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AnselmoMendesMuros
AntigosEscolha 2014
Uva:Alvarinho,
LoureiroeAvesso
Cor:amarelopalha
brilhante12,5ºGL
Nariz: floral e frutado
Boca: seco, acidez
exata, estruturado,
mineral e longo
R$86,80

AnselmoMendesMuros
Antigos Loureiro 2014
Uva: Loureiro 12ºGL
Cor:amarelo verdeal
brilhante
Nariz: frutos cítricos
Boca: seco, acidez,
corpoe frutos
equilibrados com
herbáceos
R$96,30

AnselmoMendesMuros
AntigosAlvarinho2014
Uva:Alvarinho 12ºGL
Cor:amarelo verdeal
brilhante
Nariz: frutos cítricos
emineral
Boca: seco,
fresco,bomcorpo,
complexo
R$ 166,30

AnselmoMendesCurtimenta2011
Uva:Alvarinho 13ºGL
(maceracomas cascas)
Cor:amarelo ouro
brilhante
Nariz:abacaxi, limão,
toranjaemineralidade
Boca: seco, encorpado,
taninoselegantes,
complexo
R$222,86

Provei e indico

Casadinhodecafé
combrigadeirode
caramelosalgado

Santé! A Região dos Vinhos
Verdesestá localizadanoextre-
mo norte, à noroeste de Portu-
gal, e compreende amaior área
cultivada, de cerca de 31 mil
hectares,alémdeumadasmais
famosasdemarcaçõesvinícolas
do país, oficializada em 1908.
As sub-regiões de Amarante,
Ave, Baião, Basto, Cávado, Li-
ma, Monção e Melgaço (berço
da Alvarinho), Paiva e Sousa
têm por característica comum
oclima chuvoso e solos graníti-
cos com camadas superiores
arenosas e ácidas. Sob esse ter-
roir, produzem as uvas bran-
cas:Alvarinho,Loureiro,Traja-
dura,ArintoouPedernã,Aves-
so;e tambémastintas:Vinhão,
Alvarelhão,Pedral,Cainho,Ra-
bodeOvelhaentreoutras.
Tiveoprazerde entrevistaro

produtor Anselmo Mendes,
mais conhecido como Senhor
Alvarinho, por sua dedicação à
casta. Eleito enólogo do ano
em1998,veioaSantosapresen-
tarseusvinhos.
AnselmoMendes é formado

em Agronomia e Enologia.
Nascido e criado em Monção,
conta que se familiarizou com
aculturadavinhaeaprodução
do vinho há tempos. Por volta
dos 6 anos de idade, circulava
diariamente entre a sua casa e
a dos avós agricultores. Gasta-
va umas 4 horas no pequeno
trajeto fazendo a medição das
plantinhas a cada passo, com
uma régua que trazia consigo.
Umverdadeiroapaixonadope-
lasplantas!
Ograndeprodutordevinhos

verdesexplicaqueadenomina-
çãoVinhosVerdeséassimcha-
madaporqueosvinhossãover-
des ao invés de maduros, sim-
plesmente.Ele desmistifica to-
daumahistória e contaqueem
1356, foi construído um entre-
posto em Monção, antes mes-
moaodoPorto, para transpor-
tar vinhos para Inglaterra. Os
ingleses encontraram ali vi-
nhossubstitutosparaosBorgo-
nhas, período no qual o Reino
Unido e a França haviam rom-
pido relações. Nessa época a
palavra verde nem existia,
alémdoqueos vinhos exporta-
doseramtintos, viajavammui-
to bem e eram chamados de
parduscos.OpróprioAnselmo
elabora um tinto com esse no-

me, que é um excelente exem-
plardevinhoverdetinto.
Anselmo afirma que só em

1700 os vinhateiros da região
iniciaramum cultivo chamado
uveira, conhecido mundial-
mente como enforcados. A vi-
deiraeraplantadajuntoàsárvo-
resecrescia livrementeentrela-
çando-se aos ramos. As vinhas
atingiam enormes proporções,
todavia não amadureciam e os
vinhos eram de baixa qualida-
de devido a pouca maturação.
Nasciam assim os vinhos ver-
des, feitosdeuvasverdesemui-
to ácidas. Atualmente isso já
nãoocorre,easvinhassãocolhi-
das commaturidade ideal para
proporcionar sabor e frescor
aosfamososvinhosverdes.
O Senhor Alvarinho se dedi-

ca a esta casta produzindo vi-
nhos de extrema personalida-
de. Utiliza vários métodos, tal
como a fermentação em barri-
cas de carvalho francês de 400
litros ou a maceração com as
cascas das uvas, como nos vi-
nhos laranja, já descritos nessa
coluna. Ainda, chega a deixar
que o vinho estagie sobre os
sedimentos da fermentação,
sur lies, por longos períodos.

Anselmodestacaqueos vinhos
verdes brancos são secos e de
alta acidez, contudo, se em al-
guns casos apresentar excesso
de pétillant ou gás carbônico
realmenteéalgoaseconstatar,
não énatural. Já degusteimui-
tosvinhosverdesassim!
Emais: ele é adepto da agri-

cultura sustentável. “Nosmeus
vinhedospraticamosagricultu-
ra sustentável e integrada.Não
optamos por orgânicos, afinal
é sabido que na Europa não há
fiscalizaçãoeficienteparaates-
tarautenticidadedoproduto”.
AquinoBrasilAnselmoMen-

desprestaconsultoriaàQuinta
daNeve (SC) e à VinícolaHer-
mann(RS), exemplomarcante
de seu trabalho é o espumante
premiadoLírica.
Muros Antigos, Muros de

Melgaço,ParcelaÚnica,Conta-
to,ExpressõeseCurtimentasão
seusrótulosdeAlvarinho.Com-
põem seu portfólio vinhos de
LoureiroeAvesso,alémdostin-
tos de Alvarelhão e de Vinhão.
Sigoenvolvidapelacomplexida-
de e mineralidade de seus vi-
nhos!Atéapróximataça!
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Confiraaprogramação

DAREDAÇÃO

Sucesso acima das mais oti-
mistas expectativas em2015, o
Festival doCafédeSantos che-
ga à sua segunda edição a par-
tir de hoje, inundando o Cen-
troHistórico como aroma e as
peculiaridadesdesseingredien-
te que jámoveu a economia da
Cidade e continua sendo uma

das fortes identidades locais.
Dentro da programação, ofici-
nas com receitas usando café,
incluindodachefMargotLam-
bert,doSenacSantos,queensi-
na aos leitores do Boa Mesa a
prepararumcasadinhoqueca-
fé na massa. Outro destaque
são as oficinas de baristas e os
passeiospelaBolsadoCafé(ve-

japrogramaçãoabaixo).
Os restaurantes do Centro

estarão abertos. Amanhã é
diade feijoada, comoProjeto
Feijão com Arte, que une o
tradicional prato brasileiro à
música e artesanato. Então já
sabe: o Centro de Santos é o
endereço certo neste fim de
semana.

Hoje
CentroHistórico

18h–HappyCentro (vários locais,
parceria comrestaurantes ebares
doCentroHistórico).
MuseudoCafé

18h–AberturaOficial doFestival
SantosCafé.
18h30às20h– Café comMúsica.

Amanhã
11hàs 17h–Degustaçãode cafés
especiais, Exposição ‘Docaféao
cafezinho’, Projeto ‘Alamedado
Café’ eEspaço LeiaSantos.
CentroHistórico

12h–Feijão comArte, emparceria
comrestaurantes.
ConstrutoraPhoenix (RuaXV)

11às 18h–Exposição ‘Coffee
Break–Diálogos sobreoCafé’.
MuseudoCafé

10h30, 12h, 15he 17h -Visitasao
CentrodePreparaçãodeCafé com
degustaçãode três tiposde café
gourmet (20pessoaspor turma;
visitas comcercade45minutosde
duração).Valor: R$6,00 (ingressos

nabilheteria).
MuseuPelé

11h–OficinaGastronômicaRisoto
àBasedeCafé (UniSantos), com
ochefBruno Justo,doEstação
BristôRestaurante-escola.
Retirar senha 1hora antes,
máximo2porpessoa.
15hàs 17h–Palestra ‘Usodo
caféemsobremesas (Senac) –
brigadeirodecafé combanana
caramelada’, comMargot Lambert.
Bate-paposobreousode
ingredientes regionais em
preparaçõesgastronômicas,
demonstraçãodaproduçãodo
brigadeirodecafé edegustação.
Retirar senha 1hora antes,
máximo2porpessoa.

Domingo
CasadaFrontariaAzulejada

11hàs 17h–Degustaçãode cafés
especiais, Exposição ‘Docaféao
cafezinho’, Projeto ‘Alamedado
Café’ eEspaço LeiaSantos.
ConstrutoraPhoenix

11às 18h–Exposição ‘Coffee

Break–Diálogos sobreoCafé’,
comvários artistase
coordenaçãodoEikones.
EscritóriodeArte

12h–MétodosdePreparodoCafé.
Baristasapresentamdiferentes
formasdeextraçãodabebida
mais famosadomundo.
Local: Cafeteria.
15h–Minibarista (programação
infantil). Criançasaprendemo
latteart, técnicadedesenhona
superfíciedo café com leite.
16h–DicadoBarista.
Baristasexplicamcomopreparar
umbomcaféedegustação
diferentes tiposdabebida.
MuseuPelé

11h–OficinadeCoquetelaria
(Unimonte) –Preparaçãododrink
‘Terráqueo’, criadoporalunos
docursodeGastronomiada
universidade, comosbaristas
DouglasDanteeFabianados
SantosNascimento, daUnimonte.
Retirar senha 1hora antes,
máximo2porpessoa.

*GRATUIDADEDEACESSOAOMUSEUDOCAFÉ

Ingredientes:biscoito:500gde farinha
de trigo; 250gdeaçúcar; 400gde
manteigasemsal; 1 xícaradecafé forte.
Brigadeirodecaramelosalgado:

1/2xícaradechádeaçúcar; 1 colherde
sopademanteiga; 1 latade leite
condensado; florde sal ou sal rosa
moídoagosto.
Preparo:biscoito:misturea farinhaeo
açúcarcomamanteigageladaaté formar
umafarofagrossa. Adicioneaospoucos
ocafé até formarumamassahomogênea.
Façabolinhas comamassae coloqueem
umaassadeira compapelmanteiga.
Achateumpoucoasbolinhase levepara
assaremfornopré-aquecido a 180ºCaté
dourar levemente.Deixeesfriar sobre
umagrade.Brigadeiro:derretaoaçúcar
emumapanelano fogobaixoaté ele ficar levementedourado, cuidadoparanãodeixar
demais senãopodequeimar eamargar. Assimquedourar coloqueamanteigae
mexabem.Emseguidacoloqueo leite condensadoevámexendoatéqueosgrumos
docaramelo sedissolvameobrigadeiro solte do fundodapanela.Desligueo fogo
ecoloquea flor desal ou sal rosamoído.Deixeesfriar sobreumasuperfície untada.
Montagem: façabolinhas comobrigadeiroe formeumsanduíche comdois biscoitos.
Emseguidavocêpodepassarnoaçúcar sepreferir.

OenólogoAnselmoMendes
ea regiãodosVinhosVerdes

Todas as atenções
parao ilustre café
Festival, que começa hoje, temoficinas de receitas como ingrediente

FOTOSALEXSANDERFERRAZ

chefMargotLambert
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