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e A FORMULA QUIMICA DA SAUDE

b Ag U aa Agua: 85% a 90%
N a.m A licose e fruto
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* Alcool
Diversos estudos tém relacionado o consumo moderado de alcool, principalmente o
Q u ] AL etanol, a diminuicao do risco de incidéncias cardiacas. Alguns estudos mostraram que o
3 indice de mortalidade por problemas cardiovasculares é de 20% a 30% menor entre
g AI COO I individuos que consomem alcool moderadamente (veja quais sdo as quantidades
tam b ( : . adequadas no final da reportagem) em relagao aos que nao ingerem bebidas alcodlicas

’b ﬂ
Flavonoldes e Resveratrol (em maior quantidade no vinho tinto do que no branco, pois
It estao nas cascas da uva, que nao sao utilizadas no processo de fabricacao de vinho
iF I avo n O ﬁ branco) Entre os mais de 200 componentes do vinho tinto, sao as substancias que
ossuem mais evidéncias sobre suas propriedades terapéuticas. Estudos mostram que

flavondides e o Resveratrol sdao poderosos antioxidantes (protegem as células dos

. 1 Resve rat r(ﬂllcals livres, responsaveis pelo envelhecimento), elevam os niveis de bom colesterol

i DL) no sangue e diminuem o colesterol ruim (LDL), evitando a obstrugdo de artérias

. y

g— !"“ Vitaminas (praticamente todas, especialmente A, C e do complexo B)
; A —essencial para renovagao do pigmento visual na retina

5 & B1 - auxilia no metabolismo dos carboidratos
. Lx s - B2 — auxilia no metabolismo de gorduras
q ' Vl tam INAS B3-participa do metabolismo de carboidratos, proteinas e gorduras
; B5 —importante no metabolismo e regulacao celular, participa na sintese de colesterol
d B6 — funciona como diurético natural e atua na sintese metabdlica de aminoéacidos

- C —antiescorbdtico, garante integridade do colageno e dos tecidos da pele

‘ ' ' SETE T ETETE
—I' i' W Potassio — ajuda no equilibrio celular e tem papel importante na estimulagao dos nervos
E Calcio —fortalece os ossos

Sal S M | ne ral S Magnesuo contribui para a regulagao da pressao sanguinea

Sadio — previne a coagulagao sanguinea

, A Silicio — atua no metabolismo do colesterol
hh‘ N Ferro —facilita o transporte de oxigénio
- Cobre — ajuda nas reagdes enzimaticas do organismo
Cn E - > Zinco —fortalece o sistema imunolégico e ajuda na cicatrizagao de ferimentos
S y Cromo — ajuda na utilizagdo da glicose pelas células
—— Cloro — participa no equilibrio salino do organismo

Fonte: Julio Anselmo de Sousa, professor de neuroanatomia da UFMG e diretor da Sociedade Brasileira de Amigos do Vinho de Minas Gerais (SBAV-MG)
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Plantas Inadequadas

 Variedades Inadequadas

« Mudas Contaminadas

 Resisténcia a Pragas e Moléstias




L
-
O
el
qv
LL

32 Alicerce:

da
Qualidade

dos




Fator Humano

e Historico e Cultural
— Amor a Cultura

« Tecnologia

— Uva
— Vinho




AL

S g
3 :-'f -,r":




Limpidez










Problemas aromaticos




Desvios gustativos
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Mercado consumidor



