
Santé!Quegrandeprazer visi-
tar Portugal, saber de perto a
sua história, provar da sua
cozinha infinitamentedelicio-
sa e degustar seus vinhos
envolventes!
Assimquecheguei logoturis-

tei na linda Lisboa. Conheci o
MosteirodosJerônimos,aTor-
redeBelém,omodernoedinâ-
mico Oceanário, os tradicio-
nais Bairro Alto e o Chiado, o
Mercado da Ribeira (paraíso
gastronômico) e muitos redu-
tos e praças grandiosas antes
do pôr do sol, e tudo de tuk tuk
(triciclo motorizado, como na
Índia). Sim, em Lisboa você
encontra diversos dessesmini-
veículos e pode escolher fazer
um tour mais independente,
durante o dia, uma vez que no
verão o sol brilha até por volta
das20h30.
À noite, Lisboa ferve! Após

umdrinquedevinhoespuman-
te rosé, no bar do Bairro Alto
Hotel, num terraço com vista

estonteante para o Rio Tejo,
não me contive em conhecer o
Ofaia – Casa de Fados, onde a
fadistaAnitaGuerreiro, no au-
ge de seus 80 anos muito me
emocionou com sua voz e lin-
das canções, show!Ofaia é res-
tauranteeduranteojantar,ser-
vido calmamente, diversos fa-
distas se revezam. Se você gos-
tou dessa dica, sugiro reservar
antes, pois a procura é grande,
casa lotadatodasasnoites.Um
cafezinhono tradicional caféA
Brasileira (fundado em 1905)
dá direito a foto com o poeta
Fernando Pessoa, frequenta-
dor assíduo na sua época, cuja
estátua é concorrida entre os
notívagos,e lá fuieu.
Estive tambémno simpático

e divertido restaurante SeaMe
– Peixaria Moderna, no Chia-
do. Lá você escolhe o que irá
para o seu prato, entre peixes e
frutos do mar, expostos e fres-
quíssimos. E claro, os melho-
res vinhos brancos, rosés e tin-

tosnacionais.Nessas redonde-
zas, no Baixo Chiado, fica o
imponente Elevador do Car-
mo,inauguradoem1902,cons-
truído em ferro fundido com
desenhos em filigrana, e que
detém uma visão fantástica da
cidade.Valeapenaasubida!

SOBREIROS

AestradaqueligaLisboaàÉvo-
ra, no Alentejo, corta os cam-
pos de sobreiros nativos da re-
gião. Sobreiro é a árvore da
qualseextraiacortiça,matéria-
prima tão perfeita que até hoje
nenhum processo industrial
outecnológicoconseguiu igua-
lar. E é Portugal que lidera o

mercado mundial, com mais
de50%deprodução.
OQuercus sober, o sobreiro,

precisade25anospara serdes-
cortiçado pela primeira vez, e
depois a cada nove anos sua
casca é retiradanovamente. Ao
longo de uns 200 anos de vida
ocorreráumas 17 extrações.No
quetangeàproduçãoderolhas,
aextraçãoboasóviráapartirdo
terceiro descortiçamento. As
duas primeiras extrações resul-
tamemmatéria-primaparaiso-
lamento, pavimentos e outros
fins.Istosignificaque,parapro-
duzir cortiça de qualidade para
rolhas, cada sobreiro necessita
demaisde 40anos. Paciência é
necessário!
O fruto do sobreiro é a bolo-

ta, que é alimento para os por-
cos pretos locais, e estes, por
sua vez, dãoorigemapratos da
culinária regional alentejana e
também ao presunto ibérico
ou pata negra. Já provou? É
umaloucuradebom!

zzzMontemor-O-Novo fica no
distritodeÉvora. Lá, fui visitar
adamadosvinhosalentejanos,
DorinaLindemann.Elamere-
cebeu em sua propriedade de
120 hectares e que abriga o
maior viveiro (Viveiro Plansel)
de mudas de castas portugue-
sas, criado por seu pai, o ale-
mão, Jorge Böhn. autor do li-
vroOGrandeLivrodasCastas,
oqual fuipresenteada.
É na Quinta do Plansel, de

magnífica paisagem, com vi-
nhas salpicadas de oliveiras e
sobreiros, que a enóloga, ger-
mano-portuguesa, elabora
seus vinhos. Dorina comanda
suaequipediariamente,nadaé
feito sem a sua supervisão. Na
semanadaminhavisitaelapar-
ticipava da colheita acordando
todas as noites às 3 da madru-
gada. Junto à equipe vindima-
ram as castas brancas e tintas

já maduras, uma vez que o ve-
rão foi intenso e a colheita foi
antecipada.
Provei do mosto (suco), re-

cém prensado, das uvas de
Arinto, uma doçura deliciosa,
já pronto para ir às cubas de
fermentação. Pude viver a in-
tensa rotina do recebimento
dasuvas, suaseleção, suapren-
sagem, maceração nos tonéis,
fiz até a primeira remontagem
deTourigaNacionalquemace-
rava em cuba de inox. Explico:
as uvas já nos tanques, no pro-
cesso de maceração, precisam
ser remexidasdaparte de cima
paraaparteinferiordestes,pro-
vocandoextraçãonaturaldesa-
borecordofruto.Gostei.
A Quinta do Plansel produz

vinhos apenas com castas por-
tuguesas. E Dorina não abre
mãodeummanejo sustentável
nos seus vinhedos, e seus vi-

nhossãoaexpressãodaautenti-
cidade do terroir alentejano,
um orgulho. Provei e degustei
dasrecentessafraselançamen-
tos, que harmonizaram com
um almoço caseiro alentejano,
onde tudo à mesa fora colhido
alinapropriedadecomotoma-
tes, couve- flor, batatas, azeito-
nas. Sem falar nas saborosas
sardinhas na brasa, feitas ali
mesmo e tudo regado com o
azeite Plansel que tem tiragem
de apenas 2 mil garrafas, com
acidezmédia eumspicepican-
te delicioso. Ah! Provei tam-
bémseu espumantebruto, que
nãovemparaoBrasil,pena!
AindaemMontemor-O-No-

vo, visitei umenoamigo, o pro-
fessor e especialista de vinhos
portugueses, diretor da Wine
Senses (escola de vinhos em
São Paulo), e também diretor
da revista de vinhos Escanção,

o sommelier português, José
Carlos Santanita. Ao lado de
sua esposa Joelma, inaugura-
ram recentemente sua loja de
vinhos,aRMVinhosondeven-
dem sua produção de vinhos
Scancio,VinhoRegionaldeLis-
boa. Scancio é um projeto em
homenagem aos sommeliers
domundo. Degustei o Scancio
Rosé e o Private Selection Vi-
nhasVelhas2011.Ovinhoama-
durece 18 meses em carvalho
francês e depois de engarrafa-
dopermanece12mesesnaade-
ga até ir para o mercado. Rubi
intenso com aromas de frutas
vermelhaseespeciariasoScan-
cio é volumoso na boca com
taninos harmoniosos, persis-
tente! Estas são parte das mi-
nhas emoções de Lisboa ao
Alentejo. Aguardem minhas
narrativasdoPortoeDouro.
Boa é a vida, melhor é o

vinho, Fernando Pessoa.
Com sabedoria e parcimônia,
obviamente.Dorina Lindemann, da Quinta do Plansel, acompanha toda a produção

PROVEIE INDICO

AGENDA

zzz NoAlentejo, na cidade his-
tórica de Évora, fundada em
1166, hoje Patrimônio Mun-
dial pela Unesco, fui visitar a
Fundação Eugênio de Almei-
da, que administra a Adega
Cartuxa,produtoradomais fa-
moso vinho português, conhe-
cido mundialmente, o Pêra-
Manca. O nome vem de pedra
manca ou pedra que oscila por
ter formaçãoarredondada.Por
conta do dialeto regional do
Alentejo, apenas.Aliás, oPêra-
Manca é um vinho tão antigo
que o próprio Pedro Álvares
Cabral o teria trazido para o
Brasilemsuanau.
Fui recebida na Fundação

porGabrielaFialho,gerentede
exportação e também por Vi-
tor Nunes, representante da
marca no Brasil. Em 1963 o
engenheiroVascoMariaEugé-
nio de Almeida doou parte de
sua fortuna para ser constituí-
da a Fundação com nome de
sua família, pelo simplesmoti-
vodenão terherdeirosdescen-
dentes, apenas a esposa, que
faleceurecentemente.
O estatuto da instituição foi

estabelecido em testamento do
próprio Eugénio, onde deixou
explícito que não se trata de
umaempresaesimumainstitui-
çãoprivadadeutilidadepública
e solidariedade social, sem fins
lucrativos,ondeosrendimentos
advindos das áreas produtivas,
ou seja, vinho, agropecuária e
azeites, servem para desenvol-
ver a cidade de Évora, em 4 ní-
veisdiferentes:espiritual,cultu-
ral, social e educativo, aliás o
presidentedaF.E.A. é sempreo
atual arcebispo da cidade de

Évora. Vale notar que o nome
da adega, onde são elaborados
os vinhos, é Cartuxa, não à toa,
pois segue o caráter espiritual
daF.E.A. por encontrar-se vizi-
nho ao Mosteiro da Cartuxa.
Lá, os monges cartusianos vi-
vem em clausura desde sua
construção,em1598.Sim,éum
mosteiro ativo e o único local
em Portugal onde ainda vivem
monges. Esse complexo eno-
turístico está instalado na anti-
gacasaderepousodosJesuítas,
onde ainda hoje estagiam al-
gunsrótulosdaF.E.A.
Em meio a tanta história, a

Adega Cartuxa é das mais mo-
dernas que visitei. Altíssima
tecnologia e precisão de fibra
ótica até na seleção das uvas a
vinificar.Grandesbalseiros(to-
néis de carvalho francês com
capacidade para 30 mil litros)
fermentam as uvas em separa-
do para o Pêra-Manca, Cartu-

xa e o Scala Coelli, que depois
estagiam em tonéis de 3 mil
litrosoubarricastambémfran-
cesasde225litros.
Degustei muitos rótulos

num almoço fantástico na no-
va Enoteca Cartuxa, no centro
de Évora, e que recomendo,
pois o simpático chef nos ser-
viupessoalmente seusquitutes
portugueses. Se você quiser
provar um Pêra-Manca, no lo-
cal tem uma enomatic, a taça
custa20euros.
Uma dica tradicional em

Évora é jantar no restaurante
Fialho, onde o senhor Amor
Fialho nos recebe com toda
atenção e refinamento. O ele-
gante restaurante estampa em
suasparedesfotosdecelebrida-
des, reis e presidentes que lá
saborearam a famosa comida
alentejana.Atéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIÈRE

A dama dos vinhos alentejanos

3/10das 18às22h Inovini Road
Show2017 (provadevinhos)
noParqueBalneárioHotel

R$ 120,00oconvite.

Adega Cartuxa recebe o nome do mosteiro que fica ao lado

CartuxaÉvora
BrancoColheita 2015
Uva:70%AntãoVaz,
25%Arinto e
5%Roupeiro.
Cor:amarelobrilhante
(12meses comas
borras).
Nariz: frutasbrancas,
abacaxipêssegoe
manga.
Boca: seco, refrescante, corpo
médio, equilibradocom13,5ºGL.
R$ 149,90, IMPORTADORAADEGAALENTEJANA

E. A. TintoReserva
2015Regional
Alentejano
Uva:35%A.Bouschet,
25%Aragonez, 20%
TourigaNacional, 20%
Syrah.
Cor: rubi intenso
retinto (6meses em
barrica).
Nariz: frutas vermelhas enegras,
toque floral, especiarias.
Boca: seco, fresco, bomcorpo,
equilibradocom14ºGL, taninos
elegantes final longoagradável.
R$ 129,90, IMPORTADORAADEGAALENTEJANA

Marquêsde
Montemor
Reserva 2015
Uva:50%Aragonez,
40%TourigaNacional
e 10%TintaBarroca.
Cor: rubi intenso e
brilhante (12meses
barrica francesa).
Nariz: frutasnegras,
berrys, caramelo.
Boca: seco, refrescante, corpo
médio, taninosaveludados,
equilibradocom14,5ºGL.
R$98,90, DECANTER IMPORTADORA

Marquêsde
Montemor Touriga
Nacional 2015
Uva:TourigaNacional.
Cor: rubi intenso com
violáceo
(6mesesbarricas
francesas).
Nariz: flores, amora,
cerejaeameixa.
Boca: seco, equilibrado com
13,5ºGL, encorpado, taninos
elegantesepresentes, longoe
saboroso.
RÓTULOEMBREVENOBRASILDECANTER
IMPORTADORA

Pêra-manca, ícone da Adega Cartuxa

Portugal, vinhos e delícias do Alentejo
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