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Momento Divino

As mulheres alemas que estao sacudindo o Alentejo

FOTOS DIVULGAGAO

Santé! Dorina Lindemann, veio a San-
tos para mais uma degustacdo de seus
vinhos. Mulher forte e dinamica, a to-
dos contagiou com seu jeito vibrante,
descontraido e alegre. Ela nos contou
sua historia de forma encantadora, as-
simcomo sdo os seus vinhos.

Dorina é endloga formada em Geise-
nheim, na Alemanha, e cuida, junto
com as duas filhas, Julia e Luisa, da
Quintado Plansel, no Alentejo, sub-re-
gido de Evora, Portugal. Ali, bem pro-
Xxima, a pequena cidade de Monte-
mor-0-Novo, abriga a Quinta do Plan-
sel, iniciada em 1997, quando Dorina
resolveu seguir o caminho de seu pai.
Ele, o alemdo Hans-Jorg Bohm, ja
estabelecido em Montemor desde
1975, 1a criou o Viveiros Plansel. Seu
objetivo foi, e ainda é, estudar a gené-
tica de plantas, para o perfeito desen-
volvimento das castas autéctones (na-
tivas) portuguesas. Até hoje, a maio-
ria dos produtores de Portugal com-
pra mudas das castas tradicionais no
Viveirodo Sr.Béhm.

As uvas portuguesas sdo Unicas a
brilhar nos vinhos de Dorina. As tintas
sdo: Touriga Nacional, Touriga Fran-
ca, Tinta Barroca, Trincadeira, Arago-
nez (Tempranillo), Alicante Boushet,
e Casteldo (Periquita). As brancas:
Verdelho, Arinto, Viosinho, Antdo Vaz
e Alvarinho

Sua vinicola foi uma das primeiras
adegas de Portugal conduzidas unica-
mente por mulheres. No principio, fo-
ram trés mulheres a produzir dois vi-
nhos. Atualmente, sao 12 mulheres nos
vinhedos e seis na adega e engarrafa-
mento, em 75 hectares, produzindo
500 mil litros de vinho em diversas
linhas: Family Estate, Dorina Linde-
mann, Plansel Selecta, Maqués de Mon-
temor e Especialidades. A vinicola pri-
ma pela sustentabilidade utilizando
garrafas mais leves, menos energia
elétrica e respeito as normas legais de
manejo dos vinhedos.

Dorinadedica-se a vinhos com perso-
nalidade genuinamente alentejana,
cujaregiao é beneficiada por altas tem-
peraturas, variaveis aos tipos de solo

Marqués de Montemor
Tinto 2017

Uva: Aragonez, Trincadeira,
Touriga Franca

Cor: rubicom purpurabrilhante

14°GL

Nariz: ameixa, pimenta, floral
Boca: seco, acidez hoa, taninos
redondos, facil de beber
Preco: R$ 82,00

Marqués de Montemor
TourigaNacional 2016 9

Uva: Touriga Nacional

15,5°GL

Cor:rubicomviolaceo brilhante
Nariz: violetas, amora e ameixa
(6 meses em carvalho)

Boca: seco, 6tima acidez, bom
corpo, robusto, longo

Preco: R$ 141,00

TODOS OS VINHOS NAENOTECA DECANTER SANTOS OU NO SITE WWW.DECANTER.COM.BR

Plansel Touriga Franca 2016
Uva: Touriga Franca15°GL (12
meses em carvalho)

Cor: rubicom purpurabrilhante
Nariz: flores, framboesa em
compota, especiarias

Boca: seco, acidez e taninos
equilibrados, encorpado e
harménico

Preco: R$ 246,10

Dorina Lindemann Limited
Edicion2009

Uva: Tourigas Naciona e Franca
(20m. carv.)

Cor:rubiintenso com granada
15°GL

Nariz: frutas negras maduras,
chocolate, especiarias, tabaco
Boca: seco, equilibrado, taninos
aveludados, grandioso

Preco: R$303,10

27/6,das18h30as 21h
20Encontro de Queijos e Vinhos: 40
rétulos de vinhos, queijos, embutidos,
paes e caldos.
Local: Centro Espanhol de Santos (Av. Ana
Costa, 286). Tel.: 13-97420-8636.

27/6,as17h30
Uruguay Wine Tour 2019 (sd para
profissionais)
Local: Hotel Renaissance (SP)

como ardosia, granito e pedra calcaria
que la coexistem. Dorina busca o per-
feccionismo, uma vez que seus vinhos
brancos tém fermentagdo com tempe-
ratura controlada para plena estabili-
zacdo. O estagio em madeira, ela ndo
abre mao do carvalho francés e faz
questao dos Allier, Nevers e Limousin,
de arvores centenarias, resultando em
tintos com taninos mais finos, mais
aromaticos, redondos e macios. Ressal-
to também que os seus monocastas de
Touriga Nacional, Touriga FrancaeTin-
taBarroca, procedem a maceracdo das
uvas ao ar livre e so depois fermenta-
dos em barricas de carvalho francés, e
resultam poderosos!

Em 2017 visitei a Quinta do Plansel,
cuja recepcdo foi feita pela propria
Dorina, que de forma técnica me apre-
sentou sua propriedade, mas sem dei-
xar deserternaecarinhosa.

A vinicola recebe visitantes agenda-
dos, que podem se hospedar na Casa
da Ribeira, ha dois minutos da Adega.
Outra novidade é que |a na Quintahd a
opcdo de fazer o curso da Wine Spirit
Education Trust (WSET) niveis 1 e 2.
Sensacional!

Acompanhe minhas impressoes dos
vinhos degustados no jantar harmoni-
zado com os pratos deliciosos apresen-
tados pelo chef Marius Grewe, na Enote-
caDecanter Santos e um viva as mulhe-
resdovinho!

Atéapréximataca!
MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

Drinques com a cara do inverno

Cardapio do Naus traz ainda novas entradas, pratos principais e sobremesas

THAISLYRA

DAREDAGAO

Uma da casas mais Insta-
gramaveis de Santos, o
Naus Restaurante Bar es-
ta cheia de novidades no
cardapio. Pratos e drin-
ques com um jeitao de in-
verno prometem aquecer
os dias frios.

E em grande estilo, como
¢é a marca caracteristica da
casa, com sacadas bem pen-
sadas para apresentar as be-
bidas. Uma delas, o Pé na
Areia vem com quatro
shots de uma mistura com
cachaca artesanal Leblon,

xarope de améndoas, ama-
rula, canela em po a agticar,
R$ 29. Detalhe: os copi-
nhos vém em chinelo numa
pequenabandejade areia.

Outra opgao é o Férias de
Jack, mistura de drinque
com sobremesa para la de
inusitada: Jack Daniels,
sorvete, creme de leite, xaro-
pe de agtcar e ovomaltine
— acompanha brownie,
chantili e caramelo, tudo
em cima do copo —, bem
legal, R$ 49.

Para quem prefere coque-
teis mais refrescantes, o Ma-
jestic (Proseco, xarope de
laranja blue, agua com gas
e meia fatia de laranja,
R$29)éopcaoideal.

ALEXSANDER FERRAZ

Drinque Pé na Areia vém sobre um chinelo e acompanha pratos como o Ancho Filgueiras com batatas

COMIDINHAS
Para o meu de entradas, o
chef Eduardo Filho prepa-
rou minipastel de cupim e
pernil, acompanhando de
um molho de pimenta
bem suave (R$ 32,00). Ou-
tra boa opcao é o Gravlax
Lodbrok (salmao grelhado
curado, carpaccio de man-
ga, abacate na torrada de

pao australiano com espu-
ma de mostarda e dill
e toque de sour cream,
R$ 39, com quatro), com
inspiracao nordica, e uma
grata surpresa.

Nos pratos principais,
destacam-se Risoto de alho-
pord (arroz arboéreo, vinho
banco, tomate seco finaliza-
do com parmesio, amén-

doas torradas e crispy de
batata doce, R$ 42) e o
Ancho Filgueiras com ba-
tata rustica temperada —
incrivel, por sinal — pupu-
nha grelhado e farofa de
castanhadecaju, R$ 55).
SERVICO

RUATOLENTINO FILGUEIRAS, 55, GONZAGA,
SANTOS. FUNCIONA DETERCA AQUINTA, DAS

18H AMEIA-NOITE, SEXTA E SABADO, DAS 18H
AS2H E DOMINGO, DAS 11H30 AS 17H.

DAREDAGAQ

DIVULGACAO
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Evento sera dia 26, no Madé e jé preciso reserva antecipada

Jantar caicara no
Madeé traz Eudes Assis

jantar a quatro maos, com

Se fossemos escolher um
embaixador da culinaria ca-
cara paulista, ndo haveria
concorrentes a altura do
chef Eudes Assis. Natural
de Sao Sebastiao, ele voltou
hé alguns anos a terra natal
para montar o seu Taioba,
no sertao de Camburi, res-
taurante no qual recupera
receitas de familia, com
uma apresentacao contem-
poranea. O préprio nome
da casa é um simbolo do
trabalho de resgate do chef.
Oseubolinho de taiobame-
receu elogios do icone gas-
tronomico francés, Alain
Ducasse.

Eudes estara em Santos,
no proximo dia 26, paraum

Dario Costa, que também
vive uma intensa busca na
valorizacao de nossos in-
gredientes.

Por todas essas creden-
ciais, podemos esperar
um menu daquelesimper-
diveis. Além de provar os
pratos, os convidados po-
derao acompanhar de per-
to a desenvoltura desses
mestres em acdo, ja que,
noMadeé, acozinha é aber-
taparaosalao.

Ojantar tem o precode
R$ 160 e tera dois turnos
(19h e 21h30). Informa-
cOes e reservas pelo tele-
fone 3288-2434 ou no
Madé ( Rua Minas Ge-
rais, 93).




