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Todas as atencoes
para o Ilustre

Festival, que comeca hoje, tem oficinas de receitas com o ingrediente

DAREDACAO

Sucesso acima das mais oti-
mistas expectativas em 2015, o
Festival do Café de Santos che-
ga a sua segunda edi¢do a par-
tir de hoje, inundando o Cen-
tro Historico com o aroma e as
peculiaridades desse ingredien-
te que ja moveu a economia da
Cidade e continua sendo uma

das fortes identidades locais.
Dentro da programacao, ofici-
nas com receitas usando café,
incluindo da chefMargot Lam-
bert, do Senac Santos, que ensi-
na aos leitores do Boa Mesa a
preparar um casadinho que ca-
fé na massa. Outro destaque
sd0 as oficinas de baristas e os
passeios pela Bolsa do Café (ve-

japrogramacao abaixo).

Os restaurantes do Centro
estardo abertos. Amanha é
dia de feijjoada, com o Projeto
Feijao com Arte, que une o
tradicional prato brasileiro a
musica e artesanato. Entao ja
sabe: o Centro de Santos € o
endereco certo neste fim de
semana.

chefMargot Lambert

Ingredientes: biscoito: 500g de farinha

detrigo; 250g de aclicar; 400g de

manteiga sem sal; 1xicara de café forte.

Brigadeiro de caramelo salgado:

1/2 xicarade cha de aglicar; 1 colher de

sopade manteiga; 1latade leite
condensado; flor de sal ou sal rosa
moido a gosto.

Preparo: biscoito: mistureafarinhaeo
acucar com a manteiga gelada até formar
uma farofa grossa. Adicione aos poucos
ocafé até formar uma massa homogénea.
Faca bolinhas com a massa e coloque em
umaassadeira com papel manteiga.
Achateum pouco as bolinhas e leve para
assar em forno pré-aquecido a1800C até
dourar levemente. Deixe esfriar sobre
umagrade. Brigadeiro: derretaoactcar

de mais se ndo pode queimar eamargar. Assim que dourar coloque a manteiga e
mexabem. Em seguida coloque o leite condensado e va mexendo até que 0s grumos
do caramelo se dissolvam e o brigadeiro solte do fundo da panela. Desligue o fogo
ecoloque aflor de sal ou sal rosa moido. Deixe esfriar sobre uma superficie untada.
Montagem: faca bolinhas com o brigadeiro e forme um sanduiche com dois biscoitos.

Em seguida vocé pode passar no acticar se preferir.
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Hoje

Centro Historico

18h - Happy Centro (varios locais,
parceriacom restaurantes e bares
do Centro Historico).

Museu do Café

18h - Abertura Oficial do Festival
Santos Café.

18h30 as 20h - Café com Mdsica.

Amanha

11has17h - Degustacao de cafés
especiais, Exposicdo ‘Do café ao
cafezinho’, Projeto ‘Alameda do
Café’ e Espaco Leia Santos.

Centro Historico

12h - Feijdo com Arte, em parceria
comrestaurantes.

Construtora Phoenix (Rua Xv)
113as18h - Exposicdo ‘Coffee

Break - Didlogos sobre o Café’.
Museu do Café

10h30, 12h,15h e17h - Visitas ao
Centrode Preparacdo de Café com
degustacdodetréstipos de café
gourmet (20 pessoas por turma;
visitas com cerca de 45 minutos de
duracdo). valor: R$ 6,00 (ingressos

nabilheteria).

Museu Pelé

11h - Oficina Gastrondmica Risoto
aBasede Café (UniSantos), com
ochef Bruno Justo, do Estacdo
Bristd Restaurante-escola.
Retirar senha1horaantes,
maximo 2 por pessoa.

15h as17h - Palestra ‘Uso do

café em sobremesas (Senac) -
brigadeiro de café com banana
caramelada’,com Margot Lambert.
Bate-papo sobre o usode
ingredientes regionaisem
preparacdes gastrondmicas,
demonstracdo daproducdo do
brigadeiro de café e degustacao.
Retirar senha1horaantes,
maximo 2 por pessoa.

Domingo

CasadaFrontaria Azulejada
11has17h - Degustacdo de cafés
especiais, Exposicdo ‘Do caféao
cafezinho’, Projeto ‘Alameda do
Café’ e Espaco Leia Santos.
Construtora Phoenix

11as18h - Exposicdo ‘Coffee

Break - Dialogos sobre o Café’,
comvarios artistas e
coordenacdo do Eikones.
Escritoriode Arte

12h - Métodos de Preparo do Café.
Baristas apresentam diferentes
formas de extracdo da bebida
mais famosa do mundo.

Local: Cafeteria.

15h - Minibarista (programacao
infantil). Criancas aprendem o
latteart, técnica de desenho na
superficiedo café com leite.

16h - Dicado Barista.

Baristas explicam como preparar
um bom café e degustacdo
diferentes tipos da bebida.
Museu Pelé

11h - Oficina de Coquetelaria
(Unimonte) - Preparacdo dodrink
‘Terraqueo’, criado por alunos
docursode Gastronomiada
universidade, com os baristas
Douglas Dante e Fabiana dos
Santos Nascimento, da Unimonte.
Retirar senha1horaantes,
maximo 2 por pessoa.

*GRATUIDADE DE ACESSO AO MUSEU DO CAFE
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CLAUDIA G. OLIVEIRA, SOMMELIERE

0 endlogo Anselmo Mendes

e aregiao dos Vinhos Verdes

Santé! A Regido dos Vinhos
Verdesestalocalizada no extre-
mo norte, a noroeste de Portu-
gal, e compreende a maior area
cultivada, de cerca de 31 mil
hectares, além de uma das mais
famosas demarcacoes vinicolas
do pais, oficializada em 1908.
As sub-regides de Amarante,
Ave, Baido, Basto, Cavado, Li-
ma, Moncio e Melgaco (berco
da Alvarinho), Paiva e Sousa
tém por caracteristica comum
o clima chuvoso e solos graniti-
cos com camadas superiores
arenosas e acidas. Sob esse ter-
roir, produzem as uvas bran-
cas: Alvarinho, Loureiro, Traja-
dura, Arinto ou Pederna, Aves-
so; etambém as tintas: Vinhao,
Alvarelhao, Pedral, Cainho, Ra-
bode Ovelhaentre outras.

Tive o prazer de entrevistar o
produtor Anselmo Mendes,
mais conhecido como Senhor
Alvarinho, por sua dedicagio a
casta. Eleito endélogo do ano
em 1998, veio a Santos apresen-
tar seusvinhos.

Anselmo Mendes é formado
em Agronomia e Enologia.
Nascido e criado em Moncao,
conta que se familiarizou com
aculturadavinhaeaproducao
do vinho ha tempos. Por volta
dos 6 anos de idade, circulava
diariamente entre a sua casa e
a dos avos agricultores. Gasta-
va umas 4 horas no pequeno
trajeto fazendo a medicao das
plantinhas a cada passo, com
uma régua que trazia consigo.
Um verdadeiro apaixonado pe-
lasplantas!

O grande produtor de vinhos
verdes explica que adenomina-
¢do Vinhos Verdes é assim cha-
mada porque os vinhos sdo ver-
des ao invés de maduros, sim-
plesmente. Ele desmistifica to-
dauma histéria e conta que em
1356, foi construido um entre-
posto em Mongao, antes mes-
mo ao do Porto, para transpor-
tar vinhos para Inglaterra. Os
ingleses encontraram ali vi-
nhos substitutos para os Borgo-
nhas, periodo no qual o Reino
Unido e a Franca haviam rom-
pido relagoes. Nessa época a
palavra verde nem existia,
além do que os vinhos exporta-
dos eram tintos, viajavam mui-
to bem e eram chamados de
parduscos. O proprio Anselmo
elabora um tinto com esse no-

Anselmo Mendes Muros
Antigos Escolha 2014
Uva: Alvarinho,
Loureiro e Avesso
Cor:amarelo palha
brilhante12,50GL
Nariz: floral e frutado
Boca:seco, acidez
exata, estruturado,
mineral e longo

R$ 86,80

Anselmo Mendes Muros
Antigos Loureiro 2014
Uva: Loureiro 120GL
Cor:amareloverdeal
brilhante

Nariz: frutos citricos
Boca:seco, acidez,
corpo e frutos
equilibrados com
herbaceos

R$ 96,30

Anselmo Mendes Muros
Antigos Alvarinho 2014
Uvas Alvarinho 120GL
Cor:amareloverdeal
brilhante

Nariz: frutos citricos
emineral

Boca: seco,

fresco, bom corpo,
complexo

R$ 166,30

Anselmo Mendes Curtimenta 2011
Uvazs Alvarinho 130GL
(maceracom as cascas)
Cor:amareloouro
brilhante

Nariz: abacaxi, limio,
toranjae mineralidade
Boca: seco, encorpado,
taninos elegantes,
complexo

R$ 222,86

TODOS 0S VINHOS NA ENOTECA DECANTER HTTP://WWW.DECANTER.COM.BR

me, que é um excelente exem-
plardevinho verdetinto.

Anselmo afirma que s6 em
1700 os vinhateiros da regiao
iniciaram um cultivo chamado
uveira, conhecido mundial-
mente como enforcados. A vi-
deiraeraplantadajunto as arvo-
res e crescialivremente entrela-
cando-se aos ramos. As vinhas
atingiam enormes proporcoes,
todavia nao amadureciam e os
vinhos eram de baixa qualida-
de devido a pouca maturacao.
Nasciam assim os vinhos ver-
des, feitos de uvas verdes e mui-
to acidas. Atualmente isso ja
nao ocorre, e as vinhas sao colhi-
das com maturidade ideal para
proporcionar sabor e frescor
aosfamosos vinhos verdes.

O Senhor Alvarinho se dedi-
ca a esta casta produzindo vi-
nhos de extrema personalida-
de. Utiliza varios métodos, tal
como a fermentacao em barri-
cas de carvalho francés de 400
litros ou a maceracdao com as
cascas das uvas, como nos vi-
nhos laranja, j4 descritos nessa
coluna. Ainda, chega a deixar
que o vinho estagie sobre os
sedimentos da fermentacio,
sur lies, por longos periodos.
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Anselmo destaca que os vinhos
verdes brancos sdo secos e de
alta acidez, contudo, se em al-
guns casos apresentar excesso
de pétillant ou gas carbonico
realmente é algo a se constatar,
nao é natural. Ja degustei mui-
tosvinhos verdes assim!

E mais: ele é adepto da agri-
cultura sustentavel. “Nos meus
vinhedos praticamos agricultu-
rasustentavel e integrada. Nao
optamos por organicos, afinal
é sabido que na Europa nao ha
fiscalizacio eficiente para ates-
tarautenticidade do produto”.

Aquino Brasil Anselmo Men-
des presta consultoriaa Quinta
da Neve (SC) e a Vinicola Her-
mann (RS), exemplo marcante
de seu trabalho é o espumante
premiado Lirica.

Muros Antigos, Muros de
Melgaco, Parcela Unica, Conta-
to, Expressoes e Curtimenta sao
seusrotulos de Alvarinho. Com-
poem seu portfolio vinhos de
Loureiro e Avesso, além dos tin-
tos de Alvarelhdo e de Vinhao.
Sigo envolvida pela complexida-
de e mineralidade de seus vi-
nhos! Atéaproximataca!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
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