesa, embutidos, grelhados,
sopas ou pizzas. Sirva também com queijos.

— Pinot Noir: Vinho de coloracgao viva. Possui aromas que
lembram frutas vermelhas, sobretudo morango, cereja e café.
Combine com peito de frango, galinha d’angola, peixes, polenta
e filé ao molho madeira.

— Tannat: Vinho de coloracao viva e intensa, vermelho-rubi.
Seu aroma lembra cacau, pimenta. O paladar é 4acido
adstringente, o que o torna bem agradavel. Combine com costela
bovina, e pizza calabresa.

— Carmenere: Vinho de cor intensa, com tonalidade vermelho-
rubi. Possui aromas de passas, trufas e geléias de frutas.
Combine com massas com molho bolonhesa, carnes, sopas, cremes
e pizzas. Experimente também com queijos.

— Malbec: Vinho de cor vermelho-bordé. Seus sabores lembram
geléia. Tem boa permanéncia no paladar. Combine com carnes
vermelhas, risoto ao funghi e queijos amarelos que nao sejam
muito salgados.

— Merlot: Vinho de coloracao intensa, brilhante e encorpado.
Seus aromas lembram frutas, flores, cravo, canela e frutas
secas. Combine com carne de porco, massas ao pesto, pizza de
calabresa, filé a milanesa, carnes bovina, como a maminha
grelhada.

— Syrat: Vinho tinto de coloracao intensa. Combine com pizzas
portuguesa e marguerite, massas com molhos vermelhos, risotos
e hamblrgers.

Vinhos brancos — Tipos de uvas, sabores e combinacoes.

— Chardonnay: Vinho de paladar marcante e agradavel, com a
acidez equilibrada e coloracao amarelo-dourada. Seus aromas
lembram maca verde e manteiga. Combine com aperitivos, aves,
peixes, bacalhau e frutos do mar.

— Riesling: E uma uva comum na Alemanha, produz um vinho de
sabor bastante frutado e perfumado. No Brasil, é plantada
outra variedade, a Riesling Itdlica, que produz vinhos mais
acidos e bem menos aromdaticos. Combine com peixe defumado,
porco assado, peixes grelhados, frutos do mar e salada de



folhas.

— Sauvignon Blanc: Branco de coloracao amarelo-palha, intensa
e brilhante. Seu estilo é fresco, vivi com um agradavel sabor
de frutas. Combine com pratos a base de peixes.

— Gewilirztraminer: Vinho branco de coloracdao amarelo-
esverdeada, intensa e brilhante. E muito apreciado pelo
consumidor brasileiro por ser bem aromatico. Lembra abacaxi,
cravo e flores brancas. E leve e muito marcante. Combine com
pretos leves, carnes brancas e bolos caseiros.

Texto de Nelson Rorato — Proprietario da II Mercato em Novo
Hamburgo / RS. Resumido — NG Canela — Julho de 2011

Cérebro de pipoca

Post (0132)

Comeca a se disseminar entre psicdélogos americanos a expressao
“cérebro de pipoca” para designar um distlrbio estimulado pela
internet. E tanto estimulo ao mesmo tempo que se torna dificil

para algumas pessoas lidar com o cotidiano, cujo ritmo é mais
lento.

Uma informacao em especial me chamou atencao, a partir de
pesquisas realizadas em Stanford, a universidade que ajudou o
Vale do Silicio, um dos bercos da revolucao digital. Um
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psicélogo expds a

jovens que usam muito a internet e estao habituados a fazer
miltiplas tarefas ao mesmo tempo, fotos com as mais diferentes
expressdes de homens e mulheres. Notou-se que muitos deles nao
conseguiam traduzir aquelas expressdoes, revelando uma espécie
de

analfabetismo digital e dificuldades graves de relacionamento.
0 distlrbio do cérebro de pipoca é mais um fato para mostrar
uma crescente preocupacao sobre o excesso de informacao: a
dificuldade de separar o que é relevante.

Nao é uma daquelas visdes atrasadas contra o avancgo
tecnoldgico, mas a constatacao de seus efeitos colaterais.
Texto de Gilberto Dimenstein, 53, é Membro do Conselho
Editorial da Folha de Sao Paulo e criador da ONG Cidade Escola
Aprendiz.
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