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Portugal, vinhos e de

Santé! Que grande prazer visi-
tar Portugal, saber de perto a
sua historia, provar da sua
cozinha infinitamente delicio-
sa e degustar seus vinhos
envolventes!

Assim que chegueilogo turis-
tei na linda Lisboa. Conheci o
Mosteiro dos Jeronimos, a Tor-
rede Belém, o moderno e dina-
mico Oceanério, os tradicio-
nais Bairro Alto e o Chiado, o
Mercado da Ribeira (paraiso
gastronomico) e muitos redu-
tos e pracas grandiosas antes
do por do sol, e tudo de tuk tuk
(triciclo motorizado, como na
India). Sim, em Lisboa vocé
encontra diversos desses mini-
veiculos e pode escolher fazer
um tour mais independente,
durante o dia, uma vez que no
verdo o sol brilha até por volta
das20h30.

A noite, Lisboa ferve! Apos
um drinque de vinho espuman-
te rosé, no bar do Bairro Alto
Hotel, num terraco com vista

estonteante para o Rio Tejo,
ndo me contive em conhecer o
Ofaia - Casa de Fados, onde a
fadista Anita Guerreiro, no au-
ge de seus 80 anos muito me
emocionou com sua voz e lin-
das cancoes, show! Ofaia é res-
taurante e durante o jantar, ser-
vido calmamente, diversos fa-
distas se revezam. Se vocé gos-
tou dessa dica, sugiro reservar
antes, pois a procura € grande,
casalotadatodas as noites. Um
cafezinho no tradicional café A
Brasileira (fundado em 1905)
da direito a foto com o poeta
Fernando Pessoa, frequenta-
dor assiduo na sua época, cuja
estatua é concorrida entre os
notivagos, ela fuieu.

Estive também no simpético
e divertido restaurante Sea Me
- Peixaria Moderna, no Chia-
do. La vocé escolhe o que ira
para o seu prato, entre peixes e
frutos do mar, expostos e fres-
quissimos. E claro, os melho-
res vinhos brancos, rosés e tin-
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3/10 das 18 as 22h Inovini Road
Show 2017 (prova de vinhos)
no Parque Balneario Hotel
R$ 120,00 o convite.

tos nacionais. Nessas redonde-
zas, no Baixo Chiado, fica o
imponente Elevador do Car-
mo, inaugurado em 1902, cons-
truido em ferro fundido com
desenhos em filigrana, e que
detém uma visao fantastica da
cidade. Valeapenaasubida!

SOBREIROS )
Aestradaqueliga Lisboa a Evo-
ra, no Alentejo, corta os cam-
pos de sobreiros nativos da re-
gido. Sobreiro é a arvore da
qual se extrai a cortica, matéria-
prima tao perfeita que até hoje
nenhum processo industrial
outecnoldgico conseguiu igua-
lar. E é Portugal que lidera o
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mercado mundial, com mais
de50% de producgao.

O Quercus sober, o sobreiro,
precisa de 25 anos para ser des-
corticado pela primeira vez, e
depois a cada nove anos sua
casca é retirada novamente. Ao
longo de uns 200 anos de vida
ocorrera umas 17 extracoes. No
que tange a producao derolhas,
aextracioboaso viraa partirdo
terceiro descorticamento. As
duas primeiras extragdes resul-
tam em matéria-prima paraiso-
lamento, pavimentos e outros
fins. Isto significa que, para pro-
duzir cortica de qualidade para
rolhas, cada sobreiro necessita
de mais de 40 anos. Paciéncia é
necessario!

O fruto do sobreiro é a bolo-
ta, que é alimento para os por-
cos pretos locais, e estes, por
suavez, dao origem a pratos da
culinaria regional alentejana e
também ao presunto ibérico
ou pata negra. Ja provou? E
umaloucuradebom!

CLAUDIA G. OLIVEIRA, SOMMELIERE

Cartuxa Evora
Branco Colheita 2015
Uva: 70% Antdo Vaz,
25% Arintoe
5%Roupeiro.
Cor:amarelo brilhante
(12 meses comas
horras).

Nariz: frutas brancas,
abacaxi péssego e
manga.

Boca: seco, refrescante, corpo
médio, equilibrado com 13,50 GL.

R$ 149,90, IMPORTADORA ADEGA ALENTEJANA

E.A.TintoReserva

2015 Regional

Alentejano

Uva: 35%A. Bouschet,

25% Aragonez, 20%

Touriga Nacional, 20%

Syrah.

Cor:rubiintenso

retinto (6 meses em

barrica).

Nariz: frutas vermelhas e negras,
toque floral, especiarias.

Boca: seco, fresco, bom corpo,
equilibrado com140 GL, taninos
elegantes final longo agradavel.
R$129,90, IMPORTADORA ADEGA ALENTEJANA

Marqués de
Montemor

Reserva 2015

Uva: 50% Aragonez,
40% Touriga Nacional
€10% Tinta Barroca.
Cor:rubiintensoe
brilhante (12 meses
barrica francesa).
Nariz: frutas negras,
berrys, caramelo.
Boca: seco, refrescante, corpo
médio, taninos aveludados,

equilibradocom14,50 GL.
R$ 98,90, DECANTER IMPORTADORA

Marquésde
Montemor Touriga
Nacional 2015

Uva: Touriga Nacional.
Cor:rubiintenso com
violaceo

(6 meses barricas
francesas).

Nariz: flores,amora,
cerejaeameixa.

Boca: seco, equilibrado com
13,59 GL, encorpado, taninos
elegantes e presentes, longo e

saboroso.
ROTULO EM BREVE NO BRASIL DECANTER
IMPORTADORA

e

A dama dos vinhos alentejanos

Montemor-O-Novo fica no
distrito de Evora. L4, fui visitar
adamadosvinhos alentejanos,
Dorina Lindemann. 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-
mao, Jorge Bohn. autor do li-
vro O Grande Livro das Castas,
o qual fui presenteada.

E na Quinta do Plansel, de
magnifica paisagem, com vi-
nhas salpicadas de oliveiras e
sobreiros, que a endloga, ger-
mano-portuguesa,  elabora
seus vinhos. Dorina comanda
suaequipe diariamente, nada é
feito sem a sua supervisio. Na
semanadaminhavisitaela par-
ticipava da colheita acordando
todas as noites as 3 da madru-
gada. Junto a equipe vindima-
ram as castas brancas e tintas

ja maduras, uma vez que o ve-
rao foi intenso e a colheita foi
antecipada.

Provei do mosto (suco), re-
cém prensado, das uvas de
Arinto, uma dogura deliciosa,
ja pronto para ir as cubas de
fermentacao. Pude viver a in-
tensa rotina do recebimento
dasuvas, suaselecao, suapren-
sagem, maceracao nos tonéis,
fiz até a primeira remontagem
de Touriga Nacional que mace-
rava em cuba de inox. Explico:
as uvas ja nos tanques, no pro-
cesso de maceracao, precisam
ser remexidas da parte de cima
paraa parteinferior destes, pro-
vocando extra¢ao natural de sa-
bor e cor do fruto. Gostei.

A Quinta do Plansel produz
vinhos apenas com castas por-
tuguesas. E Dorina nao abre
mao de um manejo sustentavel
nos seus vinhedos, e seus vi-

nhos sao a expressao daautenti-
cidade do terroir alentejano,
um orgulho. Provei e degustei
dasrecentes safras elancamen-
tos, que harmonizaram com
um almoco caseiro alentejano,
onde tudo a mesa fora colhido
ali na propriedade como toma-
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
acidez média e um spice pican-
te delicioso. Ah! Provei tam-
bém seu espumante bruto, que
naovem parao Brasil, pena!
Aindaem Montemor-O-No-
Vo, visitei um enoamigo, o pro-
fessor e especialista de vinhos
portugueses, diretor da Wine
Senses (escola de vinhos em
Sao Paulo), e também diretor
da revista de vinhos Escancao,

FOTOS ARQUIVO PESSOAL

Dorina Lindemann, da Quinta do Plansel, acompanha toda a produ¢do

o sommelier portugués, José
Carlos Santanita. Ao lado de
sua esposa Joelma, inaugura-
ram recentemente sua loja de
vinhos,a RM Vinhos onde ven-
dem sua producao de vinhos
Scancio, Vinho Regional de Lis-
boa. Scancio é um projeto em
homenagem aos sommeliers
do mundo. Degustei o Scancio
Rosé e o Private Selection Vi-
nhas Velhas 2011. O vinho ama-
durece 18 meses em carvalho
francés e depois de engarrafa-
do permanece 12 meses naade-
ga até ir para o mercado. Rubi
intenso com aromas de frutas
vermelhas e especiarias o Scan-
cio é volumoso na boca com
taninos harmoniosos, persis-
tente! Estas sao parte das mi-
nhas emocdes de Lisboa ao
Alentejo. Aguardem minhas
narrativas do Porto e Douro.

Boa é a vida, melhor é o
vinho, Fernando Pessoa.
Com sabedoria e parcimonia,
obviamente.

Péra-manca,

No Alentejo, na cidade his-
térica de Evora, fundada em
1166, hoje Patrimonio Mun-
dial pela Unesco, fui visitar a
Fundacao Eugénio de Almei-
da, que administra a Adega
Cartuxa, produtora do mais fa-
moso vinho portugués, conhe-
cido mundialmente, o Péra-
Manca. O nome vem de pedra
manca ou pedra que oscila por
ter formacao arredondada. Por
conta do dialeto regional do
Alentejo, apenas. Alias, o Péra-
Manca € um vinho tao antigo
que o proprio Pedro Alvares
Cabral o teria trazido para o
Brasilem suanau.

Fui recebida na Fundacao
por Gabriela Fialho, gerente de
exportacao e também por Vi-
tor Nunes, representante da
marca no Brasil. Em 1963 o
engenheiro Vasco Maria Eugé-
nio de Almeida doou parte de
sua fortuna para ser constitui-
da a Fundagdo com nome de
sua familia, pelo simples moti-
vo de ndo ter herdeiros descen-
dentes, apenas a esposa, que
faleceu recentemente.

O estatuto da instituicao foi
estabelecido em testamento do
proprio Eugénio, onde deixou
explicito que nfo se trata de
umaempresae sim umainstitui-
¢ao privadade utilidade ptblica
e solidariedade social, sem fins
lucrativos, onde os rendimentos
advindos das areas produtivas,
ou seja, vinho, agropecuaria e
azeites, servem para desenvol-
ver a cidade de Evora, em 4 ni-
veisdiferentes: espiritual, cultu-
ral, social e educativo, alids o
presidente da F.E.A. é sempre o
atual arcebispo da cidade de

icone da Adega Cartuxa

Adega Cartuxa recebe o nome do mosteiro que fica ao lado

Evora. Vale notar que o nome
da adega, onde sao elaborados
os vinhos, é Cartuxa, nao a toa,
pois segue o carater espiritual
da F.E.A. por encontrar-se vizi-
nho ao Mosteiro da Cartuxa.
L4, os monges cartusianos vi-
vem em clausura desde sua
construcao, em 1598. Sim, é um
mosteiro ativo e o unico local
em Portugal onde ainda vivem
monges. Esse complexo eno-
turistico estd instalado na anti-
gacasa de repouso dos Jesuitas,
onde ainda hoje estagiam al-
gunsrotulosdaF.E.A.

Em meio a tanta historia, a
Adega Cartuxa é das mais mo-
dernas que visitei. Altissima
tecnologia e precisao de fibra
6tica até na selecdo das uvas a
vinificar. Grandes balseiros (to-
néis de carvalho francés com
capacidade para 30 mil litros)
fermentam as uvas em separa-
do para o Péra-Manca, Cartu-

xa e o Scala Coelli, que depois
estagiam em tonéis de 3 mil
litros ou barricas também fran-
cesasde 225 litros.

Degustei muitos rétulos
num almoco fantastico na no-
va Enoteca Cartuxa, no centro
de Evora, e que recomendo,
pois o simpatico chef nos ser-
viu pessoalmente seus quitutes
portugueses. Se vocé quiser
provar um Péra-Manca, no lo-
cal tem uma enomatic, a taca
custa 20 euros.

_Uma dica tradicional em
Evora € jantar no restaurante
Fialho, onde o senhor Amor
Fialho nos recebe com toda
atencao e refinamento. O ele-
gante restaurante estampa em
suas paredes fotos de celebrida-
des, reis e presidentes que la
saborearam a famosa comida
alentejana. Até aproximataca!
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